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Der Sammler
Eine gemeinnützige Wochenschrift,

für Bundten.

Fünf und dreisigstes Stück.

Beschluß der Bemerkungen die Alibereitung
des Obftmostes im Thurgäu betreffend. '

Obstmost wird bei uns niemals von der Hesse ab-

gezogen; auch wenn man ihn verführen will, werden die

Fässer ganz angefüllt, verschlagen und mit der Hesse fort-
geführt. Er erhält sich am besten in grossen Fassern,

und mag in solchen ein ziemliches mehr Wasser leiden,

als wenn er in kleinen aufbehalten wird. Beim Gebrauch

muß man aber das Zapfenloch in der Mitte, oder noch

höher machen, und zuerst den Most oben im Faß ablau«

ftn lassen, wenn er bis dorthin verbraucht ist, und das

Faß weiter unten angezapft wird, hat man da wieder fo

guten und frischen Most, als wenn er in einem eigenen

verschlagenen Faß aufbehalten worden wäre. Die Fässer

werden ganz angefüllt, so weit nämlich, daß man mit
dem Finger den Saft durch das Splintloch erreichen mag,
damit beim Gähren nicht zuviel Geist verlohrcn gehe,

aber wie schon angemerkt, spät verschlagen. Zu noch

nicht gegohrnem Most, darf man keinen andern schütten,

und Muß daher sehen daß man ein Faß in Zeit von 4
bis 6 Tagen znfülte; hingegen kann man von dem gegoh«

rencn Most in kleinere Fässer abziehen wenn man solche

hat, in welchen noch gute Mostheffe und ungefehr von
gleicher Art wie die in chem grossen Fasse ist. Es ist auch
diese Ucbergießung auf eine gute Hesse das einzige hier
bekannte Mittel, eisten Most, der schal werden, oder
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song verderben will wieder aufzuhelfen; andere Künste

versteht man hier nicht, es sind aber auch seine Krank-

heiten seltener als bei den Weinen. Einen guten Most

heig man übrigens hier einen solchen, der schön gelb und

helle, kräftig ohne Rauhe ist, und in dem Glase form-

get; doch lieben viele unsrer Bauren den grauen Most

vor dem gelben, und halten dafür, dieser mache mehr

Blähungen, als jener. Kriesebiren geben einen grauen

Most, desgleichen die Vermischung 'von vielerlei Biren
ohne Wahl und Proportion.

Von diesem Moste pstegt man nun noch den so ge«

nannten gesottenen Most zn machen, welcher, wenn er

einige Jahre alt ist, anstatt eines Ligueurs oder fremden

Weins getrunken wird, angenehm und stark wird. Man
kann zwar dcnstlben niemal, nut andcrm Moste mischen,

noch diesen durch jenen verbessern, weil sie einander nicht

vertragen; hingegen wird er zur Verbesserung der Weine

angewandt, ;. B- in einen neuen Wein vorchex, Gäh-

rung, oder in Weinmost, etwas weniges gesottenen Obst-

besonders Apfelmost gegossen, nimmt ihm die Säure,
und schwächt seinen Geist nicht; auch hat man schon

alten trüben Wein durch Beigießung einer geringen Quan-
tität gesottenen Mostes wieder zu einer schönen hellen Far-
be gebracht. Man kann dieses auch nicht mit Recht Wein-
verfälschen nennen, weil der gesottene Most so gesund,

und theurer, als der Wein ist. Derselbige wird also ge-

macht. Man nimmt den puren Saft von Birnen oder

Acpfeln, last den ersten um die Helste, von dem Apfel-

fast einen Drittel in einem offenen Hafen oder KM! vor-

fichtig daß es nirgends anbrenne, einkochen, schüttet ihn,

wenn er kalt worden, in ein Faß, welches wohl ein Jahr
lang nicht verschlagen, der Spunten nicht fest cingcschia.

«. W ge»
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gen werden muß ; so bald er ganz helle tst, wird er in
ein anders gutes Faß von der Hesse abgezogen, und aus-

behalten. Will er in Jahresfrist sich nicht läutern, oder

ganz helle werde», so ist wenig Hosnnng, chaß er es ie

werde, doch versucht man ihm zu helfen, indem man

ihn von seiner ersten Hesse abzieht, und wenn er wieder

eine Zeitlang gelegen hat, und nicht helle ist, dieses Ab-
ziehen noch ein oder zweimal wiederholet.

A. n.

H.-

GesundhcLtsregeln für die Viehzucht.

ine gute und sorgfältige Wartung des Viehes ist unstrei-

tig die Seele einer vortheilhaftcn Viehzucht. Je besser

man das Vieh unterhält, je grössere Vortheile wird man
einerndten. Ein Bauer der sein Vieh darben laßt, wun-
dere sich ja nicht, wann er sich in Absicht des erwarteten

Nutzens in seiner Hofnung betrogen siehet.

Wir Bündner ernähren, so wie an andern Orten,
unser Vieh entweder auf der Weide, oder im Stalle.
Bei jeder Art ' muß man gewisse Vorsichligkeitsregeln

brauchen, und ich will einige derselben anführen; nicht
als wcnli sie guten Landwirthen nicht schon bekannt

wären, sondern zur Erinnerung und zum Unterricht anderer.

Man lasse sein Vieh niemals aus die Weide, wann
die Luft unrein und mit bösen Dünsten erfüllet, oder

auch wenn es zu warm, oder zu kalt ist. Besonders
wird ein schon an sich schwächliches Thier hierbei grösste

Gefahr ausgesetzt ftyn. Ich halte daher die in mnaen

Gegenden


	Beschluss der Bemerkungen die Zubereitung des Obstmostes im Thurgäu betreffend

