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Fhnfter AbTdnitt,

Die Folgenreihe im Credenzen der Weine.

%ir geben ju cinem Gegenftande diber, der wobl am mei:
ften intereflive, von allen gelobt und von wvielen befungen wor=
den; ndhmlich ju dem MWeine. Wollten wir demfelben ein newes
£ob ober eine newe Wikrdigung barbringen, fo mifte juerft die
Mufe angerufen und dem BVacdus eine Libation gebradyt wevben;
unfer Entywect geftattet aber Feines von bepden , benn iwir wol=
fen nidhts als Ordbnung und gehbrige Wahl bey dem Crebengen def:
fetben fEiggiven. €5 f{dheint, daf bey der auferordentlidyen Wers
fhiebenbeit der Feine bdie MNatur dem Berlangen aller Men-
fhen Dabe entfpredyen wollen, und cinem jeven nady feiner Gau:
mensfabigkeit gethan.

Wir Daben beobadytet, daf die Sanguinifer nur leidte,
mebr fiife als fauve Weine goutiven ; babingegen die Phlegmas
tifer mehr die geiftigen, die Melandholifer mebr die feftbrdf-
tigen, die Cholevifer aber bdie adftvingivenden Weine vOTUSIes
ben pflegen, und daf bie evftauntidhe Menge ver Abftufungen,
vort bem muffivenden Champagner bis ju dem fifien Malaga,
von tem wilden Rheimwein bis gum geiftigen Tofayer, unbd




von bem faueren F5|'im'eic[)m' big su bem eblen abftringivenben
Bordeaux mit ben unendiden Mobdificationen der menfdli
den Natuven im Cinklange ftehe.

Demnad) gibt bie Jndividbualitde der Gdfte bdie fidherfte
Weifung jur redhten LWahl der Weine im allgemeinen, und die
verfdiebenen Cebenspevioben bdiefelbe fpeziell,  Der Jugend
tiberhaupt, und dem {dhonen Gefdhlechte insbefonbdere follen nuy
wenige und feichre Weine cvedenyt werden, in BVetvadye dev av-
ten. Complerion ibrev Nevoen , der leichteven Anvegung unbd bes
Teidytmogliden l"lfacrreiLfe:? berfelben , weldhe in foldhem Alter
fdltmme Folgen haben Ednnten. Fiiv {olde Individuen find Rhein:
weine dber leidyteren Sovte, und Champagner mousseux, befons
bevs jener von Aye, bie vovyiglidften.

Dem Manne, deffen Gaumen Bildung vevrdeh, Fann {dick:
lider Weife nidht anders als mit Vurgunder, altem Rheins
wein, Champagner fec und Madera fec aufgewartet werden,

Dem Gvretfewerden nuy alte NRheimveine, und der edle Bor-
deaux woblbefommen, in BVetvadht dafi befonbers dev lekte den
Kopf nidht beldftiget, abev den Magen ftdvkt, in welder Eigens
{haft derfelbe allen Weinen voran gebet.

Soldye eble Weine werden indeffen nidht auf die Tafel
gur freyen Difpofition geftellt, fondern in gewiffer Ovbnung und
beftimmeen Swifdhenrdumen von einem Kammerdiener obder RKel=
lermeifter berumgetragen, bdie Sovie angefagt, und prdfentirt.

Ley einer Miniftertafel Fomme nad) der Vovitiglidhfeir dev
Weine , auf die vedyte Jeit, diefelben zu credengen, febr viel an,
wenn man gegen eine allgemein angenommene Sitte nidy
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verftofien , und nidht in den Fall Eommen will, fiiv einen Neu=
fing in ber hoberen Gefelifdhaft gehalten ju werden, weldyes fiiv
einen Mann von Bebdeutung fehr empfindlich feyn mdifite.

So pflegt man 3. B, wenn unter den hors d'oeuvres A
ftern befindlid) find, die immer vor der Suppe genoffen werben,
Chablis ober Sautere obey aud) 'Hermitage blanc, ohne Au=
frern aber, und cbenfall§ auf den Genuf der hors d'oeuvres,
Mabera fec ju geben, und wdhrend des Mabls bis yum Braten wird
“ber Tufhwein fevvive ober yur frepen Difpofition aufgeftellt; bdiefer
Eann nur aug ben él’tm'rei&)envcmcu, ald Bifamberger , Steine-
Firdner, Neuftifter, Gringinger ober Nufberger 1. b, g. ober
aus Rheimvein, ald Hatrenbeimer, Mittelheimer , Nivnfteiner
Laubenbeimer, Mavfebrunner u. b, g- bejteben. Bey den Gins
gemadyten wird Burgunder Herum credenyt, und gwat Coulange,
Tonnere, Beaune, Pomaie, Rishbourg, Velnay, Vosne,
Chan-nbcrlin-pourpré und la Romanie, ober aus bder Neibe
jener, bie fidy dem haut gout mepr nibern, ald Chateau grillée,
Cote-reti und Hermitage,

Wabrend dem Braten wird der Bordeaur credenyt, und
gwar: St. Julien, St. Autbrion, Chateau la rose, Chateau
Maryaux, Chateau la Tour, Chateau la Fitte. SHievauf der
Champagner und voryiiglidh d’Aye, endlidh als Konig aller Weine,
ter edle Rbeinmwein vovguglider Jabrgdnge und Weinberge, als:
$Hodheimercabinet, MarFebrunnercabinet, NRdivesheimerberg, und
@Sdlofi Jehannisberger, Jest ift das Mabl als vellEommen ge-
{hloffen angufeben; allein aus den im vorhergehenden Abfdhnitte
enthaltencn Griinten wird nun der Nadtifd) aufgetvagen, und
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wdhrend diefem Deffevt-Feine “crebenzt. Man gibt felten mebe
ald zwep Gattungen unbd ywav aus dev Reibe dev ju benennens
peit, ald: Rivesalte, Grenade, Muscat, Lunel, Frontignan,
Malvasir, Malaga, Canari sec, Xeres, Alicanté, Constan-
ce u. a. m. Den Befdluf dev Weine macht man gerne mit dem
Arbois, der bie lieblihe Suifiigkeit des Coudrienx, und die
muffivende Cigenfdyaft des d’Aye vereiniget. Nun wird die Tafel
aufgehoben und vie Gefelifdaft in das Compagnie:Jimmer ge-
fiibrt, um den Kaffeh ju nehmen. Nad) tem Kaffeh FEmme nod
ber ebelfte aller Seine , ndpmlich der Tokaper-Ausbruch, wenn
man fo glicElich ift, fich den echten verfchaffen ju Fonnen. Denn
nuv ein Eleiner Theil etnes Fleinen Gebirges liefert denfelben,
und wenn man bdie Confumation in Wergleidy bringt , fo
miiffen neungebn Theile desfelben durd) die Kunit als Surrogate
nadygemadyt werben. Diefem folgen nady, Liqueurs unbd eben nuv
jene, die dasg Meer durdhgefchifft haben, weil die Tempevatur desd
unteren @dyiffraumes, und eine immevwabrende leidhte BVewe=
gung 3u deven Gutwerden auffallend beytrdgt, weldes durd
nidyts evfelt werdben Fann.

Cinige Aufmevffambeit fordert das Einfdenfen der Weine
in die etnem jeben berfelben geeigneten Glafer.

Diefe Gldfer find von verfchiedener Grofe und Fovm, je nadye
pem die Cigenfhaft der Weine, welde auf unfere Gefhmacts-
nerven ober Werbauungd:LWevEyeuge, wie der Madera, der Cham-
pagner 1. wirfen foll. Daber diefe Fovinen unv Gréfien, auf
ten Woblgejdma und Beforberung der Wevbaulidhbeit bafivt,
in bev Diatetif einen Oblidhen Grund finden,
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@o hat man Burgunbder und Bordeaurgldfer, deren unges
fabr adht auf eine Bouteille geben, weldhe minder oder mebhr
an bie anderthald Prund Flhiffigkeic, etwas iber eine halbe Maf
enthalten,

Rpeinweingldfer, die von griinlichem Glafe, in Fovm der
Pofale geblafen werden, und flnf big fed)ys auf eine Bouteille
geben.

Cndlid) Gldfer, beven yebn 5is jwdlf auf eine Vouteille ges
ben, und jum Madera sec, Bitterwein ober Wermuth dienen.

Die Champagnergldfer find body, von der Spige auslaufend
und fidh immer evweiternd, um bas PMuffiven bdes Weines 3u
begiinftigen,

Die Liqueurweine werben in Stdngelgldsden eingefdentt,
beren fedyzeln bis adptzebn auf eine Vouteille geben,

Cnblid) Fommen die eigentlichen Ciquenvgldsdyen, deren adye
unb gwangig big drepfig auf eine Vouteille geben.

In Paris herrfdhe die [Bbliche Sitte, bafi man felbft bey dem
Rifdhweine nie mehr einfdiente, al$ man auf einen 3ug austrin:
Fen ju Eonnen glaubt, fo baf tas Glas immer ausgeleert werbde,
Eben fo wird darauf gefeben ; dafi die Flafhen nady jebesmah+
ligem Cin{denfen immer wieder verftopft werden, um dem fo-
genannten Ausvaudien , und dem dadurd) Derbey gefiibrten
Sdalmerden der Weine vorjubeigen.

@elbft bdie Temperatur, weldye die Weine Haben miffen,
um ihren Genuf ju erbohen, foll berticFfidhtiget werden. So
mufi 5. B. der Champagner eine Stunde vor teffen Credenjen
n geftampfres Gis gegraben, und erft; sum Cinfdenken beraus-
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genommen , entfidpfelt, eingefdente und fogleid) getvunten wove
ven; weil basjenige Pringiy , weldes das Muffieren veranlaft,
und den pifanten lieblihen Gefhmack fo febr erhsbht, das Foh=
Tenfaure Gag, bad in ber Flifigkeit comprimive, bep aufgeho=
benem Gegendrucke Teidht und fhnell entweicht, einmabl ein-
gefdhenke, fogleid) audgetvunten wevden folk,

Die mebriten weifen Weine diivfen nidt unter adt SGrad
Reaum. (als die mittleve Kellevtemperatur) abgebihle feyn,

Die vothen Weine miiffen bdie Jimmertemveratur , obes
vievgehn Grad NReaum. baben, um in ibrev Woltommenbheit ge-
genoffen ju werden. 3u diefem Bwede muiffen die Wouteillen ei-
nige Stunden vor bermn Gebraudye in bewobnten Jimmern ftes
Pen; in Crmangelung biefer’ Jeit miiften die Flajdhen in laus
warmes Waffer getaudyt werden, big der LWein die verlangte
Sempevatur evbalten Datte.

2u Nadtmablen (@. ben erften Abjdnitt bdiefen Segen:
ftand Dbetreffend) pflegt man nur leidte Weine aufufesen, um
auf die dem Kérper nothwendige Nube, deven berfelbe bald davauf
geniefen foll, nidht ftbvend einguwivken.

Dagegen werben u Sabelfribfiden fFavfe Weine credenyt,
unb jwav aud entgegengefefiten Griinden , weil hievr die Lebensd-
thdtigkeit aufgeregt werden davf. Diefe Jeit ift tbrigens die ges
fdbrlidhe fiiv jene Weine, bdie nicht eine gewiffe Anzabl Jabre
Dinter fid) haben, wie dev Oftevreidyer, die Rbeinweine, odex bie ein
gewiffes Alter fibevidyritten haben , wie bter Champagner mous-
seux, und einige Lioueuviveine, oder endlidy fuv jene, die eine
meéssalliance Daben gingehen mufen, over durdy Umwiffenbeic
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und trigerifhe Abfihten verfdlfdht worben find, Die Sinne
find um Ddiefe Tagesjett immer am fdhdrfiten und bdie feinfte
Nuance, fo wie die leifefte Hinterlift werden {dhnell bemerFs,
Bu diefem Mable der Junggefelen Fommen war nur we:
nige, aber wie fhon bemerft, immer Capital-Weine, worun-
ter ber Vuvgunder, Rbeinwein , felbft der Champagner und
Liquenriwein , al8 wefentlidy nothwendig ju becradhten find.
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