
VII. Abschnitt.

La» den weinigen Getränken.

mit dem Obstweine beschäftigen.
1. Aepfelwein oder Cider . Ter Saft der Aepfel

enthält mehr Schleim nnd Gerbstoff, als der Saft der
Trauben; dagegen hat er keine Weinsteinsäure und sehr viel
Acpfclsänre. Die große Menge dieser Säure ist auch der
Grund, weshalb der Aepfelwein nicht zu Essig wird und er

und der Wärme bewahrt werden muß.
Nicht jede Aepfelsorte eignet sichzu Cider. Vorzüglichen

Aepfelwein liefern folgende Sorten:
Der edle Winter-Borsdorfer, der englischeGoldpeping.

die verschiedenenArten von Reinetten, der braune Matta-Apfcl,
der süße Matta-Apfel, der weiße Matta-Apfcl, der weiße



aus . Sobald die stürmische Gährung vorüber ist, was nach
8— 14 Tagen der Fall zu sein Pflegt, verspundet man die
Fässer zuerst leicht, dann fester. Nach sechswöchentlichcmLager
zieht man zum ersten Male die Fässer um. Durch wiederholtes
Umziehen wird der Acpfelwein besser und klarer. Man muß
ihn jedoch vermittelst des gekrümmten Hebers Massen , da
er in Berührung mit der atmosphärischen Luft sich noch
schneller braun färbt als weißer Wein und noch leichter zum
Sauerwerden disponirt.
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Aefclwcin, so muß man dem Safte zu Hilfe kommen.
Je nach der Süße des gepreßten Saftes fügt man ihm

vor der Gährung auf 100 Liter 6 Kilo Traubenzucker und
6 Liter gewöhnlichen Syrup hinzu ; ferner gicbt man in
jedes Faß Gramm Hollunderblüthe und 125 Gramm
Koriander . Diese Zusätze geben dann dem Cider einen ange¬
nehmen Muskateller-Geschmack. Nach vollendeter Gährung
setztman dem Cider nach dem ersten Abziehen auf 100 Liter
Cider 2 Kilo gestoßenen Rohrzucker und 4 Liter Weingeist
zu. Beim zweiten Abziehen ist dann Alles schon innig ge¬
mischt und man hat ein vorzügliches Getränk, welches den
Wein als Tischgetränk vollkommen ersetzt — in sanitärer
Beziehung sogar vorznzichen ist. Denn der Aepfelwcin unter¬
hält einen geregelten Stuhlgang und wirkt so gegen alle

man ihn, so wie es bereits beim Weine angegeben wurde,
aus seinen Säuregehalt . Hat er über 6 pro Mille (Tausendstel)
Säuregehalt , so muß man aus jedes weitere pro Mille auf

Tabelle IV.) Diese Substanzen bemächtigen sich der über¬
schüssigenSäure und lassen ihre Kohlensäure fahren. Nach
:) Tagen giebt man dem Cider eine starke Schonung von

l Hektoliter Wein 10 Liter Cider zusetzcn. Wie man einen
Ciderzusatz im Weine Nachweisenkann, wurde im ersten Ab¬
schnitte bereits angegeben.
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2. Birnen >vein . Der Birnenwcin wird bereitet wie
der Aepfelwein. Birnensaft hat einen größeren Zuckergehalt
und weniger freie Säure als Acpfelsafk.

Zuin Birnenmein sind folgende Birncnfortenganz be¬
sonders zu empfehlen: die deutscheWein-, Weißbarts- oder
Träubelbirne, die Winterweinbirne(koira ä vin), die fran¬
zösischeWeinbirne(In Vinstts), die Champagnerbirne, Ferner
Bergamottcn, Katzenköpfc, Iscnbart, Malvasier- und Jungfern-
birncn.

Ter Birnensaft eignet sich ganz besonders zu Mousseux,
Alan schält die Birnen, nimmt Grips und Kerne heraus;
hierauf werden sie zerrieben und ausgepreßt. Ten ausgepreßten
Saft läßt man vier Stunden lang in offenen Kübeln stehen,
damit sich das Trübste zu Boden setzt. Nun setzt man in die
Spundlöcherder Fässer große Trichter, welche innen mit
Leinwand ausgclegt sind; durch diese wird der Säst einge-

Aus ein Hektoliter Birnensaft fügt man hinzu3 bis
5 Kilo Rohrzucker; den Rohrzucker löst man in Wasser über
Feuer auf, und zwar giebt man auf 2 Kilo Zucker4 Liter
Wasser, Man läutert den Zucker mit Eiweiß, welches vorher
nnt etwas Wasser tüchtig zerschlage» wurde.

Ans je ein Kilo zugesetztenZucker löst man in der
Zuckerlösung 30 Gramm Weinsteinsäure auf. Ist die Zucker¬
lösung lauwarm abgckühlt, dann gießt man sie in die Fässer
mit Birnensast. Man kann auch auf jedes angewendete Kilo
Zucker ein Liter Kohlensäure haltendes Wasser zusetzen; dies

Nachdem Alles in den Fässern ist, werden diese ver¬
spundet und hin- und hergerollt, damit die Mischung eine
vollständige sei.

Stach dem Rollen kommendie Fässer aus's Lager; man
bedecktdie Spundlöcher mit einem Stück Leinwand. Nach
einigen Tagen tritt die Währung ein; es bildet sich Schaum
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legen anfüngt, bohrt man die Fässer in ziemlicher Höhe an
und schraubt die Ablaßhähne ein. Dann süllt man die Fässer
voll, verspundet dieOessnungen sest und läßt sic6—8 Wochen
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gestoßene Weinblätter und grüne Wcintricbc hinzu.
0. Vorschrift zu Kirschenwein . Nimm schwarze,

säuerliche Kirschen, zerstoße sie. presse den Saft aus ; ans ein
Liter Saft nimm 100 Gramm Farinzucker. Fülle Alles ans
ein Füßchen, setzezu ans ein Hektoliter 00 Gramm Pfirsich¬
blätter . 10 Gramm bittere Mandeln , 00 Gramm Aprikosen¬
kerne. Nach der Gährnng zieht man den Wein aus ei» anderes
Füßchen.

0. Quittenwein . Man reibt die Quitten entweder
wie die Aepfcl, oder man kocht die Früchte eine gute halbe
Stunde lang im Wasser ; dann sind sie leichter auszupressen.
Auf ein Hektoliter ausgcpreßtcn Saft fügt man hinzu 2V-
bis 3 Kilo Hutzucker, den Saft von 12 Citroncn . 100 Gramm
krystallisirte Weinsteinsäure und 10 Gramm Preßhefe. Die
Mischung wird bald zu gährcn anfangen . Der Quittenwcin,
auf diese Art bereitet, ist viel besser als Aepfelwcin, dabei ist
er sehr aromatisch. Will man andern Wein mit Quittcnwein
verschneiden, dann muß man dem Quittenwcin vorher eine
starke Schönung von Hausenblase oder Gelatine geben, damit
der Gerbstoff niedergeschlagenwird.

7. Rosinen wein . Der Rosincnwein ist ein sehr an¬
genehmes, süßgeistiges Getränk. Bei der Nachahmung der
Weine habe ich schon angegeben, wie vielfache Verwendung
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Auf drei Kilo Rosinen nimmt man nenn Liter Wasser,
läßt die gestoßenen Rosinen darin koche», setzt 1 Mo Hut¬
zucker und Gramm Weinstein zu. Während des Kochens
setzt man allmälig noch drei Liter Wasser zu. Wenn die
Mischung auf 28" R . abgckühlt ist, wird sie mit Preßhefe
oder Weingelägcr in Währung gebracht.

8. Schlüssclblumcnwein . Die im Frühjahre an
Wiesen blühenden, gelben Schlüsselblumen (krimula ) haben

den Wein eignet.
Nimm 00 Liter Wasser, 15 Kilo zerguetschte Malaga-

Rosinen , 60 Gramm Weinstein , 200 Gramm Schlüssel¬
blumen ; bringe durch Hefe in Währung. Gegen Ende der

stehen. Hierauf wird die Mischung in Säcke gesüllt und aus¬
gepreßt. Auf den Rückstand gießt man nochmals Vj der
Quantität Wasser, welche den zerquetschten Beeren zugesetzt
wurde, und preßt ihn wiederum aus . Man mißt den erhal¬
tenen Saft ab und ans jedes Liter Saft fügt man hinzu
500 Gramm gestoßenenZucker und 5 Gramm Weinstcinsäure.
Die Mischung wird hierauf in ein Bottich gefüllt und bei
einer Wärme von 18 bis 20" R . 48 Stunden lang zugc-
decktstehen gelassen. Innerhalb dieser Zeit ist die Währung
eingetreten. Bei eingetretener Währung füllt man den Most
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nisbeeren , so liefern diese einen Wein, der mit dem Cap¬
wein Aehnlichkeit hat. Auf 60 Liter also zubcreitcten Saft
nimmt man 20 Kilo 60 Gramm Zucker, 125, Gramm fein-

11. Fruchtweine , verschiedene . Wenn Aepfel-
vder Birnenmost schon beinahe am Ende der stürmischen
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einem großen Baume 45 Liter Saft erhalten ; dieses Quantum
enthält jedoch nur IV2 Kilo Zucker.

Da der Saft sehr wässerig ist, kocht man ihn unter
beständigem Abschäumen bis über die Hälfte ein. Von dem
eingedicktenSafte nimmt man auf je 1 Liter 220 Gramm
Zucker und 15 Gramm Weinstein und 1» Gramm Hollunder-
blüthe. Will man moussirenden Birkcnwein haben, so zieht

läßt man durch ein Haarsieb lausen. Hierauf nimmt man
zu I Liter Saft 500 Gramm Zucker und läßt ihn mit dem
Safte 3/4 Stunden lang kochen. Ist der Saft wieder kühl ge-
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Kohlenpulver geseiht, welches ihn klärt und ihm den anhaf¬
tenden üblen Geschmackvollends nimmt. Ehe man den Saft

und wird für ein blntreinigcndes Mittel gehalten.
17. Meth - V orschrift.  Mcth war das bekannte'

Lieblingsgetränk der alten Deutschen, ist aber jetzt so ziemlich
außer Gebrauch gekommen. In der russischen Provinz Esth-
land kocht man 40 Mo Honig mit 100 Liter Wasser bis
zum Drittel ein, setzt auf je 12 Liter I Liter Preißelbeersaft,

ISO Gramm Veilchenwurzel, gröblich zerstoßen, nebst etwas
Hopfenblüthe. Nach 18—24 Tagen füllt man de» Meth klar

18. Vorschrift zu gutem Rosenwein.  Nimm
die Blumenblätter von weißen, wohlriechenden Rosen, lasse
sie auf einem weiße» Tuche in freier Luft trocknen; fülle die
getrocknetenBlätter in ein leinenes Säckchen und hänge es
an einem luftigen Orte , z. B . auf dem Dachboden, ans. Im
Spätjahre hängt man das Säckchen an einem Steine in den
gährenden Most und später in das Faß bei der stillen Währung,
so lange, bis der Wein einen hinreichenden Rosengeruch an-

von wohlriechenden rothen Rosen und verfährt ebenso damit.
Wer seinen Most in mit Schutzröhren versehenen Fässern
vcrgähren läßt , der setzt ganz einfach auf ein Hektoliter
gährenden Weines 0 Tropfen echtes Rosenöl, in einem Liter
Weingeist aufgelöst, zu, wodurch der Wein zu vorzüglichem
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man noch 24 Gewürznelken in einem Säckchen in den Wein.
21 . Vorschrift zu Araber Wcrmnthwein.

Man bringt den weißen Schvpfmost in einem kupfernen
Kessel über Feuer und kocht ihn. Während des Kochens wird
der Schaum auf der Oberfläche sorgfältig abgcschöpft und
das Kochen so lange fortgesetzt, bis sich kein Schaum mehr
bildet. Ist das eingetreten, dann gießt man den gekochten
Most aus dem kupfernen Kessel in ein offenes Holzgcfäß
in welchem er über Nacht auskühlt . Am andern Tage wird
er in neue wcingrüne Füßchen gefüllt. Auf l Hektoliter
gekochtenMostes werden öo Gramm süßes und 2ü Gramm

genähte lange Säckchen, die bequem durch das Spundloch
gehen, 100 Gramm Wermuthskraut , 5>0 Gramm Tausend¬
güldenkraut, 25» Gramm Pomeranzenschalcn, >0 Gramm
Citronenschalen, lO GrammKalmnswurzcln , 1» Gramm Zimmt,

Gramm Gewürznelken, Gramm Koriander , 5> Gramm
Sternanis und hängt sie in die Flüssigkeit. Sollte der ge¬
kochteMost schnell in Gährung übergehen, dann gießt man
I Liter gährenden, anderen Mostes hinzu, worauf die Gäh¬
rung alsobald eintritt . Nach 8 Tagen kostetman den Wcrmuth;
hat er Bitterkeit und Gewürzgcruch hinlänglich angenommen,
so nimmt man die Säckchen heraus , im entgegengesetzten
Falle läßt man sie noch länger darin . Ter Wermuth klärt
sich bis zum Dccember; man zieht ihn ab und füllt ihn aus
Flaschen oder Krüge.
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und wohlschmeckend.
23 . Vorschrift zn gutem Wachholderwein.

Auf 1 Hektoliter Most nehme man 3 Kilo frischeWachholdcr-

Nach vollendeter Gcihrung läßt man den Sack in dem ver¬
spundeten Fasse noch 8 Tage und nimmt ihn dann heraus.
Man hat nun einen vorzüglichen Wachholderwein, dem man
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