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III.
Versuch

über die

Verbesserung des Weines.
Eine Abhandlung, welche das ^ccettìe

erhalten hat.

Von Herrn Bourgeois, der Arzneykunst Doktor,
Mitglied der ökon. Gesellschaften zu Bern und

Jferten.
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Versuch
über die Aufgabe:

U)clches ist die beste und wohlfeilste wer«
fe die Eigenfchaft des Weines, ohne Ab'
ficht auf die (Quantität, es fexe dlirch
die Wahl der Pflanzen, dlirch den An>

bau der Weinberge, oder durch die Zube-

reirung des Weines unter der presse, oder
endlich durch Behandlung desselben in
den Rollern und Fässern, zu der grosse»
sten Vollkommenheit zu bringen?

§. I.

.1^ 5?

'. Es ^schemi, daß man sich für den Wein,
^"...'^ für diefen gewöhnlichen trank der mei»

sten menschen, für den trank, der

annehmlichkeit des lebens foviel beyträgt, für

h
u trank, der zu allen zeiten fo fehr belobt wor«

nicht zuviel mühe und forgfalt geben könne,
die eigenfchaft desselben vollkommener zn ma»

R 4 He»-
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che». Soviel ein guter Wein beyträgt, die ge-

flmdheit zu erhalte», so sehr wird dieselbe von

schlechtem wein verderbet, und mit sehr gefähr«

lichen krankheiten unterbrochen ^). So wie ein

guter wein sich allezeit aufbehalten läßt, und mit

jedem jähre an werth und guter eigenfchaft zu>

nihmt; fo artet hingegen ein fchlechter wein aus,

und verlieret von feinem werthe.

Man muß sich alfo fehr verwundern, daß die

schweizerischen landwirthe, und fonderlich die
landwirthe des Kantons Bern, sich bisher so wenig
bekümmert noch beflissen, ihre weine vollkommener

zu machen : und daß sie nur bloß allein
dahin getrachtet haben, fogar öfters zum fchaden

ftiner eigenschaft, die quantität desselben, die

vielleicht nur fchon zu groß ist, zu vermehren.

§. II.

Es scheinet mir nicht wohl möglich, die

vorgelegte Aufgabe, überhaupt und insgemein, zu

behandeln. Die Weinberge und die Weine eines je¬

den

(*) Die grausame und gefährliche krankheit, welche

in der provinz Poitou so gemein, und untcr der

benennung von Oulique cte ?oitc>u, c?«Äc« ^c?^

»ttm, bekannt ist, rühret, nach der einstimmig
meyininq aller ärzte, nur vvn der herben eigens^"
der Wciue her, die iu dicscr provi»; wachfen.

Weine von 174«, und 176'. von dieftm lande

baden diele solche bedaurliche Cvlcken und lmdccc

krm,thciceii verursachet, von welchen ich cin cmg"''

zeugk gewcsen.
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de« landes/ und fomr eines jeden bezirkeS/ er»

fordern ganz verfchiedene Methoden und z»berei>

lungen. Sie erforderten eine besondere Abhandlung

für jedes land, und fo viele erfahrenheit,
welche ein menfch allein in feinem völligen le>

bcnslauffe nicht erlangen könnte.

§. III.

Ich werde mich alfo benügen, die leichtesten

und wohlfeilsten mittel zu fuchen, wie die Weine
der Schweiz überhaupt, und des Kantons Bern
insbefonder, zur Vollkommenheit gebracht werden
könnten? Diefe gehen uns insbefonders an. Ich
Werde nichts vorbringen, als was mich eine wie«
derholte erfahrung von mehr als zwanzig jähren,
in abstcht auf unfere Weinberge und auf unfere
Weine, gelehret hat. Indessen werden die an«

weifunqeu, die ich geben werde / gleichwohl ihren
^Welchen nuzen / in abstcht auf die Weine ve».
Wiedener länder, haben, wenn man ste mit ver<
«and und einstcht anzuwenden weiß.

§. IV.

Ich werde in diefem verfuche mich nach der

^dilung richten, wie ste in der Aufgabe ausge-
vrukt ist. Ich werde zufolq dessen untersuchen.
welches die alierleichteste und wohlfeilste weife fey/

eigenfchaft unferer Weine vollkommener zu m^
«)en >

1) Durch die Auswahl dcr Pstanzen."

2) Durch den Anbau.

N s 3) Durch
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z) Durch die Behandlung bey der Weinlese.

4) Durch die Sorgfalt, die man bey der be-

Handlung des Weines im Keller und in den Fâs'
sern anwenden muß.

Erster Theil.
Von dem weinstoke,

§. I.

8 'nter allen arten der Weinstöke, die wir in
'

diesem lande anbauen, kenne ich bishiebee

keinen, der bessern Wein hervorbringe, als der

sogenannte weisse und rothe Rlepfer.

Der weisse Klepfer (Klanc kenckmr, «u Ohs^
seins,) ist von zweyerley art, die wir in weisse

und rothe unterfcheiden; weil das hol; der er>

stern weißlichter, und die grüne färbe ihres blatts
heiterer als diejenige art ist, welche wir die röth'
lichte nennen. Und obwohl bende arten Klepfer
einen fehr viel bessern Wein geben, als diejenigen,

welche nicht Klepfer stnd; fo habe ich doch

beobachtet, daß die rothe art einen viel bessern

Wein gebe, als die weisse. Die Traube der
erster« ist grösser, ihr steifch ist fester, und ste ist

weniger dcr fäulniß unterworfen. Will man nun

mehr auf die eigenfchaft als auf die quantität
betracht machen; fo muß man diefe art vorzüglich

anbauen, Etliche wirthfchafter und liebhaber von

Seltenheiten haben, in der absicht unsere Weine
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iu verbesser», verschiedene arten Weinstöke aus
Italien und aus den besten klimaten von Frank»
reich, in unsern Weinbergen einführen wollen.
Allein selbige haben aus der art geschlagen: und
°a ste überdas in den meisten jähren nicht zu völ»
liger zettigung gelangen mögen, weil es ihnen an
ver nöthigen wärme gebricht; so bringen ste ei»
Nen herbern und schlechtern Wein, als unsere ge»
ähnlichen trauben, hervor*).

§. II.

Die arten der rothen Weinstöke, welche am
besten zeitig werden, und den besten Wein in die.
le>n lande geben, stnd: Der Alvrillon, der unter
°e>n namen OrvaZnm bekannt ist, der runde,
'ieine und gedrängte beeren hat: und eine andre
art Weinstöke, welche aus Burgund herkömmt,

in Frankreich unter dem namen?ine»u siizrer,
bey uns in diesem Kantone unter dem namen

Bur.

(*) Es hat mit den trauben eine ganz andere
bewandniß als mit andern früchten, die mau aus
Heisseren Himmelsgegenden in unser land gcbracht,
und die in dem lauste deö sommers zeitig werden.
Da die traube eine der lezten jahrsfrüchten ist, die
«st in dem oktober zur völligen jeitigung gelanget,

in eincm monate, der fchr oft kalt und reg-
nicht in diesem lande ist ; und da über das ziemlich
gewöhnlich in dem Herbstmonate die rohreife Le-

KlsncKes) einfallen, welche den fast, ehe die
traube zeitig ist, aufhalten ; so ist stch nicht zu ver.
Wundern, wcnn trauben aus fremden ländern nicht
Wie «ndne ftüchte gelinge» tonuen.
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Burgunder (ö«urßuiFnon), und itt der Grafschaft

Neuenbürg unter dem namen 'leccm bekannt sind.

Die beeren derselben sind grösser als des Oerva-

ßwn. Sie sind oval, nicht sehr gedrängt, und

spalten sich vder klepfen. Sie zeitigen noch besser

als jene. Das ist die Traube, welche den feinsten

Burgunderwein hervorbringt. Sie verdiente

wegen der eigenschaft, die sie dem weine giebt,
den Vorzug. Diese art wird aber wenig ange'
bauet, weil ihr Produkt, in vergleichung gege»

dem OrvsZnin, fehr klein ist

§. III.

Der OrvJZmn ist auch von zweyerley art,
nemlich Klepfer und Nichtklepfer snon kencKnr).
Der erstere giebt einen viel bessern wein als der

leztere. Er ist weniger der fäulniß unterworfen,
und ist von fehr reicher ertragenheit. Es tst sich

schr zu verwundern, daß er nicht mehr angebaut

wird.

(*) ES ist vielleicht noch ein anderer gründ, welch«
den anbau diests burgundijchen Weinstvks verhindert

hat. Derselbe besteht darinn, daß solcher früher

als andere arten unfers landes zeitig wird, und

gewöhnlich faul ist, wenn man mit der Weinlese

wartetbis die anderen arten rother Weinstöke

ihre trsnbcn zur zcitigung gcbracht haben.

glaube indessen daß man scinen vortheil dabcy ß"'

de» würde, denstlbcn an orten zu bauen, wo iw"
nach belieben seine Weinlese anordnen kan.

eigenschaft dicsts Weinstoks würde vielleicht »"'hc

als seinen Produkt, der kleiner als dcr Produkt des

Lervsiznin ist, ersezen.
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Zweyter Theil.
von dem Weinbau.

§. I.

!ie Mlichsten mittel die Weine unsers landes
durch den anbau vollkommener zu mache«/

>>»d folgende: Man sollte den Mist aus allen
Weinbergen verbannen, oder dessen nur fehr we»
»ig gebrauchen, und zwar nur in denen weinber«
Sen, deren bodcn steinicht und abhängend ist. Der
Wist schadet der eigenfchaft des weins auf vieler'
'ey weife. Die starke gährung, die er in dem
erdrich verursacht, macht grobe und fette rohe
Afte in den stöün und in dem holze der rede
aufsteigen. Daher entstehet die fäulniß der traube,
ehe ste zeitig wird; daher dcr herbe, rauhe, schwer
che wein, und der wein, der leicht fett wird. Er
Zeuget und befördert das unkraut fehr, welches

^ie strahlen der fonne auffasset, daß ste nicht auf
^e trauben wirken, und unterhält eine feuchtig,
^eit welche die fäulung befördert. Und endlich

gieren die allzufehr gedüngten weinstöke ihre
satter viel fpäter als andere, und die trauben kdn.

"/n nicht zur Vollkommenheit gelangen, als wel-
?e ste von der fonne und von den rohreiffen er>

7? ten, wenn ste beynahe den rechten grad der
«"lgung erreicht haben.

§. II.
Man Me wenigstens jween fchuhe räum zwi»

fchen
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schen den weinstöken lassen, anstatt eines schuhes

Zwischenraums, den man sehr oft zwischen den

meisten rebstöken zu lassen pflegt. Diefes veru»
fachet, daß die fonnenstrahlen nicht auf den boden,

noch auf die trauben, wirken können. Ueberdas

verwiketn ßch die wurzeln der reben unter einander,

nehmen einander die nahrung weg, die trau«
be kömmt nichl in aufnahm, und bleibet klein.

§. in.
Man verfchaffet auch dem wein eine fehr gute

Eigenfchaft, wenn man alle jähre von guten Kle«

pferarten pfropfet. Ich habe beobachtet, daß die

trauben von gepfropften stdken grösser seyen, lie«

ber spalten, viel besser stnd, und einen treflicher»
wein geben, als ungepfropfte.

§. IV.
Es wäre fogar zu wünfchen, daß die Rebe«

rautenweife, der schnür nach, eingelegt und ge*

pflanzet würden. Der boden und die traube«
würden die wärme der fonne besser geniessen, und

man könnte besser in acht nehmen, daß man zw^
schen den stöken einen gleichen räum lasse.

habe mich mehr als einmal verwundert, wen«

ich sahe, daß Weinberge, wo die stöke der sclWk

nach gepffanzet worden, einen treflichern wein g«'

ben, als benachbarte Weinberge, die nach der «e-

meinen weise angelegt waren. Sollte man dielt

änderung zu kostbar und zu schwer sinden, so könnte

man wenigstens dennzumal gebrauch davon
chen, wenn man neue anleget. Zudem ist d>e

sache sogar schwer und kostbar nicht, als man e»
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ilaubet, wenn man die sache nur im ersten an«
blike betrachtet. Wie nnch ein rebmann verstchert,
b« ein mann von vieler erfahrenheit und gutem
verstände ist; so kan man alte Weinberge in einer
ieit von dreyen jähren, nach dieser weise einrich.
len, ohne vielen kosten anzuwenden, wenn man
solches bey dem ersten haken vornähme. Ich bin
^erzeuget, daß der abtrag und die eigenschaft
des meines, die kosten diefer Veränderung reichlich
wieder ersezen würden.

U
Man sollte dem Weinstok weniger Holz lassen,
gewöhnlich geschieht. Es erforderte mehr nicht

üls. drey äste (zapfen) für die ältesten stämme, und
bey dem schnitt sollte man mehr nicht als zwey
?ugen lassen. Die traube wird grösser, ste wird
5^er genährt; sie würde besser zeitig werden, und

^ wäre den strahlen der sonne besser ausgefezt.
es würde fogar fehr dienlich feyn, alle reifer

^ebenfchosse) wegzuheben, wenn fchon wirklich
^ltben an dem stoke sich befanden.

5. VI.

5, ^ie weinstöke sollten von dem boden weg nicht
Mr als fünf bis fechs zoll höhe haben, anstatt

^ sie in unfern meisten Weinbergen ein fchuh,
bv? hoch sind.

^
Die traube, welche dem

^°en nahe komt, empfängt mehr wärme von der
als die traube, die davon entfernt ist. Sie

Sendet besser, und aus eben diefen, gründe brin«
vvhe Weinberge (ausgenvmmen in den heissen

Himmels«
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Himmelsgegenden, wie in Italien, Spanien lt.

vergl.) sonst überall einen herben, groben und

schwachen wein hervor.

§. Vit.

Niemals, insonderheit aber in regnichten und

nassen jähren, in dcnen man den brand (brenner)

nicht tu befürchten hat, sollte man versäume«/
den Weinberg zum dritten male zu rühren, M
das unkraut aus den Weinbergen zu fchaffen unv

zu zerstohren, weil dasselbe auch nach der zweyte»

rühr zu wachfen pflegt. Sogar follte man das

ganze erdrich noch im feptember vollkommen voni

unkraute reinigen. Dasselbe hindert nicht allein

die zeitigUug und den Wachsthum der trauben, i»'
dem es die strahlen der sonne auffasset, sonder»

es tragt auch vieles zur fäulniß bey. Man folltt

folglich kein kraut noch gartenfrüchte in den weit?

bergen pflanzen.

S. VIN,

Endlich würde es fehr nüzlich seyn, kiessand oder

grien, mit thonigtem, starkem, schwerem un?

feuchtem boden zu mischen. Durch dieses mitw
würde man denselben leichter, lokrer und trökener

machen, uud der wärme mehr eingang in da»

erdrich verschaffen. Die eigenschaft des wein^

würde sich verbessern, und der abtrag des we>N"

bergs würde sich zugleich vermehren.

Dritti
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Dritter Theil.
Vsn der Behandlung des Weines bey de«

Weinlese.

5. I.

'as Recht, die zeit der Weinlese, »der de»
Rebbann, z« sezen, welches die gesäze den

lNmeinden ertheilt haben, ist eine grosse hinder.
Niß, unsern Weinen eine gute eigenschaft zu geben.
M sage eben das in abßcht der kleinen städte und
»eken, deren Räthe mehrentheils aus rebleuten
bethen. Sie warten fast niemal bis die trauben
'ire vollkommene zeitigung erreicht haben, um
die Weinlefe anzuordnen DiefeS gefchieht aus

^ einem

(*) Ich bin aber indessen nicht dcr meynung derjenigen

welche glauben, daß man in diesem lande die
trauben niemal zu sehr reif werden lassen könne.
Ich habe mehr als einmal beobachtet, daß es ein
wahrer Zeitpunkt der zeitigung giebet, in welchem
man dic trauben pflüken nmß, wenn man einen
recht vollkommenen Wein bekommen will. Geht
solcher vorbey, so wird dcr Wein wohl süsser und
îarter in den ersten jähren scyn; allein e< wird
'bin an dcr kraft und an geist fehlen, dm er sonst
gehabt haben würde, wenn die traube in ihrem
Achten stände der kraft wäre gelesen worden. Ich
konnte noch hinzufügen, daß diese allzuzarten Wei-

"l- Stük l?66. O "e
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einem falschen vorurtheil, daß, je früher diefelbe

vorgenommen werde, desto reicher werde der ab«

trag feyn. Ein vorurtheil, welches der Vernunft

gänzlich entgegen läuft: denn die unzeitige traube

giebt weniger most, und nihmt an Wachsthum

und grösse immer jU, bis ste vollkommen zeitig

ist. Es wäre das werk des Gefezgebers, diefe

fchwierigkeiten zu heben, und zu diefem ende

verständige leule zu erwählen und anzuordnen, wel«

che die Weinberge befuchen, und den zustand

derfelben unterfuchen müßten, nachdem die städte oder

dvrfgemeinden den rebbann gefezt hätten.

5. II.

Man wird unfern Weinen niemal eine andere

als fehr mittelmäßige eigenfchaft verfchaffen, si>

lange man nur eine einige weinlefe verordnet. Wie

könnte man doch begreiffen, daß eine mifchung

von trauben, die fo verfchiedene eigenfchaften h^
ben, die einander fo zuwider stnd, davon ei«

theil nvch grün und unzeitig, ein andrer faul und

verdorben, andre fchimmlicht und übelriechend

sind, diejenigen trauben nicht verderben und

verschlimmern follte, die zu ihrem rechten zeitig«««»'

punkte gelanget, und einzig und allein einen gute«

wein zu geben, tüchtig sind?

ne gar leicht fett oder nach unserer mundart lind)^

oder sogar saur werden, wcun sie alt gewordc

sind. Dieses trift sonderlich Mit dem Reisig
(Vin 6e Is Vaux und zwar dennzumal cin, wen

die Weine einc Zeitlang in heissen zeiten zum tn^
ken abgezogen werden, und in kellern ligen,

«icht gar kühl sind.
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Ein Mr weiß, daß man in Champagne «nd
in Burgund, zu dreyen malen die «einlese., Und
Zwar eine «ach der andern, anstellt. Man mach!
den ansang mtt dcnen, welche am besten zeitig,
welche die schönsten, und welche am wem<Ml
Sedràngt sind. Hierauf folget die weinlefe dc^e«
»igen trauben, welche gedrängt, und nicht g,r
Wohl zeitig stnd. Endlich nihmc man die dritte
dor, welche aus den faulen, verdorbenen, vc»
dorrcken imd fchimmlichten trauben besteht. Und
Ous diefen verfchiedenen pstükungen oder wcinlchil
werden auch verfchiedene fässer angefüllet.

In andern länder» bedienet man stch einer me»
Hode, die mir für unfer land bequemer, leichter,
Uno weniger kostbar fcheinet. Sie bestehet da»
llnn. : daß man die ersten reissen trauben pstü?et
°5er liefet, ehe sie zu faulen anfangen. Hie:cmf
wcrizen die übrigen trauben an dem weinstvt'e ge-

^en, bis sie vollkommen zeitig geworden sind,
^vzu etwa 15. bis so. tage Zwischenzeit erfocht

werden.

Allein, wird man sagen, würde diese méthode,
^Ne zweyfache weinlefe anzuordnen, nicht sehr

^hsnn und kostbar seyn? und würde die gute
Mischafc des weincs den kosten ersezen? Ich ge.

^, daß sie etwas lanqsammer zugehen würde;
^!n die mühe würde geringer, als bey unsrer

^wohnlichen meth,de seyn, bey welcher man in
Uchibarcn jähren tag und nacht arbeiten nmß.

«wäre weniger kostbar sür die rebleute, weil
lede Weinlesen beynahe ohue kosten, mit hülfe

S 2 ihrer
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ihrer famille und etwelcher tagelöhner, allein

verrichten könnten, und nicht nöthig hätten, eine so

grosse menge derselben, nach der gewöhnlichen

weise zu nehmen, die noch überdas alle jähre theurer,

und schwerer zu haben und zu sinden sind.

Die arbeit würde ums halbe geschwinder vor sicv

gehn, weit uur sehr wenig faule und verdorbene

trauben seyn würden, welche die Weinlese am m«'

sten aufhalten könnten. Der Herr und der

rebmann würden bey der menge trauben, die fönst

faulen und verderben, die man aber erhalten wur-

de, ihren vortheil und gewinn sinden. Ich bitt

versichert, daß man i» den günstigsten jähren, den

gewöhnlichen zehenden, und noch mehr, gew'"'

nen würde.

5. ill.
Ss giebt noch zwo Methoden in diefem lüM

die mir der eigenfchaft des meines nachtheW

fcheinen. Die eine derfelben ist, daß man ^
trauben mit den singern abbricht oder abpM/
und den grat zusamt dem stiel der traube, °°

fehr viel herben fast enthält, abschneidet; '«'A
die sich auf der presse mit den saften der trM
vermengen. Die andre ist nicht fo allgemein, no"

durchgehends eingeführt, die aber doch in «»

unfern kleinen Weinbergen oder rebgütern gebran^
lich ist, nemlich: die trauben mit hölzernen

seln oder keulen zu stampfen, welche den he^
«nd fauren fast des stiels und grats der trails
und infonderheit der kerne, auspressen, welches
den boden fallen, und zerquetschet werden. ^
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ses muß dem wein einen herbe» und sauren gei
schmal gebe», es wäre sehr leicht, ohne Unkosten,

diese beiden gebräuche abzuschaffen, und sich deS

rebmessers, oder besser noch der scheeren, zu be»

dienen, um damit die traube, nahe an dem grathe,
abzuschneiden, und dieselbe, wie in dem Ryfthal
(à la Vuux) und an etlichen andern orten geschieht,

mit den süssen zu tretten. Es giebt indessen leute,
denen die méthode, die trauben mit süssen zu

tretten, ekelhaft vorkömmt, und welche sie ab»

schrekt, sich derselben zu bedienen. Könnte man
nicht hinzufügen, daß sie vielleicht der gesundheit
noch fchädlicher ist, als man gemeinlich glanbt?
Der fchweiß der füsse, der bey arbeitenden men.
schen, und bey leuten, die diese arbeit verrichten,
insonderheit sehr häuffig ist, muß dem wein eine

sehr ungesunde eigenschaft mittheilen. Wie viel
mehr muß folcher fchädlich feyn, wenn der arbci.
ter von fchlechter und kränklichter leibesbefchaffeu«

heit tst? Man weiß, daß der fchweiß das gewöhnliche

mittel ist, wodurch stch krankheiten von ei«

nem menfchen zum andern mittheilen. Diefe be«

trachtuuqen bewegen mich, dem gebrauche einer
fehr wohl ausgcfonnenen mafchine de» Vorzug
iu geben, deren man sich in dem Rheingau be»

dienet, um die trauben der Rheinifchen Weinberge
zu stössen. Sie besteht aus einer art mühlrumpf
(Mahihansscn, Irämic), auf dessen boden zwee»
ausgehölte cylinder waagrecht gestellt stnd, alfo
Nemlich, daß eincr ungefehr einen halben zoll weit
don dem andcrn zu stehn komt. An dem einen
ende hat jeder cylinder einen handgrif, um
folgen umzudrehen. Die mafchine wird auf eine

O z tusse
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Zuffe (bütte) gestellet, mit trauben angefüllet/ und
mit dem hündgrif beyde cylinder in gleicher
richtung umgedrehet.

Diefe mafchine befördert die arbeit in kurzer
zeit, ohne den grath noch den kmi der traube
zu zerquetschen.

§. IV.

Man könnte nvch unfern Weinen in den kleine»
Weinbergen mehrcntheils eine grössere vollkommen-
heil verfchaffen, wenn man i) dcn gebrauch der
grossen kuffen (bütten) abfchaffete, in welchen man
die gesicH'Ncn trauben gähreu läßt, und den moil
davon abziehet. 2) Wenn man ste, fobald
möglich, presset, und in den gewöhnlichen küssen odcr
hätten in teine gährung kommen liesse, z) Wenn
mau in allen tcllern den most von? legten schnitte,
oder den fogeuttunteu uachdruk, absonderte, und
Zmcus einen trinkwcin für tagelöhner und haus-
gestude machen würde.

§. V.

Diefes ist, wie ich dafür halte, die leichteste,
die wohlfeilste und die nothwendigste weife urW
weissen wcine, vcrmittclst der behandluug bey der

weinlefe, vollkommener zu machen. Und ich glaiM
n«ht, daß einige abänderung, in der weife unst^
weine zu pressen, zu machen fey, die ihnen eint
pul bessere eigenfchaft Verfchaffen möchte.

§. VI.

Ah lomm alfo jczt zu der bchandluug unsr"
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rothen weine bey der Weinlese. Die allererste
aufmerksamkeit hiebey ist diese : dasi man die rothe
Traube in ihrem rechten zeitigungspunkt abvtlüke.

Ist sie nicht recht reif; so wird sie einen schlech.

ten und herben wein geben. Ist sie von der faul-
niß angegriffen; fo wird der wein abgeschmak,
schwach und trübe seytt/ und schwerlich lauter wer.
den. Es ist also noch viel nöthiger und wesentlicher
für den rothen als für den weissen weil!/ z«ev>
nial zu lesen.

§. VII.

Eine andre aufmerksamkeit, die man für den

rothen wein, haben muß, ist diefe : daß man, fo
viel möglich, die traube bey trokner Witterung und
starkem fonneufckein lest; ohne diefe Vorsicht wird
er niemal eine schöne färbe erreichen.

§. VIII.

Endlich eine dritte aufmerkfamkeit/ um einen

Milien und zarten rothen wein zu machen, ist diefe:
«aß man die beeren von dem grathe ablöst. We»n
er mit dem grath gähret (jäset), fo bekomt er
einen herben und rauhen geschmak, davon er
niemal gänzlich befreyt wird.

Die weife/die beeren von den gräthen zu fön»

Ml, ist sthr einfältig, und geht ziemlich gefchwin,
^e von statten, wenn man stch einer gemeinen har>

^ (rechens) bedienet, den most, oder die ungc«
Meßten trauben, in einer kuffe oder bütte, die
'"an nur halb füllet, so lange schlägt, bis die
"eeren abgelöset sind. Die gräthe, welche obem

O 4 «uf
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auf kommen, kan man mit den Hände» weghebe«/

und, um sie zu reinigen, in eine andre butte thu«.

Dabey ift aber zu beobachten, daß man alle fa«'

len, verdorbenen und grünlichten traubcu, ehe

man die beeren ablöset, wegschaffen und absondern

muß. Die abgelösten traubenbeeren läßt ma«

hernach sieben bis acht tage lang in einer wohl'

bedekten kuffe oder bütte, und an einem kühlen

orte gähren. Man läßt sie in den ersten tagen

alle 24. stunde» zwey-bis dreymal fleißig schliß

ge», um den färbenden theil des Häutgens «usjN'

ziehen. Bemerkt man, daß er eine genugiM
färbe angenommen, so wird er, vermittelst ei«^

zu unterst i» der bütte gemachten öfnung, abge'

zogen, und laßt ihn in dem faß vollkommen aus-

gähren. Dte treber werdcn hierauf auf dievre!^
fe gebracht, um daraus einen gemeinern wein ^
machen, den man von dem erstern absondert.

§. IX.

Diefe weise, den rothe« wein zu moche»/ ^
det indessen einige ausnahm. Es giebt i» etlichen

kleinen Weinbergen eine art rother weine, die M
zart sind, und wenig geist haben, und mit de>«

grathe in gährung gesezt seyn wollen. Ohne dm

vorsieht kan man sie nicht mehr als ein jähr
halten. Allein man muß, wie bey der eri"

méthode, den wein, der von dem ersten <M
ab der presse fliesset, von dem übrigen absönw"'

Vierth
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Vierter Theil.
Von der Behandlung des Weines in den

Rettern und Fässern.

§. I.

He ich von der weise handle, wie der Wein
in den Fässern behandelt werden müsse / muß

ich ein wort von der Beschaffenheit und Aufbau,
ung der Keller sagen; einer der allerwefentlichsten

artitel, »m den Weinen unsers landes Vollkom-
heit und Eigenschaft zu geben.

Ein guter Keller foll kühl oder frisch, luftig,
und foviel möglich, troken feyn. Er muß folglich
so tief in die erde gegraben und gebauet werden,
als es die natur des bodens erlauben mag. Dic
Mauren müssen wenigstens 4. schuh dike haben,
und mit einem gnten gewölbe überzogen werden.
welches 2O. biö 25. schuh höhe haben foll. Die
sensler oder luftlöcher müssen auf der nordfeite zu
stehen komme« / und die thüre/ welche auch etti,
che öfnungen zu erfrischung der luft haben foll,
muß niemals an der südlichen seite stehn, noch den

urahlen der sonne blosgesezt seyn. Es wäre auch

iu wünschen, um einen keller zu bekommen, der
alle mögliche Vollkommenheit hätte, daß immer
die gleiche beschaffenheit der luft darinn herrschte,
wie in dem öbfervatorio zu Paris, v. eil alle al>>

Änderungen der luft, dein weine fchr fchädlich ßnd.

O s 5- U-
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' " 5. n.

Die beschaffenheit der Geschirre oder Fässer trägt

anch sehr viel zn der guten eigenschaft des'weines

bey. Je grösser sie sind, und je diker ihr hm

ift, destomehr geben sie demselben Vollkommenheit.

Die ausdünstung der geistigen theile/ welche s>n

atterwesentlichsten zu der eigenschaft des meines ge'

hören; und überhaupt alle ausdunstungen diests

getränkes sind weniger beträchtlich, weil sie nach

dem Verhältnisse der flächen der gefässe geschehen/

und die äussere luft / welche dcm wein fo fchäd'

lich ist / hat weniger zugang.

ES ist auch sehr wohl gethan / um denselben

noch mehr davor zu verwahren, und die ausdun'

stung des meines zu verhindern/ wenn man über

die äussere fläche der gefässen einen vielfachen stt"

niß ziehet.

S. M.

Sobald der wein in dem fasse eingekellert ist/

muß man nicht mchr äussere luft durch das fpund'

loch hinzuZasseu/ als erfordert wird/ jenen schätz

lichen dunst herausgehen zu lassen, der zur zcit de^

gährung sich erhebt, und um zu verhindern /
da?

die ausbreitung der luft/ welche die gährung ver'

ursachet, die fässer nicht zersprenge. Jn dieser

«bsicht kenne ich kein besseres mittel, als kleine,

vlerekichle, vier zoll lange, mit seinem sand «n/

gefüllte füke, auf das spundloch zu legen, bis d'°

«ähnmcz aufgchöret, nnd man solches vollkommen

jUstoptM küN.
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§. iv.
Nan muß die Gährung, soviel immer möglich

i^/ mäßigen und sanft macken. ^e heftiger und
Im'î^r sie ist, destomehr geistige theile müssen ver
Liegen. Ie sanfter lind stiller sie dingegen ist,
desto genäncr und einförmiger vereiniacn stch die

Mandtheile des meines mit einander. Mit einem
Korke, der wein wird dadurch kräftiger, süsser,
»>id bekömt eine gute eigenschaft ^). Diefe wird

erhalten:

l.*) Was ich hier von der gährung vorgebe, wird
mai'.chcn wirthschafterii parador vorkonimcn, die

noch gewohnt stnd, Weingeist in ihre fässer zu

thun, wcnn ste dieselben mit Wein anfüllen, in der

meynung, nicht nur eine gcschwindcre und stärke,

re gährung zu erweken, sondern auch um dein Wein

mehr kraft zu geben. Allein warum haben ste nicht
acht gegeben daß die Weine dcr schlechtesten Wcin?

berge, und z'.vcir in den jähren, da sie am hcr'oc-

stcn und schwächsten zu feyn pflegen < am geschwindesten

und stäctsten in gährung gerathen Und daß

hingegen dic Weine aus dcn bcsten gcgenden dcF

Reisthals (la Vsux), in den günstigsten jähren am

«llerlangsinnsten und simstesten gähren? Und daß

diese gährung sog w den gamen winter durch dan,

M? Gewiß ein stchcrcs ^nnz.ichci,, daß der Wem

treflich gut wcrde», und stch 5hr lan,',e behalten

wird. Hicrnächst wird der Wcmgeist, deu man
bey a ifûllung dcr fässer hinci«giM, dem Weine
ivedcr kraft n?ct) sîârke gebe.!, w'i! cr während dcr

Nahrung aä:',.',i ch v«gieg<t, o'cr ausdünstet. ES
ist «lso bcsscr gc:^ü, de,.si!c.cn ta'.cil. ,;u thuv> wcim

gährung vokco^.uc.i g^idigt hat.
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erhalten: i)Wenn man beständig frische luft durch

die öfnung der fenster / und vermittelst einer g>^

terthür, in die keller bringet, und durchstreich^
läßt, wodurch die durch die gährung erhizte lust

gemildert wird.

2) Wenn man die gefässe zu verschiedene» st>A

len anfüllet. Hat die gährung angefangen/
wird der frifche most, den man auf den gahret
den giesset, diefelbe beträchtlich mäßige».

z) Wenn man viel Schwefelbrand einbrennt
ehe der wein in die fässer gefasset wird

(*) Es giebt noch leute, welche iu dem wahn »'^

vorurtheil sicken, daß vieler süßbrand, dcr bey e"

kcllerung neuen Weines in den fässern verbr«"^

wird, dem Wein eincn unangenehmen schwcD

schmeck und geruch verursache. Allein wiedcrh^
proben und erfahrungen haben nuch belehret,

dieses vorurtheil ungegründet sty. Mnn btt^
dessen so viel cin, als man will, wofern uur d"'^
oe ftin und gut beschaffe!, ist; dieser schweftlv^
wird durch die gähruug gänzlich vcrschivinden. ^
habe zu verschiedenen malen sogar bis zehen

b>

ter (schnitten) auf ein 4«°. maß haltendes ^
säumiges) faß eingebrannt, ohne nur den gA,,,
sten schwefclgcruch oder geschmak an meinem ^
til spührcn. Ganz anders ist die sache bcrv""^
wenn die gährung vorbey ist. Der schweftl^'
«st nicht uur zur mäFigung dcr gährung g"^,,<
bcrn er giebt auch dcm Wein über das eine >«

helle ssrbe er wird davon klar und lauter, "

er im ftühlmg ab den Hefen (drustn) gezogm w'k '
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4) Wenn man den wein in fässer von tannen«
holz auffasset. Die erfahrung hat gezeiget, daß
das eichenholz die gährung fehr stark erweke.

5) Und endlich, wenn man den wein in kalte
teller (Oaves äe "IreillàZe, «u Oaves r'rviclcs) auf«
fasset, wo die luft frey hinzukommen kan, wo<
fern es nemlich die umstände erlauben, sich, ohne
grosse kosten, folche keller zu verfchaffen.

§. V.

Sobald die stärkste gährung vorbey ist, muß
Klan nicht verweilen, die fässer zuzufallen, wo«
bey man etwa ein oder zween zolle leeren räum
»uf der oberstäche der fässer übrig läßt. Auch
Kluß man damit fo lange nicht warten, bis die
öährung völlig vorbey ist. Je früher man die
Zerstäche des meines, die der äussern luft blosge.
lm ist, vermindert, destoweniger werden die gei«
«igen theile', welche die feele des meines sind,
Erstiegen, und desto fchöner wird feine färbe feyn.

S. VI.

Man wird sich auch fehr wohl dabey besinden,
Kenn man feine fässer mit altem wem, von dem
vorhergehenden jahrwuchfe, zufüllet. Die noch
übrige gährung wird sich desio fünfter vollenden,
Und der wein besser werden. Man verfchliesset
herauf das fpundloch fo fest als man kan, ohne
u befürchten, daß folches die fässer zerfvrenge.
^ldljch füllet man vollkommen zu, u»d verschlief»

d,e Mr auf das genauste, fobald die gährung
Mgehört hat. Von diefer zeit an bis zun, früh-

lin^
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ling wird der wein keine andre forgfalt erfordern,
als zwey vder dreymal von fernen Hefen darunter
zu mengen, und oft zuzufüllen.

§. VII.

Man ist heut zu tage durchgehends von der
Nothwendigkeit überzeuget, den wein abzuziehen, und

von seinen Hefen zu föndern, als welche ihm,
während der hize des sommas, schädlich ist. Al'
lein ich glaube daß der schlcndrian, dem mau tn
diesem stüke nachhängt, sehr übel angewandt werde.

Schon zu ausgang des märzens oder zu
anfang des aprills, ziehet jedermann wein ohne «»'
terscheid ab. Ich habe aber aus wiederholten
erfahrungen, von vielen jähren, gelernet, daß nicht
die jahreszeit, sondern die eigenfchaft des meines/
die zeit bestimme, wen« man folchen von feine»
Hefen föndern folle.

5. VIII.

Ist der wein fuß und zart, fo wird er deftocher
eine gute eigenfchaft bekommen, je früher man
denfelben vor dcr wärme des frühlings von feinen
Hefen absondert. Ist er hingegen rauhe und herb,
welches den weinen der Schweiz, aus mangel
eines warmen klima, nur allzuoft begegnet, fo wirb
er feine rauhe eigenfchaft desto eher ablegen, an'
genehmer und vollkommener werden, je länget

man solchen vor der Hize des sommers, auf ^
nen Hefen ruhen laßt.

5. oc-
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§. ix.
Diesen grundfäzen zufolge/habe ich die gemeine

Keife verlassen, und mich mit gutem erfolge nach,
übender melhode bedient, und diefelbige auch nn«

^ern leuteu angerathen, die sie fehr gut befunden

Ist mein wein fuß und zart, fo zapfe oder
De ich folchen in dem lauste des hornuugs, oder

dem märzen, ab, woferne nemlich die Hefen
l'ch genugfam nicdergefezt haben. Ist er hinge«
SM herbe und rauh, fo lasse ich folchen zum an»
^rn male auf feinen Hefen gähren ; welches un«
Uchr uin diejenige zeit gesch^eh^, wenn der wein«
^t in blatter Messet, oder treibt. Ungefehr ge«

die imtte des mäyens zapfe ich denfelben ab,

^"d bringe solchen in ein ander gefäß. Ich ha«
e felbigen fogar bis zu ende des brachmonats mit

^lern erfolge auf feinen Hefen stehn gelassen, wcnn

^ wie im jähr 176z, herb und rauhe gewefen

Und wenn fchon der wein trübe ist, und die
Hefe sich nicht gänzlich gefezt hat, fo darf

^n deßwegen nicht fehr bekümmert feyn. Er
5^d sich dessen ungeacht in vierzehn tagen oder
g^Y Wochen läutern. Und diefe feine Hefe, wel«

^ nichts anders, als die gröbste fchleimerde des
Mries muciläZmeiitL) ist, weil und fern

sie herbem und rauhem weine das erste jähr
^dlich und zuwider feyu follte, trägt vieles bey,

grobe und überflüßige faure einzuwikeln, und
^ wein eine füßigkeit zu geben.

§. X.
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5. X.

Der wein, den mau für das folgende jähr ««f-

behalten will, muß zum andern male, im feptenl'
ber hernach, oder auf das fpäteste im frühling
des folgenden jahres, abgezapfet werden.

5. XI.

Einer der wefentlichsten artikel für die Verbeiß

rung der Weine, ist, daß man oft und forgfaltig
die fässer anfülle, und der luft fo wenig Zugang

verstatte, als immer möglich ist. Ich bin
wohnt, meine fässer alle vierzehn tage zuzufiille"'
oder wenigstens alle monate. Diefe aufmerksaiN'
keit ist infonderheit für die alten weine nöthig'

Sind die gefässe nicht voll, fo wirket die luft,
welche sich in dem leereu räume aufhält, besia^
dig auf den wein, und verurfachet eine unm^
liche gährung und entfezung feiner bestandtheile-,

Sie offenbaret sich durch die blumen, die sich ^
der obersiäche aneiuanderfchliessen. Die luft aber

ist dem weine, infonderheit durch die ausdünstnNS

der geistigen und wefentlichen theile, fchädlich/N?v'
che sie verurfachet. Man weiß überdas, daß ?7

luft in einer unaufhörlichen änderung begriffen >^

Wird diejenige, welche in dem leeren räum ^

fasses ist, durch die wärme verdünnert, fo d''>

ket ste auf die oberfläche des weineS mit einer n^
befchaffenheit ihrer vcrdünneruug proportions
kraft. Und dieses drukeu kau uicht geschehen/.^
ne daß dadurch der gefamte wem iu dem D,jj
bewegung gerathe, und folglich trüb werde, ^
sich die feinen Hefen,, die sich täglich auf den ^
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den des fasses niederläßt, damit vermifchet. Wen«
hingegen diese tust durch die kalte verdikert wird,
so fluchtet sich diejenige, welche sich in den zwi,
scheuräumen des meines aufhält, zu der oberstäche

hinauf, um sich mit der lufr des leeren raumes
W vereinigen, mit welcher sie mehr verwandt«

als mit dem weme hat. Diefes aber ver«

Lrs«chet auch eine mifchung mtt den Hefen, und eine

beachtliche ausdünstung femer geistigen bestand.

Heile, und der in dem wein enthaltenen luft

s. Xll.

') Alle geträike, welche gcgähret haben, enthalten

sthr viel überflüßige luft, welche entflieget, sobald

die äussere luft Zugang hat. Stellet man ein gk'ß

mit wein unter die lnftpumpe, fo wird dic hcrauc,

gehende luft eine walluug verursachen, die dopelt

stärker ist, als von einem glas mit wasser oder an-

derm getränke, welches nicht gegähret hat. Uns

obwohl d,e luft selbst ohne geschmak ist, so trägt

sie doch sehr viel zum guten geschmake des meines

den, weil die salze, dcr schwcfel uud die geistigen

theile des meines durch ihre hülfe auf zunge und

gaumcn gebracht werden. Um sich dessen zu über«

Zeugen, fülle man eine flasche mit wein halb an,

verstopft sie aufs genauste, und lasse sie stun«

den lang stehen. Man vergleiche sie hernach mit
einer flasche gleichen weins, welche vollgefüllt

gewesen. Man wird sich wundern, wie sehr der er.
stcre abgeschmàk und ausgedünstet seyn wird, wenn

man solchen mit dem leztern vergleicht. Ich sehe

vor, daß man mir dm einwurf machen wird: man

StütZ i^s «l muss«Stük 17«.
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§. XII.
Man stekt auch fast durchgehends in dem wah'

ne, daß man die rothen weine nicht zufüllen mül)
st/ fobald sie von ihren Hefen geföndert worden/
weil auf ihrer oberfläche eine kleine weißlichte,
ziemlich dichte haut entstehe/ von welcher man
behauptet/ daß sie den wein vor dem eindruk der
luft bewahre. Gleichwohl ist nichts ungeqründe-
terS als diefeS vorurtheil. Diefe kleine haut ist

vielmehr eine Wirkung und das kennzeichen der
verderbniß des meines, und der entfezunq feiner

bestandtheile/

müsse diefen unterfcheid beyder flafchen mehr der aus-
dünstuug der geistigen theile, als aber der cmsdüu-

stung der in dem wein eingeschlossenen lnst, zuschreiben.

Allein man betrachte nur, daß der geistig
theil des meines nicht durch die tufträume des glosés

entfliegen kan, da man ja, ohne merkliche
ausdünstung, etliche jähre hindurch, Weingeist in
flasche,,, aufbehält. Und daß, da der geist, der he'

raus geht, eine sonderbare und grössere schwer^

hat als die luft, er auch aufden wein zurükfallcw
und stch damit vereinigen muß, wie zuvor.
kan stch noch von der Wirkung, welche die eingeMi-
sène lust auf den geschmak hat, überzeugen, we"«
man auf die geistigen Mineralwasser von Schwab
bach, Selz und PcterSthal, achtung giebt. Si^
dieselben nicht wohl verschlossen, und kan die luft
die darinn eingeschlossen ist, und die eine wallu^
verursachet, sobald die flasche geöfnet wird, ^
fliegen; fo werden sie völlig ungeschmat und ^
lie ren ihre Heilkraft gänzlich.
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bestandtheile, welche von der Pressung der luft
auf feine oberfläche, entsteht, wie in dem vor.
hergehenden § gezeigt worden. Und eben diefe
blumen stnd es, die, ob sie wohl von gröberer
art und natur sind, sich auf den weissen wein fe.
ten, dcr nicht zugefüllt worden. Ueberdaö wie
kau man begreiffen, daß diefe kleine haut, die
dem allerfchwächsten druken weichet und nachgiebt,die Wirkung der luft auf den wein hindern und
aufhalten könnte? Und wie kan sie insonderheit
denfelben vor den bösen Wirkungen bewahren,
welche ihre verdünnerung und verdikerung darinn
verursachen?

§. XIII.
Zulezt giebt es noch leute, welche sich dte mühe

ihre rothen und weissen Weinfässer zuzufüllen, damit

zu erfparen vermeynen, wenn ste eine läge
vlivenöhl auf die oberfläche giessen und verbreiten,
«m dadurch den eindruk der luft zu verhüten. Ob'
Wohl aber ein wohlaufbehaltener wein sich durch
diefes mittel nichc fo fehr verschlimmert, als der«
jeniqe, dcn man fleißig zuzufüllen verfaumet; so
bàbe ich doch beobachtet, daß er doch viel fchlech«
ter in vergleichung desjenigen feye, dessen gefässe
immerhin genau zugefüllet gewefen. Denn ob«
Wohl die läge von öhl bis auf einen gewissen grad
oie Wirkung der luft auf die oberfläche des we>>
Nes, und die ausdünstung feines geistigen theiles
«index» mag ; fo kan sie doch denselben nicht vor de«
verdünnerung und vor der verdikerung bewahren,

ihm, wie wir gejagt haben, sehr schädlich ist.
^«Herdas ist, diese méthode, obwohl sie bequemer

P«
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ist, gleichwol kostbarer noch, als das zufüllen der
.fasser.

§. XIV.

^
Da feblst die weine, welche man forgfältig zit-

füllen lassen, beständig von ihren geistigen theile»
verlieren, die durch die lnfträume der faßdanbc»
ausdünsten, fo ist nöthig, daß man ste nach
einiger zeit durch neue ergänze, die von gleicher
natur feyen. Ohne diefe Vorsicht wird der wein
schwach. Und da der öhlichte theil nicht mehr
mit dcn geistigen bestandtheile« verbunden ist, ss

macht er stch von andern bestandtheile» des meines

los; er wird leichtlich fett lltnd), und auch
sauer, sobald die äussere luft auf feine oberfläche
wirket, und feine fauerfnlze völlig entwikelt. Dieses

wiederfährt alten und fchwachen weinen, wel-'
He lange zeit zum trinken, und fonderlich in der
Hize, bereit gestanden. So lange hingegen ein
wein geistig und muthig ist, darf man in keiner
sorge stehn, daß er weder fett noch sauer werde.

Rothe weine haben insonderheit nöthig, daß

man ihre geistigen theile durch neue erseze, wen»
man solche lange in fassern anfbehält. Da sie

weit mchr öhlichte und fchleimichte theile, die

weit gröber als eben diefe theile der weissen weine
Ad, enthalten; so wird auch der geistige theil
geschwinder abgenuzt, und von diesen beyden be-

standtheilen eingewikelt. Und da ste nicht genugsam

mit den saucrsalzen verbunden wcrden kör^

nen, so entwikeln ste sich, lösen sich auf, und

Verfliegen. Diefes ist die urfache, warum der ro-
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the wein so schwer zu erhalten ist, und daß er
viel eher sauer wird / als der weisse. Da aber
das kirfchenwasscr, wenn es durch eine zweyte
distillation verbessert worden, dem rochen wein viele
annehmlichkeit giebt, und überdas gesünder ist, so
w,rd solches dem weingeiste vorgezogen. Man hat
sogar in der Grafschaft Neuenbürg, wo man den
rothen wein sehr wohl aufzubehalten versteht, im ge-
brauche, ans jedes faß zwey glàfer davon, bey
dem abzapfen, hinzu zu giessen.

§. XV.
Der Weingeist macht den wein für die gefund.

«eit nicht fchädlich, wie man unter gemeinen leu.
t<» glaubt, wofern man nemlich mit masse von
demfelben darein thut. Man ersezct dem weine
"»r feine verlohrnen geistigen theile wieder, die

behalten hätte, wenn er in staschcn oder in soli
^en gelassen gewefen wäre, worinn er keine aus.
^nstung zu ertragen gehabt hatte.

Zwölf onzen wohl distillirten Weingeist siud hi»
"chend, um eincn fchwachen wein, fogar länger
^ ein jähr, zu unterstüzen und aufzubehalten,
^"d ich hin verstchert, daß er in diefem zeitlauffe
in? soviel, und noch mehr, verliert. Sezet man,
Hessen zwölf onzen auf ein faß Vernmaß, fo ha-

lch «ach gemachter berechnung gefunden, daß" gemeines glas voll dessen nicht vicl über ein
K

° einen halben tropfen enthalte, dcr in einem

l'raanders nicht, als durch den miß.

M 5 ' Bladen tan. Wenn die fache anders be.
""dt wäre, fo würden die starken getränke (K.

P Z queers),!
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sueurs), die man auf unfern tafeln aufstellet, ein

rechtes gift feyn: denn ste ßnd aus dem allerab-

gezogenstcn weingeiste verfertiget, mit wasser und

zuker gcdämpfet, und euthalten davon zwanzigmal

mehr, qls der wein, der am allerstarksten damit
Veladen feyn mag.

§. XVI.

Ich werde mich aber nur im vorbeygang über

einige andere mittel aufhalten, womit man zur
Verbesserung unfrer weine gebranch macht, weil
sie ledermann bekannt sind. Ein jeder weiß j>

ex. daß man unfrc schlechten weine verbessert,

menu folche mit Ryf-oder La Cotcwejn vermi'
schct, oder auf die Hefen derfelben gezogen wer'
deu. Man weiß auch, daß gewisse mifchuuge»

dcr weine, fo wie gewisse Mischungen dcr tran'
den in Burgund und in Champagne, fehr viel

zur volikemmenheit unferer weine beytragen, u^
verfchaffen, daß ste sich länger aufbehalten. R«r
und La Cottweme zu gleichen theilen gemischet/

sind gewöhnlich besser, als jede art von der a>i'

Kern absonderlich, Mau muß aber acht gebeiu

daß ste in most gemischet, und zusamen in cM

rung gebracht werden. Dadurch werden ihre ^
standtheile viel genauer miteinander vereiniget u»

verbunden, und der wein erhält eine weit höb/

eigenschaft, alö wenn er blos nach dcr gälM
mit andern gemischet wird.

s. XVII.

Dieses stnd, nach meinen gedanken, die

Ächtesten und wohlfeilsten mittel, um die ci^
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schüft der weine unsers landes vollkommener zumachen, soweit es sich im grossen thun läßt, undes ihre natur und unser klima erlaubet. Es bleibtMir noch zu untersuchen übrig, ob man demselbennicht auch im kleinen eine hinlängliche vollkom.wenheit verschaffen könnte, um die fremden weiuezu entbehren, die, ungeacht sie von dem Landes.Herrn weißlich verbotten worden, von tag zu tagauf unfern tafeln gemeiner werden, und dem lande,sowohl wegen den grossen kosten, welche die par.lttnlaren daran verwenden, als wegen dcn grossengcldmmmen, die dadurch aus dcm Kantone, undaus der Schweiz überhaupt, gezogen werden, zumgrossesten Nachtheil gereichen. Würden wir nichtWeiser handeln, wenn wir bedacht wären, unsereweme besser zuzubereiten, und ihncu eine folcheVollkommenheit zu geben, daß sie auf unfern ta.«In und nachtifchen die stelle dieser fremden weineoertretten könnten, welche die Weichlichkeit ein«.'«M hat?

Laßt uns eincn verfuch thun, nnd uns uichtM abwendig machen. Laßt uns jahrgänge aus-Milen, die dem weinstöke günstig sind, so bin ich"ts guten erfolges gewiß versichert.
Unsere weissen Klepfertrauben, wenn sie in dem«' Me ihrer rechten zeitigunq mit forgfalt ausoe.'en, und vierzehn tage lang auf stroh qc!.gt^ ven, werden uns in den guten tlrchfpielen des

lcrmÄ ^""^^ Cor^ weine liefern, iue den al-
r°tk- 'M" tafeln ehre machen würden. Unfre

ven, Cervaguer, Klepfertrauben, wenn m«, ile^ «er weife, wie in Champagne gefchieht, zu-
P 4 bereitet,
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bereitet, werden uns graue schäumende weine
verschaffen die dem ihren wenig nachgeben werden.

Eben diese Cervagncr, aus guten Weinbergen,
in ihn m rechten zeitigungsvunktc gelesen, mit sorg-

fält ausgewählt, entkörnet und abgezogen, konn^

ten uns anstatt der Nienburgerund Burgunderweine

dienen.

Wir könnten sogar weisse und rothe weine zu-

b reiten/ welche den spanischen und französischen^

sowohl in attsehcn der färbe, als in ansehen des

îVögten gcschmakes, und fogar in ansehen der

Uigkcit, nachahmen würben.

§. XVIII.

Obwohl die ttatur deS klima und des weinstoks,

viclcs zu der eigenschaft der starken sremden weine

beytragt, so hat doch die kunst, und die weift
dcr zubereitung, nicht weniger antheil daran

M«N

Die starke» Weine (Vins cle liqueurs) behalten ihre

slißigkcit etliche jahrc laug, weil ein thcil von

ihrem schlnm durch sonne mw feuer ausgedünstet h^'
dcr most klebricht und syrovartig bleibt. Und

da die siilze, in dem öhlichten theile verwikelt sink"

der sich nicht, wie bey gemeinem weine, Verdünnern

kan; so geschiehet dic gährung auch nur «uf

eine unvollkommene weise, weil die salze nicht

genug ausgelöset, noch in dem wässerichten theile
verbreitet sind. Von der vereinbcmmg des sauerM»

ini? einer groben öhlichten substanz, kömt das

W her, welches süsse körper, wie zuker, hc«
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Man macht von zweyerley méthode» gebrauch/
wenn man weine zubereitet.

Die erste bestehet darinn: daß man die stöke

von allen ihren blättern entblösset/ und den stiel

d« gracs umdrehet, damit die traube keine fri»
schen säfte bekomme, damit die beeren verwelke»/
und ein wenig von dcr sonne gebraten werden,
und damit der wässcrichte theil meistens ausdünste.

Hierauf wird die traube abgepstüket/ und der sy>

ropartige fast auögeprcsset, welchen man zur gät>
rung in fässer thut. Auf diefe weife werden die
Muskatellerweine von Frankreich, iu Languedoc,
in Provence und in Roußillon, zubereitet, wo
die fonne fehr viel kraft hat/ und wo die herbste

troken, und von rcgcn frey stnd.

Die andre weise bestehet darinn: daß ma»
den drittcn oder halben theil dcs mosts auf einem
gelinden feuer ausdünsten läßt, ehe folcher gegäh«
ret hat. Den schäum oder die grössere Hefe»
hebet man sorgfältig weg, fobald sie obenauf zu
schwimmen kömmt. Hierauf wird folcher in eiu
^aß gethan, um denfelben gähren zu lassen. Auf
diefe weife werden die meisten Muskatellerweine

Svanieu, von St. Lorenz, auf den canarifchen
Inseln, und sogar etliche rothe weine, die ma»
Terne süß beyalten will, zubereitet.

S. XIX.
Die Unbeständigkeit der Witterung unsers la»,

P5 des,

und andere auf dcn ncrvichten Häutgen dcr junge
und deö gauincus verursache».
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des, und der mangel der nöthigen wärme, veri
startet uns nicht, von der erstern méthode gebrauch

zu machen, deren man stch in Spanien, in LaN'
suedok und in Provence bedient. Allein wir kön-

nen uns der andern bedienen. Dieselbe ist weder
schwer noch kostbar

§. XX.

Zulezt haben wir noch ein mittel, im kleine»
einen treflichen, feinen und kräftigen wein zu ma-
chen, dessen man sich in unferm lande leicht be'

dienen kan. Es besteht darinn: den wein vo»
der besten art in das innere des fasses zu ziehen,
und solchen von seinem schleime zu besreyen. Die«

ses

*) Ich habe rochen LaCotewein vom jähr 175z.
getrunken der durch die ausdünstung auf dem fener

den dritten theil des mosts eingebüßt und
ausgedünstet hatte, nnd dem Tinto ziemlich nachahmte.

Allein man muß den most mit der haut der traube

in das gefässe thu», jn welchem man folchen «uf

dem feuer ausdünsten lassen will, damit er die

rothe farbc bekomme, die damit verbunden ist.

selbst habe vc> mittelst der ansdünstung oder auskochung

des dritten theils mosts, weissen wein a»o

einem mitt"w>äßig beschaffeneu Weinberge zubereitet,

der die färbe, den harzqcschmqk, ja sogar

einen theil der süßigkeit und kraft der starken fremden

getränke hatte.

Man kau sogar die Muskatellerweine von Frontignak,

Italien, und insonderheit den Malaga, nachaHme"/

wenn man gedörrte trauben aus diesen ländern

die fässer thut, wenn der most eingekellert wird-
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ses geschieyet,wenn das faß solange einer starken
kälte blosgestellet wird, bis sich die wässerichte»
theile in eis verwandelt haben. Hierauf wird
der weinhahne in der mitte des fasses angefezt,
um den geistigen theil, der noch flüßig geblieben-,
davon abzusondern. Und wenn diefer vollkommen
geläutert ist, wird er im septeinber hernach in flu.
schen gezogen. Dieser wein kan sich fünfzig jähre,
und noch länger, bei? aller seiner güte behalten,
und gelanget mir jedem jähre zu einer guten ei»

genschaft und Vollkommenheit.

Vins probsntur «clore, tapors, color?, m:o«.
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