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Itt.

Versuch
über die

Verbesserung unsrer Weine.
Eine gekrönte Preisschrift:

Von Hrn. Hauptmann Felice, aus Murten;
der ökon. Gesellschaft iu Bern Ehrenmitglied.
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V e r s li ch

übcr die

Verbesserung unsrer Weine,
odcr

Beantwortung der Aufgabe dcr hochan-
lchMchm ökon. Gesellschaft, welche in fol¬

genden Ausdrüken verfasset ist:

welches ist die beste und wohlfeilste weise,
die Eigenschaft des Weines, cs sex durch
die wähl dcr pflanzcn, dmch den Anbau
der Weinberge oder durch die Zuberei»
tung des Weines unter der presse/ oder
endlich durch Behandlung desselben in
den Rettern und Fassem, zu der grosse»
'ien Vollkommenheit zu bringen?

'

Meine Zerren

enn ich zur beantwortung der vorgelegten

frage, von der Verbesserung unfrer Wei-

z,.'
«ine zierlich geschriebene oder gar ausführliche

"Mdlung liefern müßte/ so würde ich mich wohl
hüten /
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hüte»/ Ihne» die gegenwärtige zu übergeben. Ich
bin es mehr gewohnt/ zu thun, als zu schreiben.

Ich weiß / wie ich es vornehmen soll / um meinen!

Weine eine bessere eigenschaft, als anderm Wei»

von gleichem wüchse, zu geben. Allein die g^
schiklichkeit mich auszudrüken, fehlet mir, und ich

würde infonderheit sehr anstehen / wenn ich die

physischen gründe einiger meiner opérations» att'

zeigen sollte. Es ist mir genug, daß ich dieselbe«

gut befunden habe, und daß ich meine gedanke«

mit deutlichkeit und richtigkeit ausdrüke.

muß kurz feyn, wenn man mit verständigen pert>

nen spricht.

Eine Aufgabe von fo grosser Wichtigkeit für alle

unfre Weinberge / und für die landfchaft M«'
insbesondre/ forderte mich auf, dasjenige vorzubri«^

gen, was ich über diefe materie, vermittelst einer

langen praktik/ erlernet, gefehn / und erfahre»

habe.

Wir haben eine grosse menge Weines/ der n>^

oft zur last liegt, und nicht nach unferm wnM
abgang noch vertrieb sindet. Es ist offenbar, d^
wenn wir denfelben auf eine leichte und wohW
weife verbessern könnten, derfelbe einen gefcW^
dern / einen beständigen / und einen sichern

trieb haben würde ; ja daß man fo gar end^
demfelben einen vorzüglichen ausgang bey den fr^
den, oder wenigstens bey unfern nachbarn, st«^
dörfte. Die ausfuhr unfrer Weine aus dem A
ton wäre für unfer liebes Vaterland fo vortheilM.,
daß man zur erhaltung derfelben wohl nichts "
säumen sollte. ^
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Erster Artikel.
Von Zubereitung der Weine, um ihnen

eine gute Eigenschaft zu geben.

^
an kan sich nicht genug über die wenigeforgfalt verwundern welche die meistenMguer anwenden um ihrem Weine eine gute^genschaft zu geben. Wenn Mansie reden höret,'Me man sie in ihrem natürlichen stände lassen;bas ist, wenn man nach dem was wirklich vors°M, urtheilet: man foll die Reben obenhin, guc^er fchlecht bauen; diejenigen fenkreifer einlegen,?k'che gm meisten holz treiben; denenjenigen Re->°en de,, Vorzug geben, welche fett sind, und amElsten trauben abwerfen, die kosten der Weinleseuuo der Trotte sparen fo viel man kan, und die"Mge der trauben vermehren ohne sich um die'Mschaft des Weines, welche daraus entfpringen""rd, zu bekümmern.

^ Vielleicht haben folche, bey der ersten durchlefung
h Aufgabe, die sich auf dem titel diefer Abhandlung.Mdet, sogar vermuthet, als wenn es hier u>n
v

kunst zu thun wäre, den Wein zu verfälschen,
ikw ^ d'"^" iu vermischen, die, indem sieeinen angenehmen geschmak geben, ihn sogar^ °ie gesundheit schädlich macben würden. Ich
scia ^ sich wider dasjenige, was ich m^u gedenke mit keinen vornvtheilen verleiten" <Ztük i?65. K M
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zu lassen. Um die eigenschaft unsrer Weine zu ^
bessern, fordere ich nur sorgfalt, vorstchtigkei,

und aufmerkfamkeit, ohne in einigem falte jemB

mich folcher ingredienzien zu bedienen, die im ^
ringsten zweydeutig seyn möchten.

Die alten Griechen und Römer, wie ich ^
richtet bin, gaben sich sehr viel mühe, ihrem M
die art oder eigenschaft zu geben, die zu ihren ^
ten mode war. Sie färbten ihre Weine verM
denlich, foviel man auS ihren fchriftsiellern

nehmen kan. Sie liessen Most bis auf den dn

ten oder vierten theil einkochen, und wenn folaV

beynahe genug gekocht war, sezten ste terpen""'

lavendel, iris, salz, meerwasser.c. hinzu, «

warfen eine gewisse quantität von diefer hat«
materie in den Most nachdem die gefässe da»»

waren gefüllt worden.

Die Englifchen, Holländischen, Hamburgs
und andre Weinhändler in den nordischen

verfälschen den Wein, den ste aus fremden land^
ziehn. Sie gebrauchen mancherley dinge, «

denfelben klarzumachen: denstfchleim, daswe'

von eyern, gummi - tragant, milch, kraftmev.

gerstenmehl, oder reismehl, fchwefel und «

andre fachen, von denen ich nicht reden

weil ich ste für fchädlich ansehe.

Fehlt es dem Wein an füßigkeit, so ver,«

sie ihm folche durch rohen zuker, oder was

tête ile sorme nennt, welches noch schlechter

Es ist der abfthaum der zukersiedereyen. ^
allen diesen Materialien, welche ste unter eina-^
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tn gährung kommen lassen ziehn sie auch durch
°ie distillation einen saft, den sie zu demjenigen
srade der stärke bringen, der ihnen beliebet. Die«
Ks ist der rum.

Sie geben dem Wem einen aromatischen geruch
^mittelst des syrups, und der eingemachten an««
^s, mit der kubebe, Muskatnuß, würznelken,
^gemachten ingwer, kleinen chinesischen eingemach-
°" Pomeranzen, und kardamom. Man muß be«
°"nen daß ste diese früchte sowohl zu mischen,

Ad die rechte dosts zu treffen wissen, daß ste dein
^ein den allerangenehmsten gefchmak geben, oh»

^ daß der allerftinste Weinkoster daran einen
^sonderten geschmak wahrnehmen könnte. Die«
^

also zubereiteten Weine werden in flaschen gezo«
V- Allein sie können sich nicht lange erhalten.
Zelten dauren sie über ein jähr. Auch macht nie«

grossen vorrath davon. Die allerreichsten
wi nur soviel, als ste in ihrem Hause verbrau«

mögen.

den französtschen Rebländern welche die
fonder mit Wein verfehen pflegt man die
g^e des rothen Weins vermittelst einiger in«

W 'enz,*) zu verstärken; und weissen gefangenen
ch°'n, mit dem rauch von fchwefelbrande zu nia«

d,
"' Aufdiefe weife stnd die meisten weissen Weine
«reygraffchaft Burgund zubereitet, welche nach

K 2 Balaigue

^ic bedienen sich gemeinlich dcr beeren des bein«
^°lzes, harttigcls, lustrum, ein staudgewächfe,
^ fchr bekannt, uud gemein ist.
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Balaigue für den gebrauch des Cantons FreyM
kommen. Das gemifch von abgefchmakter füD
keit, und herber fäure, welches man darinn ««'

trift; die fchwarze Hefe die sich auf deu bode«

des gefässes fezt nachdem sie kaum 24. stunde«

laug geruhet ; die betaubung, welche ste denen ve^

Ursachen / die auch nur wenig davon trinken; ^
fchNettigkeit, mit welcher sie sauer und verdorH
werden / fobald sie nur die geringste wärme IM

ren; alles diefes zeiget die empfangene zubereitB
an, und zugleich wie fchädlich ste der gesundlM
seyen.

Ich kenne die weife wohl, wie man bey diese!'

verfchiedenen zubereitung«, verfahren muß; a»^
ich werde mich nicht aufhalten, diefelben zu besclM

ben. Das ist nicht, was die hochansehnliche lM
schaft verlangt, und diefe arten Weines taugen we^
für uns noch für den gefchmak unfrer benachbarte«'

Wir verlangen natürliche Weine und nicht g

machte, gekünstelte oder verfälfchte, undwirtlB
wohl recht daran.

Es giebt aber verfchiedene gattungen natürlich
Weines, die bey uns fehr beliebt stnd, und fo^
allenthalben hochgefchäzt werden, die aber indes!"

mit vieler kunst zubereitet stnd.

Die Spannifchen, Portugestfchen, und diese"

gen Weine, welche aus einem theile Italiens »e

kommen, und überall als vortrefliche Weine «»«,

schen smd / stnd in diefem falle. Sie stnd vo"

nem fehr starken vertriebe, und halten stcv 'jA
iahre bey aller ihrer kraft und füßigkeit. Die
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ist es, die ihnen die eigenschaft giebt, und zwarMem sie der natur zu hülfe kommt. Man berei.'°t sie auf dem feuer zu, und kochet sie bis aufden
"'Men, dritten theil, oder sogar bis aufdie helf,le em.

Es ist mir nicht bekannt, daß man in irgendmem französischen Rebenlande die Weine zuberei.
^ indem man ste auf dem feuer koche. Gewiß"°er ist, daß man an etlichen orten stch viele mühe
«'evi, um ste zu verbessern. Zu Arbois und Oka.
z^u.s^ions läßt man die weissen Trauben bis im
Member an dem stoke, und stellet die Weinlese"m nicht an bis ste von hiz und kälte verwelkt

Dieses giebt, da der Wein noch in seiner^ut liegt, ein vortrestiches getränke ab.

Insonderheit aber ist es unglänblich, mit was°r forgfalt die Champagner und Burgunder. Wei.e zubereitet werden und man darf kek fagen,
«s ihr preiß größtentheils von ihrer zubereitung

«"hange.

y
Es sind nun z° oder 400. jähre verflossen, da die

^urqunderweine den Champagner übertraffen. Die
Wunder waren damals zween dritttheile theurer
vre Champagnerwein. Diefer unterfcheid des

iu« ^ ein beweis der hdhern eigenfchaft der
ten ?ischen Weine, welches nur von der fchlech.

Übereilung des Champagnerweins herrührte,

^, m jghr hjg ^yhe an den Champag,
de« ' Burgunderwein in dem preife um

^ennzu übertreffen. Heut zu tage,
^ « der Burgunderwein sich am orte um zoo.I K z pfunde
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pfunde verkauft so gilt der Champagner 6,7/
bis Zoo. pfunde, ja gar ivoo. und 1200 Liv>

ungeacht die maße um ein achtel und z kleiner als

die Burgundische ist. Dieses stnd bekannte ditO
die stch so zu reden, vor unsern thoren zutr»'

gen; und man kan nicht eigentlich sagen, ob n>a«

es der fantasie oder feltfamkeit des geschmaks der

trinker zuschreiben folle, daß sie diefe Weine zu^
nem fo ausserordentlichen preife erhöhet haben.

Eben fo giebt es Weinberge in Frankreich, vA
che vorzeiten die berühmtesten Weine hervorgebrM
haben, und nun heut zu tage fehr gemeinen M>»

hervorbringen. Diefes kan von nichts anderm ^
von dem fchlechten anbaue der Reben, und v?«

der Übeln Zubereitung des Weines herrühren.
jenigen alfo, welche am meisten dagegen eingeno^
men stud, werden doch gezwungen seyn, zu s

stehn, daß man bisweilen die eigenschaft der M'
ne durch forgfalt verändern könne und daß

re güte, ihr preis, nnd ihr vertreib fehr viel v^
der zubereitung abHange, die man ihnen g>^
Und von dieser zubereitung, niit forgfalt und

sichtigkeit, ist es, wovon in der vorgelegten N'G

zu thun feyn wird, die ich nun unterfuchen iv'"'

Um diefe materie zu behandeln, werde ick ^
den ausdrüken der aufgäbe nicht abweichen. U
ist fo deutlich abgefaßt, daß ich derfelben von l'"

zu stüke folgen will.

Die hochanfehnliche Gefellfchaft läßt mit ^
die Vollkommenheit der Weine, von fünferlei) lM
umständen abhängen:
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1. Von der Lage der Reben, und der Natur

«es Erdrichs.

2. Bonder art des Stokes, oder der Pflanze.
(klum.)

Z.) Von dem Anbaue.

4. Von der Weinlese.

5. Von dem Keller, und den Weinfässern.

Alles dieses muß jur Vollkommenheit des Weines
tragen.

Zweyter Artikel.
^on der Lage der Reben und der

Natur des Erdrichs.

^
er erste punkt, der einen starken einfluß auf

ii'ff l,^ eigenschaft und güte des Weines hat, ist

^
neliunq und läge der Weinberge, und das Erd.

vrb' Sind diefe umstände zuwider oder ausser,

y,
"Mich ungünstig ; fo würdet ihr eure mühe,

tj^ieit, und euer geld verlieren, um euerm Wein

h^
" etwelchen ruf zu erhalten. Was ihr auch

gebe/ " ^^get um ihm eine zubereitung zu

M
/ >>o wird er doch allezeit, ungeacht eurer sorg,

/schlecht, verachtet, und ungesund bleiben.

') Die Lage muß weder eben noch niedrig seyn.

K 4 Ju
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In dieser stellung kan die Rebe wohl vieles hervor'

bringen, allein der Wein wird grünljcht, schlecht

wässericht, und wenig weinicht seyn. Er könnte

stch nur nicht einmal lange behalten, und die troll'

be wäre der fäulung unterworfen.

2.) Das Erdrich muß mit aller forgfalt von de^

feuchtigkeit gereiniget, und das wasser abgezaB

werden. Ohne diefes würden die Trauben gefalf

lauffen im frühling von fvaten reissen und ft/'
sten überfallen zu werden, welche diefelben zur«t'

batten. Und im herbst hingegen würden frühe ft?'

ste den lauf der fäfte unterbrechen, und die zeit''

gung hindern. Wenn die Rebe guten Wein

gen foll, fo muß ste keine zeit verlieren im M
ling in fchosse zu treiben, noch in dem herbstes
dcr zeitigung der Trauben gehindert werden. ^
fängt fogar die Traube zu faulen an eh ste re«

ist.

z.) Die nachbarfchaft der moräste, und ftg^
weiter mit grast bewachsener gegenden; die n«ev

barfchaft der wälder und gesträuche, verscvlinm>el

nuch die eigenfchaften des Weins, weil aus de"

selben allznöftere dünste und feuchtigkeiten auD

gen, auf das benachbarte land fallen, und v

gleichen Unfälle auf die trauben wirken, von st"

chen ich in den beyden vorhergehnde« artikeln nn

dung gethan habe.

4.) Ein boden, dessen erdrich leicht ist / gieb^
nen zärtern Wein; und ein boden, dessen er?r,

stark ist, giebt ihn viel keker und stärker.

übertriebene, in dem einen und andern falle, N'



unsrer Weine. isz
gute des WeinS nachtheiliq. Der zarte könnte un«
ichmakhaft, und der starke rauch werden.

5.) Ein Weinberg / welcher guten Wein her»
Erbringen soll, muß abhängend liegen. In die-ler stellung halten stch die dünste nicht auf / und°ie fonne kan ihre warme besser ausbreiten. Ist der
"bhang starker als 4«. bis 4s. grade; fo werdenvon einer weite zur andern mauern erfordert / wel»
«>e ihr diefen abhang geben. Dicfe mauern stnd
Mrveder troken, oder werden mit kalk und fand
^Pflastert, oder bloß übertüncht. Wenn ste eine'u etwas beträchtliche länge haben oder etwas
b°ch sind, fo muß man ihnen gegen das inwendi»
^>e zu einen bauch geben, und ste krümmen damit
«as druken des erdrichs auf beyde ende wirke, wel-
che man mit grossen und schweren cmaterstuken oder
Ainen zu verfertigen bedacht feyn muß. Es ist nicht
tchwer, die gründe eines folchen Verfahrens zu bei
Kiffen. Mau bilde stch nicht ein, daß derglei.chen abHangendes erdrich ohne wasser fey. ES ist
«ewfelben wie anders erdrich unterworfen und
>e>ne Wirkungen stnd noch viel schädlicher, weil in
sichten zeiten diese innern wasser, wenn sie an»
Achsen, die erde wegschwemmen und stöke und
Dauern fortreissen. Man tan in zwoen von der
^ansehnlichen Gefellfchaft gekrönten Abhandlun.
^en die meist sehen, wie man wassergänge anlegen/
"erfertigen, und einrichten muß.

y.
Es wiederfährt zuweilen, daß man in einem

Weinberge lange keine fpuren von unterirdifchem
Ausser wahrgenommen, und daß hernach dasselbe

"eh zum Vorschein kömmt. Dieses kömmt daher,
K s daß
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daß der alte natürliche oder gemachte wassergang

sich verstopft, und das wasser stch einen neuen aus'

gang wählet. Sehr oft Hüde ich, bey dem nach'

graben, um das wasser aus M->.l,erge ab'

zuleiten, einen allen wassergang gefunden, der

durch die länge der zeit zugestopft war.

6.) Die berühmtesten Schriftsteller, welche i»

alten und neueru zeiten über den Landbau gefchrie'

den, zeigen ein leichtes mittel an, um zu erkeN'

nen, ob ein erdrich tüchtig fey, gute früchte und

insbesondre guten Wein hervorzubringen. Man so»

den geschmak und geruch des erdrichs zu rathe zieh«.

Den geschmak, iudem mau eine Handvoll erde in

ein glas voll reinen wassers schüttet, und das was'

ser hernach durch ein stük leinwand seigert. Wen«

ihr davon schmeket, und findet, daß es einen her'

ben und bittern geschmak hat, so wird der Wein

den gleichen fehler haben.

Den geruch zu wissen, muß man eine Handvoll

erde nehmen, und anriechen, wodurch man ihre

gute oder schlechte eigenfchaft erkennen wird. Was

mich anbelangt so habe ich nie gelegenheit g^

habt, diefe probe zu machen, weil ich niemal neue

Reben angelegt habe.

7.) Die allervortheilhafteste Lage ist die, welche

stch zwifchen der mittags. und morgenfeite

befindet, und vor dem ost'Und Nordwinde stcher w'

zween winde, die der eigenfchaft des Weines glet«

schädlich sind. Die Hügel, welche eine mittelmal'

sige höhe haben, und nur sanften winden bloW'

sezt sind, bringen den besten Wein hervor.
8.) 2)"
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8.) Die Reben, von welchen man auserlesenen
Mein erwartet, müssen mit mauern eingeschlossen
l°>)". Ohne diese Vorsicht würden die insekten
stch hineinwerfen, und die beeren, welche am cr-
".en zeitig sind, und den angenehmfien und schmak.
Westen Wein geben, anffressen, welches sowohl
«'e Eigenschaft als die quantität der Weinlese ver-
^ngert. Sezet dazu noch, daß die Reben, wel>
">e mit mauern eingeschlossen find angenehmer,
"nd besser vor den winden geschirmet find.

Die Pflänzlinge oder Stöke von Mnskateller-
'rauben werden an dem fusse dieser mauern ange»
At und zwar in einer warmen Lage, wo ste sehr
^ohl an geländern anschlagen werden.

Dritter Artikel.
Von dell Stökm oder Pflanzcn.

^

ie Verschiedenheiten des erdrichs tragen sehr

^
viel zu dcr eigenschaft des Weines bey. Jn^

Mu weiß ich aus einer langen erfahrung, daß
m vartikular an den nemlichen stellen, und bey glei'

u>er läge, einen Wein macht, der den Wein feines
"«chbaren überkrift. Unterfcheid der fehr viel

der art der Pflanze oder des Stoks herrühret,
B Italien jederzeit seiner guten Weine halber be.
"Vint gewesen so kam das guten theils daher,

daß
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daß diese Weltbezwinger sich die allerniedlichsten a^
ten von Trauben zugeeignet haben.

Manchen Weinbergen bey uus mangelt es itt

diesem stüke. Nicht daß unsre väter, als ste die>

selben gepflanzt, wider die regeln der klughcit ge<

handelt hätten/ sondern im widerspiel/ ausfurO
sich über die art der Pflänzlinge zu betriegen, die

sich am besten sür ihr erdrich schiken möchten, mische

ten ste einige darunter, ohne zweifel in der abM
diejenigen fortzupflanzen, welche am besten anfchl«'

gen würden, und die schlechter,, dagegen ausz^
rotten. Mein cö ist daher wiederfahren, daß die

mindern arten den Zufälligkeiten besser widerstände»

haben, und daß, weil sie vieles holz getrieben/
die rebleute ans eigennuz oder Unwissenheit ste vo?

züglich eingelegt haben. Und wenn ste senkreiste

von Rlepfem kennen fo legen ste folche nick'

gerne ein weil man, fagen ste, diefelben esse,

und ste weder die Weinlese noch den Most vermes

ren.

i.) Unter allen unsern weissen Trauben, gi^
es drey arten, welchen ich vor allen übrigen de»

Vorzug gebe. Der Klepfer (kenäum), welcher ße

ohne Widerspruch alle übertrift. Die RimicKetce

und die perite kuuZetto ^). Ich bediene mich hier

der mundart unfrer bauren, welche ihnen den
namen ^llo^ oder wie ste sich ausdrüken ^ll^v geben)

Ach

*) In dem deutschen Rcbenlande hält man di? klciiie"

cervine für sehr gute Trauben neben den Klcp^
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Ich habe allezeit geglaubt, daß der nanteSeM«?,
daher komme, und daß man durch diesen namen
die güte der art Trauben habe anzeigen wollen,
die in diesem orte angelegt ßnd.

Die 4llv7 blockette hat ein weißlichtes oben
und unten, insonderheit aber untenher beynahe
Niehlichtes blatt, und das weniger ausgekerbt ist,
ulö bey der folgenden art.

Die ^llu^ rouges ist von zweyerley art: die
Srosse und kleine, welche die blätter kleiner hat.
^on diefer leztern ist hier die rede. Man hat ihr
M namen rou^M darum gegeben, weil die blät^

wenn ste hervorfprossen und stch öfnen, röth«
"cht stnd. Die rosone wiedersteht den zufällig-
mtcn des frühlings besser, und nähret ihre blüthe
besser. Sie treibt aber auck weniger Trauben,
"Nd diefe ßnd von besserm gefchmake.

,Die LlimckLttO ist fruchtbarer oder übertrift wei
Mens alle andern arten in günstigen jähren.
?ie treibt übrigens weniger holz, welches sie zum
Anlegen untüchtiger macht.

Endlich unter allen unfern Trauben, sind die
Sepfropften Rlepfer die vortreftichsten, und am
^/nigsten der fäulniß unterworfen. Selbst ohne
Kröpfung geben ste einen kernhaften und dikern

säst,

Ob es eben dieselben seyen, von welchen der Hr.
Verfasser unter dem «amen «lancette und lauget.
« redet, weiß ich nicht. Weil mm diefe namcn
°°n ort zu ort abändern fo behalte ich hier die

wniösischen namcn bcu. Der Uebersezer.
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saft / und die Pfropfung vermehret noch dazu ihre

Niedlichkeit. Darauf müssen nun die eigenthümer

sonderbar achten / und sich dieses mittels bediene»,

um die schlechten stöke aus ihren Weinbergen Z»

vertilgen und an deren statt bessere zu sezen. A
sollte sogar ein verbott wider die sogenannte»

(Mtt«, die wir auch Louers nennen / ergeh»»

Eine art stöke, welche einen sehr schlechten lB
sehr ungesunden Wein geben.

2.) Um mir senkreiser oder einleger zu verfchas'

sen / habe ich im herbst mit gutem erfolge Wei»'

ranken von den gelandern abgenommen und vet'

pflanzet, um niedrige stöke und auch niedere gelä»'

der anzulegen. Ich habe deren verpflanzt, welche

alles holz, und deren die keines hatten. Gleich

wohl haben sie gut angefchlagen. Es war lB
genug, daß der siok von guter art war.

Ich hatte zur nothdurft eine ordentliche Pflan>

schule, um daraus wurzlichte oder haarichte sezlinge

zu heben, welche wir nennen. Meine

pflanzschule anzulegen, nehme ich, nachdem dasd^
zu bestimmte beet wohl umgraben worden, na«

der Weinlese bey troknem wetter das ende der

weinrankeu, von den besten stoken, und zwar solche,

die vier wohlzeitige und wohlgebildete äugen lM

ben. In der weite eines halben schuhes mache

ich mit einem stab löcher in die erde, und schiebe

meine eiuleger also hinein daß das dritte «B

der erde gleich zu stehn komme, und fülle das lo»

mit wobl reingemachter erde wieder zu. Auf die'

ft plantation verbreite ich ungefehr einen zoll ho«

maurererde, oder aus mangel derfelben reinen san"

darüber
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darüber hin. Auf diese manier habe ich mehr alseinmal fchon im andern jähre einige Trauben ge.habt, und nachdem ich sie weiters verpflanzet und
eingelegt, haben sie in kurzer zeit früchte zu tra.Sen angefangen. Wenn man auch fogar einigen
hosten anwenden müßte um gute fezlinge ausMinden ländern kommen zu lasscn, fo follte man«ch folchen nicht gereuen lassen. In diefem fülle
werdet ihr forge tragen eure weinranken sie
«Yen einleger oder pfropfreifer, nach dem verhält.M der entfernung einwikeln, in ballen schlagen,Mr in listen verwahren zu lassen; die, welcheMutationen von bäumen angelegt haben, wissen

alles wohl, und wie viel Vorsicht man brau,
^en müsse, wenn eine ungelegene zeit oder hin«"ttniß einfällt, diefe fezlinge in die erde zu bringen.

.3 Die Weinstöke müssen 2. bis 2ö fchuhe weitM einander abstehn, und dergestalt angeordnet
^rden, daß nicht einer den schatten auf den an-"n werfe. Es wäre alfo wohlgethan, wenn die
Fleute stch gewöhnten, ste nach der schnür zu pflan.' und nach reyhen einzulegen. Man würde
,^ch den arbeitern alle ihre arbeit bequemer und
ben ohne geft.hr zu lauffen, die trau,
«vck " und rebpfähle weder zu drüken,

b^M- Die fonne kan besser zwifchen
noken hindurch dringen, die wärme kan besser°^ iwifchenräumen umlauffen. Das alles ist

h Vollkommenheit des Weines unumgänglich noth-^g. Wenn der Weinberg von beträchtlicher
^

' ^ ' kan man fogar zur bequemlichkeit vonweite zu der andern zwifchengänge anlegen.

4.) Die
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4. Die acht bis io. jährigen Rebstöke /
im übrigen gleich beträchtet/ bringen einen kekern/

einen kernhaftern / und besser beschaffenen Wei»

hervor, als jüngere stöke.

5. Ich wünschte, daß in jedem Weinberge B
5. oder 6. jucharten eine gewisse anzahl MuB'
tellertrauben gehalten würden, welche sehr gut j»k

zeitigunq gelangen würden / wo der Weinberg au»

nur mittelmäßig gelegen wäre, dafern man ste lM
denen regeln, die ich vorschreibe, besorget?. I»
habe dieses versucht. Ich werde auch im vorbck

gang anmerken daß die Muskatellerstoke >M
erhöhet und ihre ranken fester als andre pflänzliE
müssen gebunden werden weil ste viel gröber M
stärker stnd.

Vierter Artikel.
Von dein Anbaue dcr Neben.

^s ist erwiesen, daß der gute Anbau der

ben, wenn solcher zu rechter zeit vorge»^
men wird, und eine mäßige düngung, wenn
wohl angewendc wird, vieles beyträgt, dem B^
eine gute eigenschaft zu geben. Ohne Anbau
den wir nur sauren Wein und härlinge haben>

Das haken wenn es zu rechter zeit und A
troknem wetter geschieht, kan sogar in nur ^
gen jähren die natur eines bodens verändern, ^,

Wie" >
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derselbe nicht etwa wesentliche mängel an fich hat;
?s kan die erde mildern, die theilgen derselben ver«
«ndern, oder besser zu reden entwikeln, und fie

je mehr und mehr tauglich machen bessern
Wein hervorzubringen.

i.) Wenn das erdrich nicht zu starken abhang
A>t, so werdet ihr ein gutes werk verrichten /
^enn dasselbe noch vor Weyhnacht gehaket wird,
^»chdem ihr die stöke bey stiller und trokner Witte«

,^g geschnitten / und wenn daS erdrich mager
>l/nachdem ihr treber, koth, erde von verfaulten
^en, und mist von rafenstüken, die man Wechsels«

M und von fchicht zu fchicht auf einander legt,
?M'en, «nd stch damit einverleiben läßt, darauf
Abreitet haben werdet. Das stnd die dünqun«

zen, womit man das unfruchtbare erdrich im herb«
"von. zeit zu zeit bedeken kan.

tr!?>n frühling wird man mergelerde, und mauer«

^ darauf verbreiten, welche den winter hindurch
be?? ^ött worden sind. Was die fchwnmerde
^'st, welche aus teichen und gräben gezogen

/ muß man sie ein jähr lang sich reinigen
ß/^tl, und mürbe werden lassen. Und wen«
»>kn c

ZilttmN sich wohl zerreiben lassen, so ka»

W
stch ihrer im herbste wie der treber deS

Ki!° ^ bedienen. Mit dieser Vorsicht wird man
ih^ Wein nicht nur nicht verschlimmern, sondern

i^'ne gute eigenschaft verfchaffen. Die Trauben

"»dzur zeitigung gelangen den reiffe»
iist„^°sten, dem brande:c. besser widerstehn, und

" 'chleimigtern und dikern fast geben.

I
TtÜk 1765. L 2.) Z«
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2.) Zu dieser zeit ich meyue indem Derb!

kan man am allerbesten die Reben einlegen. M»'

man keine von den angezogenen düngungen D
das erdrich verbreitet hat so kalt man ein we«!

mist dazu legen. Man sollte eigentlich nur in

grubeu der einsenker mist thun. Wird er in.^
ringer anzahl darein gelegt, so stärket er den pW
ling, und stellet ihn in stand, zu seiner zeit gute fr»^
te hervorzubringen. Das deutsche sprichwort D
Mist ist Ger List. Man muß es auf die RA
nicht anwenden. Man muß den Mist nicht darB
streuen sondern nur zu den gruben der einlE

thun, und zwar mit vieler Mäßigung : kühmist

leichte erde, pferdmist, oder durch einander

mengter mist, für die starken erdarten. Das^
meine regel. Die Reben erfordern eine vorstclR

gemäßigte düngung, die mit der eigenfchaft ^
erdrichs proportions seyn Muß. Wenn ma»

guten Wein verschaffen will, fo müssen die M

und vegetabilischen theile, welche von der dü»a»
„

herkommen, durch die wärme ausgekocht wer°

können.

z.) Die Einleger müssen tief genug zn U^,
kommen, damit man die mutter durch das j
nicht erschüttere. Sie müssen in leichtem er^
aber tieffer als in starkem seyn. Ohne VA,

würde die sonnenhize die erstern verdorren m«« ^
und zu den leztern möchte sie nicht genug ei»v'

S"' ^
4. Man muß die siöke niedrig halten. ^

geniessen der sonnenstrahlen besser, welche vo»^
erdenstäche noch zurükfchiessen. Die hohen ^
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lieben einen herben und abgeschmatten Wein, und
die Reben / welche nach der weise andrer länder

^ den bäumen aufgezogen werden / geben in un»
'^Nl lande nur säuerlichen Wein.

5.) Man läßt jedem stok nur drey zäpfen (cour.

^ «u cornes), und jedem zapfen nur ein aug
«eben dem kleinen, welches zu unterst ist, und das
«nauq le borgne) genennt wird. Mehr äugen
D ranken würden dem stoke nur fchaden uud
^ Traube zuviel fchatten geben. Der fchnitt

Schicht nach der gestalt eines rehfusses schief,
,^ fo, daß die thränen nicht auf das auge fal«

Die ausserachtlassung diefer Vorsicht kan zu
»Mer zeit der eigenfchaft und dem reichthum dee
Mlnlefe fchädlich feyn.

d
5) Die stoke werden von allen falfchen angen,'

„i" dem moofe, und von den zafern, die an der
e der erde wachfen, wohl gereiniget. Alle
ge zertheilen dcn faft fehr zur unzeit, fchwä»

die Trauben, vermehren die blätter, und ver->

Kr«? ieitigung der frucht. Man wird eine»

^Mltiqen rebinann daran erkennen, wenn er
g.^okiien zävfe, welche den stok verunstalten,

"'S weghebet.

h>irk e
Jeder stok wird feinen rebpfahl haben. Man

sjgs getragen, ihn dergestalt zu steken, daß er den
- lind die ranken untcrstüze, ohne den Trauben,

^mg als möglich, fchatten zu machen. Nur
L 2 die

Anmerkung. Wenn man vor winters fchneidet;
'° kan man ein wenig mch, holz über dein auge
"^n lassen.
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die Reben läßt man aufdem boden herumkriecW
»on weichen man fauren Wein haben will. M
andere, unfere niedrigen, die mittelmäßigen v»»

höhrer art, und die hohen, welche an den

me» hinaufklettern, müssen unterftüzt werden.

8.) Man muß fehr wohl auf das blatt aclM

um keinen nüzlichen ranken wegzuschaffen, ^
keinen unnüzen ftehn zu lassen. In dem eB

falle würde man seine Weinlese ohne nuzen

ringern, und die rebe verunstalten; und in
andern falle würde man den fast unnüzer ^
veri heilen / und der traube einen verderblich^

schatten zuziehn.

Nachdem man erbrochen hat (eb«urZon>^
muß man die wllden schösse (loluns «u rebia^
und die gabeln oder kräuel (sourckenes) abschw^
eine arbeit die wir (rebiolsr) nennen. Ohne
würde die allzusehr vedette traube grün bleibt,

und vor ihrer zeitigung faulen Und n>e"

dicfe wilden fchosse Miin«) bis zur weintest
y

hen bleiben, fo fallen ste unter die trauben
dienen nur dem most einen herben gefchmak » ^

zutheilen.

<

Wenn dieses Erbrechen zu frühe und Hcht mN "

vorgenommen wird, so lauffen die trauben g^,' ,^

von dem brenne? oder den sonnenbliken getr»ß^<
werden. Die blätter müssen davor zu ei»" ^
kung dienen, dieweil die traube noch jung u" zi

ist. Wcnn es «ber gegen die lese anrütt,
denn die lehre des Herrn Verfassers von M
Z<m nuzen. ^^
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io.) Man wird die weinranken mit Vorsicht an
°'e

rebpfähle binden und dabey forge tragen,man keine traube erwürge, und dem durch-Welchen der luft keine Hinderniß zwifchen den ran«m
verursache. Dergleichen fahrläßigkeiten wür«^n dem Weine fchädlich seyn.

da« sirohbandc müssen siark genug seyn,sie von dem stürme nicht zerbrochen werden.^ losgebundener
rebstok könnte seine trauben^ wohl zur zeitigung bringen.

^2.) Die rebleute müssen sich befleissen,die reb«zu
5. von den würmern, nemlich von den vrebecs.j^bern, welche die trauben stechen, und alle^Angerollten blätter wegzureissen / in welche«'vie ,ykr hj^r infekten befinden. Diefe wür«Kil ^^^^ehen daß die gräthe (stiele) der trau«^ulen oder verdorren und geben den bee«

Kesck ^0 sie fich beherbergen, einen schlimmen^?ntt ""^
Weinlese, wo sie

s»l/d'^ ^^ehdem alle diese arbeit verrichtet ist,K sel^ ^mcmn noch seine reben durchgehen, umKsvb alles in guter ordnung sey? ob kein.^gebunden? ob kein rebpfahl ausgerissen?m wildes fchoß dem auge der arbeiter entgan-'
keine traube auf den boden hange? tc.^ ^ ,^"blich wird man zu rechter zeit gälten.Hc,z.cl" zu begreiffen, warum solches geschieht.l"e s?, verursachet schatten und unterhält''»dert ^kttt ' zeitigung der trauben' Man kan daher urtheilen, wieviel man

L z dem
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dem Wein dadurch schade, wenn man seine relB
mit Pflanzungen und gartenfrüchten beladet.

Alle Schriftsteller / welche über den Rebenl'^

geschrieben haben, verbiecen insonderheit, einigt
kohl dahin zu pflanzen. Ich füge hinzu, daßni^
den türbis vollkommen daraus verbannen solltet

Die verfchiedene Hakerarbeit, welche die rel^
erfordern, stnd fowohl bekannt, daß ich qegla»

'

Habe, ich dörfe die umständliche befchreibung
selben übergehn

Fünfter Artikel.
Von der Weinlese.

Fisher haben wir die Sorgfalt und die

beschrieben, welche die Reben erford^
um dem Wein eine höhere eigenfchaft zu veB^
sen. Allein das ist nicht genug. Es ist au« ^
die Weinlefe zu thun, und um die weife, wie ^
den Wein behandeln soll / wenn er einnM
keller ist. ^jt

*) Nicht weniger sind auch die bäume an der ^
seite, und die grünhäge schädlich. ^

") Je mehr man sie wiederholt, dcsto besser ^
es scyn. Allein cs muß nie m rcguichter i<

sthehn.
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Laßt uns den ansang mit der aufmerksamkeit
wachen, welche die Werkzeuge / die zur Weinlese
«"nen, das Weinlesen selbst, und das Trotte«
«er Trauben erfordern. Diese aufmerkfamkeite»
W wesentlich

l) Sobald die Weinlefe heranrült / fo bereitet
-"re falser, eure weinzüber, eure bütten oder ku«

^ und eure pressen, trotten oder trüele famt al«

Al dazugehörigen Werkzeuge, und euere keller zu.
^an muß ste mit der aUergrössesten genantgkeit in
'Md stellen. Indessen ist gleichwohl kein artikel
^r von einigen mehr verabsäumet wird als diefer.
M es ist keinem zweifel mehr unterworfen, daß diese
Wgkeit unsr Weine fehr beträchtlich herunterseze.
lesern taglöhner» fehlet es weder an stärke, noch
" gefchiklichkeit, noch an verstände. Aber ich

g
"b eS zu ihrer schände sagen, es fehlet ihnen

2 6«r an lust zu der ordnung der regel«
Mgkeit, der reinlichkeit, symétrie und guten
"richtung. Wenn man ihnen auf ihr wort glau«
n wollte; so ist alles immerhin reinlich, net

y Verlasset euch also weder auf sie, noch

ih
jemand anders, wenn es darum zu thun ist,

Zuschauen, ob eure Werkzeuge zur Weinlese in"""n stände seyen oder nicht?

kr,?^ tag vorher, eh ihr eure fässer Sindeu läßt,
s^et sie heraus, schlägt den boden ein, und las-
da« ""mg. an freyer luft. Die, welche nur
hgh Hingste merkmahl von fchimmel oder gestcmk

es n?/ müssen fogar mit warmem wasser, wenn
besen

6 ^ ^ ausgewaschen, mit einem alten kehr«

^vhl gerieben, und der fonnenhize bloßgefezt^ ^ eh man den boden wieder einfezt. Ist
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Ist es, ihr Eiqenthumsherren / eure schuld

wenn eure leeren fässer in schlechtem stände lind/

so feyd ihr es nicht werth in einem Rebgeläiw

zu leben / wie das unfre ist ; und ihr müsset eB

Reben an leute verkauffen / die sorgfältiger stnd a>

ihr. Laßt uns zeigen / was ein jeder, der lM
fässer hat, thun müsse, um sie dergestalt aufzug
wahren, daß er sich ihrer nugenbliklich bediel
könne, und weiter nichts bedörfe / als sie nur »>»

frischem wasser auszuspülen.

Wenn ste von Wein ausgeleert stnd/ müssen^

etliche tage nach einander abtropfen. Alsde»»

verbrennet zwey oder drey blätter fchwefelbr«»^

darin«. Etliche tage hernach werdet ihr wieder»"!

fo viel einbrennen. Befürchtet matt/ daß das S'

faß nicht gänzlich ausgetroknet fey / fo muß n>^

diefe Vorsicht wiederholen. Auf diefe weife beA,
sich ein faß fehr lange zeit gut, und um stch ^
selben zu bedienen, ohne gefahr zu lausten /
der Wein einen Übeln gefchmak annehme /

ist ^
schon genug, dasselbe mit reiuem wasser au^
spülen, damit der alte schwefelgefchmak vergeh
Befürchtet man aber das ausfchwizen / fo kan

mit warmem wasser (beuni) helfen ; oder tM
dem dasselbe mit frischem wasser ausgespült lvv

den, darf man nur ein glas voll starken brands
weins darinn brennen lassen, welches die M
sehr gefchwinde wieder zufamenfchwillen m«^
und die faßdauben wieder an ihre natürliche < ^
füget. Ich gedenke / daß man fchon wisse,

diefe zubereitung mit Vorsichtigkeit zugehen m»»

um alle widerwärtigen zufalle zu verhüten.
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Laßt uns zu den fässern / davon der boden ein.
geschlagen worden / und die man nun gebunden
Mt, zurüttommen. Es ist nöthig, daß ihr un.
Ersuchet, ob sie einen angenehmen geruch ha>
ben? Dieses kau man thun, wenn man entweder
bey der mündung riechet, dieweil man mit einem
Hammer auf den boden klopfet ; oder wenn man
bie nafe auf das fpundloch hält, nachdem? man
ü«s allen kräften in das faß geblafen. Die fässer,
welche ihr gefund befunden habt, und die einen
angenehmen geruch haben werden, wäfchet man
^it kochendem wasser, in welches ihr ein stük tre»
ber von der trotte, und zwo gnte händ voll pfer.
stchblätter thun werdet, in das faß aber wirft man
ein halbes pfund gemeinen falzes. Das gefäß wird
nark gewälzet und gerüttelt, und nachdem man
bas erste wasser abfließen und abtropfen lassen
Kird es mit frifchem wasser ausgespült. Man
M es sodenn wiederum abtropfen, und brennet
iwey bis drey blätter weinbrand ein. Erst denn,
iumal ist euer faß im stände, Wein einzunehmen,
'6>. meyne neuen Wein: denn was den alten be.
knft, so bedarf man dazu keines fchwefels oder nur
'ehr wenig.

Fässer, an deren gutem zustande man zweifelt,
Werden mit kochendem wasser ausgewafchen, wie
^en gefügt worden; mit diefem unterfcheide, daß
?an ju dem gemeinen falz ein Viertelpfund eugli
'then alaun (Xlun äe Kocks) oder gar doppelt fo
?'ti hinzuthut je nachdem man mehr oder min
"kr um das faß besorget ist.

Wenn ihr vermuthet, daß diefe mittel nichl zu

L s reichend
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reichend seyn möchten so muß man noch wirkst'
mere ergreiffen. Man füllet das gefchirr acht tage

lang mit reinem wasser an ; oder man bedienet

sich des ungelöfchten talks oder kochender Hefen

(trufen) / oder der Hefen die man kochend aus denk

brennhafen zieht. Da ich aber bemerkt habe,
daß, indem man das faß hin und wieder wälzet,

diefe warmen Hefen an den wänden kleben bleiben;

fo muß man es davon saubern, oder den bodett

des fasses aufthun, dasselbe wafchen, und mit dew

kehrbefen abreiben; oder warmes wasser hinein-
schütten welches man mit einer eisernen kette

unter einander rühret und wirbeln macht, das faß

felbsi aber hin und her wälzen muß. Herna«
werdet ihr folchen fässern einen guten geruch bey-

bringen, wenn ihr etwelche eymer voll warme«

wassers hineinfchüttet, in diefem wasscr aber k0'

riander, änis und geflossenen fenchel, von jeder

gattung eine unze zc. einweichen läßt, und hernach

ausspület.

Man bedient sich gewöhnlich einiger diefer mit'

tel, um neue fässer von dem Übeln geruche zu be-

freyen; allein ich habe mich sehr oft benügen las'

sen, sie zweymal mit warmem wasser, und her-

nach mit leztercr sode zu waschen.

Dem fey wie ihm wolle, wir können nicht zn

viele vorsieht brauchen, um unfere fässer wohl zN'

zurüsten. Viele geben fehr wenig acht auf eine»

gegenständ von diefer Wichtigkeit. JnfonderlM
aber lassen die fchafner oder fachwalter gewolM

lich die fässer fo lange unbesorgt auf dem

ligen, daß es ein wunder wäre, wenn noch eilM
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in gntem stände zurükkämen. Es scheinet, daß
bie policey dieser in vielem betracht verderblichen
Nachläßigkeit abhelfen sollte. Nicht «ur verringert
talché die eigenfchaft unfrer Weine, und erhöhet
ihren preis, fondern ste verurfachet auch einen
starken mißbrauch des Hölzes.

Alle eure gefässe, weinzüber und Werkzeuge müs.
sen mit reinem wasser sorgfältig gewaschen und gc.
nau abgerieben werden fowohl als die multe der
trotte, bis daß das wasser eben fo rein wieder
Mießt, als ihr dasselbe darauf gegossen. Auch
Kare es fehr gut / alles zufamen mit der fode,
(äecottiun), welche ich oben befthrieben habe / ab.
iuspülen.

Euere trotten und kellcr müssen freye lust be.
kommen mit dem kehrbesen gewischt / und die
svinnenweben mit forgfalt weggemacht werden.
Staub und unrath fo stch das jähr durch an die
schraube gefezt, muß man wegheben. Keine diefer
aufmerkfamkeite« läßt stch ungestraft ausser acht
!Gn. und es würde fehr dienlich feyn, wenn
in euren kellern und trotten, ste mögen leicht ein
Wenig feucht fey« / öfnungen vorhanden wären.

2) Ist alles auf diefe weife vorbereitet; fo ist
es darum zu thun die eigentliche zeit zu bestimm

N'en, wcnn die Traubcnlcfe vorgehen foll, um guten

Wein zu bekommen. Man wird in diefem
punkte die aufmerkfamkeit kaum weiter treiben,
als man es in Champagne thut. In der that ift
^ ein hauptvunkt für ste, wenn ste sich vorneh.
Aen, «us rothen trauben weissen Wein zu machen,

weil
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weil eS ihnen nicht gelingen könnte, wenn dit
trauben allzureif wären, und ße nur einen fchlech'

ten Wein, oder Vin äe äswur haben wie sie e<

nennen / wenn die trauben nicht zu einer genugl>
men zeitigung gelanget ßnd.

Was uns anbelangt, wenn K ^r unfere Weinlei
se zu früh anstellen, fo bekommen wir einen her>

ben grünen Wein. Und wenn ße zu späte vor/
genommen wird, fo fehlt es unfern Weinen att

kraft: zween Mängel, denen vorzukommen / seht

dienlich seyn wird.

Wir haben etwelche kennzeichen, um zu erkennen,

ob unsere trauben die gehörige zeitigung erreicht

haben, und ob es zeit sey, sie zu lesen.

1. Wenn die Reben größtenteils von blättern
entblößt stnd, weil dennzumal die 'raube kei'

nen nahrungssaft mehr an stch zieht, und

diefer fast stille steht.

2. Wenn der stiel der traube, den wir in der

Waat ?«tt«ir, porteur nennen, färbe ge'

ändert, und braun geworden ist.

z. Wenn der grat der traube niedlich hanget-

Diefes sind alles fo viele zeichen, daß sie

kein leben mehr habe.

4. Wenn gräte und beeren leicht abfallen und

brechen.

s. Wenn die fäulniß die trauben angreift/ und

schon ziemlich eingerissen ist. Man muß die

fäulniß der zeitigung mit derjenigen fäulmß
nichl
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nicht vermischen, welche von den Würmern
herrührt. Die eigenschaft des Weins würde
eigentlich erheischen, daß man denen beeren,
die von den insekten angestochen stnd, zeit
gäbe abzufallen, odcr zu dorren.

6. Wenn der most oder traubenfaft kräftig,
füß, dik und schleimigt ist.

7- Man muß an die Weinlese denken, und die
nöthigen zurüstungen dazu machen, sobald der
schnee die höhern gebirge an die helfte zu
dedeken anfangt.

8. Sobald die kälte den thermometer auf 8.
grade oder daherum unter dem temperierten
punkte fallen macht. Man macht den anfang
mit denen Reben, welche den frösten am er«
sten bloßgefezt stnd, ohne diefes würden die
eigenthümer fönst fchaden leiden.

In unfern meisten Weinbergen ist es die poli»
welcher obliegt, die zeitigung der trauben zu

beurtheilen, und den tag der Weinlefe jeden guar,
^rs zu bestimmen. Diefes ist eine fehr grosse

«tnderniß für die Vollkommenheit unfrer Weine,
^"d noch dazu wird jeder bann der Weinlefe nach
«lten hergebrachten regeln gemacht, wovon man
"'Walen abweichet, die aber auch keineswegs stch

°K den wirklichen zustand der trauben beziehen.

5^, welche ihre Weine zu verbessern wünschten,
Men diefen punkt in betrachtung ziehn, und stch

acht nehmen, daß, indeme sie einem übel

vortuen wollen, man nicht noch in ein grösseres
""falle.

->) «nn
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z) Nim kommen wir znr Weinlese selbst. Die
Champagner lesen ihre Reben zu dreyen unterschied'

lichen malen und jede Weinlese hat ihre befon'
dern stunden. Wir schreiben diese weise nicht vor.

Ich erwchne derselben nur um zu zeigen, daß

wcnn die fremden länder ausgesuchtere Weine lie'

fern als die unsern stnd ste stch auch dazu ganj
ausserordentliche mühe geben. Wir wollen nichts

vorschlagen, das nicht sehr thunlich sey.

Vors erste wcrden die eigenthümer darauf achten,

daß das dtenstvolk die fàurlichen oder späten traN'
ben nicht pstüke, welche oft am ende der äste oder

ranken hervorsthiessen, und daß es das äusserste

ende des rebenholzes / die rebenblätter / die stielen

der wilden fchosse, welche in ihre kübel fallen,
weghebe. Alles dieses hat eine herbe an sick/
weiche stch dem most mittheilet. Man muß lM
deßhalb nicht auf die Rebleute verlassen, welche

nur um die quantität, nicht aber um die eigen'

schaft bekümmert sind.

Eben fo, wenn die eigenthümer sorgfältig sind,

werden ße achtung geben, daß man die traube»

nicht von den beeren entblösse. Selten werden die

auf den boden gefallene beeren aufgehoben/ i»'

fonderheit wenn es kalt, neblicht und reqnicln

wetter ist. Diefer verlurst dcr quantität ist be'

trächtlich, gehört aber zu unfrer frage nicht. 6»

ist darum zu thun, sich guten Wein zu verfchaffen,

ohne stch über die quantität zu bekümmern. Allein

der verlurst der eigenfchaft ist beträchtlicher nom/

weil die allerbesten / die zeitigsten trauben /
»n?

die, welche den allertreflichsten Wein geben könnte»/

diejenige»
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diejenigen sind / welche durch das erschüttern der
iveinstöke / durch das anreiben der kleider, oder
durch das schütteln desselben / beym abbrechen der
«aube herunterfallen. Nach diesem grundsaze ist
^ leicht zu urtheilen / welches das tüchtigste werk»
Kug zum vflüken der trauben sey.

In der Waat hat man im gebranche die traube
"Ut dem nagel des rechten daumens von dem sto»

^ abzulösen, und zwar beym knöpfe des stieles,
^o?-/ok>.) In dem Wistelach, zu Murten, in der
Grafschaft Neuenbürg, am Bielerfee, in Cham«

«e, bedient man sich des rebmessers. Diese
°kyden Methoden scheinen mir mangelhaft zu feyn,
^gleich die leztere es weniger ist. Bey der einen

bey der andern wird der stok und die traube
« mehrerm oder minderm gewaltig erfchüttert,

«nd durch diefes fchütteln müssen die beeren noth»
Mendig abfallen. Fallen aber weniger beeren ab,
Aeuit man stch des rebmessers bedient, als wenn

mit dem daumen abbricht; so muß man
Wehen, daß das rebmesser den ganzen stiel der
/"übe abfchneidet, da hingegen der daumen die»
"de. bey dem knoten ablöset. Endlich macht das
schüttern des stokes zugleich noch das ende der
Men und die rebenblätter in die weinkübel sal«

da man sich nicht die mühe giebt, solche weg»
'«heben.

-Nan könnte aber diesen verschiedenen schwierig«

r
"en auf einmal vorbauen, wenn verordnet wä>

KV daß das lefervolk sich der scheeren bediente.
würde weniger mühe haben und die arbeit

^de geschwinder vor sich gehn. Und da der
rebstok
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rebstok nichts erschüttert werden würde, so wstrdt»

die wilden schösse tt. nicht tn die lesekübel falle»'
und die besten trauben würden stch ntcht unter de»

blättern verlieren.

4) Es wäre fehr zu wünfchen, daß der getM
sene most nicht lange in den weinzübern an d<k

sonnenhize stehen müßte. Diefe Size, wenn ste

den most eindringet, bringt denfelben fehr bald >^

gährung, nnd zwar ziemlich stark, fobald dêk

most in dem faß eingekellert worden, welches ei»

übel ist. Niemals stnd unfere Weine angenehm^
und von eincm bessern vertreibe, als wenn ^
späte, schwach und lange gähren (jäfen). 6'

ist alfo fehr dienlich, alles das auszumeiden, n?^

ste in bewegung bringen kan.

5) Jn denen gegenden, wo die eigenthümer
most um denjenigen preiß empfangen, der v»»

der Policey regliert wird ist ein mißbrauch
seilen der rebleuten eingerissen, der der guten N!'

bereitung des Weins fehr zuwider läuft. 6'
stössen oder mosten die trauben bis aufs äusserste '

woraus nichts anders als eine schlechte eigenM'
des Weines entstehen kan, weil ße die unzeitA»

trauben, und fogar die sauerlinge zerquetsche»^

und auch den herben fast aus den gräten
pressen.

6) Vorzeiten machten diejenigen, welche ein ^
trächtliches rebgut befassen, stch gar kein bedeM
ihre traubeu ganz oder gemostet, in eine g^
bütte, (die wir französisch nennen,) s?^'
solche aus der reben hergebracht wurde, iusch^
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l?5Man hat nun diesen mißbrauch fahren lassen, undbegriffen, daß ein noch roher most, den man et«

"che tage lang beysamen qähren läßt / nichts an«
bers als einen herben geschmak und unangenehmemre annehmen kan. Man hat deßwegen das pressnzu beschleunigen, lieber fich entschlossen, meh»
!ere

pressen (trotten), und auch grossere zu versetti»
gen. Je weniger der Most in den treber« ligt«
vesto

besser ist er, denn man rechnet überdas we«Mens vier und zwanzig stunden, eh jede Pressung^al) abgestossen ist. Dieses ist nur zu lange.^?er welcher das mittel finden könnte solche i»a? ^ lechs stunden zu vollenden würde mehr?s man glaubt, zur guten eigenschaft des Weines"^tragen.

7 Man redet von trotten welche jede pres«M m i2. stunden vollenden. Ich könnte die be«'meibung Hieher sezen / welche vvn etlichen schriftstel»^ ist gemacht worden. Allein ich will mich bloß
«s

dasjenige einschränken, was ich mehr als einmalMren habe. Es mag dem sey«, wie ihm will,
e

geschwindesten und hurtigsten Pressungen stnd^erhin die vortheilhaftesten. Es ist fehr viel" Liegen, der gährung deS Mösts zuvorzu^<."llnen, dieweil es noch nicht ms faß gebracht^ Sehr oft habe ich die Weinlefe auf der trot«c"? iO. stunden gähren gehört, nachdem steber Reben dahingebracht worden. Diefe alfodi» !^ Weinlese oder roher Most, muß nothwen-ßck
ben

hvlzgeschmak von den balken der mnlte an
>

Kehn, und dieser geschmak ist niemals gut.
Stük i76S> M 8) ES
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8.) Es wäre zu wünschen, daß die weinpresser
oder trüeler achtung gäben, den nioft nicht mit
ihren kothigten schuhen zu verunreinigen / dieweil
solcher auf der multe (dem lager, der presse,) ligt.
Wir haben fchon vorgefchriebe«, den keller und
die trotte wohl zu reinigen. Allein die erde von
den reben, der koth ab den gassen, welche an den
schuhen der trüeler kleben, müssen nothwendig den
Wein verschlimmern, als welcher immerhin etwas
von dem geschmake und geruch von so vielerley
unrath annihmt. Man bekriegt fich ganz gewiß,
wenn man sagt, daß der Wein sich von diese«

unreinigkeiten und ungleichen theilen, sowohl in de«

schäum, als in die Hefen, entlade. Der widrige
geschmak diefer unflätereyen muß nothwendig eine«

unangenehmen eindruk auf diefen fast haben.

9) Wenn die weinlefe vorüber iff, so läßt matt
den keller und die trotte offen / um fie abtroknen

W lassen und man wischet sie mit dem besen aus.

Man wascht die multe, den weinzüber, und alles

was dazu gehört, sauber aus. Nnd nachdem alles

wohl an der freyen luft gesäubert, abgetrökuet,
und abgetropfet isi, fchließt man wieder zu, aber

vorher nicht.

10) Ich habe eine besondere manier den Wein
in das faß zu bringen, und zuzubereiten dieweil

er noch im rohen most ligt, und ich gebe ihM
dadurch eine höhere kraft und süßigkeit. Ich ver>

fahre hierinn also:

Alle meine fässer werden an ihre stelle, auf die

läger gestellt, und eingebrannt, wie oben ist
zeigt
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zeigt worden. Soviel Wein nun von der Mer
bis zum zweyten schnitt, oder vom ersten und an«
dern druk stießt, lasse ich hintereinander eine ge«

wisse quantità!, als vierzig oder sechszig masse, in
jedes faß oder boler schütten. Das most von dem
folgenden druk, vom zweyten schnitt dann, wird
besonders gethan, um einen schlechtern Wein da«

raus, und aus dem Produkte von andern reben

zu machen, deren trauben nicht wohl reif stnd.

Ich theile den Produkt der folgenden Pressung (bäk)
auf die gleiche weise unter meine boler ein, bis
fie zu drey quarten voll ßnd.

Wenn der Wein zu gähren anfängt, so schütte

ich in jeden boler eine vierrelmaß guten brandten«

weins, und lege den found auf das loch. So gäh«

ret der Wein drey wochen lang, ohne daß ich
solchen berühre. Erst nach verstuß diefer zeit fülle
ich ihn zu. Diefe méthode entspricht allen abstch«

ten, die ich mir vornehme. Ich weiß aus einer
sehr langen und sehr verfchiedenen erfahrung, daß
die gährung die Weingeister entwikelt und daß,
wenn ste stch besser concentriren follen, diefe gäh»

rung späte, langsam und lange wirken müsse. Ich
verspäte aber die gähruug dadurch daß ich das
erste most mit dem neuen most abkühle. Ich mäs-

stge ste durch das gleiche mittel, und indem ich
das most zu verschiedenen malen hineinschütte. Jn«
dessen kommt die kälte heran, insonderheit wenn
der keller, wie er seyn soll, kalt ist, damit alles

nach Wunsch von statten gehe. Solches nun muß
die Wirkung der natur noch mehr verspäten.

Sobald ich spüre, daß die gährung abnihmt,
M « Messe
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schließe ich die fässer genauer zu / und versehe die

fpünde mit leinlumven. Hernach wenn sie völlig
aufhört, fülle ich alles vollkommen zu. Ein Wein,,
der mit diefer Vorsicht eingekellert worden ist je«

derzeit geistiger, süsser, stärker, und behaltlichcr
als aile audern von gleichem wüchse. Neben dein

behält er seine stärke und süßigkeit indem er alt
wird. Ich habe solches an verschiedenen arten und

eigenfchaften des Weines erfahren. Jeder boler/
der auf dicfe weife gefüllt worden, behält ein paar
masse Hefen mehr, als andre,, die man auf andre

weife zubereitet haben mag, weil ein folcher Wein
stch besser von feinen weinsteinigtcn theilen loß

macht, welche immerhin wenn sie häufsig
vorhanden sind, der eigenfchaft des WeineS nachthei'

lig feyu müssen.

Ii) Ich kan den artikel des Weinpressens nicht

befchlicssen, ohne noch eines fehr gemeinen fehlers

zu erwehnen, der der eigenfchaft unfrer Weine

sehr nachthcilig ist.

Durch unsre grossen und starken Weinpressen

ziehen wir den fast nicht allein der traube
sondern auch noch dcr gräten, der kerne, der wilden
fchosse der blätter, und äugen der weinranken,
welche in fehr grosser menge in die rubel unsers

nachläßigen Volks fallen.

In verfchiedenen ländern kennet man den

gebrauch der weintrotten nicht. An einigen orte»

bedient man stch folcher pressen welche auf rädern

ßehen, und vor die häufer geführt werden, wo m«n

ihrer bedarf. Anderswo hält man Twingtrotten-
MN
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Man benüget sich etliche drüke zu geben, und die
trader dienen dazu, geringen Trinkwein (?iquene)
im machen, der für den gewöhnlichen trank des
Meisters und des gestndes dienet; odcr nachdem
man folchen hat gährcn lassen, wird er, ohne ei,
Mgen andern zufaz als etwas wenigen wassers,
distiiiiert. Man wird leicht begreiffen, daß fo
Maßig gepreßte trauben einen bcsscrn Wein gcben
müssen, als wenn sie nach unfrer manier aufö
äusserste ausgedrukt würden.

12) Ist ber Wein nicht bestimmt, auf den Hefen
Leiters geführt und qekarrct zu werden ; fo wirdMan wohl thun, denselben von zeit zu zeit zu brauen,
^achvem die gährunq aufgehört hat. Man bedient
''ch zu diesem ende einer eisernen kette, welche an"nein langen stabc angeheftet ist. Durch diefe
Operation macht man den Wein von einem gutenUieile seiner Weinsteine los die ihn rauhe undLwb machen.

i Z) Man besichtiget die fässer, um zu fchen,
^ sie nicht rinnen und nicht luft haben, um da-Wen die nöthige anstatt zu machen. Der artikel''l wesentlich nicht nur bloß um den vcrlust des
«usrinnens zu verhüten, sondern auch um der
/Mattunq des Weins vorzukommen, dcr von fei»"er geistiqkeit nothwendig durch die luftlöchcr ver.
5^1" "'"6 wclchc dcm stüßiqen körper durchgang
sä« !^'> Endlich dann muß man die fässer an>

^
"S üb alle acht tage, hernach alle vimchn tage,

K^vu dcm folgenden jenner an alle monate, zu-

M z Sechster
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«i^z, ^«kz, Mz,'<Az> <^z> <«>z, 6«H ^> ««?z. <«V

Sechster Artikel.
Von der Sorgfalt, die dcr Wein im

Fasse oder im Keller erheischet.

HzAn dem vorhergehenden artikel habe ich von de»^ Vorsicht erwehnunq gethan, den Wein M
zeit der Weinlese wohl zu bereiten ; und ich habt

vomusgesezt, daß man solchen in tännerne fM
geschüttet, welches diejenigen geschirre sind, dere«

man sich für die ablagsörter, für den transport,
und für den weinhaudel, nicht aber zu einem be>

ständigen weinlager bedient. Diesmal nun müsse»

wir unterfuchen, was vor Sorgfalt der Wein >»

fässcrn oder im keller erfordere, um folchen äff
zubehalten, und feine eigenfchaften je länger ^
mehr zu vermehren.

i) Vor allem aus wird ein guter Keller ers»?

dert; guter Keller macht gute« Wein ist ein bck

uns fehr gemeines fprichwort. Um alfo beschafft

zu seyn, muß er

a. Tief und gewölbt feyn.

K. Hoch aufgeführt feyn.

c. Gegen mittag bedekung haben. Man
stch die Nordwinde, Westwinde, oder n?c>^

steus die ostwinde zu uuze machen. G^e
diefe feite muß man trachten, die Porten n»,

tuftlöcher zu stellen. ^
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6- Er muß dem wasser nicht ausgefezt sey».

Er muß eher etwas feucht als gar zu tro.
ken seyn.

5 Er muß von allem Übeln geruche, und son.
derlich von heimlichen gemachern, entfernet
seyn.

s Er muß reinlich gehalten werden.
K Man meidet aus sich desselben zu einer vor»

ratbskammer für käse, eingemachtes kraut,
und alles was einen starken gcruch hat, zu
bedienen, wie oft in der Waat gefchieht.

!> Endlich, wenn ich eS anders habe einrichten
können / fo habe ich niemal neuen Wein zum
gähren in einem keller eingelegt, wo stch alter
Wein befunden.

3)Wir haben unfer most in kleine tänncrne fässer
on 2. oder z. oxhoflen(iVluiäs) inuhalts, gefasset.

.tlm aber den Wein aufzubehalten, müssen sie
Mer und von anderm holze feyn. Hiezu bedienen

A uns grosser eichener fässern mit eifernen rciffen
,Magen, welche 4«, 50, bis ivo. oxhofte oder
^ume hMcn. Auf französtfch werden sie Ruches.
Erfasse qenennt. Ein Wein, der ai,o in grosser

iu!
l,

^amengefammelt wird beleibet Ich mit
n,?. mendem «lier, und entwikelt je mehr und

feine geister.

I l' finde die Vorsicht derjenigen fehr gut welche
K?,^«''nässer mit öhifarbe bestreicht« lassm. Ist

'e keller feucht, so wird die feuchtigkeit die faß.

M 4 dauben
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dauben nicht durchdringen, und dem Wein nichts
doses mittheilen. Ist er aber troken, so wird die
ohlfarbe die lufträume des Ms zustopfen.

Das holz für eiu gutes Lägerfaß muß von ein«
eiche feyn, die weder zu alt noch zu jung ist,
«nd grade ädern hat. Man fället ste von dei»
ende des Wintermonats an, bis zu anfang de<

märzens. Man giebt denen eichen den Vorzug,
welche länglichte eicheln tragen. Dte weissen <l>

<!,en, oder hageichen, welche rundlichte früB
tragen, geben dem Wein eine grüne färbe u»>

rauhigkeit. Die dike der dauben muß an dei»

lhaupt 2; bis z zölle, je nach der länge und größ
des fcisscs, haben und nachdem sie etwas dünti^
gezimmert worden werdeu ste an der luft /
rcyhen auf einander, und dem regen und der fo»'
«e bloßgefezt, und zwar wenigstens ein jähr lang'
Man muß achtung geben, daß das holz nicht kW'
ticht oder ästig, daß die fugen wohl und gen»»
passen und daß das thürlin (porcile) geraunF
genug fey, damit ein mann von gemeiner grö5
bequem hineiufchlupfen möge.

z) Unsere Weine werden verbessert, durchs
Abziehen von einem faß ins andere. Ich kan n'«'
begreifen, wie es leute geben kan, welche de«

Vortheil des wiederholten abziehens in zweifel jtt'
hen können, uachdem man darüber aus angestellte«
ttfahrungen verstchert feyn follte. Was mich »/
belangt, fo habe ich mich jederzeit wohl dabei)

fundene

*) Wir nennen auf deutsch Rothe Eichen, diejenige»'

welche allzu alt sind.
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funden diese arbeit in dcm ersten moudsviertel
«es märzens bey schönem und troknem wetter vor,
«zunehmen. Oft stnd freylich unfere besten Weine
"och nicht gar lauter, wcun diefe jahrszeit her,
ankömmt ; allein diefes hat mich niemals abgehal,un meinen Wein ab der gröbsten Hefen zu ziehn.

Die Lägerfässer müsscn fehr reinlich gehalten
Werden, und einen guten geruch haben. Oben
«aben wir gezeiget, was in diefer abstcht zu thunsey- Allein ich wiederhole hier nochmalen, daßMan den Weinstein auf das genauste wegheben fol,u Je weniger ein Wein mit weinstcinigten thei>un beladen ist, desto zarter und feiner wird erny». Der Weinstein macht ihn rauhe.

Nachdem ich das Lägcrfaß aufs genauste ausgs»'.Met, und das thürlin zugemacht, fo lasse ichNnf over fcchs blätter weinbrand einbrennen,
^enn ich neuen Wein hineinschütten will, und nurvaib so viel, wenn es alter Wein ist / für welchen

mw vavicrncn feinen brand gebrauche. Ueber,as Mue ich noch ein viertelmaß guten wein»W, der aus brandtenwein von gutem wein di»
worden oder aus mangel dessen eine Hal-° maß guten brandtenwein von Languedoc hinein,«elcher der beste ist, den wir haben.

Ich sage, daß dieser Weingeist aus wein müsse« zogen werden. Wäre er aus den heftn oder trusen
Mögen worden, muß man solchen nickt zu laute«

em abgezogenem Wein thun. Er giebt ihm einen
Angenehmen geschmak, macht ihn trübe, und
"V'ndext, daß er niemalen so nett und lauter wird.

M s Wenn
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Wenn die Weinlefe heranrükt, oder alsobald dar-
nach, ziehe ich den jährigen wein zum andernmal
ab, auf die gleiche weise, wie vorher, mit diese«
blossen unterscheide, daß ich alsdenn nur halb so

viel vapiernen feinen Weinbrand gebrauche.

Dieser zweyte abzug geschieht, solang er lauter
seyn wird, und der wein muß abgesondert wer-
den, sobald cr trüb abfliessen will.

Ich ziehe im folgenden frühlinq zum drittem««
ien wein ab, und zwar jederzeit mit der nemlichen

vorßcht, fünf bis fechs jähre lang, uud z>

der gleichen jahreszeit. Jedesmal wenn man ak

ziehet, bekömmt mein wein eine lebhaftere färbe
und rauschet stärker. Nach verfluß dieser zeit lass'

ich folchen drey jähre lang unberührt, ausqenoin-
men, daß ich von zeit zu zeit zufülle, und die lein>

lumvcu der fpünde des jahrs etlichemal erneuere!
fönst würde der wein einen herben gefchmak b?

kommen.

Der trübe wein, welcher beyfeits gethan worden

ist nicht verloren. Nachdem man denselben

hat sizen lassen, zieht man ihn wieder ab, »n»

nach beschaffenheit seiner güte lasse man ihn de«-

dienstvolke aufstell.n.

4) Will man einen wein haben, der vor fe

nen kennern die probe aushalten möge, fo mu>

man stch zum zufüllen eines quten Weins von
cher eigenfchaft bedienen. Sobald man schlechtest

Wein dazu gebraucht, wird man solchen auch ve^

schlimmern. Jedesmal lasse ich die blume«/
welche sich bey der öfuung sammeln, abfliessen
damit stch die röhre reinige.
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5) Indem man also den wein in einem etwas
°ttrachtlichen keller oft abziehet, so kan man gar
>e>cht sich einen wein verschaffen, der sich Hervorst,

ugh z>en entferntesten transport ausstehen
Mag.

6) Thut man neuen wohlgeläuterten wein, vor
^'ucr zweyten gährung, in eine flafche, fo macht
mn daraus einen wein, der eine bcfondere ei'
Mchaft hat: allein er muß im december, und

tenner, vorher abgezogen, und hernach ver?
"int worden seyn. Die staschen müssen stark, und^ iapfeu wohl verschlossen seyn.

7) Wenn ihr mit der bekannten Vorsicht, wie
^ von weinverftändigen gebraucht wird, einen
Wn und klaren wein in flafchen fasset, der fchon
uchenial abgezogen worden; fo könnet ihr euch

>e sichere rechnung macheu, daß ihr einen vor»
"Ache,! wein haben werdet.

8) In der Waat wird an etlichen orten in die

r?^ bränten abgezogen, und in ein ande-

.^ faß herübergebracht; in grossen kellern aber
^lcnt man «ch der blasbälge und schlauche, wel.
tts viel besser ist, wofern der wein keinen unan.

«Mhinen erdgefchmak hat. Auf die weife, wie
> mit meinem wein verfahre, kömmt alfo we»

î)^ ^vürze noch anderes ingredient hinein. In»
^ uw ich aus eigener erfahrung versickern, daß

' alfo besorgter wein, eine höhere güte erlan»
sick solang aufbehalten laßt, als man

sg, / und zwar mit allen denjenigen guten eigen«
"ncn, d,e der berühmte Dottor .^rhardt, in

feiner
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seiner Pflanzenbeschreibung, unter folgenden F
fangsbuchstaben gefanimelt, um daraus das
colin zu machen, welches foviel bedeuten foll:
folcir, O6or, 8upor, ?Äc!tU8, ^uäitus.

Das sind gewiS ziemliche kleinigkeiten, und Iii

würde mich fchämen sie umständlich zu beh"»'

deln, wenn ich sie nicht folchen perfonen vorbrä^
te, die da wohl wissen, wie fehr hier dcr eW
Von der genauigkeit in kleinigkeiten abhängt.

Siebenter Artikel, ß

Von dem rochen Weine.

scheint, daß, ohne einichen betracht
a»l

den rothen Wein zu machen, alles da^
was ich bis Hieher gefagt habe, sich blosserdings

auf den weissen wein beziehe, der in der that lm

uns in mehrerm Überstusse ist. Allein verschied^
betrachtungen, die ich vorgebracht habe, ftll^
auf beyde arten zugleich. Unfere alten anbalw

Haben die rothe Traube, in entgegenhält«»« ^
weissen, die mannliche geuennt, als welche leM
nemlich die weisse, nach ihrer meynung, die ivelv'

liche war. Mein diese rothe traube gewinnt l^
einiger zeit einen fo starken kredit bcy uns, ^
sie wohl einen befondern artikel verdienet.

i) Da die rothe Traube leicht faulet und fM'
licht wird, und zwttr leichter noch, als die n'^
se; da die rothe Traube, wcnn ße faul wird/ ^
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".en sehr ungesunden wein qiebt, dcr sich niemal
Luteri, und eher das ansehen eines verdorbene»
als eines behaltlichen getränks hat; so würde sie
l°hr übel auf einem ebenen und flachen, mit was.
Ladern verfehenen erdrich, in der nachbarfchaft

nwrastcn, oder auf fettem und fruchtbarem
"brich gebaut werden.

2) Die rothen Rebstöke müssen auf leichtem stei-
«ichtem boden angelegt feyn. Eine starke erdart
^bt einen rothen wein, der rauh ist, und viele
Hefen oder trufen (Vin capiteux) führt.

Der Sezliuq wird auf abHangendem erdrich
gelegt, das leicht und aefuud fey, und zwifchen
°M und füden lige. Stübnde er an dem fusse
°'"es Hügels, fo müßte der erdstoff erfezen, waS

der läge vortheilhaftes abgeht.

4) Sind um die Reben herum Mauern aufge,
"lttct, so kan man dafelbst rothe Muskateller,
^"ben anlegen.

Die Sezlinge, auf welchen ich halte, und
°" denen ich einen fehr guten wein ziehe, stud:
") Der 8^IvJFnili oder OrväFnm, wie wir fol«

chen nennen. In Burgund wird er ?iuuut:
Senennt.

^ Infonderheit der kleine ?m«m, der eine
«rt Klepfer ist, und den wirkender nennen.

^ Der rothe Muskateller.
^ Will man rothen dunkelfârbigten wein ; sy

haoe
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habe ich den petit teinturier aus Spanien:
eine Traube von einer wunderbaren art und
füßigkeit. Sie faulet nie, und dient die färbe
des rochen weins zu erhöhen, und ihm eine

feinheit zu geben.

d) Die Sezlinge der rothen Trauben dauren
länger in ihrer kraft und stärke, als die weissen:
doch müssen ste von zeit zu zeit erneuert werden,
wenn man feinen wein haben will.

c) Das Pfropfen hat die gleiche Wirkung auf
der rothen wie auf der weissen Rebe; ste macht
ihn fchmakhafter, und befördert feine zeitigung.
Man muß sich diefes mittels bedienen, um alle
fchlechten Pstänzlinge auszmilgen, die nur fehr fpätb)

zur zeitlgung gelangen, und deren mifchung un«

fern guten stdken einen unauöfprechlichen fchaden
zufügt.

l!) Man follte von zeit zu zeit rothe Pssänzlin«

ge von folchen orten verschreiben, die ihrer tref-
lichen weine wegen in gutem ruffe sind. Die Reb«

fchvffe follten auf gleiche weife ausgewählt wer-
den. Ich habe stöke, die urfprünglich aus dem
Lyoiiezischen stnd; andere habe ich aus dem
Burgund bekommen, die mir einen wein von höherer
eigenfchaft geben. Und hat Neuenburg feit
etlicher zeit den preis und die eigenfchaft feiner
rothen weine vermehrt; fo käme es nur daher, daß

nachforfchende leute gewefen stnd, d«: in die wette

pflanzen von der treffichsten art, aus den besten

auslandifchen Weinbergen, verfchrieben haben, ohne

sich durch die Unkosten abfchreken zu lassen.

l) Die
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..i) Die rothe Nebe erfordert auch vielweniger
bunguna. / als die weisse. Wenn man die düngung
nicht sthr mäßiget, oder wenn das erdrich eine
natürliche fruchtbarkeit hat, fo beladet fich der

Mh so häufig mit beeren, daß er derfelben bis
Nuf drey reyhen (craZ«) bekömmt. Viele beeren
ralle,, ab, oder faulen, ehe ße zeitig ßnd. Diefer
artikel ist fo wesentlich, daß er den Anbauern fehr
wuß eingepräget werden, und er zeiget, wie vie-
«n Vortheil die Vermehrung der rothen trauben
Unferm lande bringen würde, als welches den dün»
Skr anderswo fo unentbehrlich nöthig hat.

2) Man siehet, wie fchr man sich qeirret hat/
da man hin und wieder in den Weinbergen rothe
rebstöke unter die weissen gemifchet; da ße doch
verschiedenes erdrich und dung erfordern.

Man soll für rothe Reben nur langsame»
dung auflegen: wie hornfpähne, muschelartige»
Nlergelic.

4) Man kan bey dem beschneiden an dem ro«
'ven rebstöke vier zapfen lassen.

5) Es wächset an der rothen rebe mehr m/Set
M, als an den weissen. Es ist wohl gehan,
"»ches abzurcissen. Ich mache diese anmerlung.
.^'Um, weil es an diesen übelstehenden weinrcm-

^ oft trauben giebt, die der rebmann, um fei-
Vortheils willen, zu verschonen bedacht ist.

Uun aber der eigenthümmer nicht darauf acht

„^/, so wird solchcs aus dem rebstok ein rechtes

^a»ch niachen, welches weder von der sonne

^ von der luft mag durchstrichen werden. Die>
ses
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ses hat insonderheit seine folge, wenn die Weinlese

heranrutt, wo beydes erfordert wird, um dek

fäulung vorzubauen.

Diefe Stöke lassen ihre blätter fckwerlick fallen.'

Zu anfang des deeembers habe ich noch blätter «N

solchen stören gefehn. Alles übrige des vierten
Artikels muß stch hier anwenden lassen.

i) An allen orten, wo die Policey den Reben-

Vau, oder die zeit der Weinlefe für die rothell

Trauben, bestimmen wird, da muß man keinen

rothen Wein von guter eigenschaft, erwarten. Die

rothen Trauben müssen vollkommen reif, vor ^
Hebung der Weinlefe feyn. Schlimmers kan ilM
nicht wiederfahren, als die fäulung, welches ei»

fürßchtiger eigenthümmer fehen kan, aber M
leute, welche die fachen nicht uinständlich unte^

suchen, und folche mit gleichgültigen äugen fehe»-

2) Man erkennet an gefchmak und färbe
ob

die rothe Traube zum lefen zeitig sey. Die ke»^

zeichen siud nicht zweydeutig. Fängt sie zu

len an, fo muß geherbstet werden: denn es i?

besser, man habe grüne als faule Trauben.

z) Zur rothen Weinlefe muß man stch der stb^

ren bedienen. Denn fogar in der Waat bedien

man sich bey der rothen Weinlefe gewöhnlich d°

rebmessers, welches fönst bey der weissen nickt g

schichet. In der that tst die rothe Traube f«^
rer loszumachen.

4) Die eigenthümmer, welche guten

Ml, bekommen wollen, fchaffen die gräthe ^
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Ach din sogar oft darauf bedacht gewesen/ wie
Man die Traubenkernen absondern könnte, welche
sehr herb, grob und in grosser anzahl sind; die
Mithin dem wein viele Serbe, insonderheit denn«
tunial, mittheilen können, wenn man die Treber
"uf der presse schneidet.

5) Ich lasse meinen rothen Wein zwölf tage,
"Nd auch länger, in den weinbütten stehn; je nach
^Portion der mehr oder minder dunkeln färbe,
die ich ihm geben will.

6) Ich thue alles, was vor dem ersten schnit.
abffiest, befonders.

7) Man brennet in die rothen Weinfässer keinen
Schwefel-oder Süßbrand ein. Dee Schwefelrauch
Ästetet die färbe deS weins, und macht ihn gelb.
Matt des Schwefels aber brenne ich eine Muß¬

eiii.

Man muß in diefen wein, wenn matt ihn
h

^in faß fchüttet, keinen andcrn Brandtenwein
dachen, als folchen, der aus wein distilliert wor«

Brandtenwein, den man aus den Hefen ge-

»in,
/ würde eurem wein eine matte färbe geben,

W
ihm feinen glänz benehmen. Das sicherste

er würde feyn, ein viertelmaß fchwarz kirfchen»
*»iser darein zu thun.

2) Im frühling ziehet man ihn fchön lauter ab.

Im herbst ziehet man ihn in flafchen.

^r!.^ verschiedene rothe Weine aus nnferm lande

,/isern sich, wenn man eine gewisse quantität
" StülZ lySL. R gute



594 Von Verbesserung

guten 8erväMsr.Wein aus dem Kirchspiele 6t.
Sap Horm darein mischt.

Achter und lezter Artikel.
i
-h ich Messe, isi es nöthig etliche mittel an-

zugeben, um den mangeln und dem schlecht

ten geschmake abzuhelfen, dem die Weine
unterworfen sind. Es widerfährt fehr oft, daß dit

Weine, welche im fommer fett (lind) worden sind/

von felbst wieder in ihren ersten zustand komme«,

sobald die kälte anbricht. Man steht daher, M
das übel nicht groß ist. Im folgenden winter,
wenn es fehr kalt' geworden ist werdet ihr st^'
chen abziehen und in jedes faß eine viertel maß

Weingeist fchütten. Jedesmal, wenn ihr zufüllet/

schüttet ihr neuen recht läutern Wein dazu
werdet ihr bessern Wein haben als zuvor. Würde

dieser zufall unfern geringen arten von Wein S«'

flössen ; fo fchüttet nur gute frifche Hefen von e>

„er höhcrn art, und Weingeist darein. Wälzt'
das faß hin und her oder brauet den Wein nn

dem kettenstok zu öftern malen. Sobald die M
des abzieheus herbeykommt, fo zieht ihn ab, A
wird er besser als aller andre Wein von gleiclM
wuchst seyn. Wäre allen andern zufallen, ^
dem Wein zuflössen können fo leicht zu helft« '
so dörfte man nicht sehr stch darum bekümmern-

Wenn ihr schleim igten und schweren Wein
muß er abgezogen, und zu nnterst im fasse enF

zw»"
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l^völf maß übrig gelassen werden / die man aufvie ftite schaffet. Schüttet zu dem abgezogenenWein etwa den achten theil guten neuen läuternWein, und ein viertel maß Weingeist; so wird erWeniggens alle seine lebhafligkeit wieder erlangen,sobald er geruhet haben wird.
Wenn ihr Wein habet, der ohne herb oder fauer
seyn, abgefallen tst; so könnet ihr ihn Herste!.A. vder verbessern wenn ihr frifche Hefen dazu«Auttet, und die kette darinn walzet, oder wennM das fast von zeit zu zeit hin und herrollct. Etli.^ Wochen hernach könnet ihr diefen Wein distil,ueren, der euch guten brantenwein liefern wird.
Wollet ihr euch diefe mühe uicht geben, fo

verpuffet denfelben an einen cßigfchenken, dcr noch^ie Parthey daraus ziehen wird.
Der Hr. V. Vl5n.24l.Onz in feinem Pstan-^lerilon fagt: daß man, den fetten Wein, der

säure neiget, zu verbessern, gürtelkraut,Mousse rerrettrs lttt. Mii'eus ttrrelrris oderMenkraut (Nellliä AI«'äaviu).in das faß thunz,Se, daß die eine und andre diefer pflanzcn dene/'u sich zu verderben, verhindern, und wenn^verdorben ist, ihn wieder herstellen. Herr B.^)«rt fagt das gleiche.

hellet euere Weine, die matt geworden sind,^ uud thut den dritten theil neuen Wein dazu,
hin "u faß fchüttet eine halbe maß quten Weingeist
ly,"u. Ich bin euch bürge dafür daß er gut
h Lumich, und daß ihr folchen noch etliche jah.^behalten könnet, wenn ihr denselben nach

N s denen
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denen regeln regieret, die ich angeben habe; oder

wenn ihr lieber wollt, so verkauffet denselben drey

monat nachdem ihr das verrichtet haben werdet,
was ich eben gesagt habe.

Vorzeiten habe ich oft gebundenen oder gezwu>p

genen Wein gemacht, dcr ohne einige zubereitM
gahrete, dieweil er eingeschlossen war. Ich hatte

etliche fässer von mittelmäßiger grösse, die mit «>'

ler möglichen stärke verfertiget ware. Ich füllten
mit most an, und liesse ste bis ins folgende jähr/
ohne ße zu berühren, stehen. Und ich bediente mich

desselben mit einem sichern erfolge, um meinen e^

matteten Weinen kraft zu geben.

Die Weine, welche zusehr nach dem alter sclM
ken können stch leicht durch beymischung neue«

lauteru guten Weines, und auch damit verbessert/

wenn ihr solchen etliche tage hernach abziehet'

Nachdem er etliche monate gesessen, wird er jU^
nein sehr angenehmen Trinkwein werden.

Bisweilen begegnet es daß die neuen We>^

unterwegs gefrieren. Sobald ste an ihrer beM
mung angelangt sind, muß man sie in einen gl'A
keller legen, wo sie bald einfrieren werden- AI"
gleich ziehet man sie samt den Hefen, in lägerfM
ab, welche stark mit fchwefelbrand eingebreiH

feyn müssen. Ihr fchüttet noch eine masse Minge»,'

auf jedes faß hinein. Es ligt nichts daran, ^
derfelbe aus den Hefen oder aus Wein distilM

worden seyd. Sey verstchert, daß euer

sich vollkommen herstellen wird, und daß ihn

mand, wer er auch fey, von ander,« Wein v"'

gleiche'"
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gleichem wüchse, wird unterscheiden können, der«lesen zufall nicht gehabt.

Wenn aber die Traube bereits an der Rebe frie.«
^t / fo ist diefes daS grösseste übel, das dem Weinwiderfahren kan, weil man nicht weiß, was manvamit machen foll. Es fehlet ihm an kraft, und0'ese erlangt er niemals. Er ist unverbesserlich,
"Mimakhaft / er giebt fehr wenig brantenwein,

zwar nur sehr schwachen, und von schlechtem
Mimale. Man würde seine mühe nur verlieren,"M ihn vermittelst einiger Ingredienzien bloß alleine«" mittelmäßigem Wein zu machen. Immer wird
^ lehr ungesund seyn. Die einige Parthey, dieor daraus ziehen könnet, ist, solchen an einen
.^Händler zu verkauffen, der, wcnn er seinMndwerk versteht, noch ziemlich guten eßig da,.""s machen kan, nachdem er solchen mit trebern
j?'len gähren lassen. Wenn er etwas von seinem
g^'l geruch sollte behalten haben fo kan er fol.

Verdeken, wenn er demfelben mit traubenkraut-
^'en (grains 6e lament), welches wir tète lie
.^«nennen, mit koriander, mit angelikenwur.

um ft'erykraut, eincn aromatischen gcruch ge»
kein dle dosis dergestalt zurichten wird, daß
y

" geschmak von einer art vor der andern den'iug gewinne.

küffermeister, wenn ste den Wein klar ma,
sy^.wvüen j greiffen die fache auf verfchiedene
^li^, ^ und jeder hat feine besondere méthode.
ìrc>,

4
'leben stch daben vielertey mühe, und ge».."chen

mancherley fachen dazu. Mein die,^ es am besten machen, folgen der méthode
N z der
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der Champagner für den weissen Wein: und dee

méthode der Burgunder für den rothen Wein. De»

weissen Wein klar zu machen, brauchen sie D'
leim, nemlich zwo unzen auf 400. masse / lin^

ein wcnig zubereiteten gestossenen Weinstein. U»°

für den rothen nehmen ste das weisse von <lM
und ein wenig zubereiteten Weinstein.

Man begreift leicht, daß keines von diefeu

gredienzien dem Wein fchaden kan, insv..v>..,

wenn man forge tragt, den Wein, fobald er g

läutert ist, abzuziehen, und den bodensaz gebrauM

brantenwein vder mauerkitt daraus zu mach/»'

er widersteht besser, als jeder andere, den a>M,
der Witterung, infonderheit wenn er zum theil >»

fägcmehl/und zum theil mit reinem fände,g^
fchet wird. Ich will nur noch die anmerkung »

chen, daß man nicht eher daran gedenken f»»V,

trüben oder unlauter« Wein klar zu machen /

wenn die grosse fommerhize vorbey ist. Au«
dem monat aprill muß es nicht geschehn

die Weine, zu der zeit, da der fast in den

in bewegung ist, immer in einiche gährung ro,

men. Ausgenommen, in dem falle der kellcrj

scrordentlich kühl, oder der Wein fehr alt

Obfchon der stschleim dem Wein kein Übels A

srgcn kan wenn man solchen ab den heft» ^
het, sobald solcher seine Wirkung gethan hat/ 5

ziche ich doch um vieles den arabischen gumntt

Ich bediene mich desselben auf folgende j

Ich nehme zu 402. mässen 2. unzen «rM
gummi, der schön, lauter und sauber sey« "A
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Ich stosse solchen zu reinem mehl und lasse ihn
vurch ein steb gehen. Ich ziehe 4- oder 5. masse
Wein aus dem faß/ damit ein kleiner leerer räum
oben darauf fey. Indem ich diefen gummi hin-
einschütte

/ fo rühre ich die oberstäche des WeineS
sanft m die ründe / damit der gummi stch zur
Achten und zur linken auf diefer oberfläche ausbrei«

^ Ich lege den fpund auf das loch, aber nur
«on Hand, ohne den Hammer zu gebrauchen, da«
Mit ich das sinken des gummis nicht allzugefchwind
beordere. Man rühret den wein vor 14. tagen
Mcht an, M alsdenn füllet man zu, ohne daß
e» nöthig fey, abzuziehen. Der gummi hat dises

gute an sich: daß cr sich in dem wein nicht
verderbet; daß er sich erhält; daß er ein fehr gu«
ler freund des menschlichen körvers ist, und daß
sr dem weine weder gefchmak noch geruch mitthei«
nt.

Wenn der Wein einen fchimlichten gefchmak be«

Hmmen hat; fo muß er, wenn es neuer Wein
M, ohne Verzug von feinen groben Hefen abgezo«

und in ein wohl beschaffenes gefchirr ge«

Fracht werden, in welchem ihr eine gute dosiS

'-.Men fchwefelbrand einbrennen werdet. Sobald
^ geläutert feyn wird welches bald gefchieht, fo
s".V ihr ihn wiederum in ein anderes faß, und
hattet gute neue Hefen hinein. Ihr könnet noch
I " paar unzen gestossene vferstchkeriie hinzufügen,
«ad rühret ihn von zeit zu zeit, während vierzehn
«M, mit der kette um. Der gcfchmak müßte fehr^ feyn, wenn er nicht bcnomincu würde.

Wenn euch diefe handthicrung zu viel mühe

N 4 lostet
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kostet, so könnet ihr daraus Wermuthwein nu

chen, wozu ihr die ingredienzien in den apotheke»

findet.

Wenn euch dieser zufall an altem Wein ^
gegnet; fo verfahret damit aufdie gleiche weise?

«nd bedienet euch ftischer Hefen. Allein der erfolg

ist viel unsicherer, und man kan nur Wermut«'

wein daraus machen.

Man giebt den rothen allzuzarten Weinen

färbe wieder, wenn ste folche verlohren oder vera»'

dert haben, indem man neuen dunkelfärbicB

Wein dazu mischet. Allein er muß nichts herbe/

an stch haben als welches ihm fehr zuwider ^
re / indem er demfelben eine abgeschmeckte hoeV

unangenehme saure geben würde. Ihr könnet e>»

Viertelmaß gutes kirfchenwasser auf 400. mcW

beym abziehen hinzufügen.

Mit dem rothen Wein, der zu saure« anfänA

verfahret alfo: Auf 4«o. masse thut 4.
feine gestoßene kreide hinein. Rühret diefen

während 14. tagen alle 24. stunden um. N»A
dem er geruhet haben wird/ ziehet ihr solche» ^
den Hefen, und fchüttet ein vierkelmaß weiM
hinzu. Verkauft ihn auf das baldeste. Die
wird durch die gährung das saure verzehret«,,
ben. Ein jedcr weiß die Vorsicht, die man ^
einem stark gährenden Wein brauchen soll;
dieser bestndet stch in diesem falle. Wenn der

the Wein gänzlich sauer wäre; fo, weiß ich "
^

andere Parthey zu ergreiffen, als solchen a« e>^
Bghändler zu verkaufen. Indeß sagt man/ ^
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wan ihm noch helfen könne, wen» man scharlach»

kraut (teuiile 6'«rv2le, latein Kormmum lcarea)

etliche Handvoll darein legt. Allein Hr. Lemery in
seinem OiülOMilärO cle» Dropes warnet / daß

man nicht zu viel darein thun müsse, weil ein

alfo verbesserter Wein leicht in den köpf steigt, und

trunken macht.

Es giebt Rebguter, die in gewissen jähren einen

Wein geben der einen fehr unangenehmen fchwe»

felgeschmak hat. Man nihmt folchen weg, wenn

Man den Wein rumpelt, wälzet und umrührt.

Das karren fowohl als das wiederholte abziehen

thut die gleiche Wirkung. Das abziehen muß aber

Mit der bränte, oder mit dem züber, und nicht

mit dem blaßbalge qefcbehn. Einige haben oft,
und zwar mit gutem erfolge, stch küpftrm-r blechen

bedient, die ste in die fässer gelegt haben.

*
Als tch diefe Abhandlung ansteng, vermuthete

ich, daß ich nur einige blätter zu übertreiben
hätte: da ich aber meine fchriften überlas, war ich

über die viele forgfalt verwundert, welche ich denen

vorschreibe, die guten Wein haben wollcn. Ich
!og daher de» fchluß daß nichts wahrhaftes als

ber Wahlspruch fey, dessen ich mich hicr bediene:

Nichts ohne ìUuhe.
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