VIL Abldmniff.

Don den weinigen Gefrinken.

Unter weinigen Getrdnfen verfteht man jedes
geiftige ®etrint, weldhes durch blope Gahrung entjtanden ift;
im egenjage au Den fpivitudjen Getvdnfen, welde durd)
Brennen ober Deftilliven evzeugt wurden.

Da id) beveits zu Anfang diefes Biichleing gezeigt habe,
dafs jebe jitge Flitffigleit durc) Gdbrung zu eciner weinigen
Flitffigteit wird, jo ijt s flar, daf jede Frucht, welche einen
fiiflichen Saft liefert, aud) su einem weinigen Getvinfe ver-
wenbet werden fanm.

Jm Gegenjage zum v
mit dem Obftweine bejhaftigen.

1. Aepfelwein oder Cider. Dev Saft der Aepfel
enthilt mehr Schleim und Gerbitoff, als der Saft der
Trauben; dagegen hat er Feine Weinjteinjdure und jehr viel
Aepfelfiure. Die grofe Meenge biefer Stuve ift auch der
Grund, weshalb der Aepfelwein nidht zu Cffig wird und ev
paber jorgfdltig vor Dem Butritte Der atmofphivijchen Luft
und der Wiirme bewahrt werden muf.

Nicht jede Aepfeljorte eignet fich su Cider. Vovziiglichen
Aepfelwein liefern folgende Sorten:

Der eble Winter-Bovsdorfer, der englijche Goldpeping,
die verjchicdencn Arten von Reinetten, dev braune Matta-Apfel,
per jitge Matta-Apfel, der weifie Matta-Apfel, Der weife
Paradiesapfel, der Champagner-LWeinapfel, der Pfund- ober
qelbe Tellerapfel, der Cbelfdnig, ber vothe Stettiner, der gelbe
Herbit-Ctettiner, der fleine Ciderapfel.

Bei der Wahl der Aepfel Hat man davauf u jehen,
baf feine faulen Hingufommen, da diefe dem Getviinfe einen
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unangenehmen, moberigen, fauligen Gejhmacd geben.  Audy
auf den Grad der Reife hat man zu fehen; unreife Aepfel
entalten viel Siure und Gerbejtoff, was einen jujammen-
siehenden Gejhmad und eine die Jihne langmadhende Wirfung
bervorbringt; reife Aepfel enthalten mehr Juder. Ehe bdie
Aepfel gefeltert werden, mup man fie zerftofen und gerveiben;
au diefem Jwede werben fie in einer Art Mithle oder in
einer Ritbengucfer-Reibmajdyine zerfleinert, wobei man etwas
Waffer zujegen fanm. Man prept die erricbene Mafje jo-
gleich aus. Jn mandhen Gegenden hat man bdie Gewohnheit,
fie wei Tage ftehen zu laffen — died ift jedocdh nachtheilig,
weil Schale und Kerne ihren Gerbitoffgehalt an die Fiiifig-
feit abgeben und ein Theil des Alfohols verloren geht.

Jede Weinprefje dient aud) zum Ausprefjen der Aepfel.

Die zerricbene Maffe wird in jtarfe Stcke gefitllt; diefe
legt man auf die Prefie und prefit fic aus. Hoher al3 10 bis
12 Gentimeter foll bdie audupreflende Maffe nicht fein, da
fonft su viel Saft unausgeprefpt bleibt. — Der zuerjt ab-
laufende Saft ift ber fithefte; ber pdtere dagegen mehr herbe.
— Wer einen Cider jener Sorte haben will, der laffe einen
Theil des erften Preffaftes befonders jammeln und gdbhren.

Will man natiiclichen Cider BHaben, dann fiillt man
den Soft in Fdffer mit weiten Spunben; man hilt fie durd
Nachfiillen immer ziemlich volf, und wibhrend der Gihrung
ftofst die Fliffigteit die Hefigen Theile burd) das Spundlody
aus. Sobald die ftitrmijhe Gihrung vovitber ijt, was nad)
814 Tagen bder Fall ju fein pflegt, verfpunbet man die
Faffer zuerft leicht, dann fefter. Nadh Jechswichentlichem Lager
3ieht man gum erften Male die Fdfjer um. Durch wiederholtes
Umgiehen wird der Aepfelrein beffer und flarer. Man muf
ihn jedod) vermittelft Des gefriimmten Pebers ablafien, bda
er in Beriiprung mit der atmojphirijden Luft fih nod)
fchneller braun firbt al3 weiffier Wein und nod) leichter zum
Sauerwerden didponirt.
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Will man jedod) einen Defjeren, jtavferen und fjitperen
Aefelwein, jo muff man dem Sajte ju Hilfe fommen.

Je nad) der Sitfe des geprefiten Saftes fiigt man ihm
vor der Gdhrung auf 100 Liter 6 Kilo Traubengucfer und
6 Liter gewdbhnlichen Syrup Bhingu; ferner giebt man in
jedes Fap H00 Gramm Hollunderbliithe und 125 Gramm
Roviander, Dieje Jujase geben dann dem Cider einen ange-
nehmen  Musfateller-Gejdhmad.  Nad) vollendeter Gihrung
jet man dem Cider nad) dem erjten Abziehen auf 100 Liter
Gider 2 Rilo gejtopenen Rohrzucer und 4 Liter Weingeijt
3u. Beim  pweiten Abzichen ift dann Alles jchon innig ge-
mifdht und man Bat ein vorziigliches Getriinf, weldes den
Wein als Tijdygetrant vollfommen erfept — in fanitdver
Bezichung jogar vorzuzichen ift. Denn der Aepfelwein unter-
Dilt einen geregelten Stublgang und wirft fo gegen alle
hamorrhoidalen Leiden (goldene Ader).

Hat man die Abficht, den Cider dem Weine uzujepen,
dann [t man ihn gany natiiclich ausgdhren. Hievauj priife
man ihn, jo wie e8 bereits beim Weine angegeben wurde,
auf feinen Siuregehalt. Hat er fiber 6 pro Mille (Taujenditel)
Siuregehalt, jo mup man auf jedes weitere pro Mille auf
ein  Heftoliter Cider Potajdhe ober pulverificten Marmor
sujepen. (Nach der auf Seite 73 angegebenen Entjduerungs-
Tabelle IV.) Dicje Subjtanzen bemddytigen fich der iiber-
dhiifiigen Siuve und lafen ihre Kohlenjdure fahren. Nady
3 Tagen giebt man dem  Cider eine ftarfe Schonung von
Haufenblofe und Eiweih, weldge jowohl bdie nod) etwa
jchrocbenden Saljtheile, wie aud) den Gerbjtoff nicderjchligt.
Nach diefem fann man von jolhem Cider dem Weine auf je
1 Heftoliter Wein 10 Liter Cider gufepen. Wie man cinen
Giderzufayy im Weine nacheifen fann, wurde im erjten Ab-
fdnitte beveitd angegeben.

Der Aepfelwein wird je dlter defto beffer und lakt fich
viele Jahre lang Halten.
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2. Yirnenwein. Der Birnemwein wird bereitet wie
der Aepfelwein. Bivnenjaft Hat ecinen grofeven Judergehalt
und weniger freie Siuve al8 Aepfeljaft.

Bum Bivnemvein find folgende Birnenjorten gang be-
jonderd 3u empfehlen: die deutidhe Wein-, Weifsbarts- obder
Triubelbirne, die Winterweinbirne (Poire a vin), die fran-
30fijche Weinbivne (la Vinette), die Champagnerbivne. Ferner
Bergamotten, Kaentopfe, Jjenbart, Malvafier- und Jungfern-
birnen.

Der Birnenjajt eignet ficd) gang bejonders zu Moujjeuy.
Man jdilt die Birnen, nimmt Grips und Kerne heraus;
Dierauf werden fie zervieben und ausgepret. Den ausgeprehten
Gajt (@t mon vier Stunden lang in offenen Kiibeln ftehen,
Damit fic) dag Triibfte su Boden fept. Nun jept man in die
Spundlicher der Fifjer groe Tridjter, welde inmen mit
Leinwand ausgelegt find; durd) diefe wird der Sajt einge-
fitllt und er pafjict ziemlid) flar.

Auf ein Heftoliter Birnenfaft fiigt man bhingu 3 bis
5 Rilo Rohruder; den Robrauder (Bt man in Waiijer itber
Feuer auf, und zwar giebt man auf 2 Kilo Juder 4 Liter
Waffer. Man ldutert den Juder mit Eiweif, weldhes vorher
mit etwas Waffer tiidhtig zerjchlagen wurde.

Auf je ein Kilo gugefepten Juder [Bft man in der
Buder(jung 30 Gramm Weinjteinjdure auf. Jjt die Juder-
[Bjung lawwarm abgefiihlt, dann giept man fie in die Ffjer
mit Bivnenjajt. Man fann audy auf jedes angewenbdete Kilo
Bucer cin Liter Koblenjiure haltendes Wafer gujepen; dies

i ift jedod) midht ndthig.

' Nachdem Alles in den Fifjern ift, werden biefe ver-
founbdet und Hin= und hevgerollt, damit die Mijdhung eine
vollftindige jei.

Nad) dem Rollen fommen die Fifjer auf’'s Lager; man
Debectt die Spundldcher mit einem Stitd Leimwand. Nad)
einigen Tagen tritt die Gihrung ein; 8 bildet jich Schaum
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auf Dder Oberflacie der Fliiffigleit und bdie Hefe wird u
den Spunbdlischern hinausgedringt. Wenn der Schaum fidh 31
legen anfingt, bobrt man die Fifjer in siemlidher Hihe an
und dhraubt die Ablaphihne ein. Dann fitllt man die Fffer
voll, verfpunbet die Oeffnungen feft und (it fie 6—8 Wochen
tubig auf dem Lager fiegen. Unter diefer Jeit flért fich der
Wein ganz vollfommen. Durch die Ablafhahne wird er mun
auf Champagnerflajdhen gefiillt, weldhe, wie dies bei Champagner
gejchieht, jdhmelljtens verforft, mit Bindfaden und Draht um-
geben und in den Keller auf Sand gelegt werden. Nach
weiteren drei big vier Wodhen ift der Moufjeur fertig, und
er ift, auf Dbie angegebene vt jubercitet, in Dder That ein
gany vorziiglicdhes, mouffivendez, geiftiges Getvint.

3. Borjdrift zu Weidjelwein. Ridte ein
150 Literfaf jorgfdltig er; verwahre den Lorderboben wohl,
bamit dag Sapfenlod) frei bleibt. Nimm dann fitnf Liter
Weidyjeln, weldje jdhon braun und veif find, ferner wanzig
Liter fithe, jchwarze Waldfirichen mit vothen Stingeln und
nidyt bitteren Kernen. Laffe von Weidhfeln und Rirfchen bdie
Stiele jauber abnehmen wnd gevftoe damn die Friichte in
cinem fteinernen Mirfer jo flein al3 miglid). Hievauf zerjtoft
man ebenfall3 gwei’ Liter gedivrte Weichfeln im Morfer und
fitllt dann Alles in ein Fap von 150 Litern Fafjungdraum.
Man fitllt nun bad Faff mit ivgend einem Weine, weifem
oder vothem, voll und verjpundet wohl. Jeben Tag muf das
Jaf gerollt werden, damit der Wein volljtindig die Farbe
augzieht und auch den Kividhferngejhmad annimmt. Wenn
man fid) itbersengt Hat, dafy beides der Fall ift, dann zieht
man den Wein auf ein reined Faf von 150 Litern Faffungs-
vaum.  Man  gerflopft bann 6 Rilo Buder, fept ihn mit
24 Liter Wein auf's Feuer und (dft ihu zergehen, wobei man
ihn wieder abjdhiumt. Wenn er auf 200 R. abgefithlt ift,
giet man ben verfitgten Wein in den Weichjelwein; zulest
hingt man in bag Faf ein leinened Sidden mit 50 Gramm
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Simmt und 50 Gramm Gewiivgnelfen. Dies darf aber nicht
[dnger davin bleiben, al3 big Der Wein bden gehorigen Se-
jdymact angenommen Hat.

4. Borjdriftu Sdhlehenwein. Rimm Schlehen-
friihte, weldhe jchon dem Frofte audgefest waven, zerquetjdhe
jie etwas und lafje fie 24 Stunden gihren. Damn prefje
man aus, jebodh nicht fo ftarf, baf bdie Kerne zerqueticht
werden, weil jonjt die Fliifjigleit zu bitter wird. Auf jedes
Liter Schlehenfaft fept man 100 Gramm Favingucer u, fitllt
in ein Fdpchen und (aBt vevgdhren. A3 Avoma giebt man
geftofene Weinblatter und griine Weintriebe Hingu.

5. Borjdrift ju Kivjdenwein Nimm jdwarze,
jauerlicge Rivichen, zerftofie fie, prefie den Saft aus; auf ein
Liter Saft nimm 100 Gramm Favinguder. Fiille Alles auf
cin Fipchen, fepe su auf ein Heftoliter H0 Gramm Pfirfic)-
bldtter, 10 Gramm bittere Manbdeln, 50 Gramm Aprifojen-
ferne. Nach der Gihrung aieht man den Wein auf ein andeves
Fipcen.

6. Quittenwein. Man veibt die Quitten entweder
wie die Aepfel, oder man focht die Friichte eine gute Halbe
Stunde lang im Waffer; dann find fie leidhter auszuprefjen.
Auf ein Heftoliter ausgepreften Saft fiigt man hingu 2'/,
big 3 Rilo Hutzucer, den Saft von 12 Citvonen, 100 Sramm
fryftallifivte Weinfteinjdure und 15 Gramm Prephefe. Die
Mijchung wird bald zu gihren anfangen. Der Quittemwvein,
auf diefe Art beveitet, ift viel beffer afs Aepfelwein, dabei ift
er fehr avomatijch. Bl man anbdern Wein mit Quittemwein
verjdneiden, damn mufy man dem Quittenwein vorher eine
ftarfe Schinung von Haufjenblaje oder Gelatine geben, damit
der Gerbitoff niedergejchlagen wird.

7. Rofinenwein. Der Rofinemwein ift ein jehr an-
qenehmes, fithaeiftiges Getrinf. Bei der Nachahmung der
Weine habe i) jhon angegeben, wie vielface Verwendung
die Rofinen in der Wein-Fabrifation finden.
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Auf drei Kilo Rofinen nimmt man neun Liter Waijer,
(Gt die geftofenen Rofinen darin fodjen, fept 1 Kilo Hut-
sucer und 3 Gramm Weinjtein zu.  Wiihrend ded Kodjens
jet man alflmilig nod) drei Liter Wafjer zu. Wenn die
Mijdung auf 28° R. abgefiihlt ift, wird fie mit Prephefe
ober Weingeldger in Gibrung gebradyt.

8. Sdhlitfjelblumenwein, Die im Frithijahre an
Wicfen blithenden, gelben Schliifjelblumen (Primula) haben
ein fehr angenehmes Aroma, weldhes fich gang bejonders fiiv
den Wein eignet.

Nimm 60 Liter Wafjer, 15 Kilo zerquetidhte Malaga-
Rofinen, 60 Gramm Weinjtein, 200 Gramm Sdliifiel-
blumen; bringe durd) Hefe in Gdhrung. Gegen Ende der
Gibhrung fiige hingu 1 Liter Weingeift.

9. Stadjelbeerenwein (Gooseberry-wine).
Cuglifdye Borjdrift. Cin in England auf dem Lande
Delichtes @etrant, das aud) anderwirts Nachahmung verdiente.

Bum Stacjelbeererwein nimmt man die unreifen
Friidhte, weldhe viel Saure und einen nid)t unangenehm
fdymecfenden Stoff enthalten. Die Stachelbeeren werden zer-
quetjcht, yoobei man aber davauf u adjten Hat, da die Kerne
nid)t cbenfalls mit gerdriict werden. Bu je 1 Kilo gerquejdyten
DBeeren giept man 1 Kilo Wafjer, rithrt gut duvdheinander
und (ift die Mijhung ungefihr einen halben Tag in Kufen
jtehen. Hievauj wird die Mijchung in Sace gefitllt und aus-
geprept.  Auf den Riidftand gieft man nodymals 1/, der
Quantitit Wafjer, welhe Dden zerquetidhten Beeven zugejest
wurde, und preft ihn wicderum aung. Man mift den erhal-
tenen Saft ab und auf jedes Liter Saft fiigt man Dinguw
500 Gramm gejtofenen Sucer und 5 Gramm Weinjteinjdure.
Die Mijdhung wird hiecrauf in cin Bottid) gefiillt und bei
einer Wirme von 18 big 20° R. 48 Stunden lang zuge:
dedt jtehen gelaffen. Jnnerhalb diefer Beit ijt die Gihrung
cingetreten. Bei eingetvetener Giihrung fitllt man den Mojt
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in bie §Fdfjer fpundvoll und bhilt eimen Theil Mojt in
HReferve, um immer damit nadjufiillen, damit der Schaum
abflicfien fann.  Sollte der Mojt zum Nachfiillen ausgehen,
fo fann man auch jtatt feiner Buderwafjer, dag mit Wein-
fteinjaure verjest wurde, jum Nadjfiillen verwenden. Wenn
die jtitemijche Gahrung voriiber ift, wird der Spund fejt ver-
jdhlofjen und die Fifjer werben in einen Fithlen Keller ge-
bracdht, wo der Stachelbeeremmwein der Nachgihrung unterliegt
und im December von der Hefe abgezogen werden famn. Jjt
der Wein nodh u fif, dann wird das Faff tichtig umge-
jchitttelt, Damit eine neue Gdhrung eintrete und bdev itber-
ichiifiige Sucer in Alfohol wmgewanbdelt werde.

Will man den Stachelbeeremwein moufirend Haben, jo
fiillt man ihn zuv Beit der neuerdings eingetretenen Gihrung
auf Ghampagnerflajden, twelche cbenjo verforft und mit
Binbdfaden und Draht verjehen werden, wie beim Ehantpaguer.

Wil man den Wein nicht mouffivend Haben, jo lafje
man die Gahrung auf den Fifiern volljtandig beender.

10. Johannigbeerenmweinvon weifen, vothen
und jdhwarzen Beeven. Audy die Johannigbeeren liefern
ein fehr angenehmes, geijtiges Getriint.

Die Beeren werden von den Stielen getvennt, hievauf
vorfichtig ausgepreft und mit Dderfelben Quantitit Whafjer
verdiinnt, damn werben fie in einem mwohloerzinnten Kefjel
itber Feuer gebracht und gefocht. Die abgefihlte Mijdung
wird in Sacden ausgepreft. Nimmt man fhwarze Johan-
nigbeeren, jo liefern Diefe einen Wein, der mit dem Cap-
wein Aehnlichfeit hat. Auf 60 Liter alfo ubereiteten Sajt
nimmt man 20 Kilo 60 Gramm Suder, 125 Gramm fein-
serftofene Musfatnuf, 1 Liter Weingeift und etne Hanbdvoll
Lavendelliithe. Die weiteve Behandlung bis gur volljtindigen
Bergdhrung ijt dicjelbe wie bei dem Stachelbeeremveirn.

11. Frudtweine, verjdiedene. Wenn Aepfel-
oder Birnenmoft jon beinahe am Eribde der fitvmijhen
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®ihrung find, cbenfo bei Stachelbeeren- und Johannigbeeren-
wein, fann man manderfei Variationen Hervorbringen, je
nachbem man den  gdhrenden Fliiffigteiten Syvup von Him-
beeren, Maulbeeren, Heidelbeeren, Wachholberbeeren und Crd-
beeven 3ufept. Genaue BVorfdriften davitber zu ertheilen, wiive
ju umjtandlich; o3 muff bies bem Gejdhmace eines Jeden
itberlafien bleiben.

12. Brombeerenwein. NReife Brombeeren werden
gefammelt, 24 Stunden ftehen gelaffen und dann ausgepreft.
Der Saft geht von felbjt in Gihrung diber und [liefert ein
angenchmes, dunfelrothes, weiniges Getvint. Sind die Brom-
Deeren nicht reif, dann mifdht man auf jedes Liter gerquetidyte
Brombeeren 1 Liter Wafjer, prefit aus und fept auf jedes
Qiter ausgepreften Saft 400 Gramm Juder zu.

13. Hollunderbecrenwein. Man befreit die reifen
Hollunderbeeven von ihren Stielen und Kemmen. Auf e
1 iter diefer Beeren fest man zu 10 Liter Waffer und (it
cine Stunbe fang fochen. Wenn die Abfochung erfaltet ijt,
preft man den Soft durc) Siicfe aus. Auf 1 Liter Ddiejes
Saftes fest man zu 500 Gramm Fuder, 15 Gramm Wein-
ftein, 2 Liter Waffer, 250 Gramm NRofinen, ctwas Jngwer,
RNelfen, Jimmt und frijehe Bierhefe. Der fo erzeugte Wein
ift dunfelvoth und hat im Gefchmace Aehnlichteit mit dem
Cyperrein.

14. Birfenwein. Jm Buderahornbaume und in den
Birfen bewegt fich im Frithjahre, wenn bdie BVegetation be-
ginnt, ein reidylicher Saft. Ehe die Knospen aufbredjen, bohrt
man die Stimme auf der Sitdjeite an, 3—4 Centimeter tief
mit einem 1—2 Gentimeter dicfen Bohrer. Jn die Oeffnung
ftectt man einen Span, der als Abflufrohr dient, und ftellt
ein Auffanggefdh unter, welches von Jeit zu Jeit ausgeleert
wirh. Bei 4 bis 7° R. an Deiteren Tagen fliept der meifte
Saft; bei Rilte und grofer Wirme gar feiner. Man (&ht
den Saft einige Wochen fliefen und famn in diefer Jeit von
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einem grofien Baume 45 Liter Sajt erhalten; diefes Quantum
enthilt jedod) nur 1'/, RKilo Suder.

Da der Saft jehr wifferig ift, focht man ihn unter
Beftiindigem Abjchdumen big itber die Hiljte ein. Bon dem
eingedidten Safte nimmt man auf je 1 Liter 220 Gramm
Bucer und 15 Gramm Weinjtein und 10 Gramm Hollunder-
bitthe. TWill man moujfivenden Birfemwein Haben, jo jicht
man ihn vor vollendeter Gdhrung, aber wenn er jdhon far
geworden ift, auf Flajhen, weldje ebenjo verforft und be-
feftigt werden miifjen wie Champagnerflajchen.

15. Pajtinafenwein. Ninun Pajtinafen (Pastinaca
sativa), wajdje fie tiichtig ab, jdhale fie und jchmeide fie in
Ctiife. Zu 16 Liter foldjer Stiicte giefe man 40 Liter
Wafjer und fode fie gang weid). Hievauf werden fie mit
einem holzernen Spaten gang fein gerduiicft, und Dden Saft
(aBt man durd) ein Hoarfied laufen. Hievauf nimumt man
au 1 Qiter Saft 500 Gramm Jucer und (Bt ihn mit dem
Safte ?/, Stunden lang fochen. Jit der Saft wicder Fithl ge-
worden, fo fege man 120 Gramm Weinftein ju und etwas
frijdge Hefe. Die gange Mafje fommt in ein offenes Faf,
in weldem fie 10 Tage bleibt, wobei man aber tdglid) ein-
mal fleifig Durcheinanber rviihren mup. Aus diejem Fajje
wird bie gdhrende Maffe in ein andeved Faf iibergejchopit,
bei Dem der Spund fo lange offen bleiben muf, afs bie
Gdbhrung dauert. Nad) 6—8 Wodjen fann  der Pajtinafen-
wein von der Hefe abgezogen werden und er bilbet dann ein.
febr wohlihymedtendes Getriint.

16. Riibenwein. Alle Ritbenjorten enthalten Sucer,
den groBten Budergehalt hat die Runfelviibe; man vevwendet
fie daber auch zu NRitbemwein. Die Rinde der Ritben enthilt
einen jcharf jchmecenden Stoff, weldher dem Weine einen
widerlidhen Gejdymac mittheilen witvde. Man muf daher
suerft die Ritben jdhalen und fie jodann Fodjen, jerdriicfen
und Deif ausprefjen. Der heife Saft wird durd) animalijches
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Rohlenpulver gefeiht, welcdhes ihn flirt und ihm den anhaf-
tenden itblen Gejdhmact vollends nimmt. Ehe man den Saft
gdbren [dBt, fiigt man Weinftein und getrodnete Hollunber-
blitthe hingu. Der Ritbemwein ift fehr ftarf Harntreibend
und wird fiir ein blutveinigendes IMittel gehalten. :

17. Meth-Vorfdrift. Meth war dag befannte’
Qieblingsgetrdnf der alten Deutidhen, ift aber jest jo ziemlic
aufer Gebraud) gefommen. Jn der ruffijchen Proving Efth-
fand fodht man 40 Kilo Honig mit 100 Liter Wafjer bi3
aum Drittel ein, fept auf je 12 Liter 1 Liter Preifelbeerfaft,
etwad weife Bierhefe und H00 Gvamm weifes Brot zu.
Hierauf (dht man die Mijhung 36 Stunden gdbren, jeiht
fie burd), fitllt fie auf umb Fldvt fie mit 1 Kilo Haujen-
Hlafen-Schimung. In das Fafp hiingt man in einem Sidcen
120 Gramm Koviander, 120 Gramm Karbamomen und
120 Gramm Beildhemwurgel, groblich zerftofien, nebjt etwas
Hopfenbliithe. Nad) 18—24 Tagen fiillt man den Meth flar
auf ein anbdered Fap, und von Ddiefem fann er dann binnen
fechs Wochen auf Flajdhen gezogen werden.

18. Boridrift ju gutem Rofenwein. = Nimm
die Blumenbldtter von weifien, wohlriedhenden Rofen, laffe
fie auf einem weifien Tudje in freier Quft trocknen; fitlle die
getroctneten Blitter in ein (einenes Sicchen und hiinge 8
an einem (uftigen Orte, 3. B. auf dem Dacboden, auf. Jm
Spiitjahre hingt man da3 Siddjen an cinem Steine in den
gihrenden Moft und fpiter in das Fap bei der ftillen Gibrung,
fo lange, bi3 dev Wein einen pinveidenden Rofengerud) an-
genommen hat. Fiie rothen Rojemwein nimmt man Dbie Blitter
von toohlriechenden rothen Rojen und verfiihrt ebenfo damit.
Wer feinen Moft in mit Schuprdhren verfehenen Fifjern
vergiifren (dft, ber fept gamy einfach) auf ein SHeftoliter
gibrenden Weines 6 Tropfen echtes Rofendl, in einem Liter
Weingeift aufgeldft, au, woburd) der Wein zu vorsiiglidem
Rofenwein wird.
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19. Vorjdrift su Rogmarinwein. Man hingt
in den gifrenden Mojt Rosmarin in cinent leinenen Scchen
— bas Siidchen darf nicht linger als drei Tage barin fein,
inbem fonft der LWein einen ju ftarfen Nacygejdymact befommt.

20. Borjdrift ju Alantwein. Jn den gihrenden
Moft hingt man  gejdhnittene Alantwurzel, die an einer
Sdmur aufgehangen wurde; auf 1 Heftoliter Wein nimme
man 500 Gramm Wurzel; gegen Enbde der Gihrung hiingt
man nod) 24 Gewitvznelfen in cinem Stcden in den Wein.

21. Vorjdhrift zu Arvadber Wermuthwein.
Man  bringt den weifen Schopfmojt in cinem  fupfernen
Reffel iiber Feuer und fodyt ihn. Wihrend des Kodjens wird
per Shaum  auf der Oberfliche jorgfiltig abgejdhopft und
a3 Kodjen fo lange fortgefept, bis fid) fein Sdjaum  mehr
bilbet. Jft das eingetveten, damn gieBt man den gefodten
Mojt aus dem fupfernen RKefjel in ein offencs Holzgefip
in weldjem er itber Nacht auskiihlt. Am andern Tage wird
er in mewe wweingriine Fdfchen gefiilit. Auf 1 Heftoliter
gefodjten Moftes werden 50 Gramm fiies und 25 Gramm
bitteres Senfmehl beigemengt ; dann fitllt man in vou Leimvand
gendhte lange Sicihen, die bequem durd) das Spundloch
gebenr, 100 Gvamm Wermuthsfraut, HO Gramm Taufend-
guibentraut, 25 Gramm Pomeramgenjdhalen, 10 Gramm
Gitronenjjaten, 10 Gramm Kalmusnurzeh, 10 Gramm Jimmt,
5 Gramm Gewiivgnelfen, 5 Gramm Koviander, O Gramm
Sternanis und hingt fie in die Fliiffigeit. Sollte der ges
fodjte Mojt johuell in Gibrung itbergehen, dann giefit man
1 Qiter géihrenden, anderen Moftes hingu, wovanf die Gih-
rung aljobald eintritt. Nach 8 Tagen foftet man Den Wermuth ;
fat er Witterfeit und Gewitvzgerud pinlinglid) angenonmen,
jo nimmt man die Sidden DHeraus, im entgegengejesten
Falle (it man fie noch (Enger darin.  Der Wevmuth flévt
fich bis qum December; man jieht ihu ab und fiillt ibn auf
Flajdhen ober Kriige.
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22, Vorjdrift ju gutem Salbeiwein. Pilide
Salbei vor St. Johannis, dorre ihn an der Lujt, jerftofe
ihn damn in einem Mirier su feinem Pulver und fiille diejes
Pulver in ein leinenes Sicfchen. Wenn ein FaBchen mit
Moft gefitllt wurde, hingt man bdas Sacdhen Hinein und
(ift s jo lange davim, bis der Wein einen gehorigen Salbei-
gejdmad angenommen hat.  Soldher Wein ift fehr gejund
und wohljchmectend.

23, Borjdrift zu gutem Wadhholdberwein.
Auf 1 Hettoliter Moft nehme man 3 Kilo frijhe Wad)holder-
Dbeeven, zevitofie fie in einem Morfer und gebe fie damn in
cinen [anglichen Sadt, fo daf er durd) dag Spundlod) geht;
fiille Dann dag Fiphen mit Moft auf und lafje gibhren.
Nac) vollendeter Gihrung (it man den Sacf in dem ver-
foundeten Fafje nod) 8 Tage und nimmt ihn dann Hevaus.
Man hat nun einen vorziiglichen Wadyholberwein, dem man
febr blutreinigende Cigenjchaften nachrithmt.
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