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Neunte Abtheilung.

Weinzund Effigieller.

L

Der wobhluntervidtete Kellermeifter, oder um-
ftandlide Amveifung jur Kenntnif, Priifung
und ﬁebanblung%etj verfchieDenen Avrten
eine.

@8!: Wein, mweldher aud verfhiedenen Lanbdern in
Handel gebradyt wird, ift von {o manigfaltiger Avt,
bag eine genaue Kenntnif deffelben Jedermann infervef=
fant fepn muf.

a) Allgemeine BVemerfungen uber denm
Wein,

Wein in der beftimmeen BVedeutung ded Wor=
ted, mird Der die geiftige Gdbrung iiberftandene Mo i
ber Weinbeeren genannt, nadydem foldher durdy
ein qeborig bewirftes Ablagern, von allen ibn trie
benben Hefentheilen Dbefrepet worden ift. Die Giite
ded Weines bingt allemal von Der Natur des M o=
ftes ab, moraué er bereitet morden mar. Seine gue
ten Gigenfdaften merDen beftimme : 1. durch feinen
Ocehalt an Su derfeoff: 2. durd feinen Gehalt an
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Geift oder ALEohol; 5. durd) Den Gebaltan riedhe
baven @toffe; 4. burdyden Mangel an Séu-
ve, die jedody feinem Lein gang feble, weil fie alg
Uepfelfdure und Weinfteinfdure einen na=
tiirlichen Beftandeheil im felbigen audmadyt ; mur dann
wenn auch Cffigfaure vorhanden ift, fann man den
Wein fiir verdorben anfeben.

Bon Dben eben genannten allgemeinen Beftands
theien eined Weines ift Der riedhbare Stoff (von den
Weinbandlern audh K (dre unmd Grundgefdmad
genannt) alg einer der midtigiten ju betradyten , auf
defflen Dafepn oftmalé allein Der Werth Ded Weines
berubt. Sein mebr ober weniger veidhes Dafepn in
einem Weine ift ofterd aber von bder l[angfamen
oder fdnellen ®dbrung abhdngig, der man den
Moft untermarf.

RNyt alle Weine, meldhe im Handel vorfommen,
find ungefinftelt. Der Weinbdndler ift in den
meiften Fallen aud) Weinfabrifant, d. h. er
el durd) die Berbindung eined fdhmeren gemwiirj=
baften Weines mit einem leidhten, an-fidh
nidht fhmacbaren ein Produft hervorjubringen,
bag den Gaumen binveihend Figelt, und wegen der
Woblfeilheit ded Preifes fiir die Adbnehmer anlockend
ift; menn gleich ein folhes Kunftproduct mit einem
gany natiivlidhen und nadh Grundfigen gepflegten
edlem Weine niemah(s in BVergleich gefest merden
fann.

5) Gigenfdyaften eined guten Weintellers.

Cin febr widtiger Gegenftand fiiv die ufbewabh-
rung und Plequng ded Weines ift der Weinfel-
Ler. Derfelbe mup geborig qewoldt, mit Mauers
fliefen audgelegt, und einer von aufen her Statt
findenden Crfdiitcerung und Abmwedhslung der Tempe-
ratur nidht unterworfen fepn, Der Keller davf nidht
gut froden, Uelle, aber audy nidht ju feudht und dunfel
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fepn. Sm eviten Falle troctnen die Fafer ju leicht aus
und twerden fpack, in feptern werden die Stibe (Dau=
ten) faul

‘Soll der gelagerfe Wein fidh lange Halten, und
auf dem Fafe verbefiern; fo muf Derfelbe oft aué=
gefilllet und fo oft ed ndthig ift, abgeftochen werden,

Se qrofer bdad Fa ift, auf mweldem der Wein
fi) Defindet, Defto mebr veredelt er fich; meil die in
gelagertem Weine ununterbrodyene vormaltende Gil=
rung, durd) welche Die Maffe ded Geifted vermebre
wird, viel langfamer alé auf fleinen Faffern forts
fthreitet, audy die in Eleinen Faffern leidht erfolgende
Grjeugung von Gffigfaure in grofen Fafern vers
biitet wird ; fo wie aud) dDad Iihewerden Ded Weined
darin verbindert wird, melded oft in {feinen Faffern
Glatt findet,

Sn cinem Weinfeller Darfbhilliq Fein andered Ge-
tranfe nody meniger eingefalgenes Fleifd
ober Gartenfrudfe aufbewabhret mwerben, die
leiht in Faulif fibergeben, und mebrere dem LWei=
ne nadytheilige Ausdiinftungen verbreiten.

Um fein Ame geborig vermalten ju fonnen, muf
¢in  Kellcrmeifter mit den qeborigen Gerdtben verfes
ben fepn. G$ gebdven dabin: eine Fil(wanne,
eine Brente, jwen Cidher, einige Sted=und
Wintelheber, ein qrefer Abftech=und ein
BVoutellenbabn, cinFagtridhter, ein Hundé=
topf, eine Sternmwinde, und ein Vand-
meffer, Die Faffer miflen fEmmelidh mit eifernen
Reifen gebunden, und mit holgernen Kopfreie
fen verfeben fepn ; fiir den Nothfall miiffen andy eis
nige Sdyraubereife bep Dder Hand fepn.

¢) Bon der Kldrung des Weines.

Man verfteht unter der Kdrung bdes Weines,
folhen ¥lar ju madhen. Gute regelmafige Veband-
lung , und langes Liegen ded Weined auf den Fiffern
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madht ihn am Cnbde felbfe flar und er bebarf ., Feiner
befondern Kldrung. ZWBeil ed aber gemiffe Sabrgin=
ge ded Leined qibt, die von felbft nicht leicht Flar
werden, fo muf man ftets eine Portion Weinkli=
rung vorrdthig baben.

Um Diefe su berveiten, und jwar fir weife Wei=
ne, flopft man von der feinften Haufenblafe ei=
ne Portion auf einem Steine fo dinn wie moglich;
weidht folche bicrauf mit wenig Wa ffer ein, Enefet Die
erweichte Maffe ju fleinen Kugeln, weidt Ddiefe in
Wein ein, fduttelt das Gingemeidhte oft um, big ei=
ne durdfidhtige Gallerte daraus entftebt. Man gicft
wabrend ded Herumdrehens fters etwasd Wein hingu,
und fabrt damit fo lange fort, big die Maffedie Dicke
cined diinnen Honigd angenommen Hat. Man fiillet
fie Dann .auf gldferne Flafdhen, fdblieft foldhe fefe ju
und bemabret fie jum Gebraude, :

3ur Kldrung des rothen Weined bedient
man. fih des Comeifed, meldes langfam wivke;
einige wenden audh) das Arabifdhe Summi Dda=
U an,

Jede Klarung 'ift aber nur ein Nothbehelf, den
man vermeiden muf, wenn ed mdglicdhift: denn fede
Klarung entzieht denm Wein cinen Rod,
wie man ju fagen pilegt.

d Bon der Farbe

Ju manden Gegenden verlangt man eine gemwif=
fe Favbe Ded Weind. Diefe Mittheilung der an fich
 unfhadlichen Farbe wird das Stellen Des Leines
genannt, Man muf daber ftets eine Parthie der Far=
be oder Sinftur vorrdthig Haben. Um fie yu be=
veiten, bringt man ein Pfund ded feinften weifen
Buderd in eine eiferne Pfanne, gieft foviel
Waffer Davauf, daf Der Jucer {ich [dfe, und Focht
dann Die Lofung fo lange, Bis fie eine fhmarzbriuns
lie Farbe annimme. Wan fept hierauf etwas AWafe
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fer ‘Hings, damit alled barin aufgeldfet wird, und
bebt Dann diefe Fliffigleit in glifernen Flafthen jum
®ebraude auf. Mit ibr Fann nun dem mweifen LWeine
wenn fie in verbaltnipmdfiige Menge jugefest wird,
jede beliebige gelbe Farbe gegeben werden.

e) Faffer jum agern ded Weind und ihre
; Bebandlung. :

Se grofier die Faffer find, auf weldhen der Wein
gelagert wird, um fo beffer ift eé fir ibn. 3In PWirys
burg bedient man fih in den Lagerfellern von Faffern
tovon ein jedes 160 big 200 Gimer faffet, die mit flei=
nen 3hiiren verfeben find, durd) welhe man, um fie ju
reinigen bineinfteigen fann. Im Rbeingan und in der
Pfal; bedient man. fidh dagegen der Stiudfaffer,
beren jedes 18 Gimer 36 Maf aufnimme,

Neue Faffer miiffen erft bearbeitet, d.i. wein=
griin gemadt mwerden; um (ie Dadurdy von dem
Gerbeftoffe und ber Galludfduve ju befreve
en, die im Gidhenbolze enthalten {ind. Ju Dem Be=
bufe muf dad Faf 8 Tage lang mit Faltem Waffee
audgemdffert, bierauf mit fodhendem Waffer audgr=
brithet mwerden, morauf man eine Maf fritben Wein
im focbenden Juftand BHinein thut, dad Fap jufpun=
bet und damit gut berumrollf. Eben fo fann man das
Faf mit ftarfem Weingeifte = Mag fiir ein Stiic Fasd
geredhnet, gut augbrennen laffen. Beffer ift ed aber
poch immer auf ein foldhed nened Faf erit Mo ft, Dann
eine geringere Sorte LWein ju lagern.

Faffer, worauf rothe Weine gelegen baben,
diirfen nie mit meifien angefillt werden; ed fep denn,
daf man daf Faf vorber 8 Sage lang audmwdffern, und
pann nod 3 big 4 Mal ftart ausfodien, foldhes nach
jcdedmaligen Ausfodien 24 Stunden fteben b laffen ,
dann folched mit Waffer ju fiillen, Daffelbe 48 Stun=
ben lang bavin fteben gu laffen, um erfe dann, wenn
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bad Waffer vbllig Har und farbenlod erfdeint, wei-
fe Weine darauf ju bringen.

Fiffer, auf meldhen Cffig gelegen bat, fdunen
billig nie jum Lagern ded Weing auf felbigen Benugt
werden.  @olite aber Mangel an Fiffern entfteben ,
fo fann man auch jene jum Wein anmenden, indem
man Seifenlauge binein thut, fie Damit gut hers
umrollt, 5 big 4 Sage foldes Herumrollen fortfeget ,
Ddann bie Lauge berausgieft, und das $af 3 big 4 :
Mal, jedes Mal 24 Stunbden lang , mit Waffer aus=
wdffert.

Faffer, auf weldyen Wein gelagere ift, miiffen Be=
ftdndig mit demfelben vollgefiill¢ erbalten werben, Der
Spund mug geborig luftdicht in das Saf paffen. St
Dad Fap nidht voll mit Wein, fo fiillet fidh der leere
Naum mit Luft, die ibren Sauerftoff an den Wein
abfest, und Dbie Effiggdbrung berbeyfiibre, modurd
bald Sdhimmel erjeugt mird, der Wein fich friibe , und
nady und nadh fauer mird.

3ft ein Weinfaf ausgelecrt, fo muj es gleidy
gefdmefelt,d.i. mit@d)mefe[auégrbranntmerben.

Um bdas 3ebrep des Weing in den Faffern ju
vermeiden, iff e gut, foldye mit einem Lacke ju tibersiehen,
der aug einem Ibeile Hellbraunem Peche und 2
Ibeilen Colopbonium, durd Sufammenfdymel=
gen bereitet morden ift. Hindurdy merden alle Pori des
Saffes (uftdidht verfdlofen, und dag Roften der ei=
fernen Reifen wird verhindert,

Bl man den Grad bdes 3ebrens bes Weined in
den Fédffern mabrnehmen, obne fie ju offnen, fo fann
man fich Der folgenden von Hrn. Serpiére ange=
geigten Borridytung bedienen. Man nimme eine G [ a &
tugel, die oben cinen Halg, und unten einen
©dmwang baf. Oben am Edman; fist eine bo b=
le Hiilfe bon Meffing, die oben einen vierectigen
Rumpf und unten eine Holyfdraude bat. Die
meffingene Hiilfe ift i cine gldferne Robre gelittet.
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SMan bobrt nun mif einem Bobrer ein Loch vom ge-
borigem Durdymefier. in den Spund, und fdneidet
mit einem Quintbobrer die nabmlihe Sdhraube bin=
ein, fdhraube die Qugel auf und fiillet fie voll mit Wein.
Wenn nun der LWein jebrt, fo fallt er in Der Ku-
gel, man bemerit foldes bepm Ginfritte in Den RKele
ler fogleidy; fullt man fie nur gleich darauf wieder an,
fo bat man nie einen [ceren Raum im Faffe ju befiivdh=
ten, alfo audy Feine'Der iibeln Folgen, Die ibn be=
gleiten.

©Sollte der Wein in der Kugel fidh fdhnell fen=
fen, foift fidher ein W urmlodh oder eineandere Oeff-
nung in den Stiben (Dauben) des Faffed vorbanbden,
und man fann fid vor dem gangen Auslaufen ded Faf=
fes fichern, '

S) Bom Abjziehen des Weines.

Jit das von den Weinbdandlern blod angebobrte
faf in Den Keller gebracht, fo wird foldhes auf ein gum
Adjapfen bequemes Lager gelegt, der Spund aufges
fdlagén, und nur fo leidt in die Oeffnung geftecte,
Daf er leicht mwieder berausd genommen mwerden fanu;
man fest alédann Den Habn ein, jieht ein Glad Wein
beraud , und (dft alsdann dad Faf 2 Sage lang rubig
liegen; wovauf nun dag Abjieben Ded LWeines auf die
bereité ju recht geftellten Vouteillen verridhtet merden
fann.  @ie werden gulest gut jugepfropft.

&) Bon den Krantbeiten des Weines.

Der Wein ift jwep Hauptfrantheiten untermors
fen, Ddem Sauermerden , und dem Sdhwers
werden Dad Sauermerden ded LWeind ift alle Mal
eine Folge feres fdlechten Aufbewabrend in nidht ofe
cusgefiullten Faffern. Dad Sdhwermerden ift cine Fola
ge ded vormaltenden Crevactivftoffed, der niche
geborig zerfest morden ift.
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Man Heilt die Krantheit diefer Weine dadurd,
daf man fie beftig bemeqt, um die Gibrung derielben
ju erneuern; Dag man fie Edvt und auf andere Faffer
abjiebt.

i) %erbeﬂ'crung ber Weine von {hled=
ten Jabrgdngen.

Der LWein von fdledhfen Jabrgdngen, in mele
den Die Irauben ibre volle Reife nicht erbalten Ha=
ben, [ift fih auf 4 LWegen verbeffern: ein Mal
~im Mofte felbft, indem man ihm vor Der Gdhrung
eine verbaltnifmdfige Menge Jucer jufest, gwey=
teng, indbem Dder fdhon gegobrne LWein mit einem
ftatfcn fiifen MWeine verfest wird, und man ihn
Damit nodhmals durdhgdbren (afe; D rittené, indem
man ben fdhledhten geiftigen LWein bi§ zur-
Hilfte audfrieven [Gff; vievtend, daf man Den
Moft 6id jum driffen Iheile einfodyen, und das Cin=
gefodhte mit frifhem Mofte vermengt in Gibrung
fest.

- 1) Um Dad erfte Mitfel in Amwendung su brin=
gen, ift e3 binreichend, dem Mofte fiir jeden Cimer
6 Pfund Fudifden Robguder jusufegen, da=
mit er fich darvin auflofe, um ibn nun mit i Gdbh=
rung tibergeben ju laffen.

2) uUm dag gmwepfe Miffel angumwenden, verfest
man den {hon gegobrnen Wein, wenn €8 mweis
fier Wein ift mit dem fiinften Theile feines Umfanges
Pebdro=ZXimenesd, und wenn e rother Wein ift,
mit eben fo vielen vothen {dhweren Alifantweine,
und [dft bas Gemenge 4 bis 5 Wochen auf dem Fafe
vuben, morauf der LWein abgegoffen wird,

3) Um Dad dritte Mittel anjumwenden, [Aft man
den MWein bid auf die Halfte oder den Dritten
Iheil audfrieen, modurd die Waffertheile ju Cis
evjtarven, ber 2B e in aber in einem geiftreichen Juftande
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flufig puviicE Bleibt, und nun durch3 Absieben vom
Gife getrennt mwerden Fann.

4) Umbdas 4te Mittel angumwenden, [ man den
frifdy qeprefiten Moft in einem Keffel bi3 auf Nen, vier=
ten Iheil feined Umfanged einfodhen, (08¢ Die ein=
gefochte Maffe in drep Ibeilen frifchen. Mofted auf,
und [t nun dad Gange wie gewdhnlich gabren.

{) Bon den Rbein=Weinen.

Die Rbeinwe ine find drmer an Seift, und
an 3uderftoff ald die Franzofifden Wei-
ne, und die aud fudlidhen Ldndern, aber fie
enthalten mebr balfamifdhen Riedftoff, und
diefed qibf ihnen einen gany audgeseidhyneten LWerth
fie bie Kenner, '

Die Giite der Rbeimweine mwird beftimme:
1) durd) dad Gewddhs, 2) durd) den Jabrgang;
voraudgefest, Daf Dad Jabr, morin geerntet wurde,
ein quted Jabr war, in weldhem die Sraudben ibre
volle Reife erbalten Hatten.

Die Rbeinweine laffen fidh figlid in 3 Haupt=
flaffen eintbeilen :

1) 3u der erften SKlaffe geboren Die Meine
vom Sdloffe Jobannidberg; vom Riides-
beimerberg; der Rothland; Der Hinters
haufer, und der Liebfrauven=Mild.

2) 3u Der gwepten geboren: der Hodbhei=
mer von Der Domdedantey = und Karmeli=
ter=2age; der Marfébrunner; der Admanns=
baufer; der Geienbeimer; der vom ShHlof
Bollrath; der Glaufer; dervom Sdhonborn
im Winfel; der Crbadher; der Steinbers
g:r, aud PHaltgartenberger genannt; Dder
Mittelbeimer; der Schmarzhdufer, der RNo=
then=und Grovothenberger bep Shierftein;
und der Nievenfteiner.

13
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3) 3u ber driffen geboren: der Ort Jobhane
- nidberger; der Ovt Oeftricher; dDer Ovt Winks
ler; Der Hatfenbeimer; der vom Schariads
berge bep Bingen; der Wilblem=Ruppenbers
ger: Diefen folgen noch der Wein von Vadarad,
von Kaub, von Dbermefel, von Poppart; von
Ober=und Niederlabnfein, wo Ddie rothen
Rbeinweine madfen.

Junge edle Rbeinmeine, die fiird Lager be=
ftimme¢ {ind, braudben nur vier Sabre su liegen, um
im Mdry abgeftodhen ju werden, bann finnen fie
20 Jabre lang auf ibrer Hefe liegen, nur mifen fie
oft geftellt mwerden. :

k) Bon den Pfalzer-Weinen.

Die Pfdlzermweine fommen den Rbeinweinen an
ndditen. Die beften Sorten wadyfen in: Roth, in
Neuftadt an der Haret, in Getingbhofen, uad
in Forften. Sie werden eben fo mie die Rbeinweine
bebandelt, find aber etwas {ddrfer und weniger
baltbar.

7) BWon den Franfen-Weinen.

Die Franfenweine Haben Feine fo angenehme
Giabre, mie die Rbeinweine, aud weniger & eift,
fie find aber reidher an Suckeritoff und drmer
an @dure; von guten Sabrgdngen find fie fchom
im jwepten und im Ddritten Sabre trinfbar. AlE febr
gefddste Franfenweine fommen vor: der Steins
mein, der Leiftenmein; der Wertheimer;
ber Wiirgburger; der Randesacer, der Gis
belfteDfer; Der Rotelfeer; der Seinerader;
uud der Cidhendorfer.

m) Bon den Mofel=Weinen.

Die Mofelweine Haben einen angenehmen Ges
{hmact, fie find erfrifdpend und Fiiblend; fie Dienen

L
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Befonderd in marmer Sabredseit, und jum Mengen
mit Seltermaffer. Man Fauft fie am Dbeften in
Kobleng und in K5In.

JIn der Gegend der Mofel befonders bey Gn=
qerd, bep Gaudy, bep Rbeinau, bey Liedes=
Dorf, und bep Langendorf, madfen audy die ro=
then Bleichert=Weine, weldhe in KHIn und dem
Rbein berauf febr gangbar find. '

. Gin vortrefflider rother Wein mwidi in
A¢mannsbaufen im Rbeingau, der, menner
von einem guten Sabrgang ift, eine vortrefflihe Giph=
re und grope Haltfambeit befist, aber fohodh im Preia
fe ftebt, Daf er felten im Handel {dmmt,

n)v Bon den Oeftreidher=LWeinen.

Oeftreid lefert febr viele MWeine, bdie nicht
febr veich an Geift und an Juderftoff find, und
siemlich viel Sdure befigen. Sie find woblfeil, und
werden nac) Poblen und die angringenden Ldnder
verfilbre,

0) Bon den Ungar=TWeinen,

Ungarn liefert mebreve fifie und audh niche
fiife Weine von vortrefflidher Vefthaffenbeit. Da=
bin gebiren: die Sofaper=CEffens; der Iofaps
ev=Yudbrucdh; der Maflach; der Sofaper=
Lantwein; der Menefdher=Audbru d;'; Der
€t Georger=Ausbrud; und endlich die Of=
ner, die Nufter und die Kafdauer Weine,

a) Die Sofaver=CEffeny ift die Foftbarfte
€orfe von alfen Ungar=TWeinen. Jur Geminnung
Derfelben merden die audgefuchtefien und reifeften Iraus
ben, nadydem man fie halb bat melfen oder eintrocda
nen [affen, von den Kammen Bbefrent, und in einem
Faffe tiber einander gebduft, mo fih dann der Saft
durd) ihren eigenen Druck anspreffet, ber nun, fih

1%
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feloft in der ®dbrung diberlaffen, bden feinften fafts
veibften, und geiftreichiten Ungarwein, die Eifeny
Darftellt.

b) Der Tofaper=Andbrud wird auf eine
dboliche Leife aué den audgefucdhten, vollfommen rei=
fen auf ©frob jur balben Yustrodnung audgclegten,
und von den Kammen befrepten Veeren genommen.

c) Der MWafladh wird genommen, wenn Ddie
aewelften Srauben, nadydem fie feinen Saft durd ib=
ren eigenen Druc mebr von fidh geben, nodhmabls
mit Moft ibergoffen werden, und dann der Saft mit
Der Hand audgedriickt wird.

d) Der Tofaper="Landmein wird ausd den
eben gefammelten Srauben durd) Lasd gemdbnliche Pref-
fen gemonunen,

c) Der Menefdher=Augbrud und f) der
€t. Georger =Ausbrud mwerden aud den Irau=
ben jener Gegend auf Diefelbe LWeife bereitet, wie Der
Gofaper=Audbrud. Siefind febr fif und gei=
ftig, jeidhnen fidh aber Durd) eine vothe Farbe
vonn Den Sofaver=%Weinen ausd.

Am bdufigften werden aus Ungarn nad) Deutfch=
fand verfendet die rothen Ofner=Weine. Jn
der €tirfe fommen ‘fic den Mittelforten beé Vur-
gundersd gleidy, find aber’arm an Bucerftoff , ba-
ben feine angenebme Gdbre, viel Sdure, und ges
braudyen lange 3eif, um anf Dem Lager ju veifen.

Borgiiglich nadh Schlefien geben: die Oeden-
burger, Die Rufter, und die Serarder=Wei-
ne aus Ungavn, die fGuerlich fif find, fich afer
mit Der Jeit veredeln, und auf Voutellen gejogen,
febr baltbar find,

p) BVon den Frangbfifhen Weinen.

Franfreich ii‘t in feinen fliblichen Provingen veid
- mit vortrefilihen LWeinen begabt, womit nad) gang
Curora und feibft nach Ymevifa ein bedentender
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Hanbel gefrieben wird. Sie werden von Guienne
aué bid an den Rbein, alfo an 150 Meilen weit ver=
fendef, und felbft in Maing, weldesd durd eine bor=
jiigliche Niederlage von Rheinweinen befannt ift,
werden fie vorjugdweife verfauft und gefhagt. 3u
ibnen gebdren:

a) Die Burgqunder= Weine. *

Decedelfte und gefundefte aller fran;ofi=
fhen Zifdymweine ift Der Vuvqunder, der die wenig=
ftt Sdure bat. Jft er vom gutem Fahrgange, dann
ift er rveih an Geift, an Jucerftoff und febr ed=
ler @dbre. Sein Grundgefdhmad ift delifat, und
witd von bden Franjofen bouquet de Bourgogne
genannt. Gr ift {hon im gwepten Jabre frinfbar, und
bie vorjiiglidheren Gaffungen verbeffern fich bis ind
4te Jabr, wo fie dann aber jurid geben.

Wenn der Burgunder ausd dem Lande Fomm,
fo muf er gefldret werden. Man vervidhtet Ddiefes,
indem man auf ein Faf 5 Cper mit  Seitel Salj=
maffer jufammenfhlagt, Das Gemenge in den Wein
gieft, ibn damit 5 Woden lang legen [aft, Dann
absiebet, und auf Vouteillen fullet. Man Ffann vier
Klaffen der Vurqunder = Weine unterfheiden :

1) Den beften Burgqunder=Lein jiehet man
ju Clos de Vougeot in einem mit einer Mauer
umgebenen Weinberge; diefem folgt in der Gute der
Romancée unb diefem der Champertin,

2) Bur jwepfen Klaffe geboren die Weine von
Autey von Montélie, von Mercurey und qus Dder
Gegend pon Chalons,

3) 3ur driffen Klaffe muffen geredhnet merden,
die Weine von Torni und von Chenay in Ma-
connois, .

Sene Burgunder=TWeine find fAmmelich roth,

Augerdem Hat man aud) weife Burgqunders
Weine. Dahin gehoren bdie Weine von Pouilly,
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ber von Suisse und ber von Cote de Chion in
Chalenois. Der allerberiibmtefte meifie Burqun=
Der=Wein ift der von Mersaut, der febr theuer
ift. Diefem folgt der Montrachet eine Abart ded vo=
rigen. Die Hauptplige, von weldhen der - Burgun=
Der= Wein gejogen wird find Nuils und Beaune.

B) Der Champagner=LWein.

Die Proving Champagne liefert nidht allein
Den in Dentfdhland allgemein befannten moufiir en=
Den Wein vonweifer Farbe, fo mie den Oeil
de Perdrix von blafirother Farbe, fondern e3
wwadbfen Dafelbft audh ziemlich qute rothe Tifchmweine.

Buden weifen mouffirenden Champa ge
ner Weinen miffen geredhnet merden, die LWeine
von Verzenay, von Taizy, vonBouzy, von Mail-
ly und von Verzier.

Bu den rothen mouffirenden Chams
vagner=Weinen geboren die LWeine von Eper-
nay, von Chagny, von Villiers, von Allerad und
von Monthres.

Die allervorguglichften weifen Champagner=
Weine liefern Ay, besgleihen Hautvilliers, fers
ner Pierry ,i nebft Avenay und Sillery.

Die monffirenden Champagner=Wei-
 me find oft vieler Werdnderung untermorfen, fo daf
Der Wein in einer Jeit von 4 bid 6 Sabren mehrmald
verdirbt und fidh mieder berfeellt.

Nidt felten wird der Weinin den Flafdhen lang
D. b. e8 bilden fich fhldngelnde Streifen darin, der
Qeein bat alles Angenehme verloren, aud)y mouffirt
ev nicht mebr, und ftellt ein elendes Gefrdnfe Dar.

Man ftelle ibn dann an einen warmen Orf, um
feine mouffiventen Cigenfibaften mwieder Herjuftellen.
CGelingf foldbed nidht, fo offne man die BVoutellen und
filtrive Den 2Wein, fept etwaé LWeinfeein und wei=
fen Juder ju, aud wobl etwas Weingeift,
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fiille ibn davauf in Voutellen, verfdliefe fie vedt feft,
und fese fie, ebe man den LWein trinft, an einen md=
fig marmen Orf. MWar der Wein vorber nidt dburdh=
aug verdorben, fo wird er nun wenigftens al3 ein Wein
~ ron mittlerec Giife genoffen merden Fonnen. Oft-
malé ift ein langed Liegen Ded lange gibrenden Wei=
reé, obne alle SKinftelen, allein binreihend, feine
vorige Gitfe vollig mieder herguftellen.

7) Die Bordeaur-Weine.

Dicfe fpielen unter den franzofifdhen Wei-
nen in alfen Ldndern eine gans vorgiigliche Rolle,
€ie find reidh an Geift und Juckerftoff, befigen
eine febr edle Gdbre, und eine fo qrofe Haltbars
feit, Paf fie fich oft unfer Umftdnden, die andern
Z3¢inen verderblidh find, nod) veredlen. Sie vertra=
qen anbaltende Seereifen, ja fie verbeffern fich
tadurdy, Defbalb mwerben fie nicht felten als Ballaje
nad) Amerifa gefabren, und von dort miecder jue
i gebracht.

DieBordeaur=Weine jerfallen in weife
und vothe. 3n den vorgiiglichften Sorten der weis
fen Bordeaur=Weine gebdren: Vins de Gra-
ve, Entre deux Mers, Langoirans, Cadillac,
Loupiac, 8t. Croix, Hats, Landiras, Far-
gues, Pujols, Poudensac, Ciron, Barsac, Sou-
stern, Castillon, Sainte-Foy, Bergerac.

3u den voryiiglichften Sovten der rothen Bors
beaur=%Weine geboren: Chateau la Fitte, Cha-
teau - Margeaux, Chateau la Tour - Medoc 1fte
2te, 5te ©orte, Saint-Julien, Haut - Brion, Mon-
ferrand, Cotes, Libourne, Galliac, Grand-
Constant uud Cahors von verfdhicdenen Sorten.

d) Die Languedofer-Weine.

. Gie miffen jwar den Vordeaur-Weinen
Y dev @iite nadfteben, find aber Doch jum Ipeile aud
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febr qut. €3 geboren Dabin befonderd Die Weine von der
RNbone, alé: Tavells, Chateauneuf, Chuselan,
Saint - Gilles, Saint- Christol, Saint- George,
Longlade, Roussilon , Pierrdan ic. Gie find aber
weniger: baltbar, al Ddie Bordeaur = Weine.
Buden Languedofer=Weine geboren aud
nod) Der Lunel und der Frontignac, meldhe fiifie
Weine find, die ju Deffertmeinen Ddienen, und
unfer allen fiifen einen am woblfeilften find. Hier=
ber gebort audhnodyder Riverfaltesd obder Mus-
fatenmwein von Rouffilon, Den man aud den
Srangofifden ZTofaper neunt.

¢) Die Baponner=Weine.

Baponne [liefert mebreve febr qute meifie
Weine, melde in die nordlichen Lander verfendet
werden, und oft Daju Diemen, die treifen Vor=
beaur Weine ju erfegen. €3 geboren dabin: Haut
Chalone, Basse - Chalone, Haut- Tursan, Bas-
se - Tursan, Bian und Turancon,

$) Die Dauphiné=Weine.

3u den vorguglidhften Daupbhiné=Weinen,
die in den Deuflehen Handel gebracdht werden, gehoren
Hermitage, ein fhmwerer vother Wein, Den
die Franjofen Le Médécin de la Cave ju nennen
pflegen, meil er Daju gebraudyt mwird, leichte Weine
bamif ju verjtdrfen, und ibnen Farbe ju geben. Man
bat audh einen weifen Hermitage, ferner Cotes ro-
tier und Cornes, welde ju den theuern Sorten ge-
horen. '
) Noch liefern unfer Den verfdhiedenen Provingen
Franfreihs: MNanted, Orleansd, Rodelle,
undb Bloid qute LWeine, bdie aber meniger in den
Dentfihen Hanbel fommen, und daber mit Still=
fdmeigen bergangen werden.
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Wag man in Deutfdland qewdbnlich fhHledyfmweg
weifien Frangwein ju nennen pflegt, ift faft nur
ein Produkf aud einer niedern Sovte eined Bordeauy=
Weined mit Vavonner = Wein verlingert
und mit Barcelloner=Wein (aud Spanien)
ober Pierrdan (Zanguedofer= Wein) verftirs
tet; fie find alfo nie Cryeugnifie eines eigenen Gewadfes.

N\

g) Die (panifden Weine,

@ranien [liefert ‘viele frefflihe weifie und
tothe Weine, die aus Malaga bejogen werden.
€ie find reidh an Geift und Juckerftoff, hodhvon
Sarbe, febr fett und fdhmer. G geboven dabin
ald Ddie vorzuglidhften: Xeres (bitterer Malaga)
Malaga, Malvesier, Pedro-Ximenes, Parcello-
na, Tinto di1 Rosa, Alicant, Ganarvienfect
und Palmfect: Sie find faft fAmmelich Liquenrs
Weine, die aufer bem Malaga, oft gedraudt wer=
?en, um leihte Frangofifhe Weine damit ju vers
egen. :

r) Portugiefifdhe Weine.

Portugall liefert theild fiife, theild nicht fii=
fie geiftreiche foftbare Weine, melde aber durd) den
Irandporf an Giife verlicven. Der gangbarfte von
Diefen nicht fufen Weinen ift der Portwein von
vrofher Farbe und vielem Fener, der baufig nadh
Cngland gebt, Dort aber gemeiniglidh mit Rum
ober Frangbranntmein gemengt, genoffen wird,

s) Stalienifde @eint.

Bon den vielen LWeinen, welde Sftalien ers
sengf, fommen nur menige fiife Sorfen in den Deut=
fdhen Handel. Dabin geboren die Lacrima - Christi
aus bem Konigreidhe Neapel, der Musatfect
von Sivatufa in Sicilien, und die Weine vor
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A'hano, pon Monte Fiascone und von Vicenza,
€ie find reihmit Geift nund Suderftoff beladen.

1) Surfifde Weine.

In der Siirfen merden viele Weine gemonnen,
bie im Handel mehe ober weniger gefhdagt find, Da=
bin geboren:

1) Der Wein von BVulgarien von ros
ther Farbe, der nach Poblen gebt.

2). Der Wein von Iripolis in Natolis
en von bodhrother Farbe und reich an Geift; er
qebt jum Sbeile nadh Rufland und den verfhiedes
nen Gegenden ded hwarzen Meeres.

3) Die Weine ausd Sirien, mwober man
dreperleny Sorten begiebt: rothe, meifie und gel=
be Die weifen find bdie foftbarften, gemdbhnlich
febr aromatifch und bitter. Die rotben und
Die gelben find bingegen fiif. :

4) Die Weine von Copern, die aud Lernifa
Bejogen werben, und im Handel febr geachtet find.
Junger Copernmein befist ein ftarfen Pechge=
rud) und Gefhmad, der von den gepidhten Schlan-
den berriibre ; den er aber auf Faffern gelagert, nady
und nachverliert. Junger Coppernmein ift roth
Der dltere aber blaf. Gany alter Coppern=
mein wird in gldfernen mit Meerferoh oder Schilf
tiberflodhtenen Flafdhen verfendet. Der weife Cp=
pernwein dbnelt dem Mustatellermeine
und wird mit der Jeit roth. s giebt auf diefer Gn=
fel auch nody ordindre Weine, wovon die befiern Sor=
ten, welde um Omados madfen, und den Proe
vencermeinen gleichen, aud) oft dafiir verfauft werden.

5) Der Malvafier und der Musdcatens
fect von der Sufel Gandia, Der dem Gppermeine
wenig nadhgiedt, jo oft noch beffer und lieblidher von
Gefchmact 1ft. .
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6) Der Wein aud Samod, ein Musfatelermein
ton rofther und meifer Farbe,

7) Der Wein qus Taurien, mwofelbft trefilicde,
weife, verfendbare Leine ergeuat werden; von denen
bie aué € ondag abftammenden Sorten allein ftark,
geiftreicdh und Den Liquenrmeinen gleid, die iib=
rigen aber nur leidit find. Sndeffen vertragen nicht
alle Sirtifhe L2eine Den Srandport jur See, Ddaber
fie aud) nur in den NRuffifhen Handel fommen.

u) Die Kap=LWeine.

G& gebiren dabin die vrotben und weifien
Kapmweine, dDie am Vorgebirge der guten
Hoffnung und ju Conftantia mwachfen, und eben
fo felten alg theuer find: indem der Obm (042 Meh
auf dem $Plage mit goo bi¢ 1000 Gulden (in Silber)
bejablt wird; ferner die Materia-fri und Malvoi-
sir = Weine, welde trefflidh und magenftarfend find,
und von Denen Der leste Der fheuerfte ift.

v) Die fiifen Liquenr=und Deffertmeine.

Buben Liquenur=und Deffertmeinen tiber=
Daupt merden geredhnet: die Cppernmeine, die
Muécatweine von Samos und von €cio,
der Wein von Nivefaltesd in Rouffilon; Der
rotbe, fiife Qﬂtfantwem, und der Mala=
gamein; der £iinel, der Frontignac, die To=
Yaper = Cffeng und der Audbrud. Ale diefe
Weine find febr reid) an Geift, Jucerfioff und
Aroma, €ie find am fdhonften und befien, wenn
fie dag Alter von 2 Sabren erveidht baben; fpdterbin
erhebt fich grwar Die Geiftigfeit devfelben, aber bag
Aroma vermindert fich.

Man vermabre fie am beften in redit Falten Kel=
lern in S and gelegt oder audh gefrellt. Snmwars
mer Jemp erafur fommen fie oft in eine neuwe {hiumen=
be Gdbrung, fo, taf dic Flofhen nicht felten ges
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fprengt werden. Sn biefem 3Juftande nebhmen fie, be=
fonders bie Ungarmweine einen fHwaden Stich
(dic ®Gabel genannt) an, welder fidy aber bald dar=
auf verlievt, mobep fie in Dden vorigen guten 3u=
feand juriidgehen, s

—_—

IL.

2Amveifintg , wie- aus  gemeinem Deutfdhen
Landiwein die meiften fremden Weine Dderge-
ftalt nachgeabme werden Fonnen, daf fie an
garbe, Gerud) und Gefdhmad den natiivli-
den gleid) fommen, fidh) durdys Alter perbef
fern, und der Gefundheit nidyt nadytheilig find.

1) Bubereifung eines guten Sefta.

Hierju werden an Materialien erfordert:

15 Pfund redt gute grofe Rofinen (Cibeben),

12 — guter weifier Sumpengucter,

1 Loth gereinigte Potafche,

17 — froftallificte Weinfteinfdure.

Die Rofinen miffen von den Stielen befrent
fevn, Bierauf werden fie eingeln aufgefdnitten, dann
in ein fefted mit beifem Waifer audgebrithtes Lein=
fa gebradyt, und 15 Gimer gewdbnlicdher Landwein
darauf gegoffen. Daé Fap muf indeffen fo grof feyn,
Dap wenigften cine Hand hody Darin [eer bleibt.

Man legt nun dad Fap an einen mihig warmen
Ort, Deffen Temperatur jedodh) 16 — 18 Grad Reau=
mir nidt iiberfteigen darf. WMan bringt dann den
uder binein, fdhittelt Dasd Faf wobl um, und mwie-
Derhoblt Diefes Ddrep IJage binter einander, taglich
ein Mal.

Nun bringt man die Potafde und die Wein-
fteinfauve bingu, wovauf dann bald die Gdbrung
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beginnt. Man [Aft nun dad Faf 6 bid 8 Wodhen lan=
ge liegen, obne den Spund einjuihlagen, in weldem
Beitraum die Gdbrung beendigt fepn wird.

Wenn die Bdabrung beendigt ift, bringt man dad
Faf in einem Fiiblen Keller, verfpundet foldes redyt
quf, 46t ed 8 big 14 Zaqe rubig liegen, damit Ddie
triiben Iheile fic ju Boden fdhlagen, und der Wein -
flar wird , mworauf der flare LWein auf ein anbderes
Fap abgegogen mwerden Fann. -

Nody ift yu bemerfen, Dafi man die Veendiging
ter @dbrung davan erfennen fann, 1) Daf, wenn man
die Nafe itber die Spunddffnung Halt, fein ftedhen=
Der Gerud mebr wabrgenommen wird; 2) Ddaf,
menn man einen brennenden Wadhéftod in den
innern Raum bineinleitet, folder nidht er(ofhe.

Die Rofipen miffen jwar aufgel’d)nittm, fei=
neémweqd aber geftoffen mwerden, meil fonft die jer=
quetfdyten Kerne Dem LWeine einen widrigen Gefhmad
mittheilen wiirden.

Die Faffer, in weldhen diefer Wein jur Gabrung
angefest, fo wie Diejenigen, in welden dev fertige
Wein gelagert mird, Ddirfen Ddurdausd mbt ge=
fdmwefelt fepn.

Solite der abgejogene Wein fich nicht hinvei=
dhend von felbft Eldren, fo Fann foldher mit der {hon
befdpricbenen Kldarung nady der dabep ange=
gebenen Art geflart merden.

2) Bubereitung ded Jtalienifdhen Weines.

Hiersu werden erfordert 8 Pfund fleine Ro=
finen (Gorinthen). Man bringt fie in einen reinen
€ad von grober Leinwand, der etwad befendhtet ift,
und reibt folde jwifhen Ten Handen, damit die flei=
nen Stiele geloft werden. Man fdhiittet bieranf die
Rofinen in ein Gefdf mit Landmwein, um die Stie=
le abjumafdhen.
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Nun gerftdst man fie in einem Hilzernen Mora
fer, und bringt dad Geftampfte in ein Weinfaf, gibe
cinen Cimer Landmwein binju; feibt den LWein,
welher die Stiele enthdlt, durd) Flanell, giest and
biefen in Das Fafi, fest nun 7L Pfund grofe Ro=
finen Hingu, dDic nadh Der vorber erdrferten Art
jubereitet {ind, ferner 10 Pfund Jucer, 1 Loth ge=
reinigte Potafdhe, und 1L Loth criftallis
firte Weinfteinfaure. Man bebandelt nun al=
les gang fo, wie vorber gelebrt worden ift.

3) 3ubereitung des Tofaper -Weines.

Hieryn werden an Materialien erfordere:
14 Pfund weifen Farvingucer,
20 Pfund grofie Rofinen,
3 Quentden gereinigte Potafde,
1 Loth Fryftallifivte Weinfteinfaure,
1 Gimer Landwein.

Man bedient fich dasu eined Weinfafed, daf nicht
gefdhmwefelt, vorber aber mit einer Muscatennuf ausd=
gerdudert morden ift. Man bringt nun den Land-
wein binein, Begieit den Juder, und riibre diefen
fo lange mit einem Sticle um, bid er geldft ift. Hier=
auf fest.man die von Den Stielen befrepten und aufs
gefdnittenen Nofinen hingu, und (45t alles 3 bid
4 Zage rubig liegen. Nun werben die Potafdhe und
Weinfteinfdure binjugegeben, und julegt alles
eben fo bebandelt, wie beym evjten Artitel gelehrs
worden ift.

4) Bubereifung dbed Musfateller-Weina.

Man verfertiget diefen gan; in eben ber Are,
mwie den Tofaper=Bein, aus denfelben Materiali=
en, und in denfelben Maffenverbdltniffen verarbeitet.
WBenn aber die Gdbrung auf dem Faffe bald beendiget
ift, d. i 0 bis 8 Tage vorher, fo bringt man 4 Loth
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getrodnete von ben Stielen Befrente Flieber=oder
Hollunbderbliithen, die in ein Veutelhen vin
Ceinmand gebunden find, binein. Der auf folche
Weife gewonnene Wein ift dem beften mnatirliten
gleich.

5) Bubereitung des drontignac's.

Audy diefer Wein wird gan; auf diefelbe Weife,
aug denfelben Materialien, und in Denfelben Maffen=
verbdltniffen jubereitet, mie der Tofaper = We n.
Wenn aber die Gdbrung dald beenDiget ift, namlih
6 odber 8 Tage vorber bringt man 2L Loth Vldtter
vom wilden Salbey nebft 35 foth getrodne=
te Fliederblumen, bepded in ‘ein Beuteldhen von
Leinmwand in dad Faf, und (3¢ nun die Gabrung
damit vollends beendigen.

6) 3ubereitung ded Alifantmweines.

Pierju werden an Materialien erfordert:
10 Pfund gelber Favinyucer,
20 Pfund fleine Rofinen,
3 Quentdhen Galgantmwurgel,
137 — — 3immettafiia,
- 1 — — @ewiirynelfen,
1 Gimer Landmwein,

Man bearbeitet die Rofinen und den Jucer
eben fo, mie bep Den Jtalienifdhen Weinen
gelebre morden ift, fest dann den mit Weine wvers
bundenen Judfer und den Rofinen 3 Huentden g =
teinigte Pofafde und 15 oth Weinfteins
féure gu, bringt gleidh die Balgantmursel, die
Bimmettaffia und die Gemiirynelfen im jer=
quetihten Buftande in einem Veutelhen von Leinmand
gebunden, mit in Dad Faf, und (G5¢ nun Ddie Gab=
tung vor fidh geben; mworauf der geqobrene eben fo
wic die andern genannten behandels wicd,
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'7) 3ubereitung bed Lacrima=CHhrifti

$Hiersu bedient man fich des (Nro. 1) gewonne=
nen Seftd im fertigen 3uftande. Diefem fest man
fo viel Syprup von {dmwarzen Herifivfden
ju, Daf er eine dbunfle Farbe annimme, und eine lich=
fidhe Shure behdlt. Die Kirfhen miffen ju dem Ve=
bufe vorber von den Kernen befrent werden, mworvauf
fie dann gequetfcht werden , und der Saft ausdgepreft
wird. Diefen fodht man in einem nicht glafivten, irde=
nen oder porsellanenen Gefdfe, mit feinem gleichen
Gewidhte Sucker verfest, ein Paar Mal auf, und
gieft dann daé Gefodhte durdy Flanell. Man [Gff nun
den MWein auf einem Fafe fich Flaven, und hebt ibm
. sum Gebraudbe auf.

8) 3ubereifung des RHein=Weins.

Hiersu bedient man fidh ded Refted von Rofi=
-men, welde bey dev Jubercitung ded_Ungavifden
Meiné ibrig geblieben find , nacdhdem felbiger
bie ®dhrung vollendet Haf. Man gieft nody einen
Gimer €andmwein davauf, fest nodh 10 Pfund wei=
fen Favinguder ju, nebft 3 Quenthen gerveis
nigter Potafde und 15 Loth Weinfteinfius
re, und [4t nun die Bdbrung vor fid) geben.

9) 3ubereitfung eines Cinfdhlagesd ju den
fufen Weinen.

Da bie Faffer, auf welchen man die fufen LWei=
ne aufbemabren will nidht gefchrefelt werden ditefen,
dennohy aber eine Borbereitung erbalten miiffen,
wenn Der LWein darvauf fich gut balten foll, fo bedient
man fich am beften Dagu ded folgenden BVerfabrend:

Sn qute audgefudite Mustatenniiffe fridyt
man mittelft einer Gabel mebreve Loder, fpickt bier=
auf fie mit Gemiivgnelfen und mit Jimmet=
taffia, wovauf man foldhe fo vorbereitet eine Nadt
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bindurdy in ftarfen Weingeifte einweicht. DenTag
varauf bingt man fie an einem Drabe afuf, zindest.
fie an, und balt fie mittelft Ded Drabfed efwa eine
©panne tief burd)y Dag Spundlodh in Dag Faf ein,
pag Damif qudgebrannt werden foll. Man dect das
€pundlodh fo weit ju, Daf die Nuf nur langfam
brenuen fann, und der Raudh fo viel ald moglidh mm
Snnern ded Fafed erbalfen mwird. So vorbereitet
fann nun daé Faf gebraudt werden, um den Elaven
Wein Davauf ju bringen.

10) Anmweifung, mwie jene fife Weine
fdhmell gefldrt merden fonnen. -

3u dem Vebufe mwahlt man fir einen Cimer
Wein 2f Loth Der feinften Haufenblafe, Flopft fol=
e mit einem Hammer ju diinnen Vldttern ausd, jer=
fhneidef fie Dann in Fleine Fafern, und ubergieft fie
in einem Glafe mifi veinem BVrunnenwaffer. Sft die
Haufenblafe mwobl Ddurdgeweiht, fo gieft man
Dag AWaffer davon ab, und gieft dagegen 63 bis
8 Maf ded mit Rofen gefodhten Weing darauf.
Man [aft alled in einem verfdhloffenem Sefife 2 Ta=
ge und 2 Nadyte bindurd) rubig fteben, da denn der
Wein die Geftalt einer Gallerte angenommen has
ben wird. Man fhldgt ibn nun mittelft eined Sdhaum=
befend 30 Minuten lang, driictt ibn fodann durd
ein Sudy, gieft dad Durdygelaufene in den triiben
Wein, ribrt alled mif einem Stabe wobl um, und
lajt Das Faf, mwobl verfpundet 48 Stunbden lang ru=
big fteben. Man 3iebt nun den Flar gewordenen Wein
auf ein mit dem vorber (Nro. 9) befdhricbenem Gins
fthlage ausgebranntes Fafi, fo dap felbiges vollig Da=
mit angefiilfet witd, fpundet das Faf feft ju, und
[aft foldyes 6 big 8 Wochen rubig liegen, ba denn
ber QWein fid) nody mebr Hdrt und an Gfite geminnt.

14
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Rie fann man fidh, befonders in wafierarmen
Gegenden, an DPeifen Gommertagen auf ei-
ne einfache Weife faltes Waffer verfdaffen?

3n den Deifen Sommertagen ift ed oft ein wo
fentliches Wediirfnif, ficdh Faltes Waffer jum Setrdne
Fe ju verfthaffen. TWer im Wefise von Eisgruben ift,
fomme degbalb nie in Verlegenbeit; wer diefe aber
nidht bat, fann fih) folgender Werfahrungdare mi
Bortheil Hebienen.

Man fillet das Waffer, mwelhed man abliiblen
- will, ju bem Bebufe in irdene aug mbglichft pordfem
Ibone gebrannte Flafhen, qridbe foldhes fo weit in
bie @rde, dafi bie obere Grdbecke ungefibr 6 3oll
befragt, umgiebt die Flafden mit guter thonveidher
Grde, bedt bie Crde oben mit Stiicfen von Rafen ju,
und madyt nun ein leichtes Feuer iiber den Rafen an.

Die Clafticitdt, melde durd) die Flamme in der
fiber der Grdfdhicht liegenden Euft veranlaff mwird,
madt, Daf die mit der Grde verbundene SFeudhtigleit
fich i Diefer ausbebnt, und fich ju entfernen fudht.

Durd) diefed Befereben veranlaffet, Bindet die
Feudtigleit den Warmeftof aus bder Crde, um fidhy
dadurd) ju verfluchtigen, und entziebt fo nach und nadh
Den in vergrabenen-Flafden enthaltnen Warmeijtoff.

Jft das Feuer abgebrannt, fo merden die Flae
fdhen auégegraben, und man findet-nun bag in ibnen
entbaltene Waffer febr bedeutend erfaltet.

—



.

Wein=und Effigleller. 211
v,

Die Kennjeichen vines reinen Wafers wud
geprni}tes Wictel Daffelbe ju erhalten.

Die Kenngeichen eined veinen Waffers onnen von
mebreven Seiten niiglich werden, und werden Darum
boffentlich nicht unwillFommen feyn.

Die allgemeinen und fehr befannten Kenngeichen
find, daf es vollfommen Helle, obne Satbe, und ob=
ne ‘eigentlichen Gerud und Gefhmack fen. ' Selde
Kenneidhen find bicr nidht gemeint, fondern vielmehr
Erfennungen.

€¢ mup nicht vom jugemifchten Weinftein &=
le mildhige mwerden.

Der Salmiatgeift muf es nicht friiben.

Benetianifde Seife muf fidh vollig darin
aufldfen und : :

wenn efwad Silberin Sdheidemaffer aufges .
loft ift, Darf ed Dawvon nidht mildhig werden; wird e3
aber mildyig, fo enthdlt es Salze.

Manched Vrunnenwaffer gibé wiel Luftblafen,
wenn e$ einige 3eit geftanden/ Bat, und it Daber
febr gut und ver Gefundbeit sutrdglich; anderved giebt
wenige, und ift meiftentbeils Dem, wad man weiches
Laffer nennt, febr dbnlich, and daber jum Baden,
Bafden, u. f. w. tauglich.

Oft ift im Waffer ein Gtwasd, dad in Kaffeelef=
feln jumal, inwendig einen Uiberjug abfegt, von
gelblich meiflicher Farbe, welden man von 3Ieif ju
et abflopfen (4. " G3 iff Sufftein, eine Steina
art, bie jum Gefdblechte dps KLalts gebort. :

Hot man Waffer, dos viel {Hleimige Veftand=
theile enthdlt, fo mug man doffelbe in vier und jwans
ig Stunden fich abfesen laffen, mogu man es aud
touft, amger denv-Srinten mige benugen m'ollen.

: : 14
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DBrunnen, die febr ubled unreined LWaffer mit
barin {dmwimmenden Fafern bHaben, beffert man be=
Fanntlich forwohl Durdh veine bineingemorfene Kiefel,
ald Dadurdy , dag man Saly bineinmwirft.

Die Aegyptier fhun in dag Shlammmaffer ihres
aug Dem Nil gefdopften, fhlammigen Waffers, M an=
beln, und jwar bifttere. Sie merden jerqueticht,
und in Nilwafer umgefdmwentt und umgeruttelt. Dag
Waffer foll fehr gut davon werden.

BVerbefferung des Waffers.

Man laffe einen gufen Cifenvitriol fo lange gliie
ben, big er gang voth wird. Dann wird er im LWafe
fer audgelangt, da man ibn al8dann durdfeibt.

Man fege diefe Auflofung tropfenweife ju dem
faulen Waffer. G2 bilden fich bald Flocen, Die niee
Derfinfen, Da bingegen Dad LWaffer rein wird.

Sollfe dad Waffer nodh eifenartig fhmecken, fo
ift dem balb mit ein menig Potafthe vorgebengt.
> Wie viel diefeg Mittel in Sumpfgegenden und

in mandyerley Fallen werth fep, ift leicht yu evadyten.

V.

ie fann man warm und fduerlidy gewordes
ne Weine opne Rachtbeil fliv die Gefundpeit
wieder gut und trintbar madyen?

@8 ift fein feltener Fall, Daf befonderd weife
Meine, wenn foldhe entveder auf dem Srandporfe
ju viel Warme audgeftanden baben,  oder mwenn die
Faffer nicht gang voll gefillet find, oder endlich, wenn
man folde nicht lufedicht vevfchloffen, jur vedbten 3eit
angefiillet, und in binveichend fiblen Kellern aufbes
wabret baf, einen fauern Stich befommen, weil in
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biefem Falle fih efwad Gffigfdure in bem Weine
erjeugt, die ibn fiir den Gaum widrig, und nidhe
geniefbar madbt.

Um einen folchen fauer gewordenen MWein mwicder
berjuftellen, gibt e ein febr einfaches, und unfhdde
lidhes IMittel, und diefed ift eine reine, in verfchloffe=
nen Gefafien mobl ausgegliibte Koble, am Beften vom
Lindenbholy '

Um die Wicderherftelung faver gewordener Weis
ne durd) die Ko hle ju bewerffteligen, bringt man
in Das Faf, in meldhem fidh der fauer gemordene
Wein befindet, fo viel qut gepiilverte

; Lindenfoble,
vaf fiir jede Maf Wein £ Loth Koble fomme.

Man arbeite nun den Wein mit dem Kobh=
lenpulver-gut durdy einander, indem man bdas
sugefpundete Fag ein Paar Mal Herumrollet, fo daf
alle Iheile der Koble und ded Weines in Veriibrung
fommen, fiillet nun daé Faf vollends mit Wein an,
verfpundet foldhed, und (3t s 14 Sage lang in eis
nem Keller rubig liegen. :

Jft Diefes gefdheben, fo wird der Wein mit
Haufenblafe oder mit Coymweif auf gerobnli=
the Weife qetldrt, und nad) vollfommener KiGrung
auf ein anderes Faf abgesogen; da dann folher jum
Gebraudpe gut ift. — Aud) der mulftrige Gefdymack
wird Dem LWBeine auf eine folche LWeife benommen.

VL

%tweifun% sur Berfertigung eines quten und

gefunden Champagners, der gefcbi t ift, jeden

Gaumen gu_tdufden, und den fidh) jede Fa-
milic felbft bereiten fann.

Caiftwobl mit Zuverficht angunehmen, daf von
ber grofen Maffe Des Weines, der unter dem Rabs

i
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men Champagner jabrlidh in Dentidhland gqe=
trunfen wivd, wobl faum die Hdlfte in der Cham=
pagre wittlih gemonnen mwird, die anbere Hilfte
bingegen lediglich ein Kunftproduct ift. Trobh! denen,
Die Diefed Kunftprodult geniefien , wenn folched blod
mit einigen unveinen Vepmifhungen beveitet ife (;.
B. mit einem Jufage von Hibnermift) und widht
gar dev Gefundbeit nachtheilige Vepmifdungen hat. Um
. bepded ju nerme‘tben, foll bier bie DVerfabrungdart
jur  Anfertigung eined tinftlidhen Champagners mit=
getbeilt merden, Der gefdictift, felbft Kenuer ju tdu=
fhen, und Den fich jede Familie felbft bereiten Tann.

3n ein Faf ju 60 Mafi, meldhed fenfredt
aufgeftellt, nidt gelegt ift, bringe man 16 Pfund
meifen Suder, fese baju 4 Sticf mit der Scha=
le in Sdeiben jerfdnittene Citronen, 8 Phund
der beften von den Stielen befrevten grofien R o=
finen, die vorber mit den Fingern jerriffen worden
find, und fiille nun dad Haj bid auf 2 Finger
breit vom obern Boben mit einem gufen meifen
Srangwein (;. B. Haut - Sautérn oder Haut-
Barsat) an, laffe alle§ rubig 5 6i8 6 Stunden ftehn,
Damit der Jucter fhmelzen fann, fpunde bann die im
obern Boden des Faffed fidh befindlihe Oefinung ju,
und rvolle Das Fafi eine Halbe Stunde wohl um, do-
mit alled vedyt guf unter einander FHmnt,

Nun feget man dad Fab fenfredht an einem wars
men Orfe, Deffen . Sempevatur nicht iber 14 Grad
Reaumiir betrdgt. Man verfdlieft die Oeffuung im
obern Faffe mit cinem Korbfebpfel, durd) Den ein Lodh ge=
bobrt ift, in weldem eine heberformig gebogene Glas-
rohre angebracht ift, und wartet nundie Gahrung ab.

Wena diefe nadhlafit, weldhed man daran erfennt,
bag fein ftart ftechender Dunft mebr aus der Oefinung
Des Robres beraustomme, fo verfdlieft man die Oeff
nung Ded Faffes mit cinem Spunde (uftdicht, und (A5t
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folched nachber in einem moglichft Fahlem Keller nod
12 Wodben lang fteben.

Jest fann nun der Wein, mittelft eined an Dex
unfern &eite des Faffes angebradhten Habned abge=
jogen uud in Boufellen gegeben werden, die man vere
pidht, und ibre Pfropfen mit Drabt ummicelt.

Hat der Wein nody 8 Wocben auf den Boutel=
fen gelegen , fo wird man ihn fiir den beften Cham=
pagner evfennen , Der jugleidh febr {hon mouffice,

VIL
Mie fann man ﬂRoft lange fiif erhalten ?

Auf folgende Art fann man den Moft lange (if
erbalten.” Man thut ibn in Flafben mit langen Hile
fen, und gieft eine fingerdicte Lage {iified reined B a ums
Bl)[ Darauf. Dad Oebl verbindert, daf der Sau=
erftoff Der athmosphdrifhen Luft, welcher fonft die
Sduerung bewirft, ju dem Yleine Fommen fann; Die
fih aud dem Wein entbindende Luf .ber (afit ed bin=
burdh. So muf der Wein immer  af bleiben.

VIIL

Wie fann man eiten angenchmen Honigwein
verfertigen.

Man nimm¢ Gﬁ)taﬁguten Krauthonig, .1
foldyen Honig, ber nicht in Gegenden gewounen ift,
o die Bienen Haidefraut jur Nabrung Haben, fons
Dern, wo fle Den .f)omg aus andern Vlumen geholt
baben Diefen -ﬁomglofe man in 45 Maf Waffer auf,
und Tage diefe Fluffigleit bey fanften KoBlenfener
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gelinde Fodben, und fhdume ibn fo lange ab, bi3 ev
anfangt flar ju merden.

PWabhrend des Kodhend mwirft man in die Maffe
2 Loth flein gefdnittenen Fngmer und 2 Loth Po-
mervangenfhale, die von Der innern weifen Haut ge=
veinigt ift. Dann fillt man diefe Maffe in ein Fap
von bepliufig 50 Maf. Wenn die Fliffigfeit bid auf
25 Grad Reaumiir, welded man mit einem IHermo=
meter abmeffen muf, abgefiblt ift, fo fest man eine
Maf weife Biergerm (Vierbefen) baju, und
vermifhe Die Maffe woBl mit einander durdy Um=
viibren und Umfcpiitfeln. Bey gebdriger Warme (4t
man diefen Wein in Gdbrung iubergehn. Nach drey
bi8 vier Tagen ift Piefe vollendef. Dad Faf wird nun
wenn aud) nur mit faltem Waffer, nachgefiilte, und
guf verfpundet, und muf 5 6i8 6 Woden in einem
Keller rubig liegen. Nady BVerlauf diefer Jeit mwird
Der Wein auf ein anderes Faf, ober auf Flafdhen
gezogen.

Diefer TWein ift angenchm won Eeidhmack, ge-
fund, Fiblend, obgleih geiftiq, und er fommt bey
it ju unmdfig Hoben Honigpreifen fehr moblfeil,

IX. F

BWie Tann ma.n,bt'e feinen franiofifchen Ta-
feleflige felbft bereiten.

Die feinen frangdfifden Cffige, mwelde
fomobl sur Jubereitung des Sallats auf vornehmeren
Jafeln al3 aud) jur Bubereifung der feinften Moft=
;tcb; t(GmO beniiget werden, madt man auf folgens

¢ Art:
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" Die erfte BVedingung jur Jubereitung diefer feis
nen frangofifhen Zafeleffige ift ein guter, reiner,
ftacfer Cffig. Man fann fidy aus jedem LWeineffig den=
felbigen anfertigen , wenn man folden im LWinter bey
einer binveihenden Froftfalte in einem Faffe oder ei=
nem Jopfe fo meit audfrieren [Aff, Daf nur nod der
vierte Ibheil Der Fliffigleit ubrig bleibt. Die Waffer»
theile gefrieren alle, und Dder ftarfere Cffig bleibt im
fliiffigen Buftande juri€. Durdftéit man die dariiber
ftebende Cisviude, fo fann der Darunfer ftebende Cf=
fig abgegoffen und von Cife befrepet werden. Wer ihn
recht ftart Haben will, fann ibn bis jum adyten THeile fei=
nes Umfanges ausdfrieren [affen. Mit einem fo ver=
ftavkten Gffige fonnen nun folgende feine Tafelef=
fige jubereitet mevDen:

1) Mailles feiner Krdutereffig.

Die Krauter, weldhe ju diefem Cffige erfordert
merben miiffen fnf&; gefammelt, von den Stengeln -
befm;t und an einem [uftigen Orfe audgetrods=
net fepn. ‘Sie werden dann in folgenden BVerbaltnif=
fen angemwenDef,

Dragon = oder Cftragonfraut ., . 12 Loth,

IRNBERIRENE . ., i Tk e R e
BORNBEDIAEEED . ) i e e M=
Roccambollen . . 8 —

RNachdem fie fammthd) grnbud) jerfdhnitten find,
werden fie in eine binveichend grofie gliferne Flafche
getban, darvin mit 1) Maf des verftdrfien Weinef=
figs iibcrg_oﬁm, mwird die Flafde feft verfdloffen, und
nun drey bis vier Wodyen lang Der Sonne ausgefest,
ober auf einen mdpig marmen Stubenofen geftellt,
worauf die Fluffigbeit durd) reine Leinmwand gedriictt,
und der Riickftand ftart ausgepreft wird. Diefe Flif=
figfeit, Die man nochmals durch Papier feihe, feell¢
nun den verlangten Cffig dar,
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2) Kraft=Cffig.

Bur Bubereitung Ddiefes Gffigs merden folgende
Materialien erfordert: :

‘ Dragon oder Gftragon . %, . 1280th
e b o R PR el T
WAV OOrLel “, s e .
o d ] IR PRSPy e AR R
EMPDRREN ) s wih el e
Proccamiolen. |, . L SRl e
Sdalottenswicbeln , . , ., , 4 —

~ Diefe Materialien werden jepfleinert und in ei=
ner Flafde mit 2 Mas des verftariten Cffigs iibere.

gofien, und fo fejt verfhloffen, wird das Gange 4

Wodpen lang Der Sonne ober einer gelinden Ofene

mirme audgefest, dann auégepreft, und durd) Leine

wand und dann nody durd) Papier filtrire.

Mit bdiefen bepben Grund = Effigen fonnen audy
anbere Cffige, in verfchicdenen Verhaltniffen verfest,
aubereitet werden, und fo fann man mannifaltige Abe
anderungen der Tafel= Effige daraus bervorbringen.

X.

Mittel guten @fgt'g su erbalten, und den ge-
_tauften ju probiven, ob er andh dcht fen.

Der Cffig ift einfliiffiges Gemiiry, mweldes une
gemein baufig und febr verfdicdentlich inunfern Haud=
baltungen gebraudyt wird. Nivgends bepnabe fommen
fo baufige, mannigfaltige Der Gefundheit bodft nad=
theilige, und audy fo fhwer erfennbare Berfalfdung
vor, al8 bier, baber wird ed nicht iberfliifig fepn, an=
gugeben, wie ein guter Gffig befdafen fepn foll, und
einige Mittel aufyuzdblen, wobdurdh die {dhadlichften
Berfalfdungen aufgedectt merden tonnen.
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i Guter Cffig muf rein und bell, aber nicht
braun von Favbe feyn, Die 3dbne nicht ftumpfen, im
Munde nidht brennen . und wifhen den flachen Han=
den gevieben, feinen falfchen Gerudy geben.

Sit 6d)mefe[f&ure obder BitrioloHl ju=
gefest, fo entftebt, Durdy eine Auflofung von Blep=
guder, weifer Niederfdhlag.

Qﬁare Sdheidbemaffer oder Ga[peter(cus
ve bepgemifcht, fo Dampft man eine Eleine Menge bid
gur Srocne ab, und den Ruckftand ftreut man aunf
alfibende Koblen. BVerpufft er bepm BVerbrennen, fo
tit Sheidemaffer darunter.

Die %eomifd;ung von ﬁa[z,fc'iute wird ents
decft, wenn eine Aufdfung bded in Kalte beveiteten,
mtlbcn fafpeterfauren Quedfilbers eine btau[td) Mtﬁe
Stubung bemivEe.

Ob erin fupfernen oder Blepernen Ge=
fdfen eine {HiEdliche Auflofung in {ich genommen,
wird erfabren, wenn man in ein Glasg mit Effig Am=
moniaf , und in dag andere den Habnemannifdhen Li=
quor genugfam gieft. Wird der Gffig mit Ymmoniakl
blau, fo ift er gefupferf, und der anderewird braum,
wenn er Bley enthdlt. — Ober Grinfpan entbalt,
verrath fidh, wenn Bineingebaltened Cifen anlduft.
Sdittet man foviel Cifenfeilfpane hingu, daf dasd Gi=
fen nicht mebr anlauft, fo Pann der Cffiq obne Nadh=
theil angewendet werden.

Sind Seidelbaft, fpanifder Pfeffer,
oder andere’ fdharfe Pilangen dem Cfjig_sugefest, fo
fteeiche man vom rveinen Gffig, von Deffen Reinbeit
man gewif ift, efwds auf bdie Oberlippe, und von
bem verdadytigen aufbdie Unterlippe. Bleibt von diefer
eing andere, und jwar brennende Cmpfindung linger
3utucE fo uft der Gffig nidht adht.
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XI.

. Mebreve fehr vortheilhafte untd rewe Metfoe
dem, febr guten und woblfeilen Cffig su bes
rveiten.

Men nimme auf ymey Mesen Weikenfdhrot
1 Megen Gerfienluftmalyfichrot, mifcht das Gemenge
mit 42 Maf fodyenden IBaffers ein, (4t eé fo 2
€funben bindurdy fteben, feibet dann den diinnen mits
telft Des Seibbottichs abgelaffenen Brey durdy ein Sud,
begiefit Den Riickftand aufé Newe mit 84 Maf Fale
tem Waffer, japft diep wieder ab, feibet 8 ebenfalld
durd) ein Sud), und bringt auf den NRiftand nodh=
mals 42 Map fodhendes LWaffer. Sind auch diefe
abgelaufen und durdigefeibet, fo mwird alles Fliffige
vermifdt und nun mit einer Maf Obergerm bey
gelinder Warme in Gibrung gebradyt. Wenn nadh 14
Jagen alled vollfommen ausgegobren ift, fo jieht man
Die Fliffiafeit flar ab auf ein reines Faf, mworin man
juvor 12 Map fiedend BHeife Aufldfung von 1 Pfund
-gevulvertem Weinftein in Regen = oder Flufmaffer,
vermifdt mit 1 Maf Flaren Falfen Cffig, ober ftatt
berfelben 10 Mafi fochende faure Molfen gegofien und
Darin umgefdwentt Hatte. Die Molfen erbdlt man
in Menge von Dder “eigenmdchtig fauergemorden” dis
den Mildh beym Kifemadhen. Hierin [afit man fie 14
dag. lang ungeftort und ywar in der Gffigftube. Man
Dalt dabep nur die obere Bodendffnung des aufredht
ftebenden Faffed mit einem diinnen Iudye dedeckt, weldhes
man vorher iiber einen Tonnenveifen (ftatt des Rahmens)
gefeannt batte. Man fopfe nun die Gffighaut ober
Mutter von der Fliffigleit ab, wafdt fie in reinem
Blufwafier vorfidtia aus, wief fie wieder Hinein,
und (46t fie bamif nod) 8 Wodhen tubig liegen. Nadh
Diefer 3eit bebt man den ftarfen Cffig Heraus auf daé
in Keller liegenbe grofe CffigftiicEfof, mwo er denn
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nad Umgtinden nod) 5 bi3 6 Wochen liegen bleibt,
ebe Davon gebraucht mird. Nun ift er aber aldy
vollfommen flar, und Hdchft angenehm fauer.

Dief alleg betrifft nur den erften Anfas. Sftdad
Gefdydft einmal in Gange, fo gieft man auf den Vo=
denfag im erften Effigfaffe nur immer jene wenige Flife
figkeit, die bey Der erften Gdbrung mit der Obere
germ ju Sfande gebradyt murde; und eben fo ver=
fabrt man mi¢ bem Gffige im Stiicfaffe. — Auch die=
fer jicht eine Diinne Mutter, welhe ipm aber nicht
fhadet.

Bep Verfendbung des fertigen blafigelben Gffigs
fthiittet man in jebes ju verfendende Faf <+ Maf iber
Koblen abgesogenen Branntwein, den man vorber ider
4 oth gepulverten Weinftein und 1 Loth auf frifhen
Citronenfdaalen abgeriebenen ucker (Sepde, Den
Weinftein und Gifronengucer in einem Mdrfer woble
gemifet) filtrive batte, Gr fihlagt dann durdys BVer=
fabren felbft bey beifem Wetter niche um, mird nidt
famicht und befomme einen febr angenchmen Bey=
gefhmadt, "

Cinen woblfeilen und guten Gffig ers
balt man audh auf folgende Art. Man nimme ein reie
nes Fab von Cidhenhol;, nach der Menge des ju ma-=
denden: Cffigs grofer oder fleiner. Ginen quten Jolf
bodh vom Boden verfieht man das $ag mif einem
Epunde jum Abjapfen. Man frellt es an einem Orte,
ben bie Gonne febr ermdrme, oder auch im Winter
an Den Ofen , und fiillt es mif fo vielen Regen = oder
Slufwaffer an, a8 man Gffig maden will. Man
nimmt ouf 12 Maf Regen = oder Fluimaffer 1 Mag
reinen Kornbranntvein, £ Pfund Weinfeein, 12 Loth
Buder, und 6Loth Sauerteiq. Weinftein und Jucer
erden geftoffen und nebt dem Sauerteig in.etmas
lonem RNegenmafier aufgeldft, fo, dag es eine fhlam=
migte Bribe wird. Diefe Vriibe wird nun mit dem
Branntwein in das Waffer gegoffen, und fdarf ums
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geriibrt, der obere Dectel aufd Faf gelegf, und mif
Sauerteig verflebt, oder audh nur mit einem IJuche iiber=
bangt. ©o mu§ das Faf 6 Wodhen lang unangeriihre
fteben Bleiben. Der Efjig mird bann auf Boutelien abge=
sogen, Die man feft jupropft. €o bat man einen Gffig,
der oft Dem beften Weineffig nichts nachgiebt.

Ober, man nimmt 20 Pfund flein gequetfbte
RNofinen, 6 Pfund gemeinen Sprup, 2 Pfund
fein geftoffenen LWeinftein, uud 130 Pfund Flubwafe
fer. Man fodt alled jufammen 30 Minuten lang,
prefit Dad Gliffige aud, fest demfelben 5 Pfund Bier=
germ gu, und unterwivft ed Der weinigfen Gibrung
Bep einer LWirme von 20 Brad Reaumiie. Nadh
Beendigung diefer Gdbrung wird dem NRiickftande 12
Pfund gemeiner Kovnbranntmwein jugefest, und nun
wird die Fluffigfeit in einem 2 vollgefiliten und nicht
verftopftem Faffe fo lange an einem marmen Orte bep
einer 2Bdarme. von 20 Grad Reaumiic erbalten, bid
alled in einen ftarfen Gffig Gibergegangen ift. — Die=
fer Cffig tommt Dem feinften Weineffig gleich.

Sollte der Cffig ju bell fepn, fo fann man ibn
leiht Dadurd) eine meingelbe Farbe evtheilen, Ddap
man auf jede Maaf ein balbes Quentdhen braunges
* brannten, und bann in Gffig-aufgeldften Sucter bins
gufest. LWdre der Cfjig nidyt volfommen weinklar,
fo ‘miifite man ibn durd) einen veinen mollenen gefily=
ten ©pigbeutel feiben, fo lange bi$ er feine vollige
Klarbeit erbalten bacte.

——

, XIL ¥
Andere fehr vortheilbafte Avten Cfiig ju
maden?

Die Grfabrung Hat gelebrt, daf man den foges
nannten Branntwein=RNadhgang am vortheils

~
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bafteten auf €ffig Beniist. Gewdbnlich nenné man
diefen Cffig Ciberef(ig, (Mofteffig), obgleidy dies
fe Benennung eigentlidh blos dem qug Yepieln qe=
wonnenen Effigq jufommt.

Bu Diefer Art von Effighraverey mird ein der
Branntweinbrennerey nabe gelegenes, binlinglich qe=
viamiged Bimmer erfordert, weldhes mit Dichten Ihii=
ten und doppelten dDichten Fenftern verfeben fepn mug,
um e Ddefio eber ermdrmen, und Die dufere Luft da=
von abbalten ju fonnen, Die Heigungs = Ginrichtung
muf fo getroffen werben, daf das Simmer (die Gf=
figftube) ?eid;t, mit wenigem Brennmgterial und das
gange Jabr bindurd) Tag und Nad betrdadtlich gea
beigt und mwenigftens darin eine Hise von 20 big 22
Grad Reaumiir fortdauernd erhalten werbe. Audy
mug bie Cffigbrauerey in fo grofem Umfange getrie=
ben merden, aldedbie bamit verbundene Branntweins
breanerey ivgend erlauben mill. Denn hievin freckt ges
rabe ber BVortbeil, weil man nddmlich 6, 8 und meh=
veve @ticfiffer faft mit demfelben Brennmaterial ins
langlid) ermdvmen fann, weldes bey geringerem Ums=
fange Ded Gefdhites nur ju 2 ober 3 Fiffern benuigt wird,
Wer ¢. B. tdglih ein Fof Brannfwein brennt, ge=
minn'(jmamb[auf genug um 8 Stiicfaffer frets hinldngs
lich Damit fullen jufonnen, LWer tdglich 14 Fafi brennt,
geminnt ju 12 Studfifern den erforderlichen Nadh=
gang 1c.

S.ﬁat man  bie Cffigftube geborig eingerichfet,
fo fdhreitet man sunddhfe jur Anfdaffung und Surid=
tung ber Stidfaffer. Hat man deven 5. B. § oder 12
(am bejten RNoeinweinffer), fo [dft man aug Ddem-
felben ben einen Boben berausnebmen, verfihlieft dags
Spundlody genau, ftellt nun das Studfaf, mit dem
offenen Gnde, oben, auf swey ftarfe Unterfagen, und
bringt jmifhen bepde, mitten unter Dem Fufboden
dur grofiern Sitherbeit nod) eine €tiige an. Sind die
Baffer bequem geftellt, um ju ollen gué gelangen ju
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fonnen, fo tbut man Bingu: 1 Ibheil gepulverfen
LWeinftein, 2 Iheile Honig, 4 Ibeile Sauerteig und
+ Iheil gepiilverte Vertrammursel.

Dag erfte fo vorbereifete Faf fillt man nadh

und nadh mit dem Nadlaufe und deckt ed mit Kiffen

ju, aué grauer Leinwand verfertiget, und mit Heu
ausgeftopft. Diefe Kiffen halten (als fhlecdhte Wirme=
leiter), bad Faf gleihmaffig marm, und fehiigen den
Gffig sugleid) gegen Die der Gite Des Gffigs fo gefdbr=
lidhe Cfjigfliege, Kellerfliege, und anbere Jnfeften.
PVey dem jwepfen Stucfaffe verfabrt man eben

fo, auch mit allen iibrigen, bié fie woll find. Sft daé

-

erfte gefillif, fo fingt man mit der Heiung des Jim=
merd an, und freibt fie gleidh mwenigftens auf 20
Grad Reaumiir. Vey der erften Gabrung braudt
jeded Stidfaf unfer beftandiger Heiung, 9 Monas
the gu feiner 3eitigung, bep Der jwepfen bingegen
nur-3 Monathe. Denn nun fordert fdhon die Cffige
mutter, weldhe jest fir jeded Fap nur die .g')alf te
Der oblgen Syecied bingugefest mird, die Gdbrung
febr. Diefelbe Hilfte muf nun bey btn ubrigen Fiil=
lungen der Fdffer mit Nadhlauf wieder Hingugethan
merden. In der Folge wird man aud f{chneller wieder
quten Cffig erbalten, je mebr man von Dem alten
fdon zeitigen Cffige bey der neuen Fullung auf dem
Faffe (agt. Nach 2 Jabren wird man alfo immer jei=
tigen Cffig jum Berfaufe baben, und von da an wird
man_ibn mit betradtlidhy geringern Koften gemwinnen,
weil er nun in X Ded voriges Jeifraums Kaufmannd=
guf mird. |

Um Himbeereffig, Maulbeereffig, und
mebrere dbnliche Cffigavten rvedt flar ju erbalfen,
miiffen die Veeren fo lange gequetl‘d)t fteben Bleiben,
bid fie fauer find; uud erft nadh diefem IJeitpunite
miiffen fie auégepreft werden. €& fondert fih dann,
bey Der durd) Dad Sauermerden beginnenden Gabh=
rung der Schleim ab, Der den Cffig fritben wirde,
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wenn er nidhe vorbet an ben Beerenbitlfen Hangen
bliebe.

2amvabm6 lebre auf folgende Art aud ge=
meinem Effig einen feinen Saftls Cffig su berferttgcn
Man verfest 20 Maf gemeinen Biereffig in der offe=
nen Diftillirblafe ermdvmt, mit fo viel geldfdhtem Kalf,
big ¢r nicht mebr fauer fdymedt, und das mit Lac=
mustinftur blaugefdrbte Papier _nidht  mebr rothet.
Aldann fiedet man [m) nod) offener BVlafe die 20
Maf bi¢ auf 10 Maf ein. Dann gieft man mit vie=
fer Worfidht tropfenweife Vitriolobl bepldufig die Half=
fe an Gewidhte von Dem angewandten Kalf in Ddie
vudftdndigen 10 Maf Fliffigbeit, wenn die Deftilliv=
blafe ecfaltet ift. Nun fest man den Helm auf die
Blafe, und gibe dad Feuer fo, daf die Fiiffigkeit
immer febr ge[mbe fiedet. Durd) die Deftillation er=
balt man Dann einen febr ftavfen veinen ffig (8 Maf)
in den vorgefesten Fafdhen. Duvdy gebrannten Jucker
tann man thm eine Weinfarde geben.,

15
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