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Einleitung

Am 24, Juli 2015 jahrt sich zum 200sten Male der Todestag von
Augustin Nagele, dem letzten Propst der Augustiner-Chorherren in
Gries bei Bozen. Dies wollen wir zum Anlass nehmen, seine Schrift
,,Der Weinbau im Etschlande* aus dem Jahre 1808 zu verdffentlichen.
Dabei handelt es sich um das vollstandige Originalmanuskript des Pra-
laten, welches bis dato noch nicht als Ganzes publiziert worden ist. Der
zweite Teil ,,Uber die Wein-Erzeugung* wird hier das erste Mal einer brei-
teren Offentlichkeit vorgestellt. Dieses Werk gilt als erste systemati-
sche und nach wissenschaftlichen Gesichtspunkten abgefasste Mono-
graphie Uber den Weinbau und die Kellerwirtschaft im Tiroler Raum.

Unser Ziel ist es, dem interessierten Leser eine Transkription zur
Verfugung zu stellen. Auf diese Vorarbeiten aufbauend kann die
Schrift Nageies formal und inhaltlich untersucht, besprochen und
bewertet werden.

Auffindung und ldentifizierung

In der ,,Ferdinandea. Die Zeitung des Vereines Tiroler Landesmu-
seum Ferdinandeum® Nr. 24, Mai-Juni 2013, veroffentlichte Borislav
Tzikalov einen Aufsatz mit dem Titel: Papier ist allgegenwartig - Die
PapierrestaurierungsWerkstatt. In ihm gibt er einen aufschlussrei-
chen Einblick in die Aufgaben der hauseigenen Werkstatt fur Papier-
restaurierung. Zur Veranschaulichung illustriert der Autor seine
Ausfihrung mit zwei Beispielen fur jingst restaurierte Werke.
Darunter befinden sich auch zwei Abbildungen eines ,,Manuskript(s)
Uber den Weinbau (1704)“. In den Bildunterschriften beschreibt der
Restaurator die Handschrift vor und nach der Restaurierung:
,»AuBenrander sehr stark abgebaut und pigmentiert, vermutlich durch
Einwirkung saurehdltiger Substanzen* und ,,Nach der Restaurierung.
Reinigung und Reduktion von Flecken, Wiederherstellung der Lesbarkeit,
Fehlstellen wurden mit Japanpapier erganzt”.
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Abb 1.: Das Originalmanuskript Nageies vor und nach der Restaurierung im Tiroler
Landesmuseum Ferdinandeum in Innsbruck

Die Beschreibung ,,Manuskript tber den Weinbau® erregte sofort
unsere Aufmerksamkeit und gespannt setzten wir uns mit Herrn
Tzikalov in Verbindung, der uns auf Frau Dr. Claudia Sporer-Heis
verwies. Sie ist Kustodin der Historischen Sammlung im Zeughaus
in Innsbruck, wo diese Handschrift aufbewahrt wird.

Ohne Umstdnde durften wir die Handschrift einsehen und
bereits die Lekttre des Titelblattes und des nachfolgenden Inhalts-
verzeichnisses Uberstieg alle unsere hochgesteckten Erwartungen.

Der Titel des Manuskripts ,,Der Weinbau im Etschlande* machte
uns sofort hellhorig, denn er war uns gelaufig. In einem Aufsatz fur
die landeskundliche Zeitschrift Der Schiernl berichten die Autoren
u.a. Uber eine handgeschriebene Kopie eines Teiles des Werkes des
letzten Prélaten des Augustiner Chorherrenstiftes in Gries-Bozen
aus dem Jahre 1807. Als wir nun auf dem Titelblatt der restaurierten
Handschrift aus dem Zeughaus die Jahreszahl 1808 und die Initia-
len des Autors lasen (,,von A. P. z. G."), war flr uns der Sachverhalt
klar: der Verfasser ist ,,Augustin Propst ze Gries". Vergleiche dieses
Schriftzuges mit weiteren eigenhéndig verfassten Schriftproben des
Pralaten aus dem Archiv des Klosters Muri-Gries bestétigten unsere
Annahme. Wir konnten das Manuskript als das vollstandige, im
zweiten Teil noch nicht veroffentlichte Werk und als Autograph des
Augustin Nagele identifizieren.

1 Maran, Ivo; Morandell, Stefan: Weinbauertrage der Familie von Giovanelli. Kaltem
von 1829 bis 1861. DerSchlern 85.2011, S. 64-69, hierS. 66 und Fuf3note 6.
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Die restaurierte Originalhandschrift ist 34 cm hoch und 22,3 cm
breit. Sie besteht aus 3 Lagen zu je 12 Blattern. Das Wasserzeichen
des Papiers stellt eine Traube mit vier Rebblattern, die kreisformig
um den Stiel angeordnet sind, dar.

Durch die vorbildliche Restaurierung der Handschrift war nun die
Voraussetzung fur die Transkription dieses Werkes geschaffen.

Abb. 2: Wasserzeichen des Manuskriptpapiers
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Veroffentlichungsgeschichte

Augustin Nagele selbst fasste die Versffentlichung seiner Schrift ins
Auge. Dies belegen zwei Briefe des Autors, die dem Manuskript in
Innsbruck beigelegt sind.

Propst Nagele schrieb am 18. Dezember 1808 an einen ,wohlige-
bohrn hochzuverehrendster Herr Professor“und bedankte sich bei ihm
fur die vorgenommenen Korrekturarbeiten. Er erklirte, dass ihm
das Angebot zum Druck seiner Schrift beim Innsbrucker Drucker
Schiftner in einer Auflage von 300 Stiick fur 38 fl. als nicht zu teuer
erschiene. Ja er sei davon tiberzeugt in kurzer Zeit 500 Exemplare
absetzen zu kénnen.

Er lehnte es ab, sein Werk , einem Minister zu dedicieren” und tiber-
legte, seine Schrift beim ,,Samler fiir Kunst und Statistik von Tirol? zur
Verbffentlichung einzureichen. Da dies aber nicht umzusetzen sei,
schlug er vor, sein Werk auf eigene Kosten zu drucken und es dann
den verschiedenen Buchhandlungen in Kommission zu iibergeben. Ex
fragte an, ob sich sein Adressat vorstellen kénne, sich an der Finan-
zierung dieses Vorhabens zur Hilfte zu beteiligen, natiirlich unter
Ausschluss jeden finanziellen Risikos, da Nagele fur Verluste die Burg-
schaft ibernehmen wiirde. Augustin Nagele beendete diesen Brief
mit den besten Wiinschen fiir den bevorstehenden Jahreswechsel.

Im zweiten Brief vom 24. Mirz 1809, der ebenfalls an den ,hoch-
zuverehrendsten H. Professor” adressiert ist, gab Augustin Nagele fol-
gende Entscheidung bekannt: ,In der heutigen Lage der Dinge scheint
es mir bei nahe nicht rathsam das Werkchen dem Drucke zu iibergeben:
dem Kriegsgott kann es ohnehin nicht gewiedmet werden, weil man nicht
weif3, auf welche Seite er sich schlagen werde ...“. Er gestand weiters ein,
dass er im Abschnitt iiber den Handel ,vielleicht von zu grofsem Eifer
fiir die Sache des Etschlinders hingerissen” worden sei. Er bat seinen
Ansprechpartner einstweilen die Zeit zu niitzen, um weiterhin seine
Schrift zu verbessern.

So wurde die Publikation wegen der kriegerischen Ereignisse
wiahrend der Tiroler Freiheitskdmpfe hintangestellt. Die wirren poli-
tischen und wirtschaftlichen Ereignisse der Folgejahre, in die auch

2 DerSammler fiir Geschichte und Statistik von Tyrol. Innsbruck 1.1806 —5.1808.

8 | SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



Abb. 3: Nagele-Briefvom 24. Marz 1809

die Sakularisierung des Stiftes Gries fallt, verhinderten eine Wieder-
aufnahme des Veroffentlichungsprojektes. Augustin Nagele durfte
dies nicht mehr erleben. Er verstarb nach einem Schlaganfall am
24, Juli 1815.

Die Existenz der Nagele-Schrift war zumindest hochrangigen Per-
sonlichkeiten der k. k. Landwirtschafts-Gesellschaft in Innsbruck
bekannt. In der Generalversammlung vom 29. Mai 18403 wurde
unter anderem auch Uber den Zuspruch und den Erfolg des ersten
Heftes der von der Gesellschaft herausgegebenen ,,Zeitschrift der
kaiserl. Konig! Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vorarl-
berg" diskutiert. Dabei musste der Redakteur der Zeitschrift und
provisorische Sekretar der Gesellschaft Joseph Ennemoser unver-
hohlene Kritik an seinem Konzept fur die Zeitschrift einstecken.4

3 Verhandlungsprotokoll derGeneral-Versammlung vom 29. Mai 1840. In: Zeitschrift
der kaiserl. konigl. Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vorarlberg, II. Heft.
Innsbruck 1841, S.3-38.

4 Alexander, Helmut: Joseph Ennemosers Engagement in der, k. k. Landwirthschafts-
gesellschaft in Tirol und Vorarlberg” (1838-1841). In: ,,Fur Freiheit, Wahrheit und
Recht!“ Joseph Ennemoser und Jakob Philipp Fallmerayer. Tirol von 1809 bis 1848/49.
Hrsg.: Ellen Hastaba und Siegfried De Rachewiltz. (Schlem-Schriften; 349). Wagner,
Innsbruck 2009, S. 167-182, hier S. 177.
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In diesem Zusammenhang wird nebenbei auch auf die Weinbau-
Handschrift von Nagele Bezug genommen: Das Zentralausschuss-
mitglied Franz von Lutterotti, stindischer General-Referent, vertrat
die Meinung, dass die Zeitschrift ,ihrer Bestimmung nach mehr fiir
das gelehrte landwirthschaftliche Publikum diene, wihrend ein Kalender
besonders geeignet sey, unter den iibrigen, auf einer niedrigern Bildungs-
stufe stehenden Landwirthen gemeinniitzige Kenntnisse zu verbreiten.“>
Die Herausgabe dieses landwirtschaftlichen Kalenders wurde von
der Versammlung einstimmig beschlossen. IThm schloss sich auch
Franz Meguscher, k. k. Dominen-Oberwaldmeister, an, indem er
den Vorschlag unterbreitete, eine landwirtschaftliche Wochen-
schrift herauszugeben ,zum Behufe der schnellen Verbreitung land-
wirthschaftlicher Kenntnisse, neuer Entdeckung im Gebiethe des land-
wirthschaftlichen Betriebes ...“. Er glaubte, dass ,die Zeitschrift, welche
fiir grofiere, wissenschaftlich gehaltene und begriindete Abhandlungen
zu dienen, und in zwangslosen Heften periodisch zu erscheinen hitte,
ganz wohl neben der Wochenschrift bestehen“® kénnte.

An der nachfolgenden Diskussion beteiligte sich auch der Abge-
ordnete Baron von Giovanelli aus Bozen. Auch er vertrat die Mei-
nung, dass ,das Wochenblatt fiir alle kleineren landwirthschaftlichen
Aufsitze, Anzeigen und Erdrterungen...“ verwendet werden kénnte.
,Die Zeitschrift wire fiir grofiere Aufsitze und fiir die Akte der General-
Versammlungen vorzubehalten ... Besondere Abhandlungen iiber ein-
zelne Zweige der Landwirthschaft, falls erstere von grofer Ausdehnung
wiren, und ein selbstindiges Ganze bildeten, wie z. B. das gehérig zu
redigirende Werk des Prilaten Ndgele iiber den Weinbau, kénnte man
auch besonders in Druck legen.“”

5 Verhandlungsprotokoli der General-Versammlung vom 29. Mai 1840. In: Zeitschrift
der kaiserl. konigl. Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vorarlberg, I1. Heft.
Innsbruck 1841, S.31.

6 Verhandlungsprotokoll der General-Versammlung vom 29. Mai 184o0. In: Zeitschrift
der kaiserl. konigl. Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vorarlberg, I1. Heft.
Innsbruck 1841, S. 32.

7 Verhandlungsprotokoll der General-Versammiung vom 29. Mai 1840. In: Zeitschrift
der kaiserl. konigl. Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vorarlberg, 1. Heft.
Innsbruck 1841, S. 33.
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Aus dem Protokoll der Generalversammlung des darauffolgenden
Jahres 18418 erfahrt man, dass die Veréffentlichung der Schrift von
Augustin Nagele nun ernsthaft in die Wege geleitet werden sollte. Im
Wochenblatt der Landwirthschafts-Gesellschaft wurde eine Sub-
skription angekiindigt und diese ist auch erschienen. Dort infor-
miert die Redaktion des Wochenblattes ,Dr. J. Ennemoser beabsichtet
die Herausgabe des handschriftlich vom seligen Probst Nigele in Gries
bei Bozen unter dem Titel: ,Ueber die Kultur des Weinstockes im Etsch-
lande’, hinterlassenen Werkes mit Anmerkungen und Zusétzen iiber die
Fortschritte und neuern Erfahrungen in der Weinkultur am Rheine, in
Frankreich und Oesterreich, wenn sich vorliufig eine hinlingliche Zahl
von Abnehmern darauf subskribiert. Das Werk wird im Ganzen ungefihr
20- 25 Druckbogen in 8vo. stark seyn, sich im ersten Theile iiber den
Weinbau, im zweiten iiber die Weinerzeugung verbreiten ...“.%

Erneut kam es nicht zur Veroffentlichung. Dies mag wohl mit dem
Abschied von Joseph Ennemoser aus Innsbruck zusammenhingen.
Er trat namlich aus der k. k. Landwirtschafts-Gesellschaft aus. Im
Mitgliederverzeichnis vom Mai 1841 wird er nicht mehr gefithrt.'?
Der Prasident Johann Graf von Trapp unterrichtete die Generalver-
sammlung am 14. und 15. Mai 1841, dass das ausgetretene Aus-
schussmitglied Dr. Joseph Ennemoser von k. k. Stadt- und Land-
rechtsprisident in Innsbruck Franz Graf von Alberti-Poja ersetzt
werden wiirde.!! Joseph Ennemoser verlieR Tirol am 27. Oktober
1841 nach Miinchen,,... voll Verdrufs und ohne Abschied*1?

8 Nachricht (iber die bei der Generalversammlung der k. k. Landwirthschaftsgesell-
schaft fiir Tirol und Vorarlberg in Innsbruck am 14. und 15. Mai gepflogenen Verhand-
lungen. Innsbruck 1841, S. 7 [Tiroler Landesmuseum Ferdinandeum, FB 12029/6).
Wochen-Blatt der k. k. Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vorarlberg, Nr.27,
3.7.1841,5.108.

0 Verzeichnis der Mitglieder der k. k. Landwirthschafts-Gesellschaft von Tirol und Vor-
arlberg zur Zeit der Abhaltung der General-Versammlung am 14.Mai 1841. Innsbruck
[1841]. [Tiroler Landesmuseum Ferdinandeum, FB 12029/2].

1 Nachricht Gber die bei der Generalversammlung der k. k. Landwirthschaftsgesell-
schaft fiir Tirol und Vorarlberg in Innsbruck am 14. und 15. Mai gepflogenen Verhand-
lungen. Innsbruck 1841, S. 17 [Tiroler Landesmuseum Ferdinandeum, FB 12029/6).

2 Alexander, Helmut: Joseph Ennemosers Engagement in der k. k. Landwirthschafts-
geselischaftin Tirol und Vorarlberg" (1838 —1841). in: ,Fiir Freiheit, Wahrheit und
Recht!“Joseph Ennemoser und jakob Philipp Fallmerayer. Tirol von 1809 bis 1848/49.
Hrsg.: Ellen Hastaba und Siegfried De Rachewiltz. (Schlern-Schriften ; 349). Wagner,
Innsbruck 2009, S. 167182, hier S. 182,

©
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Aufgrund dieser widrigen Umstinde misslang erneut die Publika-
tion der Nagele-Handschrift, obwohl der informative, gemeinniit-
zige und auch volkswirtschaftliche Wert dieser Lehrschrift einfluss-
reichen Persénlichkeiten des landwirtschaftlichen Lebens bekannt
war.

Nahtlos fiigt sich in diese Sachlage auch ein, dass sich eine hand-
schriftliche Kopie des gesamten ersten Teiles der Nageleschrift,
niamlich jener iiber den Weinbau, im Besitz der Familie Giovanelli
befand. Diese Adelsfamilie verfiigte iiber ausgedehnten Weingutbe-
sitz in Kaltern. Dazu gehérte auch der Panholzerhof am Kalterer
See.!?

Die Abschrift ist in dunkelgriine Leinwand gebunden.!? Der
Frontdeckel trigt in goldfarbenen Lettern die Titelprigung: ,DER
WEINBAU im Etschlande.” und ist mit einer Verzierung und blind-
geprigten Zierleisten versehen. Das handgeschriebene Titelblatt
lautet: ,,Der Weinbau im Etschlande. Geschrieben 1807 (sic!) vom letz-
ten H. Prilaten von Gries, mit bezeichneten kleinen Abdnderungen.” Auf
dem marmorierten Vorsatzpapier ist das Ex Libris des Peter Frh. v.
Giovanelli (1889 - 1952) eingeklebt. Dieser ist nicht mit dem Sohn
des Johann Joseph Giovanelli (1750-1812) und der Maria Anna
Katharina (1766 —1827), eine geborene von Pach aus Kaltern, zu
verwechseln, der in den Jahren nach dem Tode seiner Briider
Johann Nepomuk und Alois den Besitzungen in Kaltern vorstand.
Sein iltester Bruder Joseph Freiherr von Giovanelli war Deputierter
der Filiale Bozen der Landwirschaftlichen Gesellschaft und iiber sei-
nen Diskussionsbeitrag in der Generalversammlung des Vereines im
Jahre 1840 haben wir schon berichtet.*

13 Die zeitgendssische handschriftliche Kopie befindet sich heute in Privatbesitz. Abge-
bildet in: Maran, Ivo; Morandell, Stefan: Weinbauertrage der Familie von Giovanelli.
Kaltern von 1829 bis 1861. Der Schlern 8s. 2011, S. 64 — 69, hier S. 66 und FuRBnote 6.

4 AusmaRe: 23,8 cm hoch, 19,3 ¢cm breit, ca.9 mm dick.

5 Ein Uberblick iber die Familie Giovanelli von Hortenberg findet sich bei: Gritsch,
Helmut: Die Familie Giovanelli von Hortenburg und die Tiroler Freiheitskampfe. In:
Tirol — Osterreich — Italien. Festschrift fir Josef Riedmann zum 65. Geburtstag. Hrsg.:
Klaus Brandstétter und Julia Hormann. (Schlern-Schriften ; 330). Wagner, Innsbruck
2005, S. 288 -297.
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Erst im Jahre 1853 wurde die Schrift Nageies einer breiteren
Offentlichkeit bekannt gemacht: Nicht etwa sein gesamtes Werk,
das sich aus zwei Teilen zusammensetzt, sondern ,,nur* der erste,
der Weinbauteil, &hnlich wie in der Kopie der Giovanelli.

In einer Art Einleitung zu den entsprechenden Zeitungsartikeln
heil3t es:

,.Der Weinbau ist und bleibt bei uns immer die wichtigste Kultur und
es durfte fur unser Lokalblatt von groRem Interesse sein, jene Abhand-
lung des letzten Hrn. Prélaten in Gries Uber Weinbau in unserer Gegend,
welche nur im Manuskript existiert und nie im Drucke erschien, in diese
Spalten aufzunehmen. Es folgt daher mehrere ununterbrochene Aufsatze
in unserer Beilage.“16

In den Beilagen ,,Landwirtschaftliches" VII. bis XIII. des Bozner
Wochenblattes erschien in sieben Folgen unter dem Titel ,,Der Wein-
bau im Etschlande. Geschrieben 1807 (sic!) (vom letzten Prélaten von
Gries mit Weglassungen und Ab&nderungen)” wiederum nur der erste
Teil des Werkes, welches dem Weinbau gewidmet ist, mit Ausnahme
des 1IV. Abschnittes: Von Unfallen welchem der Rebstock und die
Traube ausgesetzt sind.17

Es dauerte tber 100 Jahre bis es zu einer weiteren Teilveroffent-
lichung der Schrift von Augustin Nagele kam. Bruno Mahlknecht
verdffentlichte sie im Sudtiroler Hauskalender 18 unter dem Titel:
Vom Weinbau im Etschland vor 180 Jahren. Nach den Aufzeichnungen
von Prélat Augustin Nagele aus dem Jahre 1807 (sic!) mit leichten
Anpassungen an den heutigen Sprachgebrauch. Die Abschnitts- bzw.
Kapiteleinteilung stimmt mit der aus dem Bozner Wochenblatt

16 VII. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 6. April 1853, S. 162.
VIII. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 27. April 1853, S. 196.
IX. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 14. Mai 1853, S. 231/232.
X. Beilage Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 11. Juni 1853,8.279/280.
XI. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 20. Juli 1853, S. [349] —352.
XIl. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 13. August 1853, S. 387-390.
XI1l. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 20. August 1853, S. 401-402.

17 Die siebente Folge in der XI11. Beilage zum Bozner Wochenblatte vom 20. August
1853, S.401-402 endet mit dem Hinweis aufeine Fortsetzung. Diese konnte von uns
nicht aufgespurt werden.

18 Sudtiroler Hauskalenderfurdas Gemeinjahr nach dergnadenreichen Geburtjesu
Christi 118.1987, S. 64-85.
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iiberein, mit einer Ausnahme, dass niamlich die Einleitung nicht
mitiibernommen wurde. Auch hier fehlt der IV. Abschnitt des ersten
Teiles.

Nach iiber 200 Jahren seit seiner Niederschrift wird nun das voll-
stindige Werk von Prilat Augustin Nagele versffentlicht.
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Augustin Nagele - Kurzbiographiel9

Dem Gastwirt Lorenz Nagele und seiner Frau Elisabeth Resch in
Steinach am Brenner wurde am 28. Oktober 1753 als letztes von
10 Kindern der Sohn geboren, dem man in der Taufe den Namen
Josef gab.

Der talentierte junge Mann erhielt am Gymnasium in Innsbruck
eine gediegene Ausbildung. Am 25. November 1771 trat er unter
Propst Albert Martin Prack in das Augustiner-Chorherrenstift Gries
ein. Nach den Studium der Philosophie und Theologie - vermutlich
bei den Dominikanern in Bozen - empfing er mit 24 Jahren am 24.
Mai Y1T1 die Priesterweihe und legte am 11. November die Ordens-
profess ab, in der er den Ordensnamen Augustin erhielt.

Der 67-jahrige Propst Albert Martin Prack bestellte ihn 1778 zu
seinem Sekretar, Ubertrug ihm die Direktion tGber den weiteren Aus-
bau der Stiftskirche und nach und nach auch die Leitung der Kloster-
Oekonomie.

Nach dem Tod von Propst Albert Martin Prack am 7. Mai 1781
lastete die schwierige Situation auf den Schultern des 68-jahrigen
Kloster-Dekans (Stellvertreter des Propstes) Ignaz Ferrari. Dieser
sah sich seiner Aufgabe nicht mehr gewachsen und so wéhlten die
Grieser Chorherren am 5. Mai 1783 Augustin Nagele zu ihrem
LAdministrator”, dem die gesamte Leitung des Stiftes oblag, denn es
durfte aufgrund der Verordnungen des Kaisers Joseph Il. kein
Propst mehr gewéhlt werden.

AufVerordnung aus der Hofstelle Wien ernannte die Regierung in
Innsbruck am 21. Juni 1787 Augustin Nagele zum Kommendatarabt
fur Stams und Roger Schranzhofer aus Stams fir dasselbe Amt in
Gries.

19 Vgl.Callmetzer, Anton: Das Augustiner-Chorherrenstift Gries bei Bozen zur Zeit des
letzten Propstes Augustin Nagele 1790-1807 (1815). Dissertation, Innsbruck 1986.
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Auf dem offenen Landtag 1790 in Innsbruck kam der Beschluss
zustande, dass in den drei Stiften Stams, Gries und Neustift wieder
ein Prélat gewahlt werden soll; und Kaiser Leopold II. gewahrte dies.
Daraufhin wahlten die Grieser Chorherren am 5. Oktober 1790
Augustin Nagele zu ihrem Propst. Mit Kompetenz und grofiem

Abb. 4: Portrat des Prdlaten Augustin Nagele (Privatbesitz, Wien)
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Engagement setzte er seine Kraft ein in der Leitung und Erhaltung
des Klosters, im weiteren Ausbau der Grieser Stiftskirche, in der Ver-
waltung der klostereigenen und der in Pacht genommenen Guter
von aufgehobenen Kléstern und als Mitglied der Gemeinde Gries
und des Landtags in Innsbruck.

Nachdem Tirol durch den Friedensabschluss von Pressburg 1805
zu Bayern gekommen war, erklarte die bayerische Regierung - auf-
grund des Reichsdeputationshauptschlusses von Regensburg aus
dem Jahre 1803 - am 14. September 1807 das Kloster Gries fur auf-
gehoben. Mit dem Einversténdnis der Mitbruder Ubernahm Propst
Nagele im Méarz 1808 die widerrechtlich weggenommenen Kloster-
glter in Pacht.

Nach den Bestimmungen des Friedens von Schénbrunn im Okto-
ber 1809 kam der stidliche Teil Tirols (das Etschtal stidlich von Gar-
gazon, das untere Eisacktal und das Pustertal bis Toblach) als ,,Dip-
artimento Alto Adige" zum neugeschaffenen Konigreich Italien. Am
4. Oktober 1810 wurde das Stift Gries durch die italienische Regie-
rung erneut aufgehoben. Mit ihr schloss Augustin Nagele den glei-
chen Pachtvertrag ab und fuhrte mit Joseph Lofferer die Verwaltung
bis 1811 oder 1812 weiter. Danach zog sich Propst Nagele immer
mehr von der Gulterverwaltung zuriick, wéhrend sein Sekretar
Lofferer als ,,Administrator des Stift-Griesischen Vermogens" diese
weiterfuhrte. Als Tirol nach der Niederlage Napoleons im Jahre
1813 wieder zu Osterreich kam, bat der Pralat 1814 wiederum den
Hof in Wien um die Wiederherstellung des Stiftes. Am 24. Juli 1815
starb Augustin Nagele in Gries - vereinsamt und vergessen - ver-
mutlich im Haus seines Sekretérs Joseph Lofferer hinter der Alten
Grieser Pfarrkirche.

Mit vollem Einsatz bestritt Augustin Nagele einen ungleichen
Kampf gegen die Auflosung des Klosters und um die Besserstellung
der wirtschaftlichen Lage des Stiftes. In diesen aufreibenden Jahren
fand er die MuRe, seine Schrift ,,Uber den Weinbau im Etschlande*
zu verfassen.
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Transkriptionsgrundsitze

Die Transkription folgt, soweit méglich, der Original-Handschrift
Nageles. Dabei handelt es sich um eine buchstabengetreue Wieder-
gabe des Textes, aufier bei offenkundig missverstiandlicher Ortho-
graphie.

Eckige Klammern [] im Text kennzeichnen Fehlstellen, z.B.
Beschidigungen an den Rindern des restaurierten Originals bzw.
Einfiigungen und Erginzungen an diesen Stellen von unserer Seite.

Eine fiktive, von uns eingefithrte, Paginierung (z.B. [3v] bzw.
[61]) soll das Auffinden von Textpassagen im Original erleichtern.

Die Interpunktion Nageles wird zugunsten des besseren Leseflus-
ses fallweise geindert.

Es werden 3 Arten von Fu3noten verwendet:

Wo Verbesserungsvorschlige des Korrektors stilistisch bzw.
inhaltlich von Bedeutung sind, ibernehmen wir sie und verweisen
darauf in der Fufdnote mit dem einleitenden , Korrektor:”.

Fuflnoten, die bereits der Autor Augustin Nagele im Original
setzt, kennzeichnen wir zur besseren Unterscheidung mit dem ein-
leitenden ,Nagele:*.

Anmerkungen bzw. Erginzungen unsererseits dokumentieren
wir mit dem einleitenden ,Hrsg.:“.

Unerhebliche Korrekturen Nageles sowie des Korrektors gleichen
wir der Lesbarkeit halber dem heutigen Sprachfluss an.

Um den Originaltext von Augustin Nagele klar von den Bemer-
kungen des Korrektors bzw. der Herausgeber abzusetzen, haben wir
fur den Druck eine andere Papierfarbe gewihlt.

Weinbauliche und kellerwirtschaftliche Fachtermini werden
meist vom Autor erklart. Trotzdem gibt es Begriffe, die fiir Nagele
unmittelbar evident sind und zum Teil aus der mundartlichen
Gebrauchssprache zum Thema Weinbau und Kellerwirtschaft stam-
men. Fiir den heutigen Leser trifft dies aber nicht immer so zu. Des-
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halb wurden im Text derartige Termini mit einem Stern gekenn-
zeichnet; sie werden im Anhang in einem Glossar erlautert. Diese
Erklarungen der Fachbegriffe stammen aus einschlagigen Publika-
tionen, die den Weinbau und die Kellerwirtschaft in Tirol bzw. die
Tiroler Mundart zum Inhalt haben.

£ X ~acgtm.

F

Abb. 5: Eine Seite aus dem Originalmanuskript
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" Der Weinbau im
Etschlande

nebst einem Anhénge
von der Benutzung der Weintrestern zum Druckweine,
dem kleinen Weine, Brandweine, und zum Viehfutter,
von der Essigbereitung und dem Weinhandel.
In zwei Theilen
mit kritischen Bemerkungen
von
A P.z. G20
1808.

Abb. 6: Titelblatt der Handschrift

20 Hrsg.: Augustin Propst zu Gries = Augustin Nagele (1753-1815).
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[Iv]
Athesis effundit gremio, quo nempe levatur
Imperiosa fames, atque addit plurima nobis,

Quae faciunt aerumnosam dulcescere vitam.

Etschland, aufdeinem Gefilde entsprie3t in reichlicher Fille,
Was den nagenden Hunger uns stillt, doch dazu noch schenkst du

Mancherlei Gaben, die uns das Leben versiiRen - das bittre.

[Ubersetzung von Ulrich Mathé]

Abb. 7: Klosteranger Stift Muri Gries
(kolorierte Zeichnung von Br. Burkard Kiing, Muri-Gries, 1880)
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[2r]

Innhalt des ersten Theiles.
Ueber die Cultur des Weinstockes.

Einleitung.

Abschnitt: Von den vorzuglichen Eigenschaften des Etschlan-
des zum Weinbaue.
§ 1. In Rucksicht des Clima.

§ 2, des Bodens.
83, der Lage.
{57 der Witterung.

Abschnitt: Von der Gblichen Cultur eines jungen Zweiges, von

seiner Einsetzung an bis zur Fruchtbringung.

8l.Von der Eigenschaft und Auswahl eines jungen Satz-
Rasels.

§ 2. Von der Einsetzung des jungen Rasels.

& 3. Vom Abziehen, oder Zurilickschneiden des Rasels im zwei-
ten Friuhjahre.

§ 4. Vom Aufbergeln des Rasels, und Einbesserung des Wein-
gartholzes.

I11. Abschnitt: Cultur der Weinrebe von der ersten Frucht an, bis

[2v]

zu ihrem hohen Alter.

§ 1. Von den Arbeiten in der Erde.

§ 2. Von dem Beschneiden, Formen, und Aufbinden der Rebe.
§ 3. Von Diingung der Rebe.

§ 4. Vom Ausbrocken* und Schébigen*.

§ 5. Vom Abwassern der Weinberge.

Abschnitt: Von den Unfallen, welchen der Rebstock, und die
Traube ausgesetzt sind.

§ 1. durch Nachlassigkeit der Arbeiter.

82....... ungunstige Witterung.

§ 3 die Insekten.
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Innhalt des II. Theiles.
Ueber die Wein-Erzeugung.

. Abschnitt: Von verschiedenen Erfo[r]dernif3en, und Voran-
stalten zur Wein-Erzeugung.
§ 1. Von dem Ansatz-Gewolbe.
§ 2. Von dem Wein-Keller.
§ 3. Von den Stander*-Geschirren.
§ 4. Von den Weinfassern.

Il. Abschnitt: Von der Weinlese, oder Einfechsung* der Trauben,
bis zu ihrer G&hrung.
[3r] § 1. Von der Zeit und Art der Weinlese im Etschlande.
§ 2. Vom Auftragen der Praschlt* in den Stander*.

111, Abschnitt: Von der Gahrung, wodurch Praschlt*, oder Most

allererst den Nahmen Wein erhalt.

§ 1. Periode und Wirkung der Gahrung.

§ 2. Die Starke oder Schwéche der Géhrung ordnet sich
gen[au] nach der Witterung und auf3ern Luft2l;

§ 3. nach Verschiedenheit der vorziehenden Bestandtheile in
der Beere, und

§ 4. nach der Masse der Praschlt*, oder des Mostes.

IV. Abschnitt: Von dem Abziehen und der Behandlung der Weine
nach vollendeter Gahrung, bis zu ihrem Verkaufe, oder
Selbstgenuf3e22.

§ 1. Von dem Zeitpunkte den Wein abzuziehen.
§ 2. Von Vermischung verschiedener Weingattungen.
& 3. Vom Abkléaren, und Schwefeln des Weines.

V. Abschnitt: Von den Krankheiten der Weine, und den Mitteln,
sie zu kurieren23,
§ 1. Vom Zahe[-]* und Dickwerden.

21 Korrektor: Der Grad der Gahrung richtet sich gen [au] nach der Witterung und auRern
Luft;

22 Korrektor: Von dem Abziehen und der Behandlung der Weine nach vollendeterGah-
rung, bis zu ihrem Verkaufe, oderSelbstbeniitzung odereigenem Gebrauche.

23 Korrektor: Von den Krankheiten der Weine, und den Mitteln, sie zu heilen.
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§ 2. Vom Zicken*, oder Sauerwerden.
§ 3. Vom Kahnigt*werden.
§ 4. Vom Trubewerden.
& 5 Vom Tobeln*, oder Schimmel-Geriche.
[3v]
VI. Abschnitt: Von Benilitzung der Weintrestern
§ 1. zum Druckweine?*;
§ 2. zum kleinen Weine - vino piccolo
§ 3. zum Brandweinbrennen;
§ 4. zur Bereitung des Weinessigs;
§ 5. zur Viehfltterung24.

Beschluf3: Von dem Weinhandel der Etschlander.

[4r]
Erster Theil.
Ueber die Kultur des Weinstockes.

Einleitung.

Wenn jedes der Tirolischen Landes-Viertel an der Menge der ihm
geeigenschafteten25 Produkte sich so, wie Etschland auszuzeichnen
vermdchte, so ware fur die ganze Landesfamilie an jedem Bedtirfnis
ihres Unterhaltes gesorgt, und der groRe Bauern-Hof, wie ein ehe-
maliger Monarch das Land Tyrol zu nennen pflegte, ware ganz voll-
standig. Allein, wenn schon Uber den eigenen Bedarf das Viertel
Vinschgau an Koérner, das Viertl Pusterthal am Schlacht-Vieh, das
Viertl Oberinnthal an Flachs und turkischen Weitzen, das Viertl
Unterinnthal an Kése und Schmalz, und endlich das welsche Confi-

24 Korrektor: § 5. zum Viehfutter.
25 Korrektor: Wenn jedes der Tirolischen Landes-Viertel an der Menge der ihm eigenen
Produkte sich so, wie Etschland auszuzeichnen verméchte;

SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



nium an Toback, Seide und Bauméhl sein Entbehrliches an die tibri-
gen Viertel vertheilt, muss man doch im ganzen gestehen, dass Tyrol
in seinem Innern zu trinken, nicht aber zu essen genug habe.
Etschland mit dem Viertl Burggrafen-Amte, und einem Districkte
vom Eiflack?® liefert neben einer Menge Zuchtviehes, und allen Gat-
tungen des kostlichsten Obstes, den Trank nicht nur fiir sich, und
alle nérdlichen Theile des Landes??, sondern der Aktivhandel des
Etschlianders erstreckt sich auch aufler die Landes-Grianzen. Dem
Klima, und Boden Etschlandes also ist es von der Natur vorbehalten,
die edelste aller Pflanzen zu erzeugen; und in dieser Hinsicht darf es
nicht nur keinem andern Landesviertl nachstehen, sondern auch
keine Gegend Deutschlandes beneiden.

Ist nun die Natur mit dem Etschlande so freygebig; so ist es auch
Pflicht des Wein-Erzeugers in seinen Arbeiten so zu Werke zu gehen;
dass sich die Absichten der Natur und seine Bemithungen immer
wechselseitig unterstiitzen, und beyde zusammenwirken; um diese

Pflanze und das hervorgehende Produkt zur héchst méglichen Voll-

kommenbheit zu bringen.?8

% Korrektor: Der Etschkreis und ein Theil des Eisackkreises ...

2 Korrektor:...den Trank nicht nur fiir sich und die andern Kreise ...

2 Der Korrektor formuliert diesen ersten Teil der Einleitung auf [3v] folgendermaRen
um: Wenn der Innkreis und ein groBer Theil des Eisackkreises eben so reich an Er-
zeugnissen ware, wie es der Etschkreis und ein Theil des Eisackkreises ist, so wére fiir
die Lebensbediirfnisse der Bewohner aller genannten drei Kreise genug gesorgt, und
Tyrol wére dann ein vollendeter Bauernhof, wie es ein ehemahliger Monarch nannte.
Vintschgau giebt zwar Uiber seinen eigenen Bedarf Kérner, Pusterthal Schlachtvieh,
Oberinnthal Flachs und tiirkschen Weitzen, Unterinnthal Kase und Schmalz, und die
walschen Confinen Tobak, Seide und Baumaéhl in die Plédtze der Kreise ab, die daran
Mangel leiden; aber dabei muf man doch gestehen, daR die drei Kreise genug Wein
zu trinken, aber nicht genug zu essen haben.

(Hrsg.: Auf einem losen, eingelegten Blatt, fahrt der Korrektor weiter:) Der Etschkreis
und ein ganzer Teil des Eisackkreises liefert neben einer Menge Zuchtviehes und
aller Gattungen des kostlichsten Obstes den Wein fiir alle drei Kreise, sondern der
Aktivhandel des Etschlandes erstreckt sich auch auRer die Grénze derselben. Dem
Clima und Boden Etschlandes also ist es von der Natur vorbehalten die edelste aller
Pflanzen zu erzeugen, und in dieser Hinsicht darf es nicht nur keinem andern be-
nachbarten Kreise nachstehen, sondern auch keine Gegend Teutschlandes beneiden.
Ist nun die Natur mit dem Etschlande so freigebig, so ist es auch Pflicht des Weiner-
zeugers in seinen Arbeiten so zu Werke zu gehen, da8 sich die Natur und seine Be-
mithungen immer wechselseitig unterstiitzen, und beide zusammen wirken, um
diese Pflanze und das aus selber hervorgehende Produkt zur hdchst méglichen Voll-
kommenheit zu bringen.
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[4v]

Diese wenigen Worte enthalten alle Grundsitze?® des Weinbaues; es
kémmt nur darauf an, sie deutlich auseinander zu setzen, und in
eine vernuinftige Austibung zu bringen.

Die Auseinandersetzung dieser Grundsatze®® ist der Zweck dieser
Abhandlung; die verniinftige Ausiibung®! aber die Sache des Wein-
erzeugers selbst. Der gemeine Weinbauer wird diese Abhandlung
wohl nicht lesen, oder doch bei Durchlesung einiger Stellen da den
Kopf schitteln, wo er hort, da} er, um gute Weine zu tiberkommen,
etwas an der Quantitat3?
tig, daf} eben bei dieser Klasse der Weinerzeuger in mancher Gegend
des Etschlandes die Cultur des Weinstockes, und nochmehr die
Behandlung ihrer Weine sehr mangelhaft sind, und daf} vermdog des

verliehren soll. Inzwischen ist es doch rich-

Bodens, Clima und der Lage ihrer Weinberge weit besserer Wein
wachsen sollte, als er wirklich wichst. Die Ursache ist leicht zu er-
rathen; denn gerade der gemeine Bauer wird niemahls durch Grund-
sitze oder aus Ueberzeugung, sondern immer von dem Vorurtheile
geleitet, die Sache so zu machen, wie sie sein Vater und Grofivater
gemacht hat: er weifd nicht wie das Ding hergehe, daf} z. B. zu vieles
Diingen, und das zu oft wiederholte Abwissern seiner Weinstocke
nicht nur der Qualitit, sondern selbst der Quantitit schaden soll33,
Er kennt nicht einmal die Bestandtheile der Traubenbeere, die in
seinem Stander*-Geschirre gahren; er tGberlafit es also der lieben
Natur, die fiir die Giite seines Weines weit mehr, als er selbst,
besorgt ist; zieht seine Weine ab, wenn er nach wiederholten Versu-
chen von der Klarheit derselben tiberzeugt ist; die Giite oder Herbe
seines Produktes ist dem blofen Zufalle unterworfen, weil er bey der
Weinlese und Leitung der Gihrung nicht nach Grundsitzen gehan-

delt hat.

29 Korrektor: Diese wenigen Worte enthalten die Ansichten des Weinbaues.

30 Korrektor: Ansichten (anstelle von Grundsdtze).

3+ Korrektor fligt ein: der daraus hervorgehenden Grundsatze.

2 Korrektor:...daR er, um gute Weine zu Uberkommen, etwas an der Menge verliehren
soll.

33 Korrektor: dal z. B. zu vieles Dlingen, und das zu oft wiederholte Abwéassern seiner
Weinstocke nicht nur der Giite, sondern selbst der Menge schaden soll.
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[51]

Allein - ich nehme hier die Worte des gelehrten Karl Wilhelm Bock-
34 an - die schitzbare Lehrerin: die Zeit, und Beispiele, Beleh-
rung, und héhere Aufmunterungen machen doch auch ein Grofies®.
Und ich méchte nicht zweifeln: wenn man zuerst die angesehensten
und verntnftigsten Weinbauer einer Gemeinde durch schickliche
Unterweisungen von dem gewifien Vortheile zu tiberzeugen suchte,
wenn die adelichen Giiterbesitzer eine verbesserte Behandlungsart
ausiibten, wenn die Regierung denjenigen, die in einem Distrikte
ihre Weinberge am besten bearbeiten, und den besten Wein berei-
ten, Ehrenbelohnungen gibe, und durch 6ffentliche Bekanntma-
chung mehrere Kiufer herbeyzége, und so durch Concurrenz den
Preif des Weins erhohte, ich méchte nicht zweifeln, sage ich, da’
nicht in wenigen Jahren der grofite Theil der Weinbauer fiir die ver-
besserten Vorschriften zur Veredlung der Weine gewonnen seyn
wiirde, und die wenigen iibrigen Eigensinnigen wiirden dann ihren
Schaden gewif}, und statt Bedauernifd die verdiente Verachtung der
Vernunftigen finden.

Ubrigens da ich gegenwirtige Beschreibung des Weinbaues im
Etschlande, hie und da mit eigenen kritischen Bemerkungen
begleite, bin ich von der verderblichen Sucht, in der Weincultur alles
umkehren zu wollen, weit entfernet; denn theoretische Grundsitze
von den wenigen Oekonomen, die von dem Weinbaue schreiben,
eine dreifligjahrige Erfahrung, die ich selbst als Weinerzeuger habe,
und endlich so manche millungene Versuche, die ich nicht ohne
Geldversplitterung machte, haben mich so ziemlich iber Vorurt-
heile hinausgehoben.

Indessen gleichwie in allen ékonomischen Unternehmungen der
Hauptzweck das Interesse ist, ist es eben auch dieser bey dem Wein-
baue. Die ganze Kunst, wodurch der Etschlinder dieses sein Inte-

mann

34 Hrsg.: Karl Wilhelm Bockmann (* 1. Oktober 1773 in Karlsruhe; 1 18. Juni 1821 oder
1820 ebenda) war ein Physiker und Chemiker.

35 Korrektor: Allein —ich fiihre hier die Worte des gelehrten Karl Wilhelm Béckmann
an—:die schatzbare Lehrerin: die Zeit, und Beispiele, Belehrung, und héhere Auf-
munterungen machen doch auch ein GroRes.
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resse auf den maoglichst hchsten Grad der Vollkommenheit bringt,
beruht in der Wissenschaft36:
[5v]

1. die Rebe auf eine dieser Pflanze gedeihlichste Art zu bauen;
2. die Traube in dem schicklichsten Zeitpunkte zu lesen;

3.

4. die weinigte Gahrung nach Erfordernif3 zu beférdern, oder

die Mangel seines Mostes zu verbessern;

zu massigen; und

. den erzeugten Wein mit Sorgfalt zu behandeln.

Diese 5 Punkte, auf welche alle Bemihungen des Weinerzeugers
abzielen muRen, sind der Gegenstand meiner Abhandlung, also nur
nutzlich zu sein ist mein Zweck, rahmlich fur die Weine Etschlan-
des, wenn ich ihn erreiche37.

Der Verfasser.

36 Korrektor: Die ganze Kunst, wodurch der Etschlander in dieser Ricksicht sein Inte-

37

resse aufden moglichst héchsten Grad derVollkommenheit bringen kann, beruht
auffolgenden Punkten:

Korrektor: Diese 5 Punkte, aufweiche alle Bemiuhungen des Weinerzeugers abzielen
mufRen, sind derGegenstand meinerAbhandlung, mitderen Auseinandersetzung ich
nichts anders will, als meinen Mitbriidern nutzlich sein, und dem Etschlander Weine
noch mehr Ruhm verschaffen. Wird dadurch dieser Zweck erreicht, so bin ich daftr
belohnt genug.
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[6r]
Erster Abschnitt.
Von den vorzuglichen Eigenschaften
des Etschlandes zum Weinbaue.

8i.
In Riicksicht des Clima.

Das Weinwachsbare Etschland, von dem hier die Rede ist, theilt sich
in das obere, und untere Etschthal. Die Distrikte des erstem, vom
Anfange diese Thales und Urspriinge des Fluf3es auf der Anhdhe bey
Nauders bis Meran, das Vintschgau genannt, fallen, weil hier der
Weinstock nicht zu Hause ist, von der gegenwartigen Beschreibung
weg. Das Weinwachsbare obere Etschthal also zieht sich sud-6stlich
in der Lange von 4 deutschen Meilen von Meran bis Botzen herab;
das untere Etschthal nimmt hier seinen Nahmen auf und lauft mit
dem Flufe seines Nahmens in einer Strecke von 6 Meilen bis Trient,
wo es eigentlich seine Benamsung38 verkehrt, ohngeachtet das Thal,
der Flul? und selbst die Bergkette bis an den venetianischen Staat
hinreichen.

Beide, namlich das obere und untere Etschthal liegen mit dem
Unterschiede von einigen Minuten im sechsundvierzigsten Grade
der geographischen Breite, da das untere 25 das obere 35 Minuten
diesen Grad ubersteigt. Aber auch diese wenige Minuten scheinen
das Clima merklich zu unterscheiden, weil die Traube im obern
Etschthale gar selten zu jenem Grad des Gewdurzstoffes, und der
Geistigkeit, wie im untern herzuzeitiget. Da ich aber in der Folge
zeige, dal} nicht einzig das Clima, sondern auch der Boden und die
Lage etc. wesentlichen EinfluR auf die verschiedene Giite der Traube
habe, so 1aft sich die Ursache dieses Unterschiedes daraus naher
bestimmen.

Dall nicht alle Climate zum Bau des Weinstockes geeignet sind,
geben die im Viertl Eisack bei Klausen und Brixen, ja selbst einige im

38 Korrektor: Benennung.
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Viertl Etsch an der Nordseite gelegene Gegenden den Beweis, wo
zwar diese Pflanze sogar kraftvoll zu wachsen scheint, doch aber ihre
Friichte nie zu den Grad einer schicklichen Zeitigung kommen; weil
nimlich der sauere und herbe Saft, der sich anfinglich [6v] in der
Traube entwickelt, in der nérdlichen Gegend, wo rauhe Luft, und
Abgang an ungetriibtem und anhaltendem Sonnenscheine herrscht,
nicht gehorig ausgearbeitet werden kann. Doch in den meisten Dis-
trikten Etschlands, sowohl in den Anhéhen, als Ebenen ist dief? der
Fall nicht: Etschland ist von den Nordwinden durch die hohen Berge
an seinem Rucken gedeckt, ist dem Einflufie der Sonne ununterbro-
chen ausgesetzt, die Siid- und Westwinde mit vermischten Regen
schmelzen den zur Winterszeit selten iiber einen Fuf hoh gefallenen
Schnee sehr frithzeitig, und bereiten durch den die Atmosphire
erwirmenden Zutritt die Erde eben so frithzeitig zur Vegetation®®.

§IL
In Riicksicht des Bodens.

Man darf nur die natiirliche Ordnung der Dinge beibehalten, und
auf jedem Boden das bauen, wofiir er sich schickt, um beinahe iiber-
all eine gesegnete und manigfiltige Ernte zu erhalten. Auch im
Etschlande siindigt mancher Hofsbesitzer wider diese natiirliche
Ordnung, da er auf seinem einzelnen Grunde den Weinstock
pflanzt, der dazu durchaus nicht geeignet ist*°.

39 Korrektor: ... und bereiten, indem sie die Atmosphdre erwdrmen, die Erde eben so
frithzeitig zur Vegetation.

4% Nagele: Durch zu groRe Nachsicht der Regierung ist es geschehen, daf$ jener heilsa-
me Endzweck, aus welchem erst seit 50 Jahren die Austrocknung der Simpfe und
Mdser bey Terlan, Grief3, und Sigmunds-Kron mit so auRerordentlichen Kosten der
Regierung unternommen worden, nunmehr grofen Theils vereitelt ist. Die Absicht
war, auf diesen ausgetrockneten, und urbar gemachten Griinden tlirkschen Weitzen
zu erzeugen, und dadurch dem bekannten Mangel der Kdrner im Etschlande zu
steuren; man machte dem Hofe sogar schon den praliminar Uberschlag sichtbar,
vermdg welchem man den jahrlichen Ertrag dieser Griinde, die ein Flachenmaas von
336000 0OKlaftern, oder 840 alte Tagmade enthielten, auf 64000 Halbmetzen* angab.
DaB sich diese Summe des Ertrags dermahl nicht erwahre, ist auRer allem Zweifel,
warum? Weil bey dem 6ffentlichen Verkaufe dieser Griinde dem Kaufer das Verboth,
dieses sein neues Eigenthum mit Weinreben zu belegen, mitzugeben auRer Acht
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[7r] Denn es ist doch eine Thorheit zu glauben?*!, daf} jeder Boden
gleich zubereitet sei, was immer fir Produkte zu erzeugen. Daher
ist?? bei einem vorsichtigen Weinerzeuger die erste Sorgfalt, die
Natur seines Bodens zu untersuchen, denn er weif}, dass die ver-
schiedene Gattung der Nahrung, welche die Pflanze einsaugt, und
die verschiedenen Ausdunstungen der Erde wesentliche Beitrige
zum Wachsthume dieser oder jener Gattung der Pflanzen liefern®>.
Die mit Riicksichtnehmung auf die Vegetation angestellten chemi-
schen Untersuchungen der verschiedenen Erdarten bestattigen, daf3
das fir den Weinbau bestmégliche Terrain dasjenige sei, welches
vier Achttheile Kieselerde, drei Achttheile Kalkerde oder Sand, und
einen Achttheil Thon oder Tépfererde enthilt*. Die geringe Dosis*®
der Thonerde missigt den Trieb der zwei erstern, der Sand gestattet
den Wurzeln die ganze Ausdehnung, und durch die Lockerheit sei-
ner Theile ist er fihig, die wohlthitigen Einflisse der Luft an sich zu
ziehen. Aber der noch weit grofiere Vortheil, welchen die Reben
durch diese Erdmischung erhalten, entsteht durch die fixe Luft, wel-
che die Kalkerde enthilt?¢. Man weif} aus den Erfahrungen der grof3-
ten Physiker, daf} alle Pflanzen die fixe Luft an sich ziehen, und eben
so, daf} der Zuckerstoff des Mostes von dieser Luft angeschwingert
sei, von dessen mehrerm oder minderm Dasein die Vollkommenheit
dieser Flissigkeit abhingt.

gelassen wurde. Nun sieht man aufvielen dieser Griinde, statt des tiirkischen Weit-
zen, nahmhafte Strecken von Weinbergen, die aber wegen der nassen, sulphurischen
[Korrektor: schweflichten] und lettichten [Korrektor: lehmichten] Unterlage des
Bodens nicht nur Weine ohne Geist, ohne Wohlgeruch geben, sondern auch keine
Dauerhaftigkeit der Reben versprechen.

41 Korrektor: Es wdre doch Thorheit zu glauben, ...

42 Korrektor: sefi] ...

43 Korrektor: denn die verschiedene Gattung der Nahrung, welche die Pflanze einsaugt,
und die verschiedenen Ausdiinstungen der Erde sind wesentliche Beitrdge zum
Wachsthume dieser oder jener Gattung der Pflanzen.

44 Korrektor: Die mit Riicksichtnehmung auf die Vegetation angestellten chemischen
Untersuchungen der verschiedenen Erdarten bestéttigen, daB der fir den Weinbau
bestmdgliche Boden derjenige sei, welcher vier Achttheile Kieselerde, drei Achttheile
Kalkerde oder Sand, und einen Achttheil Thon oder Topfererde enthélt.

45 Korrektor: Men[ge].

46 Korrektor: ... entsteht durch die fixe Luft, die man nach der neuern Chemie kohlen-
saures Gas heildt, welche die Kalkerde enthalt.
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[7v]

So verschiedenartiges Erdreich man im Etschlande findet, so ist es
doch im ganzen der Weinkultur fihiger, als es die besten Landestri-
che in dem Oberdsterreichischen, und in den Rheingegenden sind;
aber auch Arbeitsamkeit, und reger Fleif3 in der Kultur seines
Bodens zeichnen den Etschlinder vor dem Weinerzeuger anderer
Provinzen rithmlich aus. Selbst da, wo die Natur nicht so viele
Reichthimer hingeworffen hat, wo in gréf3ern Anhéhen der Boden
wilder, steinigter, und von Erde entblost daliegt, mithin des
Anbaues weniger empfanglich zu sein scheint, wird man den fleissi-
gen Einwohner gewahr, der auch bey allen Undank des Bodens, und
der geringen Belohnung seines Schweifies unermiidlich ist.
Ueberhaupt ist der Boden der Etschlindischen Weingiiter, vorziig-
lich an den Ebenen, etwas schwer, doch mit kérnigtem Sande ver-
mischt, dem noch dazu eine kiesigte Unterlage zu Statten kommt.
Denn es ist aus der Geschichte bekannt, wie viele Wasser-Ueber-
schwemmungen das Etschthal durch die unter Botzen zusamtref-
fende Flusse Eiflack, Talfer und Etsch erlitten habe. Mit Centner
schweren Steinen, Gras, und grébstem Sande, die von den umliegen-
den Wildbachen aus den héchsten Bergen herabrollten, wurden die
Weinberge an den Ebenen Klafter ho[c]h so oft iiberdeckt. Und was
that der emsige Weinbauer, und was thut er in 4hnlichen Fallen noch
heutzutage, um wieder seine gute Erde auf die Oberfliche zu brin-
gen? Er rdumt die Steine auf die Seite, und um kein Terrain*’ durch
den Steinhaufen zu vermissen, schopft er die Erde auf die andere
Seite, versenkt den herbeigefithrten Schutt mehr dann Klafter tief,
und bringt auf diese Art seine Erde wieder in die Héhe. Dadurch
erhalten die Weinberge jene oben erwihnte, freilich nach Abzug der
ungeheuren Kosten, vortheilhafte Unterlage. Indessen findet man
nicht in allen Districkten, ohneracht der vielfiltigen Wasser-Ueber-
schwemmungen die namlichen Eigenschaften des Bodens: so z.B.
konnen in den ebenen Gegenden bey Pranzoll, Neumarkt, Salurn
etc. die anhaltenden Ueberschwemmungen nie die vortheilhafte

47 Korrektor: nichts von dem Boden.
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Wirkung [8r] des Bodens, ja vielmehr diese in einem ungekehrten
Verhaltnifie hervorbringen, warum? Weil das ausgetrettene Wasser
die Steine, und den groben Schoder schon weiter oben bey Botzen
liegen lie}, im Gegentheil den Boden dieser untern Gegenden mit
Schlamm und schwerem Letten® aufgefiillt hat; daher jene schwere,
feuchte und lettichte Unterlage, die zwar einen kriftigen Wachst-
hum des Weinstockes beférdert, mit der Giite des Weins aber nicht
im Verhiltnifle steht, weil die fest aufeinander liegenden Laim-
schichten?®, nebst den unbehaglichen® Ausdiinstungen, wegen der
Hartnickigkeit, womit sie das Wasser in sich zuriickhalten, den
wachsenden Weinstocken und Trauben eine zu grofie Menge Sauer-
stoff ohne Wohlgeruch zufithren. Von allen diesem haben die dorti-
gen Weinerzeuger volle Kenntniff. Daher kaufen die gréfieren und
adelichen Eigenthtimer aus den hoher gelegenen Berggegenden viele
Praschlt, fihren diese nach Hause, mischen sie mit ihrer eigenen
Boden-Waare, und man muf$ diesen Weinhindlern die Ehre wider-
fahren lassen, daf} sie mittelst einer geschickten Mischung, und
Regulierung der Gihrung, schmackhafte, haltbare und gesunde
Weine liefern, die, besonders von weisser Gattung, auch auf den
Tafeln der Grofen erscheinen.

Bisher war die Rede von dem Boden der ebenen Gegenden. Aus die-
sem, und dem, was wir spiter vom Abwissern, und Diingen héren
werden, ergiebt sich klar, daf} der Boden in den Anhéhen, und
Hiigeln des Etschthales noch weit mehr zum Weingewichse geeig-
net sei. Denn diese Colinen haben ihre Erde meistentheils von den
Gber sich herhangenden Granit- oder Kalkgebiirgen entlehnt, dieser
Boden ist mager, trocken, und leicht: der Granit zeigt nicht mehr
jene Hirte, und Unverinderlichkeit, welche sonst das karakteristi-
sche desselben ausmacht: er ist zu einem Pulver verwittert, und
erscheint dem Auge nur als ein trockner, mehr oder weniger kérnig-
ter Sand. Es ist also leicht einzusehen, daf} ein Boden von dieser Art
zur Bildung eines guten Weins nothwendig giinstig sein miisse, denn

48 Korrektor: Lehm,
49 Korrektor: oder Leh[m]schichten.
50 Korrektor: schadlichen.
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wir finden hier zugleich jene Lockerheit der Erde, welche den Wur-
zeln sich auszubreiten, dem Regenwasser sich durch zu filtrieren51
und der Luft sich einzudringen erlaubt. [8v] Wir finden jene kdrnigte
Sand-Oberflache, welche die Sonnenhitze maéssigt und abhélt; wir
finden endlich jenes herrliche Gemenge von erdigten Stoffen, das so
auBerst vortheilhaft fur jede Art der Vegetation zu sein erwiesen ist.

§111.
In Rucksicht der Lage.

Weder das Clima, noch der Boden einzeln52 fir sich bestimmen die
moglichst vollkommenen Eigenschaften zum Weinbaue; auch eine
vortheilhafte Lage des Weinberges muf sich zu den erstem gesellen.
Die Rebe in einer ungedeihlichen53 Lage liefert im ndmlichem Clima
und Boden Weine von sehr verschiedener Qualitat. Diese blos von
der Lage herrtihrende Verschiedenheit ergiebt sich auch bei allen
Ubrigen vegetabilischen Produkten: der Larchbaum, der gegen Nor-
den steht, taugt weit weniger zum Brennen, als der namliche von der
sudlichen Seite, und die Blume hat weniger Wohlgeruch, die in ers-
terer, als jene, die in letzterer Lage aufwachst; jeder weil3, was in den
Garten die Lage selbst auf Gemise und andere Friichte vermag. Wer
einen neuen Weinberg anlegen will, muf3 die Witterung, die Luft
jener Gegend, und die [...] Lage wohl pruffen. Nahe angranzende
Waélder sind zu meiden, nicht nur wegen dem schadlichen Schattens,
sondern auch vorzuglich wegen der Hindernif3 des strengen Luftzu-
ges, und des Aufenthalts des Ungeziefers, welches den zeitigen Trau-
ben groRen Schaden zufugt. Es sollen weder Wildbéche, noch Seen
oder Moraste angranzen, weil in dieser Nachbarschaft gerne Nebel
und Reiffe entstehen, die den Weinstock in der Bluthe verderben.

Die allgemeine Regel ist, dal} jene Lage, in welcher die welschen
NufRen, Pfirsiche, und Marillen54 vorziglich gedeihen, sich auch vor-

51 Korrektor: zu seihen.
52 Korrektor: allein.

53 Korrektor: Ubleren.
54 Korrektor: Apricosen.
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zuglich zu einem Weinberge schicke. Inzwischen, da eine durchaus
gleiche Lage der Weinberge im Etschlande, so wie in allen tbrigen
Orten die Natur versagt hat, mtfen wir uns nur mit theoretischen
[9r] Grundséatzen begntigen, dall man namlich aus dem Guten das
Beste, und aus dem Bosen das Allerleidlichste erwéhle5s.

In Rucksicht der Lage ist sohin56 jener Weinerzeuger der gltck-
lichste, der seine Weinberge zwischen Osten und Stden hat, und
dessen freie Hugel gegen Morgen und Mittag sich abneigen. Meis-
tentheils diese haben auch wirklich die an der Gite des Produkts
berUhmtesten Weinberge im Etschlande: z. B. im obern Etschthale
der Kuchlberg bey Meran, die Colinen in Terlan und Sibenaich bei
Botzen, das so genannte Botzner-Leutich und Rensch im untern
Etschthale, die Anhohe bei Schreckbichel, Kaltem, Termin, wo die
Natur die Weinberge gleichsam in einem Amphitheater dem An-
blicke der aufgehenden, und mittdgigen Sonne entgegengestellt zu
haben scheint.

Eine einzige praktische Bemerkung finde ich hier nothwendig zur
Belehrung derjenigen, die manchmal die beste Lage ihres Weinber-
ges durch Pflanzung h&aufiger Obstbaume gerade in die schlechteste
umstalten. Vorzuglich ist dieR der Fall in jenen Weinbergen, die
etwan einer auswartigen Herrschaft im Norden angehdrig sind. Lau-
tet der Contrakt, daf3 das Obst dem Baumann* belassen werde, nun
so kann und wird dieser ungestraft die Pflanzung der Baume jéhrlich
vermehren; hat aber die Herrschaft die Frichte sich selbst vorbe-
dungen, so kann der Baumann sich durch nichts mehr einschmei-
cheln, als wenn er im Herbste allemahl bei jeder Weinabfuhre der
gnadigen Frau eine Kiste mit Frichten mitschickt. Damit also diese
Sendungen, die ihm jahrlich nahe an das Herz gelegt, und sogar
manchmahl sonderbar und gut betreuet werden, nie unterbleiben,
muf er abermahl die Baume vermehren, um im Falle eines MiR3-
jahres doch auch, wie andernmabhl, fir sich selbst was zu ertbrigen.
Verstande aber diese Herrschaft die Wirkungen, die ein naher Obst-

5 Korrektor:..»daR man namlich aus dem Guten das Beste, und aus dem Ubeln das
wenigst[e] Bose wahle.
56 Korrektor: also.
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baum auf den Weinstock macht, und waére sie selbst [9v] Augen-
zeuge, wie dieser vom Baume beschattet und von dessen hereinra-
genden Wurzeln geschwacht, sehr diinne Triebe schébe57, wie seine
Vegetation so kraftlos, seine Trauben so sparsam, und diese noch
zur Zeit der Weinlese grofitentheils unzeitig, und herbe sein, so
wirde sie gewild die Obstbaume aus ihrem Weinberge wegschaffen,
und das Obst auf dem Platze58 kaufen lassen, um daftr eine Ladung
mehr, und ungleich bessern Wein zu erhalten.

8IV.
In Rucksicht der Witterung.

Der Einfluf3 der herrschenden Jahrs-Witterung auf den Wein, ist im
Etschlande, wie in allen Weinldndern so bekannt, dafl man schon
lange vor der Weinlese die Beschaffenheit des Weins zu bestimmen
im Stande ist. Ist die herrschende Witterung kalt, so fallt der Wein
herbe, und von schlechtem Geschmacke aus; ist sie aber regnerisch,
so gibt es schwachen, geistlosen aber vielen Wein, der zugleich
schwer aufzubewahren, und unangenehm zu trinken ist; endlich ist
sie warm, und trocken, so wird der Wein geistig, geschmackvoll aber
aulerst sparsam sein. Alles dieses laft sich, ohne ein Prophet zu
sein, aus den Grundsétzen, die ich so eben bei der Beschreibung des
etschlandischen Clima, des Bodens, und der Lage aufgestellt habe,
und aus dem, was hier nachfolgt, leicht erklaren. Namlich:

1. eine kalte Witterung in einem Lande, welches seiner nattr-
lichen59 Beschaffenheit nach warm und trocken ist, bringt die ndm-
liche Wirkung hervor, als wenn die Traube dieses Jahr hindurch in
einem nordlichen Clima gewachsenen wére. Nun lehrt die Erfah-
rung, daf3, wie ich die oben erwéhnte, der saure Saft, der sich gleich
anfangs bey der Bildung der Traube entwickelt, in den nordlichen
Gegenden nicht gehorig ausgearbeitet werden kdnne; eben so ergeht
es bey herrschender kalten Witterung auch der Traube im Etsch-

57 Korrektor: schiebe.
58 Korrektor: Markte.
5 Korrektor: ursprunglichen.
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lande, weil wegen der Kalte die Organe60 [10r] der vollkommenen
Zeitigung erstarren, und der Saft immer herbe und ungeschmack
bleibt.

2. daB bei regnerischer Jahrszeit der Wein schwach, geistlos, und
unhaltbar, aber in grofRer Menge ausfalle, kémmt daher, weil weder
der in einer Statten Nasse erhaltene Boden, noch der feuchte Dunst-
kreis der Traube einige geistige oder schleimige Bestandtheile, die
nur durch Hitze erzeugt werden, zuzufuhren vermag. Die Traube
fallt sich also blos mit wasseriger Flussigkeit, die geringe Menge des
Alcohols, den sie enthédlt, kann sie nicht genug von der Zersetzung
bewahren, und das starke Uebermaas des Wasserstoffes veranlaf3t
Bewegungen, die ohne UnterlaR nach Zerstérung streben.

3. bei dem umgekehrten VerhaltniRe der Witterung also, wenn
namlich Hitze und Trockenheit herrscht, ist es fur jeden begreiflich,
dalR der Wein geistig und geschmackvoll werde; denn die Sonnen-
warme allein ist es, die den Saft, der vom Weinstocke in die Traube
kémmt, verarbeitet, zuckerreich, und Wohlgeschmack macht.
Ebenso begreiflich ist es aber auch, daR bey anhaltender Hitze die
Erde sehr ausgetrocknet werde, daf3 also der Weinstock aus dieser
nicht viele Safte ziehen, und durch seine Canéle der Traube zufuhren
konne, daR folglich die Sonne nicht vielen Stoff zur Verkochung
habe, dief3 ist so viel gesagt, daR es wenig Wein gabe.

Nach diesen Regeln, die gewil sicherer, als alle Ankindungen des
hundertjahrigen Kalenders, und einiger eben so volljahrigen Wein-
bauern eintreffen, kann man jeder Abstuffung, und Modifikation
der Wein-Qualitat nach dem Gange der herrschenden Witterung
nachrechnen. Diese physikalischen und chemischen Grundséatze
sind bei aller moglichen Veranderlichkeit der Witterung anwendbar,
und erweislich; denn die Natur arbeitet in Hervorbringung ihrer
Gewachse wie der Mechaniker, und kocht, und bratet6l wie der Che-
miker. [10v]

Die Abwechslung der Witterung, wie sie im Etschlande gewunschen
wird, und auch in den meisten Jahrgangen eintrifft, soll folgende

60 Korrektor erganzt: oder Werkzeuge.
61 Korrektor: feuert.
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sein: Vor den Christferien soll es nicht schneien; der Winter, wenn
die Weinberge mit Schnee gut bedeckt sind, mag bis zur Halfte des
Monaths Mérz auch unter einer ergiebigen Kalte fortdauren; von
dort an kdnnen die Sud- und Westwinde mit vermischtem Regen
den Schnee langsam schmelzen, und dadurch der Rebe die erste
Organisation verschaffen; der Mai soll nicht zu warme, doch heitere
Tage geben, die ja nicht mit Reiff oder Nachtfrost verbunden sind;
dann kommt der Juni, und in der ersten Halfte dieses die Traube in
die Bluthe; wahrend dieser, welche nach Verschiedenheit der Ebe-
nen, oder Anhoéhen der Weinberge bis gegen Ende dieses Monaths
fortdaurt, verbittet sich der Weinerzeuger allen Nebel, Wind, und
Regen, beide letztem aber wiinscht er wieder, sobald die Bluthe in
seinem Weinberge vollendet ist. Durch die zween62 Monathe Juli
und August soll die Hitze Tag und Nacht fortfahren, und nur, um die
mehr oder minder in der Oberflache liegenden Wurzeln durch
Feuchtigkeit zu erquicken, einigemahl mit vortbergehendem war-
men Regen unterbrochen werden. Wenn nun die ersten Tage des
September ein auch durch mehrere Tage anhaltender Regen féllt, der
aber doch bis zur vollendeten Weinlese der letzte sein muB3, und die
Atmosphére wieder mit heiterer Luft, und Sonnenscheine bis zur
Halfte des Oktober erfullt bleibet, dann kann der Weinbauer seine
Arbeiten, Schweill und Kosten reich belohnt finden.

62 Korrektor: zwei.
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Zweyter Abschnitt.
Von der iiblichen Cultur eines jungen
Zweiges von seiner Einsetzung an
bis zur Fruchtbringung.

§L

Von der Eigenschaft, und Auswahl eines jungen Satz-Rasels.
[11r]
Zur Fortpflanzung des Weingewichses bedient man sich im Etsch-
lande, wie in allen iibrigen Weinwachsbaren Orten im Allgemeinen
des Schnittholzes, Rebholzes, oder was in unserer Landessprache
eines ist, des Rasels*. Es giebt zwar noch andere Arten die Wein-
pflanze zu erneuern, und zu erhalten, namlich mittelst Ablegen,
Pfropfen und Pelzen*; man kénnte auch mit dem Saamen Gebrauch
machen, und die Weinbeer-Kérner ansien; allein diese Arten sind
viel zu kleinlicht, wo man im Grof3en baut.
Das so genannte Rasel ist ein Abschnittling von einer mehrjahrigen,
fruchttragenden Rebe, so wie zur Pelzung eines Obstbaumes ein
Zweig von einem Fruchtaste der namlichen Gattung gewahlt wird,
nur mit dem Unterschiede, dafl dieses auf einem schon eingewurzel-
ten Stocke gepelzt, jenes aber, das Rasel, ohne Wurzeln in die Erde
versetzt werde.
Das Rasel wird im Spatherbste, wenn das Rebenholz ganz aus-
gereisst, oder zu Ende des Jenners, wenn keine grof3e Kalte mehr zu
befirchten ist, von der Rebe abgeschnitten. Um aber, weil zu dieser
Zeit die Rebe weder Friichte, noch Blitter hat, gleichwohl in der Gat-
tung nicht irre zu werden, sind jene Reben, von denen man die
Abschnittlinge oder Raseln abzuschneiden im Sinne hat, schon ehe-
vor mit einigen Strohhalmen umwunden, und gezeichnet worden.
Solange ich diese Raseln von meinem eigenen Weinberge, und durch
die eigenen Arbeiter sammeln kann, wird es mir freilich gelingen,
keine andere Gattung Trauben zu erhalten, als die ich mir vorgenom-
men, und dem Boden, der Lage etc. meines Weinberges am Zutrag-
lichsten erachtet habe. Wenn ich aber die Raseln von meinem Nach-
bar, oder gar von einer entlegenen Gegend bestellt, und erkauft
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habe, wird der Fall fast richtig eintreffen, dafd ich der Betrogene bin.
Ich werde z. B. graue Vernatsch, statt den schwarzen Lagrein-Gat-
tungen erhalten, ja ich bin noch gliicklich, wenn mir nicht Raseln
unterschoben werden, die dem Boden meines neuen Weinberges
durchaus nicht behagen, oder wenn ich nicht gar um die Farbe
getiuscht bin, und nach [11v] einem Jahre mein Gut nicht mit weis-
ser Waare besetzt sehe, die ich fiir schwarz zu kaufen glaubte. Die
Auswabhle der Gattungen ist von einer solchen Wichtigkeit, daf} ganz
sicher ein Drittel der Einkiinfte davon abhingt. Hieraus ergiebt sich,
daf} der Verkiufer unachter Sorten aus einer Gewinnsucht von eini-
gen Groschen, oder der Baumann, der, um die Arbeit frither zu voll-
enden, alles ohne Unterschied abschneidet, und seinem Herren als
ausgewdihlte Waare liefert, und einsetzt, einen unverantwortlichen
Schaden zufigen, der durch volle 30 Jahre dauert, wenn der Eigen-
thiimer nicht frither diese Reben heraushacken, und mit neuen
Unkosten den ganzen Weinberg neu anlegen will.
Um also von einer guten Pflanzung versichert zu sein, mufd man sich
bey der Auswahl der Raselsorten, die man sich verschaffen will, nur
auf sich selbst, und seine eigene Augen verlassen. Man durchlaufe
seine eigene Weingirten, und jene der Nachbarn, mit denen man
einig ist, zur Zeit, wo die Trauben noch an den Reben hangen, das
heifdt: einige Tage vor der Weinlese, wo man von der Gesundheit,
Starke, und Fruchtbringung der Reben mit Augen tberzeugt ist,
bezeichne diese mit dem Strohbande, und lasse sohin zur gehérigen
Zeit die Abschnittlinge davon sammeln.
Es ist der Mithe werth von der Beschaffenheit des Rebstockes, von
dem die Raseln genommen werden, sowohl als des Rasels selbst,
welches ein halbes Menschenalter ausdauren, und dem Eigenth-
mer seinen Unterhalt verschaffen soll, die méglichst volle Kenntnif?
zu haben. Folgende Regeln, die sich auf Erfahrung griinden, mégen
vielleicht niher dazu fithren.

1. Die Raseln, die auch von guten Stécken kommen, sind doch
nicht alle von gleicher Giite. Daher wird das Augenmerk erfordert
nur jene zu wahlen®3, die aus einem volljahrigen zarten Holze neu

53 Korrektor: Daher soll man nurjene wihlen, ...
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ausgetrieben haben, und nicht diese, die aus dem alten harten Sto-
cke auswuchern, und von untenher [12r] aufschiessen, denn diese
geben nur viel Holz, aber wenige Frichte.

2. Eben so wenig soll man von den geraden hohen Schosslingen
nehmen, sondern nur die, welche in Mitte des Stockes, und ein
wenig gekrimmt, und gebogen sind; wenngleich andere frecher, und
schéner aussehen, geben sie doch nur viel Schatten, und wenig Trau-
ben.

3. Sind solche Abschnittlinge zu wahlen, welche viele, und nahe
beysammenstehende Tragaugen haben; die weit auseinander ste-
henden geben viel Holz, und wenig Frichte.

4. Der Abschnittling muf von einem starken, und kraftvollen Sto-
cke genommen sein, der hochstens nur 10 Jahre alt ist. Wenn der
Mutterstock schon Uber seine halbe Laufbahn vollendet hat, so ist er
nicht mehr mit aller vegetativen Kraft versehen; es verstehet sich
Uberhin, dal} sein Holz ohne Tadel gesund, und ohne Bruch sei.
Daher

5. hat man sich in Acht zu nehmen, ja kein Rasel von jenem Wein-
berge zu schneiden, welcher im vorigen Sommer vom Schauer*
getroffen worden ist, weil das Holz zu hart, und nicht ausgezeitiget
hat.

6. MuB das Rasel nahe an einem Auge glatt, und ohne einem RiRe,
oder eine Spalte abgeschnitten sein.

8§11
Von der Einsetzung des jungen Rasels.

Ob es vortheilhafter sei, einen ganzen Weinberg mit gleicher, oder
aber verschiedenen Gattungen der Reben zu belegen, sind auch Ein-
sichtvolle Hauswirthe nicht einig. Fur [12v] beide Meinungen schei-
nen sehr wichtige Grinde zu streiten. Im ersten Falle, wenn namlich
nur eine, und die ndmliche Gattung Trauben besteht, kommen diese
beinahe am namlichen Tage ohne Unterschied zur Zeitigung, und
konnen also viele Taglohner bei der Weinlese ersparet werden; wo im
umgekehrten Falle, wenn mehrere Sorten untereinander hangen,
der Weinberg funf bis sechsmal durchgangen werden muf3, weil eine
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Gattung durch 8 und mehrere Tage spiter, als die andere zeitigt. Im
Gegentheile ist doch der Grundsatz, durchaus gleiche Gattung anzu-
legen, mehr gewagt, als der letztere, denn es kann ein Jahrgang ein-
treffen,%¢ wo die herrschende Witterung, oder ein Unfall gerade die-
ser Gattung der Trauben zuwider, und schidlich ist, folglich die
ganze Jahrshoffnung vernichtet.

Allein gleichwie bei zween®® Extremen die Wahrheit gemeiniglich in
der Mitte zu stehen pflegt, diirfte dief? der Fall auch gegenwirtig
sein. Ich wiirde also jedem rathen, zur Anlegung seines Weinberges
3 bis 4 der besten Gattungen zu wihlen. Sollte eine oder die andere
in einem Jahrgange fehlschlagen, so ersetzen gemeiniglich die tbri-
gen diesen Abgang. Doch versteht sich, daf? ja nicht diese Gattungen
vermischt in der nimlichen Zeile, sondern jede in gewiflen Abthei-
lungen, und nach ihrer Eigenschaft, mehr oder weniger gegen die
Sonne gesetzt werde. Auf diese Art sind nicht nur alle obigen
Umstinde gehoben, sondern man hat noch tberdief} den zweifa-
chen Vortheil, dafy nimlich jede Abtheilung — denn eine Gattung der
Reben vor der andern erfordert auch frither oder spiter geschnitten,
abgeblattert, gediingt, oder bewissert zu werden - sonderbar®®
bearbeitet werden kénne, und tiberhin, dafd man die zu gleicher Zeit
reifenden Trauben [13r] von jeder Abtheilung einzeln einzufech-
sen*, aufzutragen, und nach vollendeter Gihrung, den Wohlge-
schmack, die Farbe, und Dauerhaftigkeit des Weins durch eine
geschickte Mischung zu beférdern in Stand gesetzt werde.

Wenn nun das Rebenschneiden vollendet ist, und der Eigenthiimer
seine bestimmte Gattung und Anzahl der Raseln erhilt, so werden
diese geformmt, und bis zur wirklichen Einsetzung in die Erde,
worinn sie zu bleiben und zu wachsen haben, einsweilen Satzweise
zusammgebunden, und halb liegend in eine gute, von der Luft und
Kilte geschutzte Erde eingeschlagen®; denn, weil die wirkliche Ein-

64 Nagele: Allererst in der Weinlese 1806 hat sich in dem Distrikte bei Botzen der Fall er-
geben, dass fast alle Traubensorten miRrdthig, hingegen einzig die schwarze La-
greintraube sehrergiebig ausfiel.

85 Korrektor: zwei.

8 Korrektor: besonders.
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setzung erst im April oder Mai vorgenommen wird, wiirden diese
jungen, zarten Zweige, wenn sie bis dahin der Kalte und Luft ausge-
setzt bleiben miifiten, ganz verdorren.

Kommen nun einmal die Friithlingstige, und ist der Boden von aller
Gefrost aufgeldst®’, so wird fiir jedes Bergel oder jede Zeile in einer
geraden oder, wenn es die Lage des Weinberges nicht anders zulafit,
au[ch] schiefen Linie, die am Besten vom Morgen gegen Mittag
gerichtet sei[n] soll, ein Graben 4 Schuhe tief, und 6 Schuhe breit
Schritt vor Schritt aufgeschopft, so dafy die vorwarts aufgenom-
mene Erde immer riickwirts geworffen, und der leere Raum wieder
damit aufgefillt werde. Auf diese Art wird die Erde locker, von allen
Wurzeln gereiniget, der atmosphirischen Luft sowohl, als des
Regenwassers empfinglich, und den zarten sich ausbreitenden
Rebenwurzeln durchdringlich. Alle diese Vortheile, die far die
Fruchtbarkeit sehr wichtig sind, erhilt man im weit vorziglichern
Grade, wenn der Graben im Spitherbste gemacht, und den Winter
hindurch bis zur Anlegung des Rasels offen gelassen wird, damit die
aufgeworffene Erde, und der Graben selbst das Salpetrichte und 8
Salzichte mittelst der Luft einsaugen kénne.

Es ist sehr vortheilhaft in den neu aufgeworffenen Griben eine
Schichte von alten Stécken, Holzabschnitzen, Gassen-Kerricht, gut
verdorrten Gestriuche, und kleinen Steinen einzulegen, weil die
Wurzeln des neuen Rasels durch diese lockere Schichte, leichter in
die Tiefe greiffen, und bey Vermoderung dieses Zeuges eine bestin-
dige [13v] Nahrung erhalten. Es versteht sich aber, daf} die Schichte
dieses Zeuges nicht zu hoh angelegt werde, weil sonst durch Abfau-
lung der Gestrduche, wenn die Erde nicht hinlanglich nachfallt, ein
leerer Raum entstehen, und die Wurzeln, ohne die Erde zu errei-
chen, in der Hohe hangen wiirden.

Wenn der Graben fertig, und die Erde in gleicher Hohe und Breite in
Ordnung geebnet ist, so werden der Liange des Grabens nach in der
Mitte, die man mittelst einer Schnur findet, und auszeichnet, die
jungen Raseln, und zwar nicht jedes einzeln, sondern 3 bis 4 zusam-

7 Korrektor: ganz au[f]gefroren.
68 Korrektor fiigt ein: anderes.
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men in einem Bunde69, und in einer Entfernung von einem Schuhe
senkrecht eingesetzt so, daR die Hélfte ihrer Lange in die Erde ver-
senkt, die obere Halfte aber Uber die ebene Erde hervorrage. Dann
wird diese hervorragende Halfte mit pyramidalférmig aufgeschopf-
ter Erde ganz, und so, da auch das oberste Aug nicht mehr sichtbar
ist, bedeckt, und die Wartung des gesetzten Rasels ist flr dieses Jahr
geendet70.

§ HL
Vom Abziehen, oder Zurlickschneiden des Rasels im
zweiten Frihjahre.

Bei dem tragbaren Weinstocke hat das Beschneiden keinen andern
Zweck, als die zu grof3e Verbreitung des Nahrungssaftes, und die Bil-
dung einer Gbermassigen Menge der Reben, Schéflinge, Auswiichse,
und Blatter zu hindern, welche im Ueberflusse aus allen Augen her-
vortretten, die Oberflache des Weinstockes tUbermassig vergrofiern,
und sie Uber das Verhaltnil? des Einsaugungs-Vermdgens ausdehnen
wirden. Wenn man ihn also des UberfluRigen Holzes entledigt, so
concentrirt man den Saft in einem Theile der Rebe, den man fur den
tauglichsten halt, schone, gute, und reifte Frichte hervorzubrin-
gen. [14r]

Durch eben diese Operation verwendet man bei dem Weinstocke,
der noch in der Kindheit ist, allen Nahrungssaft des Satzlings, wel-
cher in einen Stock verwandelt, und ein Stamm werden soll, der im
Stande ist alle Aerme und Mutterzweige zu erzeugen. Zu dem Ende,
weil das im verflossnen Frihjahre eingesetzte Rasel den Sommer
hindurch nicht nur schon Wurzel gefaf3t, sondern auch 1 bis 2 Ful3
hohe Triebe, und Auswiichse gemacht hat, mussen nicht nur diese,
sondern der Hauptstamm selbst zurtickgeschnitten werden, um den
Saft mehr den Wurzeln zuzufiihren, und sowohl diese [m], als dem

69 Nagele: Man brauchtdurch diesen vervielfaltigten Satzdie Vorsicht, damit, wenn 1
oder 2 aussterben sollten, doch keine Liicke entstehe.

70 Korrektor:... bedeckt. Die Wartung des gesetzten Rasels ist furdiesesjahrauf ge-
nannte Weise geendet.

SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



jungen Hauptstamme mehrere Kraft und Dicke zu verschaffen. Die-
ses Zuriickschneiden heifdt man in der Landessprache abziehen.
Dieses Zuriickschneiden, welches im Frithjahre, noch ehevor, als
eigentlich die Vegetation in der Erde anfiangt, vorgenommen werden
muf}, macht wenige Umstande, ist aber doch so wichtig, dafd von die-
sem Schnitte beinahe der ganze schéne, oder schlechte Wachsthum
der Rebe abhingt. Der Verstindige schneidet den Trieb von allen
obern Augen hinweg, und 14f3t dem untersten Schube, der von dem
ersten Auge der Wurzel austreibt, nur ein einziges Aug.

Ist man mit diesem Schnitte fertig, so werden die Wurzeln, welche
dadurch, dafs man vor dem Schnitte die Erde auf einer Seite des Gra-
bens nach seiner ganzen Linge weggeschépft hat, ganz entblsfit
sich darstellen, wieder mit guter Erde, dann mit Diinger bedeckt,
doch so, daf} die erstere bei den Stécken mehr eben, auf beiden Sei-
ten aber pyramidalformig aufgehiuft sei, damit das Regenwasser
den Wurzeln zugefithrt werde.

Nun wird der Fuf} aufgeschlagen”?, und die Raselstecken’? nahe an
der jungen Rebe” eingesetzt: Diese Raselstecken, welche [14v]
eigentlich nur Aeste von Erl-Biumen sind, und in den Auen gesam-
melt werden, sind zu dem Ende bestimmt, damit die im Sommer
hindurch schon mehrere Fuf hoch wuchernden Reben angebunden,
in gerader Ordnung aufwachsen, und von den Winden nicht abge-
brochen, oder erschiittert werden kénnen. Und so werden diese jun-
gen Reben bis in das dritte Fruhjahr ihrem Wachsthume tiberlassen,
wo sie im nimlichen Herbste schon die erste Frucht hervorbringen.
Vor dem Schlufle dieses Absatzes kann ich die wichtige Bemerkung
nicht unterlassen, daf? dieses vorbeschriebene Abziehen der Raseln,

freilich nicht in allen Distrikten Etschlandes schon im zweiten Fruh-
jahre vorgenommen, mithin auch die erste Frucht nicht schon im
dritten Jahre bezogen werden kénne. Man kann sich in dieser Riick-
sicht nach nichts, als nach dem Clima, der Lage, der Natur des

7t Nagele: Ein technischer Ausdruck, der soviel heift, als das erste hélzerne Geriist von
der Erde auferrichten.

72 Korrektor fligt ein: oder Stdcke.

73 Nagele: Wenn die Raseln abgezohen sind, verliehren sie ihre Benahmsung [Korrek-
tor: Benennung], und werden Reben genannt.
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Bodens, den gréfern, oder geringern Kriften der Raseln, der Tem-
peratur des gegenwirtigen, und nach den Ereignifien des vorherge-
gangenen Jahres richten. So kénnen z.B. in den Gegenden bei
Meran, und in den gebiirgigten Weinbergen, auch im untern Etsch-
thale, die Raseln manchmahl erst im dritten, und vierten Jahre
abgezohen, mithin die erste Frucht im fiinften Jahre von ihrer Pflan-
zung an erwartet werden. Gleichwie dief der Fall in den meisten
weinwachsbaren Gegenden Deutschlands und Frankreichs ist, wo
auch in den mittaglichsten Provinzen die Warme nicht so lebhaft
stark und anhaltend ist, mithin das Rasel und seine Wurzeln mehre-
rer Zeit bediirfen, um zu jener Kraft und Dicke herzuzuwachsen,
welche zu einem tragbaren Stamme erforderlich ist.

§IV.
Vom Aufbergeln der jungen Rebe im dritten Fruhjahre, und Einbes-
serung des Weingartholzes.

Mit welchem Frohsinne sieht der Weinerzeuger die Gegenwart des
dritten Fruhjahres, wo ihm von seinem neuen Weinberge, [15r] den
er mit so vielem Schweifie, und Kosten durch zwei Jahre bearbeitete,
mit Steuren und Abgaben aller Art eben so lange verzinste, und
obendarein” ohne allen Ertrag liegen hatte, endlich die Hoffnung zu
Theil wird, kiinftigen Herbste die erste Frucht zu sammeln? Mit Ver-
gniigen bestreitet er neuerdings die auch noch so kostspielige Aus-
gabe auf das Weingartholz, um seine auf den Fuf} gebrachten Reben
in eine solche Richtung zu bringen, in der sie auf dem gewohnlichen
Holzgeriiste hingebunden, der Sonne mehr ausgesetzt, thre Triebe
ordentlich verbreiten, und also auf diesem Gelinder gestiitzt, die
Schwere der Trauben ertragen kénnen.

In den nérdlichen Districkten, besonders des Viertel Eisacks,
besteht ganz eine andere Art des Weingartholzes, sowie auch des
Weinbaues selbst. Allda’® werden die Weinstécke nieder gehalten,
und sind gleich am Fufle des Stammes an einem Pfahle gebunden.

74 Korrektor: iberdies.
75 Korrektor: Da.
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Eine andere Cultur, mittelst welcher man in diesen Bezirken durch
eine gleiche Erh6hung der Fruchtzweige, die Etschlandische nachah-
men wollte, wiirde auch dem Erfolge nicht entsprechen; denn, weil
der Grundsatz allerdings richtig ist: daB3, je ndher die Traube der
Oberflache des Bodens ist, desto starker auch die Zurickprellung
der Sonnenstrahlen, und kraftvoller die Warme sei, so kénnten diese
Weinbauer aus Abgang der Warme selten eine vollkommene Zeiti-
gung ihrer Trauben hoffen. Indessen haben sie, wenn auch ihre nie-
der gepflanzten Reben wenigere Trauben erzeugen, gleichwohl den
Vortheil, ungleich mindere Kosten, als im Etschlande, auf das Wein-
gartholz verwenden zu durfen.

Auch in Ungarn, Oesterreich, in den Rheingegenden, und den meis-
ten Provinzen Frankreichs weil} der EigenthGimer eines Weinberges
sehr wenig von den Kosten dieses Holzes im Vergleiche mit dem
Etschléander, weil dort meistentheils nur die niedern Weinstocke
gepflanzt sind, bei denen ein gerade aufstehender Pfahl die Rebe,
mit allem, was sie an sich hat, unterstutzt. Die Pfahle haben etwa
eine Hohe von sechs Ful3, und eine Dicke von einem Zolle, [15v] und
kdnnen noch dazu von was immer fiur einer Gattung Holzes: vom
NuB-, Kastanien-, Erlen-, Birken-, Pappel- oder Weidenholze sein.
Auler diesen Pfahlen ist den erwdhnten Provinzen fast jede Gattung
Weingartholzes unbekannt. In Italien ist diel? der ndmliche Fall, wo
der Eigenthiimer seine Reben an die nachst geflanzten Seiden- oder
Oliven-Baume reihenweise erhdht, und an den Aesten verbreitet,
folglich in seinen auch weitschichtigen Weinbergen, au3er dem Tag-
lohne fur das Aufbinden, sehr wenig herausgeben darf.

Nur im Etschlande ist die Bauart der Weinbergeln so76 kostspielig
eingerichtet, dal3 bei so grofler Menge und Verschiedenheit der
Holzgattungen?7 es sehr viele Eigenthimer giebt, welche blos auf
Weingartholz jahrlich vier bis finf hundert Gulden herausgeben.

76 Korrektor fugt ein: auBerst.

71 Nagele: Im Botzner Districkte sind 8 Gattungen des Holzes ublich, ndmlich:
1. Die Pfossen* vom Larchenholze. 2. Cantinellen* vom Larchenholze. 3. Saulen, vom
Larchenholze. 4. Berglnagel* vom Lé&rchenholze. 5. Schaltern* vom Fichtenholze.
6. Latten, vom Fichtenholze. 7. Raseistangen, vom Erlenholze. 8. Bande, vom
Felber*holze.
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Diese Spesen78 werden noch tberhin durch so viele Plnktlichkeiten
ungemein erhoht, welche vorztglich in den Gegenden von Botzen
auf die ordentliche, nach der MeRschnure gerichtete Aufstellung,
und Eintheilung dieser Holzgattungen beobachtet werden. Zu
erwarten ist es aber in kurzer Zeit, daR durch den immer steigenden
Holzpreil3, und tUbrige Umstédnde die EigenthUmer billig auf den
Gedanken verfallen werden, statt der durch die Sége geschnittenen
Holzstlicke, die nachsten besten krummen Stangen, wenn sie nur
von dauerhaftem Holze sind, zu gebrauchen, ohne auf die linienmas-
sige Austheilung, wodurch der Weinberg mehr einem Architektur-
und theatralischen perspektiv Gebaude gleicht, so viele Tagwerke zu
versplittern. [16r]

Die wenigsten Weinerzeuger auf dem ebenen Lande sind mit eige-
nen Waldungen versehen, hingegen ganze Gemeinden, und Dorfer
auf den Bergen, welche die bendthigten Holzgattungen zur Winters-
zeit auf das Land herabschaffen, und beinahe einzig von diesem
Holzhandel leben. Aus diesen sind vorzlglich die Gemeinden in
Welsch- und Deutschofen, Fleims, Nonns- und Sulzberg, welche fast
das ganze Jahr hindurch ihre eigenen Holzniederlagen auf dem
Lande besitzen, alwo ihre aufgestellten Wachter von jeder Gattung
den bestimmten Preif3 schon auf ihrer Liste haben.

Die Form, wie die junge Rebe im Etschland aufgebergelt wird, das ist:
des hdlzernen Gerdstes, und alle einzelne dabei tblichen Handgriffe,
sind jenem hart zu erkléren, der diese Bauart nie gesehen hat, und
deRBwegen wiirde auch ihre Beschreibung schon ermtidend ausfallen.
Jedem genigt es zu wissen, dal? dieses Holzgerist zu dem Ende
errichtet werde, um die hervorschiebenden Trauben nicht auf den
Boden gesenkt, und der Faulung tberlassen sehen zu mufen, son-
dern um selbe gegen die einfallenden Sonnenstrahlen zu halten, ihre
anwachsende Schwere zu unterstiitzen, und sie sammt ihren Schof-
lingen bei jedem Regen, und Sturmwinde immer in gleicher Lage und
Richtung zu erhalten. Diese Absichten zu erzielen ist es aber nicht
gleichgultig, in welchem Grade der Vertical-Linie man das GerUst

78 Korrektor:Ausgaben.
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erhdhe. Daher um eine genau Beurtheilung machen zu kénnen, mulR
man die Lage seines Weinberges mit dem Laufe der Sonne, und der
Richtung ihrer Strahlen in Vergleich stellen. Uberhin wird jeder von
selbst einsehen, dal} dieses Traggerust von starkem, und tief in die
Erde eingepfahlten Holze bestehen mifie, wenn man anders auf eine
Dauer von mehrern Jahren antragen will. Demohngeacht ist dieses
Gelander bei weitem nicht so haltbar, dal es das Alter der Rebstdcke
Uberlebt: schon nach den ersten zehen Jahren geht immer eine, oder
die andere Gattung des Holzes, vorzuglich, wenn der Weinberg [16v]
stark gewassert wird, in die Faulung Uber, dal? man also jahrlich bald
dieses, bald jenes Stuick neu einzubessern hat.

Dritter Abschnitt.
Cultur der Weinrebe, von der ersten Frucht
an, bis zu ithren hohen Alter.

8i.
Von den Arbeiten in der Erde.

Ohne Behauen, und wiederholte Auflockerung der Erde wiirde
weder eine junge Rebe Wurzel fassen, noch ein ausgewachsener
Weinstock drei Jahre tberleben. Ohne dieser Vorrichtung wirde die
Erde weder fur den Regen, noch die Sonne empfanglich, der Wein-
stock wurde sich in dem Uiberhandnehmenden Unkraute verliehren,
seine Fruchte wirden niemal[s] reifen, und er wirde in Balde79 die
Eigenschaft des wilden Labrusk-Stockes80 annehmen. So nutzlich

79 Korrektor: bald.

80 Nagele: Vitis Silvestris Labrusca ist der unkultivirte Weinstock. Er wéchst im Etsch-
lande in den Auen und dicken Hecken, bringt gleichwohl in manchem Jahrgange
hautige, aber abgeschmackte Friichte, die von den Armen gesammelt, und auch zu
Wein angesetzt werden. Die Beeren sind klein von tiefschwarzer Farbe; die Bluthe
fallt bei der leisesten BerlUhrung ab; die Rebe zieht sich schlangenférmig bis an die
Gipfel der hochsten Baume. Wegen ihrer Lange, die oft 50 bis 60 Schuhe betragt, und
wegen ihrer Biegsamkeit wird sie zur Reinigung der mit Koth verstopften Brunnen-
réhre gebraucht.
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und unerlafilich also diese Arbeit ist, ebenso nothwendig ist es auch,
dafl sie zur rechten Zeit geschehe; ja eben so schidlich kann sie sogar
werden, wenn sie zur Unzeit vorgenommen wird.

Im Etschlande wird der Weinstock gewéhnlich dreimal des Jahres
behaut, diese werden die drei Erd-Arbeiten genannt, und zwischen
dem Eigenthiimer und Baumanne, bei Errichtung des Baumanns-
Contrackts ausdriicklich bedungen. [17r]

Das erste Behauen geschieht im Fruhjahre, bevor sich noch die
Knospen entwickelt, und Triebe geschoben haben; denn, wenn die
Rebe schon so weit gediehen, oder gar schon die Bildung der Traube
sichtbar ist, so wiirde dieses Hauen mehr schidlich, als niitzlich sein.
Namlich bei gewifien Epochen der Vegetation, und sonderbar der
ersten Fruchtansetzung, soll der Weinstock vollkommen unangetas-
tet bleiben. Die Natur will dieses Geschift allein im Stillen, und
sozusagen in Geheim verrichten. Daher wire es zu wiinschen, daf} es
vorziiglich von der verderblichen Gewohnheit im Etschlande
abkommen mochte, vermég welcher gerade zur Zeit des Weinbeer-
Triebes der Dunger zugelegt wird. Ich werde die Schadlichkeit dieses
Unternehmens nachhin®! darstellen, wann von dem Diingen der
Rebe die Meldung geschieht®2.

Soviel es die Art des Hauens betrift, kann, und darf diese nicht in
jedem Erdreiche gleich tief sein; die etwas festern Erdarten wollen
tiefer aufgelockert werden, als die trocknen und steinigen; bei jeder
aber wird die aufgelockerte Erde so angeordnet, daf} diese auf beiden
Seiten vom Weinstocke weggeschaffen werde, und das Regenwasser
sowohl, als die Luft und Warme freien Zutritt haben kénnen.

Das zweite Behauen, welches man im Etschlande tiber Sommer
hauen nennt, und im Juli, oder August geschieht, hat vorziglich
zum Zwecke, die Erde von allen Kriutern zu reinigen, welche einen
Theil der nihrenden Substanzen des Weinstockes aufzehren. Auch
dieses Behauen ist nicht weniger wichtig, als das erste, und muf} in
einem glinstigen Zeitpunkte, und unter gewifen Umstinden ver-
richtet werden. Ein unmittelbar nach langem Regen angestelltes

8 Korrektor: spater.
82 Korrektor: die Rede sein wird.
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Hauen ist in einem festen Erdreiche verderblich; man zerschneidet
die Erde nur nach Schollen, die nicht zerfallen, sondern sich bei dem
ersten Anfalle der Hitze wie Steine verhirten; dadurch wird die Erde
des schwammartigen Zustandes beraubt, durch dessen Hulfe sie
sich mit den Dinsten der Luft anschwingern, und so fur das kinf-
tige Bediirfnify des Weinstockes erhalten soll. [17v]

Ist aber die Erde bei diesem Behauen zu trocken, und die Wirme zu
iibermissig, so beférdert man die Verdiinstung der noch geringen
Feuchtigkeit bei den Wurzeln; die Blitter werden dann gelb, fallen
ab, die Vegetation hilt inne, die Frucht schwillt nicht auf, und ver-
trocknet. Alle diese Wirkungen entstehen auch noch aus einer
andern Ursache, niamlich aus einem Fehler, welcher bei dem
Behauen der Erde im Etschlande sehr gemein ist. Einige glauben viel
Gutes dem Weinstocke und seinem Eigenthiimer zu erweisen, da®3
sie an der Oberfliche der Erde den Weinstock abputzen, d. i. mit dem
Rebmesser alle jene zarten Faden und Wurzeln abschneiden, die sie
als Mitfresser, oder Schmarotzer nennen, und behandeln, wo doch
eben diese Fasern zur Nahrung der Rebe eben so viel als die tiefern
Wurzeln dadurch beitragen, dafl sie in der Erhéhung, in der sie ste-
hen, die ndhrenden Substanzen finden, welche die Luft auf der Ober-
flache der Erde absetzt, und die ersten von der Natur angewandten
Mittel sind, um die Vegetation in der Rebe zu bewerkstelligen. Es ist
nicht nur ungereimt sie derselben zu berauben, sondern man soll
noch tiberhin bedacht sein diese oberflichlichen Wurzeln, — in der
Landsprache Schwebwurzen - weder zu oft zu entbléf3en, noch zu
storen, und in ihren Verrichtungen zu unterbrechen. Man erstaunt
oft, daf} ein junger, und kraftvoller Weinstock plstzlich in einen
Zustand des Welkens verfalle; man sieht seine Blitter gelb werden,
und den Wachsthum der Trauben zurtickgehen; man schreibt das
Uebel bald der iiberméassigen Hitze, bald einem Insekte, bald dem
Mangel des Diingers zu; ja der Eigenthtimer sucht die Ursache allent-
halben nur, wo sie nicht ist; denn fast allzeit ist sie die Wirkung, oder
einer bey dem Behauen gemachten Verletzung des Stammes, oder
der Beraubung der Schwebwurzeln.

8 Korrektor: wenn.
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Das dritte Behauen, welches wir Zuschépfen nennen, geschieht im
Spatherbste, wann die Weinlese vollendet, und von der Rebe fiir die-
ses Jahr nichts mehr zu erwarten ist. Bei dieser Verrichtung ist ein-
zig der Zweck, dafd die Erde, welche im Fruhjahre von dem Rebstocke
weggeschaft wurde, um ihm den Sommer hindurch den Zutritt des
Regenwassers, der Luft und Sonne zu gestatten, nunmehr aus der
[18r] entgegengesetzten Absicht wieder hinzugeschépft werde, um
ihn vor der bevorstehenden Winterkilte zu schiitzen. Diese Arbeit,
wenn die Erde recht tief aufgegraben wird, hat den weitern aller-
dings wichtigen Vortheil, daf} die dem Rebstocke so schidlichen
Insekten, niamlich die Maikafer, die Petillen*, Stockwiirmer oder
Gossen*, welche sich schon um fruhzeitiges Winterquartier in der
Erde umgesehen, und ihren Saamen ausbriiten, in die Oberfliche
heraufgebracht, und von der kiunftigen Winterkilte getédtet wer-
den. Gute Hauswirthe, vorziiglich die ihre Weinberge in einer kil-
tern Lage haben, eilen mit dieser Arbeit, um dadurch ihre Wein-
stocke fir den Winter zu versorgen, weil 6fters frither Frost und
Schnee eintritt, und im Falle, daf? diese Vorsorge gar unterlassen
wiirde, die von der Erde entbléfiten Stécke, und Wurzeln, zum
voraus, wenn sie gegen Abend, oder Mitternacht liegen, ganz sicher
aussterben wiirden.

§II.
Von dem Beschneiden, Formen, und Aufbinden der Rebe.

Das Rebenschneiden ist eine der wichtigsten Verrichtungen, so, daf}
der ungeschickte, oder nachlaflige Tagwerker seinen Herrn um ein
richtiges Drittel des Ertrages beschadigen, der verstindige und flei-
Bige hingegen um eben so viel bereichern kann. Wenn man alte Bau-
manns-Contrackte vom vierzehnten, und fiinfzehnten Jahrhundert
zu Handen nimmt, muf man die dief3falllige Vorsorge und Wirt-
schafts-Kenntnif? unserer Vorfahren bewundern, die als eine aus-
schliiffliche Bedingnify den Baumann verbanden, das Rebenschnei-
den einzig durch erfahrene Mainner, und durchaus nicht durch
Weiberhiande verrichten zu lassen. Warum? Weil sie wufdten, daf
diese Arbeit blos nur Erfahrung, Localkenntnify, und gesunde Beur-
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theilungskraft erfordere. Ob dieses, wenn es auch in den Contrakten
aufgezeichnet stiinde, bei dem auffallenden Mangel arbeitsamer
Mainnerhinde im Etschlande noch heute in allen Gegenden beob-
achtet werde, wollte ich wohl nicht gerne verbiirgen. Doch auch
selbst von Bauleuten, und Knechten, vorziiglich wenn sie von den
Mittelbergen auf [18v] das ebene Land Dienste wechseln, oder von
einem gegen Mittag gelegenen Hofe zu einen andern mitternichtli-
chen iibersiedeln, kann man keine Erfahrung voraussetzen, und
wenn noch iberdief gesunde Beurtheilungskraft mangelt, Eigen-
sinn herrscht, und der Eigenthiimer bei seinem Schreib- oder Spiel-
tische sitzt, so ist die Rebe ganz sicher verschnitten.

Ueberhaupt hat sich der Eigenthiimer in Hinsicht des dem Wein-
stocke niitzlichen Rebenschnittes weit mehr auf den Tagwerker,
durch den er den Weinberg fiir sich bearbeiten lifit, als auf den
Bestandsmann zu verlassen, dem er denselben in die Miethe oder
Pacht gibt. Bei dem erstern, der tagweise arbeitet, und gut bezahlt
wird, wenn er einige Fehler begeht, so sind diese mehr die Folgen sei-
ner wenigen Kenntnifle, als seines guten Willens. Man erwarte aber
dieses von dem Bestandsmanne nicht. Dieser — es ist jedoch keine
Regel ohne Ausnahme - thut nichts, um den Weinberg zu schonen,
und dessen Dauer zu verlingern. Er wird vielmehr alles thun, um
dessen Verderbnifd zu beschleinigen; denn dief} entspricht seinem
Interesse. Er schneidet ohne Unterschied das starke und schwache.
Er hat keinen andern Zweck, als reichliche Fechsungen* zu erhalten.
Man wird noch sehr gliicklich davon kommen, wenn der Schnitt sei-
nes letzten Genuf}jahres nicht der kiinftigen Weinlese des Eigenthii-
mers ein sehr nahes Ende setzt; denn das letzte Jahr schneidet er die
Rebe gerade auf Wein, oder Tod.

Es entsteht hier eine zweifache Frage: wann, und wie die Reben
geschnitten werden sollen?

Die erste Frage, tiber die giinstigste Jahrszeit zum Rebenschneiden,
ist noch unentschieden, und wird auch nach der gegenwirtigen
Abhandlung noch unentschieden bleiben. Inzwischen betrifft der
Unterschied, um den es sich hier handelt, nur zwei Jahrszeiten,
namlich die des Herbstes, und des Friihjahrs. Die Anhidnger des
Schneidens im Herbste sagen, daf} diese Arbeit nicht mehr die
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Geschifte hindere, welche das Frithjahr in gréferer Menge noth-
wendig macht; daf} ein frither gebildetes und reif gewordenes Holz
entstehe, und daher auch zeitigere Friichte erhalten werden. Jene,
welche sich zum Gesetz machen, ihre Reben im Friihjahre zu schnei-
den, grunden ihre Behauptung auf [19r] die wahrscheinlichen
Unfaille eines kiinftigen strengen Winters, derer Wirkungen fir
einen im Herbste schon geschnittenen Weinstock weit empfindli-
cher seyn®, als fiir jenen, der wihrend des grofRen Frostes noch alle
seine Zweige behalten habe. Sie bemerken weiters, daf3, da das Holz
des Weinstockes sehr markicht und schwammig, und die Poren nach
dem Herbstschnitte noch sehr lange offen stehen, der Reiff, Schnee,
und die kalten Nebel durch selbe bis in ihr Innerstes eindringen, und
den Stock selbst todten.

Bei gleich scheinender Wichtigkeit beiderseitiger Griinde ist die
Wahl zweifelhaft, und guter Rath theuer. Daher glaube ich die Lehre
anfiithren zu miifien, welche Olivier de Serres®® schon vor mehr dann
zwei Jahrhunderten diefdfalls vorgetragen hat:

+Was die Zeit des Beschneidens anbelangt, so ist sie durch den
Grund des Weingartens, durch die Gattung der Stécke, und
Geschicklichkeit ihn zu pflanzen, beschrankt. Ist der Weingarten auf
einem warmen Hugel, auf magerer, und trockner Erde, und besteht
er aus kleinen Stécken, so soll man ihn so bald als méglich, nachdem
die Blatter abgefallen sind, schneiden; im Gegentheile sehr spit,
wenn er im flachen Felde, in fetter, feuchter und kalter Erde
gepflanzt ist, und aus starken Stécken besteht. Er mag, wo immer
stehen, und aus was immer far Gattungen gepflanzt sein, so wihle
man zum Schneiden stets einen schénen Tag, der nicht kalt, und
nicht feucht ist. Darum mufd man in einem Orte das Messer vor, in
dem andern nach dem Winter ansetzen. Am Friithesten geschieht es
im October, am spitesten im Marz. Dieses ist ganz gewif}, daf} der
frahe Schnitt den Weinstdcken viel Holz mache; im Gegentheile der
spate nur weniges. Die Bemerkung dieser zwei Verschiedenheiten ist
sehr notig”.

84 Korrektor: sind.
85 Hrsg. Olivier de Serres (1539-1619), franzésischer Agronom.
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Die zweite Frage: wie die Rebe geschnitten werden soll, ist noch weit
schwerer zu beantworten. Die mehr dann® tausendfiltige Verschie-
denheit der Schéfllinge, des mehr oder weniger fruchtbaren Bodens,
mehr oder weniger hitzigen Clima, die Verschiedenheit der Trauben-
gattungen, die mehr oder mindere Ausbreitung des Weinstockes,
und dessen Alter, und noch tausend [19v] andere Verschiedenheiten
sind insgesammt Umstinde, die eben so viele Abanderungen im
Beschneiden erfordern. Nur allgemeine Direktiven also, aus welchen
die einzelnen Fille beurtheilt werden kénnen, will ich hier aufstel-
len, die von einer verniinftigen Theorie hergeleitet, in der Ausiibung
selbst nicht anders als die herrlichsten Wirkungen auf die Frucht-
barkeit hervorbringen kénnen.

1. Vor Beginn®’ des Schnittes soll der Baumann auf die letzt ver-
gangene Weinlese sich erinnern: war diese reichlich, lasse er weni-
ger, war sie aber sparsam, lasse er mehrere Augen.

2. Die sicherste Probe, daf3 du dem Stocke mehrere Augen lassen
miiflest, ist, wenn er mit jenen Sprossen, die du ihm das vorige Jahr
gelassen hast, nicht zufrieden, auch noch aus dem harten Holze fri-
sche Triebe geschoben hat, denn in diesem Falle gibt er dir zu verste-
hen, daf} er noch uberflussige Feuchtigkeit, und mehr Nahrung in
sich habe, als er seinen Schéflingen mitzutheilen Platz findet. Lass
ihn also seine Kraft zu deinem Nutzen, und nicht zur Vermehrung
vergeblicher Nebenschof}e anwenden®. Im Gegentheile:

3. haben die ihm gelassenen Augen nur schwache, und kurze
Triebe, so ist es ein Zeichen, daf} die Rebe tibersetzt sei.

4. Je niedriger der Stock gehalten wird, desto dauerhafter ist er.

5. Der Schnitt mufd ober dem letzten Auge, so hoh als méglich
geschehen, damit, wenn ja das Holz, wie sehr oft der Fall ist, in sei-

86 Korrektor: als.

87 Korrektor: Anfang.

88 Korrektor: 2. Die sicherste Probe, daf man dem Stocke mehrere Augen lassen miiRe,
ist, wenn er mit jenen Sprossen, die man ihm das vorige Jahr gelassen hat, nicht zu-
frieden, auch noch aus dem harten Holze frische Triebe geschoben hat, denn in die-
sem Falle gibt er dir zu verstehen, da er noch tiberfliissige, und mehr Nahrungin
sich habe, als er seinen SchoRlingen mitzutheilen Platz findet. Man [lasse] also seine
Kraft zum Nutzen, und nicht zur Vermehrung vergeblicher NebenschoRe anwenden.
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nem obersten Spitze ein wenig zu welken anfingt, das unter-
stehende Aug davon unbetriibt bleibe.

6. Der Schnitt soll nie nach dem geraden, oder ebenen Diameter®®
des Holzes, sondern nach der Quere abhingig, auf die Art eines Flau-
ten-Mundstiickes gehen, damit sowohl das Regenwasser, als die
eigenen Ziher der Rebe desto leichter, und ohne Verletzung der
Augen abfliessen.

7. Die hochste Seite des Schnittes soll nach jener Lage gerichtet
sein, wo die meisten Regen und Winde herkommen. [20r]

8. Wenn der Stock geeignet ist, mehr Holz als Friichte zu bringen,
muf} er spiter, und im umgekehrten Falle desto zeitlicher geschnit-
ten werden, damit weder am Holze noch der Frucht ein Uebermaas
oder Abgang entstehe; denn die Frucht kann nicht ohne Holz kom-
men, und das Holz ohne Frucht gibt keine Weinlese.

Diese sind beildufig die allgemeinen Regeln. Allein welcher Arbeiter
macht derlei Ueberlegungen bei jeder einzelnen Rebe? Und so%
geschieht es, dafd man im Herbste manchemabhl sich Gber den auffal-
lenden Unterschied verwundert, warum der nichstgelegene Nach-
bar bei der niamlichen Cultur, und Lage seines Weinberges eine
reichliche, jener aber eine sehr sparsame Weinlese erhilt; und doch
niemand sucht die Ursache in dem Unterschiede des Rebenschnit-
tes, wo sie doch eigentlich ist.

Das Fiirmen* der Rebe, wie es der Etschlinder Bauer nennt — eigent-
lich sollte man formen sagen, weil durch diese Arbeit die Rebe nur in
eine mehr glatte, und reine Form gebracht wird - geschieht durch
Weiberhinde mit dem Rebmesser unmittelbar nach dem Beschnei-
den. Es besteht einzig darin, daf die Rebe von jenen Gabeln, oder
Ranken, welche vom vorjihrigen Triebe, fast auf Art eines Kugelzie-
hers zusammgeschlangelt, und nunmehr in einer holzartigen Sub-
stanz ausgedorrt, an der Rebe fest sind, entledigt, einige abgedorrte,
oder uberfliissige, und schwache Rebenschosse weggeschaffen, und
endlich der duflerste Spitz der Rebe, welcher gemeiniglich durch den
Winterfrost gelitten hat, zuriickgeschnitten werde.

89 Korrektor: Durchmesser oder Diameter.
90 Korrektor: Daher.
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Ist nun dieses geschehen, so wird die Rebe auf die Bergel gebunden,
das ist: jede wird einzeln nach der Ordnung an den Riicken jenes hol-
zernen Traggeriistes angeheftet, welches in einer vertikalen, gegen
Morgen, und Mittag erhshten Linie dasteht. Jede Rebe wird mit 6
bis 8 Banden, die aus Felber*-Zweigen bestehen, befestiget. Es ist
ganz natiirlich, daf} alle Mahle die vorjahrigen Bande aufgeschnit-
ten, und jahrlich neue beigeschaffen werden miiflen, theils weil die
alten nicht mehr biegsam, theils, und vorziiglich weil die Rebe, die
inzwischen an der Linge und Dicke [20v] zugenommen, und ganz
eine andere Lage, und Richtung erhalten muf}, nicht in den namli-
chen Plitzen gebunden werden kann.

§IIL
Von Diingung der Rebe.

Der Weinerzeuger im Etschland weif} es ganz gut, daf? er, ohne seine
Reben zu diingen, eine weit vortrefflichere Qualitit des Weines
erhalten wiirde; er glaubt aber auch zugleich, daf} die Quantitat ohne
Diinger kaum zur Hilfte ausfallen wiirde. So lange er also einzig von
seinem Weinbaue, wie es gegenwirtig, mit Ausnahme einiger adeli-
chen®! und verméglichern Grundbesitzer, der Fall ist, sich und seine
Eamilie nihren muf}; so lange die Steuren und éffentlichen Abgaben
fast einzig auf die Gleba®?, und ihr Flechenmaas gelegt sind; und vor-
zuglich, so lange die Conkurrenz der Weinkiufer durch erhéhte
Zélle, Weggelder, und Frachtlohn so streng hindan gehalten wird,
und eben ihre Geringfiigigkeit manche Jahre die niedersten Preifie
dieses Produktes bestimmt, ist der Weinerzeuger beinahe gezwun-
gen, die Giite seiner Waare der Menge zu opfern, mithin den Diinger
seinen Reben zukommen zu lassen.

Allein was, und wie dann eigentlich der Dunger auf die Rebe hin-
wirke, und wie dief} Ding hergehe, um durch denselben eine reichli-
chere, zugleich aber an der Giite viel schlechtere Weinfechsung* zu
erhalten, ist den meisten, ja auch vielen unter den studirten Weiner-

9t Korrektor: bessern.
92 Hrsg.: gleba: lat.: glaeba: Erdscholle.
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zeugern unbekannt. Aus den Grundsitzen der Chemiker, und Bota-
niker kann die Erklirung dieses Herganges so augenfallig?® gemacht
werden, dafd gar kein Zweifel mehr iibrig bleibt. Namlich der Diinger
giebt dem Weinstocke eine zu hiufige Nahrung, der nihrende Saft in
Gas? verwandelt, und durch die [21r] Mindungen der Haarwur-
zeln, und Luftréhren® der Blatter aufgenommen, dringt, und cirku-
lirt in den Saftgefafien, bildet das holzige der Pflanze, und verschafft
ihr die Substanz der Schosse, der Blitter, Bliithen, und Friichte. Je
hiufiger dann dieser nahrende Saft aufquillt, desto erweiterter wer-
den die Gefifie, und der Lauf des Saftes ist um so schneller, als die
Canaile, die er durchliuft, mehr in sich halten kénnen. Aus diesem ist
die richtige Folge, dafd dieser Nahrungssaft, wegen seiner schnellen
Cirkulation und Menge durch die Natur minder verarbeitet werde,
und also nur ein schaler, schwerer, und unschmackhafter Wein ent-
stehen kénne.

Sorichtig, und unumstéBlich indessen diese Erklarung tiber die Wir-
kung des Dungers ist, wenn man die Sache iiberhaupt nimmt, eben
so wenig wollte ich doch daraus schliefien, daft man den Diinger von
den Weinbergen ganz entfernen soll; denn in der Lange zehrt sich
auch der beste Grund aus, und man kann von ihm keine unausge-
setzte Fruchttragung erwarten, ohne ihm von Zeit zu Zeit eine neue
Grundlage des Nahrungsstoffes zuzufithren. Es kémmt also nur auf
Mittelwege an, wodurch auch selbst bei Anwendung des Diingers die
oben beschriebene Vegetation nicht auf ein Mahl, und so schnell

% Korrektor: augenscheinlich.

94 Nagele: Gas, Gasart, Luftgattung, luftférmiger Stoff, permanent elastische, oder blei-
bende Flissigkeit. Dieser Theil der Naturlehre [Korrektor fligt ein: iber die Gas oder
Luftarten] ist seit wenig Jahren, ein wichtiger Theil derselben geworden. Wir haben
dadurch unsere Luft mehrkennen gelernt, AufschliiRe {iber die Natur des Feuers,
und Phlogistons [Hrsg.: Phlogiston: ein postulierter Stoff oder eine hypothetische
Substanz, die allen brennbaren Korpern bei der Verbrennung entweiche] bekommen,
neue VerhaltniBe der Thiere und Pflanzen entdeckt, und gefunden, dass sich feste
Kdrper ganz leicht in permanent elastische Fliissigkeiten, und diese in jene verwan-
deln lassen, ein Verfahren, wovon die Natur gewif$ sehr haufigen Gebrauch macht.
Die neuen Chemiker verstehen unter der Benennung Gas jede véllig unsichtbare
elastische Materie, welche durch die Warme betréchtlich ausgedehnt wird, ohne
jedoch durch diese zu einem festen Kérper verdichtet zu werden.

9 Korrektor: einsaugenden Gefdse oder Rohren.
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vorgeht, mithin auch die daraus erklarten Folgen nicht so verderb-
lich werden.

Ich sehe zwar zum Voraus, daf3 ich bey dem gemeinen durch Vorur-
theile und Gewohnheit eingenommenen Weinbauer durch den Vor-
schlag dieser Mittelwege einen leeren Streich ins [21v] Wasser
mache; indessen geniigt es mir, auch nur einige Grundbesitzer von
jener Klasse, die sich durch Grundsitze leiten lassen, tiberzeugen zu
kénnen, und dief dérfte mir wohl um so eher gelingen, wenn ich
ihnen augenfallig? beweifte, daf? der Eigensinnige bey seiner bishe-
rigen Gewohnheit zu diingen, und bei der Vernachlissigung dieser
Mittelwege, nicht nur an der Giite, welches er selbst einsieht, son-
dern auch an der Menge seines Produkts verliehre.

Um ohne Nachtheil der Giite sowohl, als der Menge des Produktes
den Rebstock diingen zu kénnen, sind zwei unerlafiliche Vorsorgen
im strengsten Verstande nothwendig.

1. Die verhiltnifmaissige Gattung, und Vorbereitung des Din-
gers.

2. die Zulegung desselben zur geschicktesten Jahreszeit. Zwei
Erfordernifle, welchen gemeiniglich im Etschlande sch[n]urgerade
zuwider gehandelt wird.

Wenn ich von der Gattung des Diingers rede, verstehe ich nicht so
fast®” den Unterschied zwischen Kuh-, Pferd- oder Schweinemist, als
seine nothige Vorbereitung; denn es gibt aufier den Exkrementen®
der Thiere noch andere Gattungen der Diinger, die in gewissen Erd-
reichen mit weit gréflerm Vortheile angewendet werden. So ist z. B.
in einem magern Boden, und auf den Hiigeln eine gute vegetabili-
sche Erde allein hinlinglich, die Weinstocke auf mehrere Jahre zu
beleben. Ein feuchtes laimichtes Erdreich diingt und verbessert man
auch nur mit abgelegenem Schluchtsand®, weil dieser zuverlassig

9% Korrektor: augenscheinlich.

97 Hrsg.: fast = so sehr.

% Korrektor: Ausleerungen.

% Nagele: Im Etschlande Muer genannt. Dieser wird von den Flissen Eisack, Talfer, und
Etschin groRer Menge herbeigefihrt, und mittelst der davon abgezapften Miihl-
béche und Wasserleitungen auch selbstin die Weinberge geleitet, und dortin
groRen zu dem Ende aufgeschdpften Gruben abgesetzt.
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mit Damm!%, und Muschelerde, Mergel, und anderen kalkartigen
Bestandtheilen gemischt ist. Will man nun aber den Mist von den
[22r] Exkrementen!®! der Thiere dem Weinstocke zulegen, ohne die
vorbeschriebenen schédlichen Folgen besorgen zu dérfen, so wird
jener vorher mit guter Erde, Rasen, Kerricht der Wege und Gassen,
u.d.g. gemischt, und in Haufen geworffen. Diese Mischung wird
mehrmahls aufgelockert, nach allen Seiten umgeschépft, und dann
endlich in die Weinberge gefiihrt. Dadurch, da diese Masse lange
der Luft ausgesetzt bleibt, und in kleine Theile abgeht, wird ihre
Wirkung weniger angreiffend, aber zugleich mehr dauerhaft, und
ergiebig.

Was nun die zweite Vorsorge, namlich die geschickteste Jahrszeit
den Weinstock mit Diinger zu belegen, anbelangt, ist diese aufler
allem Zweifel der Spatherbst, und durchaus nicht das Fruhjahr. Man
hort im Etschlande zur Zeit, wo der Traubentrieb sich dussert, so
vielfaltig die Klage, daf} heuer alles in die Gabeln schiefie, ohne daf}
doch die wenigsten verstehen, was dann dabei vorgehe, und wie dief3
geschehe. Wer einen jungen Schofiling beobachtet, wird immer rich-
tig finden, daf} er bei jedem Absatze zwei Augen nebeneinander,
eines zur rechten, das andere zur linken Seite zu treiben pflege, und

wenn man ihn weiters gerade in dem Zeitpunkte beobachtet, wo er
aus einem Auge eine Traube geschoben hat, so wird man sich bei
jedem Falle Giberzeugen, daf} aus dem andern Auge gegenuber das
Blatt hervorgehe, so daf} kein Fall, wo aus beiden neben einander
stehenden Augen eine Traube, wohl aber unzihlige Fille bestehen,
wo aus beiden nur das Blatt hervorgeht. Nun aber — um das Schies-
sen in die Gabeln zu erkliren — ergibt sich tausendfiltig der Unfall,
daf} aus dem einen dieser Augen das Blatt, aus dem andern aber statt
der Traube ein Stengel hervorschiesse, der sich nach einem Wuchse
von einigen Zollen in zwei Theile auf Art zweier Gabelspitzen endet.

100 Hrsg.: Dammerde, vegetabilische Erde, Gartenerde. Humus, Terra vegetabilis, Terre
vegetale. Diesen Namen fiihrt die nach vollig vollendeter Verwesung der thierischen
und vegetabilischen Substanzen (ibrig bleibende Erde, in der die Pflanzen wachsen,
und welche die Oberfldche des platten Landes und der Hiigel, ingleichen die FiiRe
und Abhdnge der Berge, bis auf eine gewisse Hohe, bedeckt.

101 Korrektor: Ausleerungen.
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Diese Periode laRt sich aus dem Zuflusse der Safte durch die Canéle
des Rebstockes tUberzeugend erklaren. Es ist namlich gewil3, daf’ die
Natur aus diesem Auge nicht auf eine Gabel, sondern auf eine voll-
kommene Traube angetragen habe. Die Probe hievon sehen wir mit
Augen, da nicht selten auf der auRersten Spitze dieser Gabeln sich
noch eine kleine Traube von einigen Beeren bildet, die sogar mit den
Ubrigen im Herbste zur vollkommene[n] Zeitigung kdmmt. Hieraus
[22v] folgert sich unstreitig, dal? diese Gabeln eine MiRgeburt, oder
Fehler der Natur sein, welcher von fremden Ursachen veranlat wor-
den ist. Und worin bestehen wohl diese? Hier entdeckt sich auf ein
Mahl die auch auf die Menge des Weines nachtheilige Wirkung, des
kurz vor dem Triebe, und frisch aus dem Stalle dem Rebstocke zuge-
legten Diingers: dieser hat auf ein Mahl die Erde erhitzt, durch ihre
zu schnelle Vegetation die Nahrungssafte so Gbereilt, und durch die
Candle so haufig dem Fruchtauge zugefuihrt, dal3 die Natur nicht
mehr Zeit hatte, ihr angetragenes Werk zu vollenden, mithin dem
heftigen Zuflusse der Safte zu widerstehen, und so den Auswuchs in
die Gabeln zu verhindern aufler Stand gesetzt wurde. Wére etwas
anderes, und also nicht der im Frihjahre frisch zugelegte Diunger,
die Ursache, so muRten doch auch bei einem alten Rebstocke, der
z. B. schon durch 10 Jahre keinen Dunger erreicht hat, die Augen
ebenso haufig in die Gabeln schiessen, wovon aber der genaue Beob-
achter die entgegengesetzte Erfahrung hat.

8IV.
Vom Ausbroken*, und Schébigen*.

Diese sind die technischen Ausdriicke des Weinstock-Bearbeiters im
Etschlande, die eigentlich nichts anderes, als das Abaugnen, und
Abblattern der Reben anzeigen. Diese Arbeiten sind besonders in
nordlichen, und sehr schattichten Gegenden vorziglich nothwen-
dig, und erzielen sehr gute Wirkungen, wenn sie auf die rechte Art,
und zur rechten Zeit, so wie auf der andern Seite die grof3ten Nacht-
heile, wenn sie auf eine unbescheidene Art, und zur Unzeit vorge-
nommen werden. In Rucksicht ihrer Wirkung irrt sich der Land-
mann: er glaubt durch das Ausbrocken und Schébigen zu erzielen,
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damit'%? es den Trauben nicht an Nahrung mangle, er befiirchtet,
daf}, wenn dem Stocke alle Zweige und Blitter belassen wiirden, der
ganze Nahrungssaft sich in Holz verwandle; dafy dadurch die Trau-
ben ausgetroknet werden, und die Beere Mangel an Saft leide. Allein
es verhalt sich ganz anders. Nicht darum ist es néthig auszubroken
und zu schabigen, weil der Nahrungssaft der Traube fehlen wiirde,
sondern vielmehr, weil aus dieser iiberfliissigen Erzeugnif? [23r] der
Zweige, und Blitter fir die Vegetation ein so hiufiger Nahrungssaft
entstinde, daf} die gewohnliche Wirme im Etschlande nicht zurei-
chen wiirde denselben gehorig zu verarbeiten, und die Traubenbeere
in Zuckerschleim umzustalten. Daf} es diese, und keine andere Ursa-
che von der Nothwendigkeit zu schabigen und auszubroken gibe,
beweisen die wirmsten Climate in Italien, Sizilien, und Spanien, wo
die Vegetation des Weinstockes viel thitiger und tppiger, gleichwohl
aber diese Arbeit ganz unbekannt ist, weil die Sonnenwérme in
jenen Gegenden diese Vorkehrungen ersetzt.

Nun weil die Unternehmung dieser Arbeit im Etschlande allerdings
notwendig ist, so méchte ich dem Grundbesitzer, sowohl dem, der
sie auf unbescheidene Art, als jenem, der sie zur Unzeit verrichtet,
seinen Irrthum fihlbar machen. Denn es ist geradehin Mangel am
Nachdenken allein, der uns so viele Fehler in Bezug auf diese Opera-
tion begehen laf3t. Man unternimmt diese im allgemeinen, und in
allen Theilen der Weinberge, ohne Riicksicht auf ihre Lage, auf die
Gattung der Trauben, und auf das Individuum des Rebstocks. Nicht
genug, man wendet sie auch zu bestimmten Zeitpunkten an; und
doch soll sie nur dort Statt finden, wo sie unerldfRlich ist. Denn,
wenn sie fir einige Lagen, fiir einzelne Rebstécke, und nur fur
gewifie Eigenheiten nutzlich ist, so giebt es tausend andere, fir die
es nur eine sehr iibel angebrachte Verstimmlung sein wird; weder
der Zeitpunkt, noch die Nothwendigkeit dieser Arbeit kénnen durch
etwas anderes bestimmt angegeben werden, als durch den Zustand
der Atmosphire, und die Art, wie die verflossene Zeit und Witterung
beschaffen war.

102 Korrektor: daf3.
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Das Ausbrocken und Schabigen geschieht im Etschlande durch Wei-
berhinde, sobald das neu getriebene Zweig eine Linge etwan von
einem Schuhe, oder dariiber, erhalten, und aus seinen Knospen an
einer Seite die Traube, und an der entgegengesetzten die Blitter
schon in ziemlicher Gréfle geschoben hat. Der Anfang dieser Arbeit
geschieht an dem Fufe, das ist, zu unterst des Rebstockes, bis
hinauf, wo die senkrecht aufsteigende Rebe am Buge [23v] auf die
Holzwand, oder Berglriicken hingebunden sich auflehnt. Hier wer-
den alle neu ausgeschofienen Triebe sammt den schon ganz gebilde-
ten, und nicht selten recht hiufigen Trauben und Blittern ganz weg-
geschafft, damit namlich, wie man glaubt, die Nahrungssifte sich
nicht gleich zu unterst am Boden anhiufen, und beschiftigen, son-
dern sich vielmehr den vorne an der Rebe angesetzten Zweigen und
Trauben mit gréfRerer Kraft mittheilen sollen.193

Ist man nun mit dieser Arbeit am Fufle der Rebe fertig, so geht es auf
die weiter vorwirts stehenden tberflissigen Triebe los, welche fir
das kiinftige Jahr, nach dem Urtheile der arbeitenden Weiber, ohne-
hin nicht als Fortpflanzungs-Zweige!®* belassen werden kénnen.
Und so wird jede Rebe nicht nur aller Zweige, die vom alten Holze
hervorgeschoben haben, sondern auch ihrer neu erzeugten Schéf3-
linge und Blitter auf ein Mahl fast bis zur Hilfte entlediget.

Diese ist die gewéhnliche Art zu broken und zu schabigen. Aber wie
vieles 143t sich dagegen sagen, wenn man dieser Arbeit in der Aus-
ubung perséhnlich und nachdenkend zuschaut? Man sieht diese
Arbeit durch 60 bis 70jihrige Weiber verrichten, welche gemeinig-
lich aus Mangel des gehérigen hellen Augenlichtes — von diesem der
Vernunft, die zur Niitzlichkeit!% dieser Arbeit doch auch gewif} vie-
len Antheil hatte, nichts zu melden — den mit Frucht beladenen
Schéfiling von dem Holz- oder Wasserschofilinge nicht unterschei-
den, und die oft unter dem Blatte verborgene Traube gar nicht wahr-
nehmen kénnen. Und was geschieht? Sie fassen mit einer Hand
mehrere benachbarte Knospen und Zweige zugleich, driicken sie in

103 Nagele: Diese ist die Sprache der Giiterbearbeiter, und die Ursache ihrer Schabigung
am FuRe. Allein nach der obigen Erkldrung ist sie ganz irrig.

14 Nagele: Laufer, oder Auslasser genannt.

105 Korrektor: ,bei Leitung® statt ,,zur Nitzlichkeit®
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einen Buschen zusammen, drehen sie mit der andern Hand, brechen
sie ohne Schonung ab, und streifen diese Handvoll aus der Mitte der
benachbarten Trauben hervor, woraus dann eine Menge Spriinge,
Splitter, Fiden, Lappen, und Verletzungen der Frucht-Zweige ent-
stehen. [24r]

Etschland hat durch diese Jahre her in manchen Riicksichten von
den Franzosen so viele Lektionen erhalten, méchte es doch auch von
ihren Weinerzeugern die Art zu brocken und schabigen erlernen.
Diese bedienen sich zum erstern, welches sie Abaugnen nennen,
durchgehends des Rebmessers, und zum letztern, so sie Abblattern
heiflen, der Scheeren. Sie vermeiden dadurch alle so eben beschrie-
benen nachtheiligen Folgen, und die Arbeit geht ordentlicher, mit
minderm Ver[lust] der Trauben, und Zeit vor sich.

Nun auf den zu dieser Operation schicklichsten Zeitpunkt [zu
kom]men, glaube ich, daf dieser im Etschlande grofientheils ver-
fehlt, und meistentheils zu frith gewihlet werde. Wenigst erwahrt
sich dieses in jenen Weinbergen, wo der Bauman[n] verm6g dem mit
dem Eigenthtiimer bestehenden Contrakte, das Hornvieh auf seine
Rechnung hilt, den Nutzgenuf hievon fur sich selbst bezieht, und
wenn er es mit einem kargen Herrn zu thun hat, keine mehrere Fiit-
terung erhilt, als die im Weinberge selbst wichst. In diesem Falle,
weil die vorjihrige Futterung schon aufgezehrt ist, beschaut der
Baumann die hervorsprossenden Garzen* und Blitter mit weit gro-
flerem Frohsinne, als selbst die Trauben. Er ist gezwungen, wahrend
er sein Vieh bey der leeren Krippe muhen hért, zu brocken und zu
schabigen, was ihm unter die Hinde kémmt, wenn auch noch die
mindeste Nothwendigkeit zu dieser Arbeit vorhanden ist.

Ich muf} es nochmahls wiederholen, daf} es nur Mangel am Nach-
denken, und Naturkenntnif3 sei, der uns so viele Fehler hierinfalls
begehen laf3t. Wir wissen es nicht, dafy die Verrichtungen, und
Bestimmungen der Blatter duflerst wichtig, und viel umfassend in
der Lebensékonomie des Weinstockes sind. Sie dienen zum Schutze
der Blithen vor ihrer Entwicklung, sie wachsen sehr schnell und
befordern selbst dadurch den Wachsthum der Rebe; bei Tage ver-
richten die Blatter das Geschift der Absénderungs-Organe, indem
sie den Stock von einem unniitzen, und uberfliissigen Saft entledi-
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gen; zur Nachtzeit sind sie eben so viele Wurzeln, die durch die klei-
nen Mindungen ihrer untern Fliche den gedeihlichen Friichten
[24v] Nachtluft einhauchen, und dem benachbarten Traubenkanale
mittheilen. Die Blatter tragen auf solche Weise zur Ernidhrung der
Traube nicht wenig bei, und sie wirken so unmittelbar zur Zeitigung
der Frucht mit, daf, wenn die zu grofie Sommerhitze sie senget, und
den Stock entlaubet, auch die Traube welkt. Endlich dienen sie zur
Erhaltung der Knospe fiir das folgende Jahr. Diese letzte Behaup-
tung ist so gewil}, daf}, wenn man das Blatt, welches die Knospe
schiitzet, [absch]neidet, diese ohne Rettung zu Grunde gehet. Noch
mehr, wenn [man] einer Rebe alle Blitter benimmt, bevor sie die
Bliithen getrie[ben hat, er]hilt man zuverlissig von dieser Rebe
keine Frucht.

Aus diesem folgt unliugbar, daf} jener Zeitpunkt, wo die Rebe in
ihrer Fruchtansetzung, und wo die Traube eben in der Entwicklung,
oder Bliithe ist, zum brocken und schabigen gerade der unschick-
lichste und schidlichste sei. Ich habe es schon oben bei der Behau-
ung des Weinstockes bemerkt, daf es gewisse delikate Epochen
gebe, wo der Rebstock unangetastet bleiben soll. Nun welche Epoche
kann mehr delikat sein, als diese, wo es der Mutter zu thun ist, ihr
Kind frisch und gesund zur Welt zu gebdhren? In diesem Augen-
blicke aber, wie kann man jene 70jihrigen blinden Hebammen
gedulden, welche das Kind sammt der Mutter vertilgen?

Aus dem, was liber diesen Gegenstand gesagt worden, kann dem
Grundbesitzer die Absicht, Art, und Zeit der Ausbrockung und Scha-
bigung zur Regel dienen.

Die Absicht ist, sowohl den Lauf des Nahrungssaftes zu missigen,
als vorziiglich, um die Trauben der unmittelbaren Berithrung der
Sonnenstrahlen auszusetzen. Die Art, dafl man diese Arbeit mit
Ueberlegung, und Ricksichtnehmung auf die Lage, Alter, und Gat-
tung des Rebstockes zu wiederholten Mahlen, und nicht auf ein
Mabhl anstelle; denn wird auf einmal zu stark geschabiget, so trock-
net die Traube, und faulet vor ihrer Zeitigung; vorziiglich geschieht
dieses in regnerischen Herbsten, weil damahls der Zuckerschleim
von einer zu grofien Menge der wisserigen Theile verdinnt, sich
nicht verdicken kann, in einer trockenen Zeit aber verwelket, und

DER WEINBAU IM ETSCHLANDE



verrunzelt die zu sehr [25r] entblitterte Traube sammt dem Kamme
vor ihrer Zeitigung. Die Zeit endlich, daf} diese Arbeit nicht frither
anfange, als wann die Traube von ihrer Bliithe sich ganz erholt, und
gereiniget hat. Da man dann bei dieser Abblatterung mit wenigen
anfangen, und immer mit mehrern fortfahren muf}, so konnen es
allein die Witterung, und der heftige, oder sparsame Trieb bestim-
men, ob, und wann man damit inne halten soll, welches allerdings
nothwendig ist, sobald man bemerkt, daf} das Traubenhiutchen sich
zu [run]zeln, und die Beere weich zu werden anfangen.

§V.
Vom Abwissern der Weinberge.

Die Wirkungen, welche die Abwisserung im Weinberge hervor-
bringt, stehen beinahe ganz in dem Verhiltnif3e mit jenen des Diin-
gers, und es ist daher aufler allem Zweifel, daf} im gleichen Clima, bei
gleicher Lage, gleicher Cultur, gleicher Sorte der Trauben, und Mani-
pulation des Weines im Keller, jener Wein von dem ungewéisserten
Weinberge weit vortrefflicher sei, als von dem gewisserten. Aber
wohlgemerkt, ich behaupte dief? nur, wenn alle vorerwihnte Ver-
hiltnifle in dem gewisserten, und ungewisserten Boden gleich sind;
denn die Wirksambkeit einer Ursache kann leicht durch die Verschie-
denheit der tibrigen Krifte gehoben, und dadurch ihrer natiirlichen
Wirkung beraubt werden. So kann z. B. die Giite des Clima, und die
Gattung des Weinstockes gegen den Einflufl des Bodens, oder der
Cultur das Uebergewicht haben, und kann also dort guter Wein
erzielt werden, wo man, den Boden und die Cultur allein betrachtet,
einen sehr schlechten erwarten diirfte.

Weil ein 6fter wiederholtes Abwissern den Boden in einer steten
Nife, und den Dunstkreis in einem feuchten Zustande erhilt, so
kann die Traube weder Siissigkeit, noch Wohlgeruch gewinnen, und
der Wein wird nothwendiger Weise schwach, und unschmackhaft,
aber wegen dem haufigen Nahrungssaft, der durch die Canile der
Rebe lauft, in grofRer Menge sich zeigen.

Nach jenen Grundsitzen, die ich bei dem Diingen der Rebe aufge-
stellt habe, gibt es auch hier noch einen Mittelweg, [25v]} wodurch

68 ‘ SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



nebst der Menge auch die Giite des Weins erzielt werden kann. Dieser
Mittelweg besteht einzig in dem schicklichen Zeitpunkte der Abwis-
serung; oder besser zu sagen, in Beobachtung zweier Zeitpunkte, in
denen das Abwissern der Weinberge unterlassen werden soll. Diese
sind: wann die Trauben wirklich in der Blithe sind, und wann die
Weinlese anfiangt. Die Ursachen von der Schadlichkeit des Abwissern
zur Zeit der Blithe bedarf keiner andern [Erkliru]ng, als die schon
oben bei dem Diingen der Rebe gegeben [worden] ist, sondern, weil
diese mit allen ihren nachtheiligen Wir[kungen] die namliche ist, will
ich, der unnéthigen Wiederholung halber, den Leser dahin anweisen.
Dafd aber die Abwisserung zur Zeit der Weinlese, oder gerade auch
einige Tage vor derselben immer am allerschidlichsten fiir die Giite
des Weins sei, beruht ebenfalls ganz auf Grundsitzen; denn damahls
hat die Wirme, die doch alles in Wein umkochen sollte, nicht mehr
Zeit genug, um diese neu herbeistrémenden Feuchtigkeiten in einen
geistigen Saft zu verwandeln: die Traube fiillt sich zwar mit diesen
Wassertheilen, giebt aber bei der Gdhrung eine sehr diinne Flussig-
keit, welche nicht so vielen Zucker aufgel6fit enthilt, dafd das Pro-
dukt der Zersetzung stark und geistvoll sein kénnte.

Ausser diesen zween!% Zeitpunkten ist eine massige Abwiasserung,
vorziiglich in einem Erdreiche, wo sich das Wasser bis auf die untern
Erdschichten durchseihet, und also durch seinen Aufenthalt in der
Oberfliache keine Faulung der Wurzeln, und des Stockes verursachen
kann, sowohl fiir die Giite als Menge des Weins sehr giinstig, beson-
ders, wenn selbe wihrend der ersten Periode, wo sich die Knospen
oder Augen in Frucht und Laub zu entwickeln suchen, unternom-
men wird; denn die damahls gegenwirtige Feuchtigkeit giebt der
Organisation der Pflanze das vorzuglichste Nahrungsmittel; und
wird in der Folge die Verarbeitung durch eine anhaltende Wirme
befordert, so kann die Beschaffenheit der neu erscheinenden Traube
nicht anders, als vollkommen sein; daher wenn schon die Wirme
sowohl zur ersten Geburt, als zur letzten Zeitigung der Traube
unentbehrlich ist, so darf man [26r] doch nicht glauben, da? durch
die Wirme allein alle gewiinschten Wirkungen hervorgebracht wer-

196 Korrektor: zwei.
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den. Die Wirme ist nur die nothwendige Erfordernifd zur Verarbei-
tung, sie setzt aber immer zum voraus, daf} die Erde hinlinglich mit
Saft versehen sei, der zur Verarbeitung den Stoff liefert. Wirkt also
die Warme auf eine schon ausgetrocknete Erde, so versengt sie viel-
mehr, als daf sie beleben soll. Aus diesem folgt unstreitig, daf} das
Wohl des Weinstockes, und der Traube, von dem angemessenen Ver-
hiltnifle, und vollkommenen Gleichgewichte abhange, so zwischen
dem Wasser, welches, se[i es] Regen- oder Flufiwasser, der Pflanze
die Nahrung zubringt, [und zwi]schen der Wirme, welche die Verar-
beitung allein besorgt, Statt haben muf. Und so ist nun der Mittel-
weg aufgedeckt, auf welchem durch das missige Abwiassern eines
Weinberges, welches ausser den erwihnten zween!%? Zeitpunkten,
und mit Ricksichtnehmung auf den Grad der Warme geschieht,
auch der Giite des Weins kein Abbruch verursachet wird.

Zu bedauern ist es nur, daf} es Umstinde gebe!®®
sowohl die Missigkeit in der Abwisserung, als die verbothenen zwei
Zeitpunkte gemeiniglich ausser Acht gelassen werden. Wider die
Maissigkeit, und den ersten Zeitpunkt verfehlt sich der Baumann,
der den Boden- oder Grasnutzen, wider den zweiten der Eigenth-
mer selbst, der das Weinprodukt bezieht. Ersterer findet seinen Vor-

, wegen welchen!®®

theil im wiederholten Abwissern; daher versiumt er keine Gelegen-
heit, um sein Gras, welches ihm als ein Theil seiner Besoldung
iiberlassen ist, nicht durch die Sommerhitze verwelken zu lassen,
und triagt kein Bedenken, mit Uebervortheilung seines Nachbars,
Tag und Nacht den ganzen Grund unter Wasser zu setzen. Letzterer,
namlich der Eigenthiimer selbst, wenn er gerade vor der Weinlese
bemerkt, daf} diese von seinen etwas verwelkten Trauben sehr spar-
sam ausfallen diirfte, kann sich seines letzten Kunstfleiffes kaum
enthalten, er wagt die letzte Abwisserung, und will der Traube noch
einen mehrern Saft zufithren, damit doch jenes durch die Erde
bewirket werde, was er im Gewissen nicht unmittelbar im Keller zu
thun wagen will. [26v]

107 Korrektor: zwei.
108 Korrektor: giebt.
109 Korrektor: derenhal[ber].
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Vierter Abschnitt.
Von den Unfillen, welchen der Rebstock,
und die Traube ausgesetzt sind.

§L
Durch Nachlassigkeit der Arbeiter.

Alle Krankheiten, und Gebrechen der Reben entstehen oder von der
Sorglosigkeit und dem Unfleifie der Arbeiter, oder von der unordent-
lichen Jahrs-Witterung, oder von den Insekten. Von der ersten Gat-
tung sind die Verwundungen der Rebstimme, die Zerreiflungen der
Wurzeln, und eine ungeschickte Beférderung der iiberfliissigen Nah-
rungssifte, wodurch der Rebstock frithzeitig zum Abbau, und Tod
gebracht wird. Die zwei erstern Unfille werden bei dem Behauen,
und Schépfen der Erde, der letzte aber, wie bereits oben vernom-
men, durch Uberflifiiges Dingen und Wissern verursacht. Die
zweite Gattung Unfalle, die von einer unordentlichen Jahrszeit und
Witterung, aufler der menschlichen Macht solche zu verhindern,
entstehen, sind der Reif*, der Schauer*, der Jausch* und Beerenab-
fall. Von der dritten Gattung endlich sind vorziglich der May-Kifer,
der Rufdelkifer, und der Weinstock-Wurm. Wider alle diese Unfille,
wo sich die Elemente, Menschen und Thiere vereinigen, dem Wein-
stocke und seinem Produkte die gefihrlichsten Nachstellungen zu
machen, lohnt es allerdings die Miihe, einige Vorschlidge und Mittel
ausfindig zu machen, wodurch die Krankheit, wo nicht ganz geho-
ben, doch wenigst vermindert werden konne.

Hat der Arbeiter die Unvorsichtigkeit begangen, durch Hauen, oder
Schopfen dem Stock eine Spalte, Bruch, oder Wunde zu versetzen, so
sollte er doch nicht den zweiten Unfleify, der noch viel unverant-
wortlicher ist, begehen, und die Rebe in ihrem kranken Stande ver-
lassen. Ein wenig Kuhmist mit feuchter Erde vermischt auf den
Schaden gebunden, und so belassen ist die ganze Cur. Hat er durch
einen zu tiefen Hieb mit der Haue die Wurzeln zerstort, und in die
Hohe gezo[glen, so schneide er die verletzten hinweg, und die unbe-
schidigten vergrabe er wieder in die Tiefe ordnungsmassig ein. [27r]
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§IL
Durch mif3gtinstige Jahrs-Witterung.
Die schwersten Zufalle!'?, welche durch die Unordnung der Jahrs-
zeiten veranlafit werden, sind die Reiffe im Fruhjahre, der Hagel,
Jausch*, Beerenabfall, und die Rebsterbe.

1. Wider den Reiff, welcher vorziiglich in den nérdlichen
Geglen]den 6fters fallt, und die Hoffnungen des Weinerzeugers tiber
[...] vereitelt, haben unsere Vorfahren sehr kluge, und fast jedes
Mahl [wir]kende Anstalten getroffen, und man muf} es geradehin
der Lauigkeit oder dem Unverstande der dermahligen Dorfmeister,
Anwilde, und Gemeinds-Vorsteher zuschreiben, daf} es von jenen
ehemahligen so herrlichen, und nichts weniger als kostspieligen Ver-
figungen, wodurch in einem nur mittelmissigen Gemeindsbezirke
mehrere hundert Yhren Wein gerettet worden sind, nunmehr bei-
nahe ganz abgekommen ist. Es war in den so genannten Gemeinds-,
oder Dorfstatuten schon eine bestimmte Vorschrift, auch unter
einer Geldstrafe festgesetzt, daf} jeder Grundbesitzer in seinem
Weinberge, gegen Auf- und Untergang, Mittag, und Mitternacht
einen, oder nach der Verhaltnif der Gréfle seines Guts, auch meh-
rere Haufen von feuchtem Stroh, Holzgereife, und halbgefaultem
Miste in Bereitschaft halten mufdte; der Mef3mer des Orts hatte die
Schuldigkeit am Abende Wache zu halten, wann er vermuthete, daf}
die kiinftige Morgenkailte gefahrlich werden kénnte; war nun der
Thau um Mitternacht nicht merkbar, so hielt er dief? als ein sicheres
Anzeichen des kommenden Reiffes, verfiigte sich in den Kirchen-
thurm, und gab mit allen Glocken das Zeichen; jeder Grundbesitzer
erinnerte sich sogleich seiner Pflicht und Bestimmung, und schickte
seine Knechte in die Weinberge mit dem Auftrage, daf} sie eine
Stunde vor Sonnen-Aufgange in den erwihnten Hiufen Feuer anle-
gen, und Sorge tragen sollten, wenig Flamme, aber desto mehr
Rauch zu verbreiten; auf diese Art erhielt jeder seine Trauben von
dem ankommenden Reiffe unbeschiadigt.

10 Hrsg.: Im Sinne von “Unfalle”.
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Zur Aufmunterung, diesem Beispiele auch noch heute zu folgen,
gebe ich die Erklarung uber die nitzliche Wirkung dieses Rauches.
Weil niamlich der Reiff nur damahls wahrhaft schadlich ist, [27v]
wann die aufgehende Sonne auf die neuen Sprossen der Rebe trifft,
und sie verbrennt, so besteht die Kunst darinn, den Rauch so zu lei-
ten, daf} er die Sonnenstrahlen so lange auffange, bis die Atmo-
sphire hinlanglich erwdrmt ist, um den Reiff in Thau zu verwandeln.
Der gute Erfolg ist gewif3, wenn, um den Rauch zu verdicken, alle
Nachbaren das Gleiche thun; aber ausser dem wiirde die Arbeit eines
einzelnen in seinem Weinberge wenig erzielen.

2. Der Hagel, obwohl er in Ricksicht des ganzen Etschlandes fast
nie eine so grofle Verwiistung anrichtet, dad durch ihn eine Theu-
rung oder Mangel an Wein im Ganzen entstinde, ist doch duferst
krinkend!! fiir jene Ortschaften, die er erreicht, und das Schiksal
ist um so trauriger, weil er, wenn man auch die Wolke schon lange
vorher bemerkt, durch keine menschliche Anstalt abgeleitet werden
kann. Die Reben, und die Sprossen werden mit Flecken und Masern
bezeichnet, die sich auch bis zum kiinftigen Triebe nicht ausheilen;
der ganze Stock bleibt, wenn man ihn nicht bis auf das gesunde Holz
zurlickschneidet, sehr lange in seinem krianklichen Umstande; die
Traubenbeeren, wenn sie noch lange vor ihrer Zeitigung getroffen
werden, erhalten eine Maser, welche in eine hornartige Substanz
auswichst, und bleiben ohne Saft, ohne Hoffnung einer Zeitigung;
wird der Kamm, oder Stengel getroffen, so verwelken, oder fallen die
Trauben ganz ab, und in diesem Falle, weil der Saft noch ganz unver-
arbeitet, folglich keiner Gihrung fahig ist, konnen sie weder zu
Brandwein, noch weniger zu Wein, sondern einzig zur Verfertigung
des Essigs verwendet werden.

3. Der Jausch* ist ein bei vollem Sonnenscheine fallender Regen.
Dieser schadet den Trauben in jenem Grade, in welchem die Atmo-
sphire erhitzt ist. Bei einem hohen Grade dieser Erhitzung, der zur
Mittagsstunde gemeiniglich der Héchste ist, sind diese Regentrop-
fen, wenn man sie mit der Hand auffingt, sehr warm, und geben

einen sichtbaren Dampf von sich. Fallen sie nun auf das Blatt, oder

- Korrektor: nachtheilig.
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auf die Traube, so wird ersteres gelb, und letztere erhilt schwarze
Brandmahle, die den weitern Wachsthum der Beere innehalten, und
diese immer bis zur Weinlese in einem griinfirbigen und herben
Zustande belassen. Mehrere Oekonomen sind der Meinung, die sich
auch wirklich zu erwahren scheint, daff der Jausch noch weit mehr
am Boden durch den aufsteigenden Dampf schidlich sei, und den
Beeren-Abfall verursache; vorziiglich wenn hohes Gras unter den
Weinbergeln steht, und die [28r] Trauben nicht hoh genug von der
Erde entfernet sind. Daher bauen diese Oekonomen ihre Bergeln
immer auf einem hohen Fufie, und geben ihnen eine minder schiefe
Richtung, um die Trauben mehr von dem Boden, folglich auch von
den Wirkungen der aufsteigenden Dimpfe des Jausches zu entfer-
nen.

4. Es gibt hauptsichlich nur zwei Fille, und Ursachen, woraus sich
der Beeren-Abfall ereignet. Der erste Fall ist, wenn die Bliithe wegen
gerade dazumahl ungiinstiger Witterung eine Fehlgeburt macht.
Wider diesen Fall gibt es eben so wenig ein Mittel, als die giinstigen
Zeit- und Wetter-Umstinde in menschlicher Macht und Wiltkihr
stehen; der Eigenthiimer muf sich willig ergeben, und in der nichst-
jahrigen Weinlese seine Entschiadigung suchen. Inzwischen erfolgt
der Beerenabfall ganz sicher, denn ein anhaltender Regen zur Zeit
der Bliithe zerstort die Vereinigung der Befruchtungstheile!'?, die
Kilte verschliefit diese, die itbermissige Wirme vertrocknet die
fruchtbaren Diinste, ein heftiger Wind schleppet sie fort.

Der zweite Fall ergiebt sich, wenn zwar die Befruchtung glicklich
von Statten geht, jedoch gleich nach dieser eine allzuschnelle und
thitige Vegetation mit einem Ueberflule der Nahrungssifte ein-
tritt. Die Verhinderung dieses Falles ist wohl grossentheils in der
Macht des Grundbesitzers; denn es ist unverkennbar, daf} der Zeit-
punkt der Abblitterung, der Abwisserung, und Diingung michtigen
Einfluf? habe, um dem Beerenabfalle [zu]vorzukommen, oder diesen

12 Nagele: Die Weinbliithe ist ein kleiner fiinfzéhniger Kelch, mit finf kleinen zusamm-
hangenden Blumenblattchen, so wie {iberhaupt in den Pflanzen die Staubfaden den
mannlichen Geschlechtstheil, und der Stengel den weiblichen ausmachen. Es sind
bei der Erzeugung der Weinbeere, die einen, wie der andere in dem Mittelpunkte
dieses Kelches gesetzt.
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zu befoérdern, und ich kann?!® den Leser nicht genug dahin verwei-
sen, was oben von der allzuschnellen Wirkung dieser drei Operatio-
nen gesagt worden ist. [28v]

Hier erklére ich nur noch die Wirkung dieser allzuthitigen Vegeta-
tion auf den Beerenabfall, welche darinn besteht, daf der tiberfliis-
sige Nahrungssaft, der durch Abwiassern, Abblattern, und Dingen
mit Heftigkeit, und Schnelle, gegen die sehr zarten Theile des Trau-
benkammes zugetrieben wird, den Embrionen nicht Zeit genug
abrig lafdt, sich mit ihm zu vereinigen. Er schiebt sie hinweg durch
die Kraft seines selbstthitigen Antriebes, und stellt sich an ihren
Platz, wo er sich dann in Holz verwandelt, und verlingert. Ich muf}
es also noch ein Mahl wiederholen, daf} der Grundsatz derjenigen
jufRerst fehlerhaft sei, welche den Weinstock unmittelbar vor, oder
gar wihrend der Bliithe dingen, wissern, oder abblattern lassen,
weil sie den Saft gegen die Trauben zuriickfliessen machen, wo doch
diese jenen nicht nur nicht néthig haben, sondern gar nicht einsau-
gen konnen. Eine grofle 6konomische Regel ist es ohnehin, daf} zur
Zeit der Bliithe in den Weingarten nichts gertihrt, und nichts gear-
beitet, sondern alles der Natur tiberlassen werde, welche gleichsam
in Geheim ihr Werk der Geburt verrichten will.

5. Der Rebsterbe grofite Ursache ist die Kilte des Winters sowohl,
als noch mehr des Fruhjahres. Im Winter erstarrt der Weinstock. Ist
er alt, sind seine Fasern steif, seine Sifte dick, trage, und schwer, so
warmt ihn selbst die Sonne des Sommers nicht wieder zum Leben auf;
er ist durres Holz, er ist todt. Die jingern Rebstdcke tiberleben zwar
den Winter; allein kémmt spater im Fruhjahre ein heftiger Frost, der

114 50 sterben die-

die Knospen, oder gar schon die Schéfilinge erfroren
jenigen Weinstocke hiufig mit aus, die nicht Kraft, und Saft genug
haben einen neuen Trieb zu machen, und aufs neue auszuschlagen. Je
frither die Warme der Jahreswitterung eintrifft, und je spater so eine
Kilte noch nachkémmt, desto gréfRer ist der Schade dazumahl, und
eine Verheerung, der nichts gleich ist. Da kann kein Mensch etwas

dawider, oder dazu thun, es ist das Schicksal des Jahres.

13 Korrektor: Daherkannich ...
14 Korrektor fligt hinzu: ,,macht,”.
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Der Rebsterbe aber, welche aus Ursache einer grofien, oder unausge-
setzt daurenden Winterkilte erfolgt, vorzubeugen, ist das sicherste
Mittel, dafd man, wie ich schon ohnehin angerathen habe, den Diin-
ger im Spatherbste zulege. [29r]

§ 111
Durch die Insekten.

Es bleibt noch die dritte Gattung der Unfille, denen der Weinstock,
und die Traube ausgesetzt sind, zu erklaren tibrig, namlich die Insek-
ten. Die schiadlichsten dieser Thiere sind: der Maikifer,11® der Riif3el-
kifer,16 und der Traubenwurm.'”

Der Maikifer. Seine Larve ist dem Weinstocke weit gefihrlicher, als
das vollendete Insekt. Er bringt mehrere Jahre zu, um seine verschie-
denen Umstaltungen zu durchgehen. Nach der Befruchtung grabt
das Weibchen ein Loch in die Erde, und senkt sich bis zu einer Tiefe
von drei bis vier Schuhe ein; dahin legt es seine Eier, verlisst seine
Hohle wieder, nahrt sich noch einige Zeit mit den Blittern der

Biaume, und verschwindet bald darnach. Am Ende des Sommers fal-
len die Eyer aus; es kommen kleine Wiirmer hervor, die sich von Wur-
zeln, und vorziiglich von den Haarwurzeln des Weinstockes nihren,
sie unterbrechen durch ihre Benagungen die Verbindung der Gefasse,
welche einen Theil des Nahrungssaftes in den Weinstock bringen.
Man kennt die Anwesenheit dieses Insekts leicht an dem Fufie des
Weinstocks durch die réthlichte Farbe der Blitter, und die voreilige
Zeitigung der Frucht. Im dritten Jahre hat der Wurm des Maikifers
einen solchen Wachsthum erreicht, dafd er iiber zwei Zolle in der
Lange, und beinahe einen Zoll dick ist. Seine Verwandlung in einen
Kifer hat dann im Monate Mai Statt. Wenn man um diese Zeit die
Erde aufgribt, so findet man nicht nur ganz gebildete Maikifer, son-
dern auch Wiirmer seiner Art in verschiedenen Graden der Grofle.

15 Nagele: Inder Landessprache: die Zulle, der Rangger Scarabaeus melolontha. Lie.

16 Nagele: Die Petille: Rhinomacer niger, elytris rubris, capite thoraceque aureis,
proboscide longitudine fere corporis. Geoffroy.

17 Nagele: In der Landessprache: die Gosse.
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Daher, wenn man in seinem Weingute einige Rebstdcke leiden sieht,
ohne eine Ursache zu wissen, noch den krianklichen Zustand einem
[29v] Fehler seiner Behandlung zuschreiben zu kénnen, so behaue
man die Erde, man untersuche die Trennungen der Haarwurzelbtan-
del, und gewshnlich wird man dort die Ursache des Uebels finden. 6
bis 10 Wiirmer sind dort beschiftiget die Wurzeln zu zernagen, und
sich mit ihrer Substanz zu nihren. In diesem Falle wird ein Behauen
im kommenden Spatherbste néthig sein; auch nur ein blofies Auflo-
ckern der Erde kann Millionen dieser Insekten tédten.

Wenn dann die Verwandlung dieser Wiirmer geschehen ist, und der
Maikéfer schon auf den jungen Sprossen erscheint, um die sich eben
entwickelnde Knospe zu zernagen, so unternimmt jener ein frucht-
loses Werk, der sich damit begniigt, sie in seinem Weingute in jener
MafRe!?8, als sie sich seinem Auge zeigen, abzuklauben, und zu zer-
tretten; denn diese Kéfer, die zugleich mit starken Flugeln versehen
sind, entkommen der Wirkung dieser Zerstérung. Es bedarf aller-
dings, um sich der Vertilgung zu versichern, eben jene Vereinigung
des Eifers, die ich oben zur Abwendung des Reiffes vorgeschlagen
habe, dafd namlich die Einwohner, und Besitzer eines ganzen wein-
wachsbaren Bezirkes sich alle in einem Tage zu dieser Jagd versam-
meln, diese Insekten jeder in seinem Weinberge abklaube, aus die-
sem hinaustrage, und verbrenne. Wenn ein einzelner Eigenthtimer
sich damit beschiftiget, ohne von seinem Nachbar unterstitzt zu
werden, so arbeitet er umsonst; der Maikifer hilt sich nicht an die
Grenze der Besitzungen, er fliegt schnell in die Nachbarschaft aber.
Der Riiflelkifer oder in der Landessprache die Petille erscheint auf
dem Rebstocke, wenn die neuen Triebe ungefahr 9 bis 10 Zolle in der
Linge haben. Er hingt sich an die zarten Blatter, rollt sie schnecken-
férmig zusammen, und legt in die gebildeten Kriimmungen unend-

lich kleine Eyer. In diesen Kriimmungen findet man oft das
Min[n]chen, und Weibchen. Diese zweierlei Eyer sind niemahls bei-
sammen, sondern in den verschiedenen Windungen. Wenn man die
Thiere in dieser Lage, und nicht schon ehevor findet, so ist der

18 Korrektor: in jener Menge, [in] der sie sich ...
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Schade schon angerichet. Der starke Einschnitt, welche sie in den
T4gen vor ihrer Einwicklung an dem Triebe mit ihrem Riif3el bis zur
Halfte hineinmachen, ist der Ursprung des Uebels, und vernichtet
die Hoffnung zu einer Traube. Erst vor kurzem versicherte mich ein
Bauer [30r] im obern Etschthale, der nur vierhundert Yhren
Praschlt* im Durchschnitte einfechst*, dafd er im verflossenen Jahre,
ohneracht er nur auf Abklaubung dieser Thiere vierzig Gulden an
Tagwercken verausgabet!!® habe, er gleichwohl einen Abfrafl von
fiinfzig Yhren berechnen kénne!?C. [30v]

Die!?! Mittel, diese Thiere zu vertilgen, sind vorziiglich eine sorgfal-
tige und ununterbrochene Durchsuchung seiner Weinberge wih-

M9 Korrektor: ausgegeben.

120 Nagele: Der Schade, welchen diese zwei Insekten, der Maikéafer, und die Petille an-
richten, ist weit groRer, als die meisten Eigenthimer vermuthen, und berechnen. Ich
lege hier dem Leser tiber den jahrlichen Schaden eine Rechnung vor, wovon das Re-
sultat der Beschddigung vielleicht wohl zehnmal verdoppelt werden kann. Diese
Rechnung beruht auf folgenden angenommenen sechs Grundsatzen [Korrektor: Vo-
raussetzungen oder Bedingungen]:
1.in einem Umfange eines Grabers Weinbau — 8o OKlafter — befindet sich ein einzi-
ger Maikafer, und eine einzige Petille;
2.jedes dieser Thiere zerstért nur taglich einen einzigen Sprof zu seiner Nahrung;
3.jeder dieser Sprosse hatte nur eine einzige Traube hervorgeschoben;
4.der schadliche Aufenthalt des Maikafers im Weinberge dauert durch 16, und jener
der Petille durch 30 Tage;
5.der ganze Flecheninnhalt des mit Reben besetzten Distrikts im Etschlande mef3t
150.000 Graber;

6.1500 Trauben geben eine Yhren Wein.

Aus diesen sechs Grundsatzen [Korrektor: Bedingungen] nun fallen folgende Resulta-
te aus:

Vermog den 4 ersten Grundsdtzen werden von diesen zwei Insekten in jedem Graber
Weinbau wadhrend der ganzen Periode ihres Daseins 46 Trauben zu Grunde gerich-
tet, folglich im ganzen Distrikte nach der sten [Korrektor: Bedingung] zusammen:
6.900.000 Trauben vermif3t. Diese hatten vermog des 6ten Grundsatzes [Korrektor:
Bedingung] 4600 Yhren Wein geliefert. Gebe man nun jeder Yhren den Geldanschiag,
welcherim letzten dreiRigjahrigen Durchschnitte, wie ichs am Ende dieser Abhand-
lung erweisen werde, auf 8 fl 57 Kr ausgefallen ist, so hat man die Summe des durch
die zwei Insekten verursachten Verlustes, von 41.170 fl - Kr. Jeder einsichtige Oeko-
nom verdankt es dem k. baierschen Landgerichte in Botzen, welches im heurigen
Fruhjahre das erste Mahl mittelst einer kundgemachten Verordnung jeden Giiterbe-
sitzer zu einer gemeinschaftlichen Zullen*- und Petillenjagd auf 3 bestimmte Tage
unter einer Geldstrafe anhielt. Mochte doch diese heilsame Verordnung, die eine so
sichtbare Wirkung zur Folge hatte, mit den gescharftesten Ausdriicken jahrlich er-
neuert werden!

2L Korrektor: Das Mittel ... ist...

78 | SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



rend jener Tage, als die Garzen* und Triebe noch klein sind. Hat man
aber diesen Zeitpunkt schon versiummt, so muf} man, weil der Ort,
wo die Petille wohnt, und ihre Eier legt, an den zusammgerollten
und halbvertrockneten Bliattern sehr sichtbar ist, diese abschneiden,
in einem Schurze sammeln, und, um dem Schaden wenigst fiir das
kinftige Jahr bevorzukommen, sammt der Nachkommenschaft ver-
brennen; denn diese Eier werden friher, als in drei Wochen, ausge-
brutet; es entstehen kurze weifde Wiirmer, die, sobald das Blatt ganz
abdorrt, sich in die Erde versenken, und in dieser Larve, den ganzen
Sommer, Herbst und Winter hindurch, so wie die Maikifer, sich von
den Wurzeln der Rebstécke nihren.

Man hat weiters bemerkt, daf} die Larven der Petille sowohl, als des
Maikifers, den Eindruck?? der Luft, und vorziglich die Abwechs-
lungen der Atmosphire sehr scheuen, und die Kilte so wenig, als die
Hitze aushalten kénnen. Daher wiirde ein Behauen der Erde zur rau-
hen Jahrszeit grofle Dienste leisten.

Chaptal'?® macht iiber den Aufenthalt dieser Insekten in der Erde,
zwei Bemerkungen, und sagt, daf} der Maikifer, und die Petille vor-
ziiglich gerne in jenen Theilen des Erdreichs wohnen, die mit fri-
schem, noch unzersetztem Miste, wobei das Birkenlaub zur Streu
genommen worden, neu gediingt sind. Die zweite Bemerkung macht
er, daf} diese Thiere, wenn sie auf ihren unterirdischen Wegen Wur-
zeln von grasartigen Pflanzen, oder Kuchegewichsen antreffen, z. B.
von der Erdbeerstaude, vom Lattich, Saubohnen, und dergleichen,
die Wurzeln des Weinstockes verschmihen, um jene anzufallen.
Diese zwei Bemerkungen sollen doch bei den Grundbesitzern, die so
viel Ungemach von diesen Thieren zu erdulden haben, nicht ohne
Wirkung bleiben; sie sollen aufler jenen Ursachen, die ich schon
oben tber die Schidlichkeit des frischen Diingers angefiihrt habe,
auch wegen dieser ersten Bemerkung den allzu hiufigen, und unab-
gelegenen Mist verscheuen; sie sollten die zweite Bemerkung
dadurch beniitzen, [31r] daf sie auf mehrern leeren Pliatzen die

122 Korrektor: [Z]utritt.
123 Hrsg.: Jean-Antoine Chaptal, (* 3. juni 1756, T 30. Juli 1832), franzdsischer Chemiker
und Politiker.
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erwidhnten Kiichengewichse als eine Lockspeise zur Verschonung
ihrer Weinstocke anpflanzen.

Der Traubenwurm, oder die Gosse scheint seine Eier zur Zeit zu
legen, als die Traubenbeere noch sehr klein, und zart ist; denn der
Stich, welchen dieses Thier macht, dringt bis an den Kern der Beere,
und manchemahl ist selbst dieser angestochen. Der Ort des Stiches,
gleicht dem Stiche einer sehr feinen Stecknadel, und rund um den-
selben ist alles schwach blaulicht. Die Haut der angestochenen Beere
ist glatt, und was unter dieser ist, wird hornh4utig und hart. Die
Beere, in welcher die Gosse liegt, gelangt niemahls zur gleichen Zei-
tigung mit den benachbarten Beeren, sie vertrocknet, ohne zu fau-
len. Der Wurm, der aus dem Ei ausgefallen ist, nihrt sich gleich
Anfangs mit dem herben Fleische der Beere; wenn er von dieser her-
vorgehen will, so erweitert er von innen den Stich, welcher nun einer
kleinen runden Vogelschrott gleicht. Sobald er hervorgetretten ist,
so webt er sich Réhrenihnliche Ginge, die untereinander in
Gemeinschaft stehen, um andurch nach Belieben den verdeckten
Zugang zu den Beeren zu gewinnen, die an seinem ersten Aufent-
halts-Orte anstossen; diese durchsticht er, und nachdem er seine
Nahrung aus ihnen gezogen hat, kehrt er durch die verwebten
Ginge wieder in seine Wiege zuriick; diese gribt er fast rund um sich
aus, und verlif3t sie nicht eher, als bis die Haut der leeren Beere sich
zusammenzufalten anfingt. Man findet dieses Thier sehr selten auf
Trauben, derer Beeren weit auseinander gestellt sind. Diese miifien
wahrscheinlich darum enge beisammen sein, damit es seine Seide
ausspannen, und sich Verbindungswege machen kénne. Man darf
sich nicht wundern, wenn die Faulniff nur einen Theil der Traube
angreift, denn wenn man eine aufmerksame Beobachtung anstellt,
so sieht man unter diesen gefaulten Beeren die mithsamen Géange
der Gosse zwischen den Beeren miteinander verbunden, ohne daf}
aufer diesen Gingen die Beeren im Geringsten bemackelt sind'?.
Zur Vertilgung dieses Insekts ist nicht leicht ein Mittel zu erden-
ken'?>; denn es ist bei seiner Entstehung so klein, dafl man es nur

124 Korrektor: waren,
125 Korrektor: entdecken.
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mithsam wahrnimmt. Es hat ein so scharfes Gesicht, feines Gehér,
und Fliichtigkeit'?® in seinen Bewegungen, dafd es aller Untersu-
chung entkémmt, und sich jeder gelegten Falle entzieht. Es gleicht
in seinen ersten Tagen einem Strohgelben, subtilen, und kaum eine
Linie langen [31v] Seidenfaden, der sich aber spiter zu einem
dicken, und einen Zoll langen Spagate auswichst. Das Abklauben
diese Thiers, wie jenes des Mai- und Riiflelkifers kann da unméglich
Statt haben; denn es halt sich die Nacht Giber in der Beere verschlos-
sen. Wihrend des Thaues am Morgen, in einer kalten Zeit, sieht man
es zwar manchemahls an der Sonne auf der Traube herumkriechen;
aber bei dem mindesten Geriusche, bei der leichtesten Bewegung
verbirgt es sich mit Schnelligkeit. Als eine Vorsichts-Regel kann man
behaupten, daf} in jenen Weingiitern, wo viele Obstbiume sind, sich
auch viele Gossen erhalten, ohne jedoch behaupten zu kénnen, daf3
jener Weinberg, wo keine Obstbiume sind, auch Gossen frei sei.

Ich geschweige noch die unzihligen Unfille, denen der Weinstock,
und die Trauben auf die offenbarste Art, und nicht nur bis zur Wein-
lese, sondern letztere auch noch nach ihrer Einfechsung ausgesetzt
sind. Darum ist es eine Schwachheit!??, wenn man schon im Fruh-
jahre, da der Weinstock etwas tippiger ausschlagt, oder bei einem
Paar warmen Tagen im Juli, und August, einander zuruft, was es fiir
eine herrliche Weinlese geben werde; solche Ungereimtheiten hat
man am allermeisten von den nérdlichen Weinhindlern, und Wir-
then auszustehen, die, wenn sie etwan von einem Reisenden aus
dem Etschlande vernehmen, daf? er wihrend seiner Durchreise vor
Hitze, und Schweif eine Nacht Schlaflos habe zubringen mufien,
den Weinerzeuger auf allen Seiten plagen, wie er wieder seine Keller
fiillen, und wie viel Geld er von ihnen 16sen werde. Denn diesen Her-
ren schmeckt der Wein, und bei jeder Gelegenheit reden sie gerne
von wohlfeilen Preisen.

26 Korrektor: Geschwindheit.
127 Korrektor: Thorheit.
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Abb. 8: Beginn des 2. Theiles: Uber die Wein-Erzeugung
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Zweiter Theil.
Ueber die Wein-Erzeugung.

Erster Abschnitt.
Von verschiedenen Erfordernissen,
und Voranstalten zur Wein-Erzeugung.

8i.
Von den Ansatz-Gewdlben.

[32r]

Unter den kostspieligen Vorauslagen, die der Weinerzeuger zu
bestreiten hat, sind wohl nicht in der letzten Rubrik so viele Instru-
mente, Maschinen, verschiedene Geschirre, und gerdumige
Gebaude, die er das ganze Jahr hindurch unterhalten muf3. Indessen
ist es dem Eigenthimer, der seine Landwirthschaft ganz und in
ihren kleinsten Theilen besorgt, nothwendig, die beste Art kennen
zu lernen, wie man die Maschinen, und Gefasse zur Beherbergung
der aus dem Weinberge ankommenden Trauben beischafft; wie man
die zur Bereitung des Weins, und zur Aufbewahrung desselben
bestimmten Geschirre mit Vortheil zubereite; und wie der Ort, wo
die Weinbereitung geschieht, und dieser, wo nach vollendeter Géh-
rung der Wein aufbehalten wird, beschaffen sein misse, um den
Schaden zu vermeiden, der aus der kleinsten Unbedachtsamkeit ent-
stehen kann. Es ist ihm nicht fremd, daR oft ein einziges Geschirr,
wenn es einen verderblichen Geruch angenommen hat, vielen Wein,
ja wenn noch dazu bei dem Abziige eine ungeschickte Mischung
geschieht, die ganze Masse verderben kdnne.

Das Ansatz Gewdlbe, in der Landessprache Torkl, oder Standerhaus,
ist jener Ort, wo die in dem Weinberge gesammelten Trauben abge-
legt, und auf die in der Reihe dastehenden Standergeschirrel28 zur
Gahrung aufgetragen werden; eben da befindet sich auch die Torkel,
oder Presse, durch welche die nach Vollendung der Gédhrung, und des

128 Nagele: Die Beschreibung derStandergeschirre, und ihrer Bauart kémmt hinnach vor.
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Weinabzuges im Stander zuriickgebliebenen Traubenkimme und
Bilge, in der Landessprache die Weintrestern, ausgeprefit wer-
den.'?° Dieses Gebaude ist zur ebenen Erde angebracht, und beson-
ders bei gréflern Weinerzeugern so gerdumig, dafl der Wagen, auf
welchem die Trauben bei der ersten Pforte!3° ankommen, durch die
zweite leer hinaus fahren kann. Die Errichtung, die Ortslage, und die
Bauart selbst haben sehr wichtigen Einflu}, nicht nur auf die
Bequemlichkeit der Arbeiter, sondern vorziglich auf die Gihrung,
und folglich auf eine bessere, [32v] oder schlechtere Gattung der zu
erzeugenden Weine, wie ich es spiter beweise, wann von der Gih-
rung die Rede sein wird. Inzwischen hat freilich nicht jeder Gelegen-
heit sein Standerhaus in der bestméglichen Vollkommenheit zu
haben; aber jeder kann doch so viele Kosten darauf verwenden, um
es nicht gerade in dem unvollkommensten Stande, das ist den Son-
nenstrahlen, und der freien atmosphirischen Luft ausgesetzt zu
haben.
Hitte ich ein neues Standerhaus zu bauen, und der Platz erlaubte es,
so wirde ich mich auf folgende Art benehmen: in Hinsicht der Bau-
art wiirde es sehr hoh, mit einigen ganz in der Héhe angebrachten
kleinen Fenstern, die man mittelst einem Zugfaden nach Willkithr
6ffnen, und schliessen kénnel®!, versehen, und in der Breite sehr
gerdumig sein, damit der Kellermann jedem Stander, im Falle es né-
thig ist, sich nihern kénne; in Hinsicht der Lage, wiirde ich die Nord-
seite wihlen, wo der Platz kiihl, zimlich finster, von allen Stallungen,
Backéfen, Misthdufen und allen jenen Dingen entfernt wire, die
einen widrigen Geruch erregen konnten. Nichts geht tiber die Rein-
lichkeit, in welcher ein Standerhaus gehalten werden soll. Indessen
wird, besonders bei kleinern Weinerzeugern, auf nichts minder, als
eben auf Reinlichkeit geachtet, weil das Standerhaus nur einen klei-
nen Theil des Jahrs durch gebraucht wird; so ist es bei einigen die
iibrige Zeit der Sammelplatz von allen Gerithschaften, wovon man
129 Nagele: Aus der von dieser Zusammpressung abrinnenden Flissigkeit entsteht der
sogenannte Druckwein, welchen meistentheils das Hausgesind verzehrt.
3¢ Korrektor: bei dem ersten Thore ankommen, durch das zweite ...
131 Nagele: Welchen wesentlichen Einflu auf die Gahrung ein gewiRer Grad von

Warme, und die Berlihrung mit der atmospharischen Luft habe, werde ich hinnach
beweisen.
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sich in der ganzen Meierei entledigen will: es muf? zur Holzhiitte, zur
Behiltnifd des Kraut- und Gartenzeuges, ja nicht selten zum Hih-
nerstalle dienen. Darf man sich also wundern, wenn die Standerge-
schirre, die durch neun Monate im Unflath geblieben sind, der Fau-
lung unterliegen, und einen dergestalt iiblen Geruch annehmen, daf}
er sich der kiinftigen in die Gihrung gebrachten Weinlese, und von
da dem Wein selbst mittheile? [33r]

§IIL.
Von dem Wein-Keller.

Die wenigsten Weinerzeuger von der drmern Klasse im Etschlande
haben ordentliche, in die Tiefe gegrabene, Weinkeller, weil sie ihre
Weine gleich nach dem Abzuge, oder wie es vielfiltig in Kaltern, Ter-
min, Neumarkt, Salurn, Deutsch- und Welschmetz geschieht, schon
ihre Praschlt noch auf dem Rebstocke verkaufen, ohne auf eine wei-
tere Spekulation zu gedenken, als mit dem erldsten Gelde, die
offentlichen Steuern, und Abgaben zu bestreiten, und von dem
Ueberlinge!®? ihre HausbediirfnifRe fiir das ganze Jahr sich beischaf-
fen zu konnen. Nur die gréfiern Weinbauer, Handler und Wirthe,
sind mit unterirdischen Gewdélben, und Kellern versehen, die, wenn
die Flissigkeiten tiber den Sommer hinaus aufbehalten werden sol-
len, wegen der ibermissigen Hitze, sehr gut gebaut sein miifien.
Wir haben hier drei Fragen zu erortern:

Wie dann ein schlechter Keller auf den Wein wirke?

Wie ein Keller, um gut zu sein, beschaffen sein soll?

Welche Mittel es gibe, einen schlechten Keller zu verbessern?
Ueber die erste Frage, namlich iiber die Wirkung eines schlechten
Kellers auf den Wein, braucht es nur mit einer Boutteille Wein, der
frisch von den Trestern abgezogen worden, in seinem Zimmer einen
Versuch gemacht zu haben, man wird das Resultat in Zeit von weni-
gen Wochen erfahren, und auch sich selbst erkliren kénnen, wenn
man die Periode der verschiedenen Gahrungen in dieser Boutteille
sorgfiltig bemerkt. Jeder Wein — das namliche gilt von jeder Flissig-

132 Hrsg.: Im Sinne von Rest.
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keit, welche eine zuckerhafte und schleimige Substanz in sich halt -
hat, wenn er einem angemessenen Grade der Wirme ausgesetzt ist,
vier Grade der Gadhrung zu durchgehen. Der erste ist die tobende, die
in dem Stander geschieht, wodurch der Zucker- und Schleimstoff in
eine geistige Fliissigkeit iibergeht. Die zweite ist die stille, und kaum
merkliche im Weingeschirre, wodurch die FliiRigkeit gereiniget, und
aller fremden Korper entlediget wird, welche sich sodann in dem
Boden des Geschirres niederschlagen [33v] und Hefen oder Weinle-
ger genannt werden. So lange dann die Bestandtheile dieses nun so
gereinigten Weines unter sich ein vollkommenes Gleichgewicht
behalten, so ist, und bleibt der Wein gut, und gesund. Sobald aber
das Gleichgewicht der Bestandtheile gestort wird, so folgt die dritte,
niamlich die sauere, und endlich nach einer Zeit die vierte, namlich
die faulende Gihrung, welche letzte mit der Zertrennung'>?
Bestandtheile sich endet.

Die Bouteille im Zimmer, wo Luft und Warme eintretten, wird dem
Auge des Beobachters alle diese Erscheinungen anschaulich machen.
Was nun im Zimmer, eben diefd geht auch in einem schlechten Keller
mit dem Weine vor. Die Ursache ist einzig die atmospharische Luft,
und die Wiarme, die ohne Unterlaf} das Gleichgewicht der weinigen
Bestandtheile zu verwirren streben; denn es ist erwiesen, daf die
atmosphirische Luft auf den in Fiflern verschlossenen Wein wirke,
und ebenso erwiesen, daf3'3* er, je mehr er derselben ausgesetzt ist,

aller

der Zersetzung desto mehr unterworfen sei; ja diese Zersetzung
geschieht sogar in dem Verhiltnife schneller, je bessere und geisti-
gere Bestandtheile!®> der Wein hat. Aus diesem ist also die Antwort
auf die zweite Frage von selbst entschieden, daf namlich ein Keller
um gut zu sein, von der Einwirkung der Luft, und der Warme frei
sein miisse, und es klirt sich zugleich auf, daff zur dauerhaften
Erhaltung des Gleichgewichtes in den Bestandtheilen des Weins, die
Keller tief zu bauen die Erfahrung gelehrt habe.

33 Korrektor: Trennung statt Zertrennung.

134 Korrektor streicht: ebenso erwiesen, daR.

135 Korrektor: ,besonders [wenn] geistigere Bestandtheile der Wein hat” statt:
+Je bessere und geistigere Bestandtheile der Wein hat”.
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Allein da dieser Grundsatz jenem zu widersprechen scheint, was
man von Fenstern, Luft- oder Zuglochern in den Kellern so vielfiltig
anrithmt, so miissen wir diesen Punkt mehr auseinander setzen36.
Ich bin mit dem Nutzen einiger kleinen, mehr nach der Breite, als
Hshe gut angebrachten Zugléchern ganz einverstanden; denn die
einige Mahl durch das Jahr wiederholte Eroffnung derselben ist zur
Verbesserung der ungesunden, faulenden Kellerluft, und zur Ver-
minderung der Feuchtigkeit néthig. Aber diefd ist auch alles, was sie
niitzen. Sind diese Zugl6cher zu grof3 angebracht, und zur Unzeit
eréffnet, so ist die Einwirkung der atmosphirischen Luft immer in
dem Verhiltnifle mit dem Durchmesser dieser Oeffnungen, und so
gewinnt Luft, und Wirme freien Zutritt. [34r]

Nach Chaptals'3” Meinung ist der beste und vollkommenste Keller
jener, wo der Thermometer sich stets auf dem zehenten Grade der
Wairme erhilt, welchen Standpunkt die Physiker temperirt nennen.
Aus diesem folgt, dafy man, um einen bescheidenen Gebrauch der
Luftldcher zu machen, im Fruhjahre in dem Maase, als die Wirme
der Atmosphire bis an den zehenten Grad steigt, eine gewifle
Anzabhl der Luftlécher, ja sogar alle schlieflen miisse, sobald sie die-
sen Grad Ubersteigt, weil sonst die Kellerluft im gleichen Grade mit
der atmosphirischen steigen wiirde. Im Winter hingegen muss man
die dufdere Luft bis zu einen gewissen Grad in den Keller zu bringen
suchen, um die Wiarme zu vermindern. Wenn aber die dufiere Kilte
zu sehr anwichst, miiffen die Luftlocher wieder geschlossen werden,
denn sonst wiirde die Kellerluft den nimlichen Grad der Kilte
annehmen, und den Wein verderben.

Aus diesen aufgestellten Grundsitzen, und der bisherigen Erérte-
rung der ersten zwei Fragen kann jeder, der das Ungliick hat, einen
schlechten Keller zu haben, die einschligigen Mittel zur Verbesse-
rung desselben anwenden, und also die dritte Frage nach dem Ver-
hiltnifle, als die Miangel seines Kellers beschaffen sind, abermahls
sich selbst auflosen. Ist der Keller zu wenig vor der Wirme

136 Korrektor: ,mehr auseinander setzen" statt: ,ganz erkléren, und auseinander setzen®,
137 Hrsg.: Jean-Antoine Chaptal, (*3.Juni 1756, T 30. Juli 1832), franzdsischer Chemiker
und Politiker.
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geschiitzt, so muf man ihn tiefer graben, oder von aussen mit einer
dicken Mauer bekleiden; ist er der Einwirkung der Luft zu sehr aus-
gesetzt, so mufd man die Fenster und Luftlécher vermindern, und
diese, die am unrechten Orte stehen, zumauern, und dafiir neue
erdffnen; ist er zu feucht, — ein Keller kann nie zu trocken sein - so
daf? das Wasser an den Seitenmauern durchsickert, so iiberkleistere
man diese Seiten Zoll dick mit einer Kitte, oder Mértel, die zur
Halfte mit frisch geléschtem, und noch warmen Kalke, und zur
Hilfte mit Asche, und feinem Ziegelmehle angemacht ist; ist aber
nur der Kellerboden vom aufquillenden Grund- oder Fluflwasser
naf}, und locker, so schépfe man im Winter, oder zur Zeit, wo das
aufsteigende Wasser am wenigsten verspithrt wird, zwei oder drei
oder nach Verhiltnif? der Grofe des Kellers, auch vier bis fiinf in der
Rundung zwei Fuf} breite, und drei Fuf} tiefe Gruben aus, werfe in
jede [34v] derselben einige Loth Quecksilber, und bedecke sie mit
einer festen Steinblatte, weiters iiberziehe man'3® den ganzen Fuf’-
boden des Kellers mit Grundmértel, der aus einem Drittl frisch
abgeldschten Kalkes, einem Drittl reinen Sandes, und einem Drittl
Kieses besteht, in einer Dicke von einem halben Fufe. Diese Er-
hshung des Fuflbodens zieht freilich auch die Nothwendigkeit,
die Lagerbaume zu erhéhen, nach sich, dadurch gewinnt aber das
Faf viele Vortheile: ndmlich es wird von der Feuchtigkeit des Bodens
entfernt, von einem gréf8ern Luftzug umgeben, und also von allem
Schimmel bewahrt; iiberhin bedarf man, um den Wein von einem
Geschirre in das andere abzuziehen, nur das Faf}, das man ful-
len will, unter jenes, welches auf den erhéhten Lagerbiumen liegt,
zu stellen, und durch den eingesetzten Zapfhahn ausfliessen zu las-
sen.

Ich kann diesen Absatz!3® nicht schliessen, ohne eine Warnung fiir
jene beizufiigen, die sich oft durch lingere Stunden in gar tiefen Kel-
lern verweilen miifRen. Da erneuert sich die Luft nur sehr mithsam,
verdirbt nach und nach, und in einigen wird sie sogar tédlich. Das
sichere Zeichen, daf? in einem Keller die Luft verdorben sei, ist,

138 Korrektor:,,und iberziehe dann” statt: ,weiters iberziehe man®
139 Korrektor: Paragraph.
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wenn das Licht einer Wachs- oder Unschlichtkerze#? nicht so leb-
haft, als gewshnlich brennt, wenn'4! sich die Flamme gegen die
Spitze des Dochts erhebt, und klein ist, so hat die Luft einen Grad
der Verdorbenheit mehr; verléscht endlich das Licht gar, so ist die
héchste Zeit, daf} sich der Mensch vom Keller entferne, widrigen-
falls wird er bald in eine todesidhnliche Ohnmacht verfallen. Hiebei
ist noch zu bemerken, dafd das Licht schneller auslésche, wenn man
es dem Erdboden nihert, als wenn man es gegen das Gewdlbe
erhebt. Die Ursache ist, weil die verdorbene Luft schwerer, als die
atmosphirische ist, welche letztere also in einem vielleicht noch
geringen Grade obenher schwimmt. Dieses Umstandes halber ist es
also sehr wichtig, da die Luftlécher von dem Boden des Kellers aus-
gehen, und nicht schlechterdings von der Héhe des Gewdlbes, wie
dies gemeiniglich der Fall ist.

Endlich méchte ich gerne jenem das Vorurtheil aus dem Kopfe brin-
gen, welcher behauptet, dal sein Keller im Sommer kiihl, und im
Winter warm sei. Man irrt sich in dieser Vorgabe ganz, und schlief3t
nur immer mit Beziehung auf sich selbst. Unser Kérper ist [35r] im
Sommer der atmosphirischen Wirme z.B. von 25 Graden ausge-
setzt, und die Warme unsers Bluts vermehrt sich in diesem Verhalt-
nifle. Wenn wir also in einen Keller kommen, so spiiren wir einen
Grlad ...] Kithle. Warum? Weil ja die Kellerwirme nicht im finf-
undz[wanzig], sondern in dem temperirten zehenten, oder hochs-
tens eilften [Grad] besteht. Im Gegentheile im Winter, wann unser
Koérper der atmosphirischen Kilte z. B. von funfzehen Graden unter
dem Eispunkte ausgesetzt ist, kommt uns der Keller warm vor.
Warum? Weil ja seine Kilte nicht funfzehen Grade unter, sondern
zehn, oder wohl auch eilf Grade iiber dem Eispunkte steht. Nun aber
ist, weder in dem erstern, noch letztern Falle die Temperatur des
Kellers verindert, sondern es ist nur in unserer Empfindung gele-
gen, daf} wir sie verschieden zu finden glauben. Ein Thermometer
durch den Winter und Sommer im Keller aufgehenkt, und beobach-
tet, wird die Wahrheit dieses Satzes entdecken.

140 Hrsg: Unschlittkerze = Talgkerze.
141 Korrektor: und.
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§ TI1.
Von den Stander-Geschirren.

Ich halte es fur uberfliflig alle verschiedene Gattungen der Werk-
zeuge, und Gefifie, die man zur Weinerzeugung braucht, ihren Nah-
men nach zu beschreiben, theils weil sie selbst in den meisten Distrik-
ten des Etschlandes ungleich benahmst!42 werden, theils weil eine
weitschichtige Beschreibung derselben den Leser aufier dem Etsch-
lande unméglich interessieren kann. Ich schrinke mich also blos auf
einige Regeln ein, welche sowohl in Hinsicht der Standergeschirre, als
der im nachfolgenden Absatze vorkommenden Weinfasser

I. auf die Auswahl der Holzgattungen,

I1. auf die gute, und reinliche Erhaltung, und endlich

III. auf eine wohlfeilere, und haltbarere Anschaffung Bezug haben.

I. Von dem Holze, das man zu den Stander- sowohl, als Weinge-
schirren braucht, wihlt sich jeder verstindige Weinerzeuger im
Etschlande wohl jene Gattung, die mehr fest, und minder [35v]
pords ist1?3, folglich bei der die FliRigkeit sowohl an der Menge, als
[an Geiste] weniger verliehrt. Diese Vorziige haben unstreittig der
[Fichtebau]m und die Eiche. Allein es kémmt alles darauf an, daf? das
[...Jrde zur rechten Zeit geschlagen werde. Die Dauben, die von alten
Eichen gemacht sind, sind durchlassend, schwammicht und werden
in kurzen'# Jahren wurmstichig, und lécherig; jene aber, von gar zu
jungen schwinden leicht. Jene die man mit der Sige gemacht hat,
sind lange nicht so gut, als die gehackt worden, und die man sohin

142 Korrektor: benennet.

143 Nagele: Indessen besteht der durchaus praktische Glaube sehr vieler Etschlan-
dischen Bauern, dass in einem neuen Standergeschirre von Fichtenholze die Sii3e
des Weins sich leichter und langer erhalte, als in einem von einer andern Holzgat-
tung. Diese ihre Erfahrung kdmmt daher, weil das Fichtenholz nicht so vielen Farbe-
stoff, und nicht so bittere zusammziehende Bestandtheile hat, als das Larchen- und
Eichenholz, und ihnen der Vortheil oder Kunstgriff nicht bekannt ist, den ich hinnach
entdecken werde, den Farbestoff und das bittere Harz den Larch- und Eichendauben
zu benehmen. Indessen miissen sie die Stisse ihres Weins sehr theuer bezahlen, da
sie durch die auRerordentliche Einsaugung des Fichtenholzes weit mehr an der
Quantitat des Weins verlieren, als ihnen die Qualitat hoher bezahlt wird.

144 Korrektor: wenigen.
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Spaltholz nennt. Die erstern sind schwerer zu bearbeiten, weil man
der genauen Richtung der Adern, oder Holzginge nicht folgen kann.
Eine gute Daube ist jene, welche, wenn sie auf die schneidende
Spitze eines Steines geschlagen wird, in Splitter zerbricht. Bricht sie
ganz ab, so ist dies ein Beweif’, dafd der Baum schon iiber das geho-
rige Alter hatte.

IL. Eine der gréf3ten Wichtigkeiten ist, die Dauben von jeder Holz-

gattung eine Zeit lang in das Wasser zu legen; denn dieses 16st fast
den ganzen in der Daube enthaltenen Schleim, einen grofien Theil
ihres Farbestoffes, und zusammziehenden Harzes auf, und fihrt
diese Theilchen in dem Maase fort, als ihre Auflésung vor sich geht.
Wer sich hievon iiberzeugen will, der werfe nur einige Dauben von
Eichenholz — eben dieses erwahrt sich vom Lirch- Kastanien- und
Fichtenholze - in sein Brunnenbett; schon am folgenden Tage wird
er sehen, daf} das Wasser dunkelbraun gefarbt, schleimig, und wenn
er es verkostet, von einem zusammziehenden Geschmacke, und
héchst widrigen Geruche sei. Wird nun diese Auflésung des Farbe-
stoffes, Schleims, und Peches nicht durch das Wasser bewirkt, ein
Faf} ohne dieser Vorsicht verfertigt und sogleich [36r] mit Wein
gefillt, so vollzieht der Wein diese Auflésung auf der Stelle, denn
dieser vereinigt sich vermog seines geistigen Bestandtheiles am voll-
kommensten mit Auflsungen, und eben weil er Geist [...] und dieser
die Peche auflést, so folgt, dafd der Wein nicht nur das [Zusamm]zie-
hende des Holzes, sondern auch von dem Holzsafte den harzig[en
Ge]schmack des Schleims, und Farbestoffes in sich sauge.
Sind aber die Dauben durch wiederholt frisch aufgegossenes
W/as]ser von allen diesen heterogenen Theilchen gereinigt, so miis-
sen sie [an] der Sonne, oder Luft getrocknet werden, und dann sind
sie zur Verfertigung eines Stander- oder Weingeschirres tauglich.

I11. Die Grofie eines Standers ist fast bei jedem Weinerzeuger nach
der Gréfde und Menge seiner Weinberge, oft auch nach Raum und
Hohe seiner Ansatz-Gewdlbe verschieden. Die Form aber, sowohl
der kleinern als gréssern ist auf die Art gleich, daf} die Dauben in der
Mitte ausgebaucht, und unten so weit als oben sind. Zu verwundern
ist es indessen, dafl meines Wissens im ganzen Etschlande weder
von den viereckig hélzernen, noch viereckig gemauerten Standerge-
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schirren bisher eine Probe gemacht worden ist,'4> die doch, wie
Chaptal ihre Verfertigung mit aller moglichen Genauigkeit
beschreibt, und anriihmt, in Frankreich sehr im Schwunge sind. Ich
will zuerst die Vortheile dieser zwo'4® Gattungen Standergeschirre
anfithren, hinnach aber, weil dieser Gegenstand von den Inhabern
grosserer Weinberge in vorziiglichen Bedacht genommen zu werden
verdient, die Bauart selbst ptinktlich nach der Vorschrift Chaptals!4”
hiehersetzen.

Der holzerne viereckige Stander hat keine Reife, und darf also nie-
mabhls durch den Fassbinder gebunden werden. Schon diese einzige
Betrachtung bestimmt den Werth, und Vorzug vor einem runden:
[36v]

[Der Eigen]thiimer grofier Weinberg weif} die Rechnungen, die der
Faflbinder jihrlich fir die aufgerichteten Standergeschirre [...] die
Reife, derer man nur zu einem mittelmissigen Stander [...] 28
bedarf, miifien alle Jahre vor der Weinlese untersucht, [......]gen der
durch die heifle Jahrszeit veranlafiten Zusammziehung des Holzes,
die meisten neu aufgeschlagen werden. Viele werden wurmstichig;
und sind die Keller oder Ansatzgewdélbe feucht, so saugen sich diese
Wurmstiche mit Wasser an; der Reif fangt an zu faulen, und zer-
springt; und wenn dief} bei einem der Fall ist, miissen alle tiber ihn
stehenden weggenommen werden. Keiner dieser Besorgnifie, Repa-
rationen, und Binderrechnungen ist der viereckige Stander ausge-
setzt.

Bei Verfertigung der Dauben zu diesem Stander wird vorziiglich
erfordert, daf? der Falz, welcher in dem innern Theile der Daube
angebracht ist, breit, und tief, im Verhiltnifle mit der Holzdicke
gehalten, und von den Dauben vollkommen ausgefiillt sei. Die Sti-
cke am Boden miissen mit Débeln, das ist mit kleinen Plécken ver-

145 Nagele: Mit einziger Ausnahme des Herrn ? [Hrsg..vermutlich: Anton] Gugler Farber-
meisters in Botzen, der sich einige, aber gar nicht gut verfertigte viereckige Stander-
geschirre beischaffte, allein eben glaublich wegen miRlungener Probe von der weite-
ren Beschaffung derselben abgegangen ist.

146 Korrektor: zwei.

147 Nagele: Chaptals theoretisch-praktische Abhandlung iiber den Weinbau, I1. Band fol.
247 und 252.
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sehen sein, die ein Stiick mit dem andern an den Flichen des Ran-
des, wo sie zusammgesetzt werden, vereinigen.

Jede Eckdaube mufd im Winkelmaase aus einem einzigen Stiick
geschnitten sein, damit die zwei nachbarlichen Dauben, rechts und
links, sich gut anschliessen kénnen; denn wenn am Eckn zwei Dau-
ben zusammstoflen wiirden, so hielte es schwer'4®, der Fliissigkeit
das Ausrinnen zu verwehren, und die Eckn wiirden durch die Bander
stets schlecht geschlossen sein.

Alle Dauben eines viereckigen Standers zusammen aufgestellt, sind
von vier Reihen Biandern umgeben, und festgehalten. Die unterste
Reihe der Binder steht an der Fuf3-Daube, und von diesem duflers-
ten Ende an bleibt ein Raum von vier bis finf Zoll leer. Dieser leere
Raum ist mit Querhélzern von der niamlichen Dicke versehen, wel-
che den Boden halten. Diese Querhélzer liegen nun in gleicher
Ebene mit den untern Rinden der Dauben, und den untern Bindern
auf den Lagerbdumen, oder gemauerten Ganter* auf. [37r]

Das zweite Band ist ungefihr einen Fuf} hoh iiber dem ersten ange-
bracht; das dritte, und vierte stehen in gleicher Entfernung von
einander ab.

Nun folgt die Beschreibung zur Verfertigung dieser um die vier
Winde des Standers herumlaufenden Bander. Es ist leicht zu fassen,
daf zu jeder der vier Reihen, oder Binden, vier Stiicke Holz, mithin
zur Zusammbaltung eines Standers sechzehn Stiicke erfordert wer-
den. Jedes Stiick von Larch- oder Eichenholze muf} 3 bis 4 Zolle dick,
der Lange nach dem Durchmesser des Standers angemessen, und 6
Zoll hoh sein, aber iiber die Winkel des Standers 8 Zoll auf jeder Seite
hinausreichen. Jedes Stiick ist an seinem ersten Ende von einem
Zapfenloche durchstochen, und an dem andern Ende mit einem
Zapfen versehen, in dessen Mitte ein Loch gemacht ist, worein ein
keilférmiger Schliissel gehért. Wenn nun zu einer Binde alle 4 Holz-
stiicke an ihren Enden auf diese Art zugeschnitten, und an das Vier-
eck des Standers angelegt sind, so ist eines in das andere eingefiigt:
namlich in das Zapfenloch des ersten geht der Zapfen des zweiten,
und so geht diefd wieder weiter durch alle 4 Stiicke so, daf}, wenn alle

148 Korrektor: so wiirde es schwer sein.
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Schlussel eingesteckt sind, diese, weil sie keilférmig sind, die Dau-
ben auf allen Punkten um so stirker zusammtreiben, als tiefer sie
eingeschlagen werden. Hiebei ist blos zu bemerken, daf} das Zapfen-
loch mit einem kleinen eisernen Reife umgeben werden miisse,
damit der Schlissel, wenn er mit dem Schlegel gewaltsam einge-
schlagen wird, dasselbe nicht zersprenge.

Auf diese Art kann jeder Eigenthiimer sein eigener Binder sein, und
vor Anfang der Weinlese wohl hundert Standergeschirre, wenn sie
ehevor von dem Kellermanne in- und auswendig mit Wasser gesit-
tigt werden, in einem Tage mit einigen Hammerschlidgen zur halt-
baren Aufnahme seiner Praschlt und Mostes herstellen. Die anfing-
liche Verfertigung dieser Standergeschirre durch einen Tischler,
oder geschickten Zimmermann diirfte wegen mehrerer Piinktlich-
keit in der Arbeit selbem um ein Paar Gulden mehr kosten; allein wie
sehr wird diese Ausgabe durch den Vortheil iberwogen, daf} aller
Binderlohn fiir die Zukunft aufhért. [37v]

Die gemauerten Standergeschirre, die im Etschland ebenso!4® unbe-
kannt sind, zieht Chaptal allen andern vor; denn sind sie ein Mahl,
sagt er, mit Genauigkeit aufgebaut, so bediirfen sie keiner andern®>°
Ausbesserung, und man kann sie ewig daurende Gefisse nennen.
Die viereckige Form ist die vortheilhafteste, und zugleich die wirth-
schiftlichste, weil, wenn man drei solche Cisternen eine an die
andere baut, man Baumaterialien, und Arbeit fiir zwei Mauern
erspart.

Man hat zwei Arten sie zu bauen, entweder mit Grundmértel, oder
mit Porzellanerde. Der erste ist nichts als eine Mischung von Kalk,
Sand und Kies; er ist aber ganz verschieden von dem gemeinen Mér-
tel. Man bereitet ihn auf folgende Art: man nimmt Kalk, der eben
aus dem Brennofen kémmt, 16scht ihn in einer der Menge desselben
angemessenen Grube, welche mit grobem Kiese, der mit ganz gerei-
nigtem Sande vermischt ist, in der Runde ausgelegt wird, um das
Wasser, und den Kalk zu erhalten. Sobald der Kalk geléscht, noch
ganz, und sehr heif} ist, d. i. wenn er ganz eingeweichet ist, zerstos-

149 Korrektor:,sehr* statt ,ebenso”.
150 Korrektor: ,weitern” statt ,andern”,
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sen ein oder mehrere Manner mit Scheiten diesen Kalk, Sand und
Kies, bringen diese Stiicke untereinander, und wenden sie, sobald
die Vermischung vollkommen gut geschehen ist, als Mértel an. Gut
ist es, wenn die Proportion des Kalkes um ein flinftheil stirker, als
in dem gewohnlichen Mértel ist, und niemahls eine grossere Quan-
titat dieses Mértels zubereitet wird, als die von den Maurern in
einem Tage verarbeitet werden kann.

Vorausgesetzt, dafl ein Eigenthiimer drei gemaurte Standerfaisser in
einer Linie, die aneinander stossen, und wovon jedes 8 Schuh im
Durchmesser, und 9 bis 10 Schuh in der Héhe hat, bauen wollte, so
ist folgende Proportion zu beobachten: Wenn man diese Cisternen
an einen Winkel der Gewélbsmauer anlehnt, so ist eine 12 bis 15
Zoll dicke Mauer zureichend. Die Absénderungsmauer muf} 15, die
Seitenmaur 28 Zoll unten, und abnehmend bis 18 Zoll in der Dicke
an den obern Theilen haben. In diesen so gebauten Gefissen ist der
inwendige Theil des Mauerwerks senkrecht gefihrt, und die
Abnahme, das ist, die sich hinauf verliehrende Dicke an den auswen-
digen Seiten angebracht. [38¢]

Ehe man die Mauern der Fisser auffithrt, mufd man tiber den Boden
ein gewohnliches 30 Zoll hohes Mauerwerk, oder Pflaster bauen,
und dann erst ein Bett vom besagten Mértel einen Schuh dick darii-
ber anlegen. Die Héhe, welche das Fafy dadurch iiber den Boden
erhilt, erleichtert sohin die Arbeit bei dem Weinabzuge.

Der mit dem vorgeschriebenen Mortel ausgepflasterte Boden muf}
schief gegen die vorne stehende Seite gehen, damit der Wein aus der
in der Tiefe dieser Seitenmauer eingesetzten Réhre vollkommen
ausschiefRe. Ueber diesen Boden werden sofort alle Mauern des gan-
zen Umfangs, und der Winde, die an der Kellermauer stehen, aufge-
fuhrt.

Bei dieser Auffithrung der Mauern sind weiters folgende Vorsichten
néthig: man legt ndmlich 3 Zoll dicke Schichten von dem Mortel auf,
und dann schlagt man dieselben mit hélzernen Klopfern fest; man
legt neue Mértelschichten auf, klopft sie wieder, und so geht von 3
zu 3 Zoll die Arbeit weiter. Wahrend der Ruhestunden der Arbeiter
bedeckt man diese Schichten mit angefeuchtetem Stroh, wenn die
Warme des Tags grof ist, und eben diese Vorsicht gebraucht man
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aluch] fiir den Verlauf der Nacht. Am Morgen nimmt man dieses
Stroh hinweg, und macht iiber die ganze Oberfliche der Arbeit eine
diinne Schichte Kalk, weil diese Schichte die Arbeit des vorigen
Tages mit jener des heutigen recht innig vereinigt, und so vollendet
man diese 3 Gefifle zugleich. Die beste Jahrs-Zeit fiir einen solchen
Bau ist das Fruhjahr. In der grofien Hitze krystallisirt sich der Mor-
tel schlecht, und die Verdinstung des tuberfliissigen Wassers
geschieht zu schnell.

Die von Porzellanerde aufgefiithrten Standergefasse, werden wie ein
gewthnliches Mauerwerk gebaut, nur mit dem Unterschiede, daf}
man die Hilfte Kalk, ein Viertheil Sand, und ein Viertheil Porzellan-
erde nimmt, und daf} man, wann die Mauern gemacht sind, starke
Schichten von diesem Mértel zu wiederholten Mahlen an die innern
Wande anlegt, damit die Spriinge in der ersten Schichte durch den
Moértel der zweiten, und sofort wohl verschlossen werden. [38v]
Nun ist noch die Bauart des Oberdeckels, wo die Praschlt, oder der
Most zur Gihrung aufgeschiittet wird, und dann die Bauart jener
Oeffnung, durch welche nach vollendeter Gihrung der Wein abge-
lassen, und die Trestern herausgenommen werden, zu beschreiben
ibrig.

Es ist eine richtige Bemerkung, da bei einer weiten Oberfliche
eines Standergeschirrs eine grofle Menge Bestandtheile, wovon
doch die Dauer des Weins abhingt, sich ganz verfliichtige, wie ich
dieses spiter, wo von der Gihrung die Rede ist, beweisen werde;
daher dann auch die mit dem Oberdeckel geschlossenen Standerge-
schirre vor den offenen in dieser Riicksicht den Vorzug haben.

Auf jedem dieser gemaurten Standergeschirren wird dann vermoég
der ihnen vorhin gegebenen Weite ein Oberdeckel von 8 Schuhen im
Durchmesser erfordert. Zu dem Ende wird oben am Rande der
Mauer innwendig durch das ganze Viereck ein Absatz etwa 4 Zoll tief
gelassen, und in diesem Absatze eine herumlaufende Leiste einen
Zoll dick vom Lirchenholze [verfestet]; sohin wird der Deckel, der
von drei Zoll dicken Larchenbrettern zusammgefiigt ist, auf den Falz
dieser Leiste passend hineingelegt. Um aber bei dem Auftragen der
Praschlt, Abnahme der Essig-Trestern, oder einer andern Untersu-
chung nicht jedes Mahl den ganzen Oberdeckel wegnehmen zu miis-
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sen, wird in diesem eine viereckigte Oeffnung von 1 % Schuh ausge-
schnitten. Dieses herausgeschnittene Brett wird mit zwei Eisenban-
den beschlagen, und dient sohin zur Thiire, die man willkiihrlich und
leicht 6ffnen und schliessen kann, ohne den ganzen Deckel aus sei-
ner Lage zu bringen. Um wihrend der Gihrung die Verfliichtigung
der weinichten Theile zu verhindern, kann sowohl der ganze Ober-
deckel, als die kleine Thiir mit einer Kittel! verkleistert werden.
Die Bauart jener Oeffnung zu unterst am Boden, durch welche der
Wein abgelassen, und dann die Trestern herausgeschaffen werden,
erfordert sehr grofie Genauigkeit; denn da der Druck der Flissigkeit
desto grofler, je hoher das Gefif ist, und jene ihren [39r] Ausfluf}
dort am leichtesten findet, wo der Widerstand am schwichsten ist,
so muf3 man alle Sorgfalt verwenden, um die Gefahr des Ausrinnens
zu verhiten.

Zu dem Ende wird ein Gesting von gutem Lirch- oder Eichenholze,
welches auf 8 Zoll in der Breite, und finf in der Dicke, rein ausgeho-
belt ist, in ein Viereck von einem Qu[a]dratschuhe in der Lichtel®?
zusammgesetzt. Dann wird von einem vier Zoll dicken Eichenbrette
das Thurche[n] gemacht, so daf} dieses in den einen Zoll tiefen Falz
des Viereckes genau passe; dieses Thiirchen wird sohin zu oberst,
und unterst mit einer die ganze Quere durchlaufenden Eisenstange
versehen, deren dufierste Ende an die ganze Dicke des Vierecks ange-
schraubt werden kénnen, wodurch dann das Thiirchen die erforder-
liche Festigkeit erhalt™3. Endlich wird zu unterst am Thiirchen ein
Loch gebohrt, in welches bei dem Ablassen des Weins die Pippe*
angeschlagen wird.

151 Nagele: Man nehme einen Kalk, den man in der Luft zerfallen Iasst, dann Ochsen-
blut, ehe es geronnen ist, d. i. wenn es noch warm ist. Diese zwei Substanzen
peitsche man so lange, bis sie die Consistenz eines dicken Leimes erhalten.
Nagele: Diese Weite ist hinlanglich die Trestern nach dem Weinabzuge herauszu-
bringen, und anderer Endzweck die Oeffnung gréRer zu machen ist keiner vorhan-
den, weil nach Entfernung der Trestern jeder durch den Oberdeckel in das FaR hinab-
steigen kann. Wollte man sich jahrlich die Miihe geben, diese Trestern durch die
obere Oeffnung herauszuschdpfen, so wére dieses untere Viereck ganz entbehrlich,
und diirfte blos nur zu unterst am Boden eine holzerne Rohre eingemaurt werden, in
welche der Zapfhahn —die Pippe — zur Ablassung des Weins, hineingeschlagen wird.
153 Nagele: Es versteht sich von selbst, dass auch die Mutterschrauben von Eisen, die
ganze Dicke des Holzes durchgehen, und riickwarts verfestiget werden miissen.

Y
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Ist nun dieses alles fertig, und genau anpassend, so wird nun gleich,
und bevor der Boden dieses Standergeschirrs an der vordem Seite
ganz aufgemaurt ist, dieses Viereck gleich einem Thtrstocke senk-
recht aufgestellt, und so in der Bodenmauer eingesenkt, daR das
Holz nur einen Zoll Vorsprung hat. Dann werden die Seitenmauren
aufgefuihrt, und in diese das acht Zoll breite Holz des Thirstockes so
tief eingelassen, dalR nur mehr eine Holzbreite von drei Zoll in das
Aug fallt, soviel namlich néthig ist, die an dem Thirchen befestigten
Eisenstangen auf und zuschrauben zu kénnen.

Die unvermeidliche Ausgabe fur den Bau solcher Standergeschirre
ist betrachlich. Aber ein Hausvater, wenn er nur einiger Mafen mit
Glucksgutern betheilt ist, hat die Befriedigung sich sagen zu kon-
nen: [39v] ich habe fir zehen Generationen gearbeitet, und im Ver-
laufe mehrerer Jahrhunderte wird mein Bau keiner Unterhaltungs,
und Ausbesserungs-Kosten bedurfen.

S1AV4
Von den Wein-Fassern.

Die allgemein bekannte beinahe zylindrische, in der Mitte ausge-
bauchte Form der Weinfésser, wovon wir die Erfindung den Vélkern
an den Alpen - den Piemontesern - zu verdanken haben, ist ohne
Zweifel die vortheilhafteste, weil das FaR in dieser Gestalt eine
Menge Flussigkeit enthalt, zur Verladung, und Transportirung mehr
bequem, und wegen seinem Gewdlbe auch einen ziemlich starken
Stol3 aushélt, ohne von der Flussigkeit etwas zu verliehren. Indessen
scheint die von den Erfindern beabsichtigte Genauigkeit, vermog
welcher sie das Weinfal? gerade in der Form eines an beiden Enden
abgestumpften Kegels haben wollten, in unserm Zeitalter, von der
FaRbinder-Zunft merklich vernachléssiget zu werden. Vielleicht ist
es Unwissenheit des Meisters, und dann auch kein Wunder, daB ihn
der Gesell, der auch wieder Meister wird, in der fehlerhaften Lehre

149 Korrektor: ,,sehr” statt ,,ebenso*.
150 Korrektor: ,weitern“ statt ,,andern®.
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nachahme. Vielleicht aber zieht der Meister den Fehler vor, weil die-
ser weniger Arbeit kostet.

Die wesentlichen Vortheile eines genau nach der Form des abge-
stumpften Kegels verfertigten Geschirrs werde ich jedem leicht
begreiflich machen. Es liegt um so mehr daran sie kennen zu lernen,
und sohin die Verfertigung derselben nach dieser Form zu betrei-
ben, als nicht nur eine mehrere Haltbarkeit des Geschirrs selbst,
sondern auch die Gute des Weins grossen Theils davon abhingt:

1. Je kriitmmer ein Gewslb ist,’>* desto groflere Lasten ist es zu
tragen im Stande. Ebenso verhilt es sich mit den vereinten Dauben:
jener hochste Punkt, welcher in den Fafldauben der Gipfel des
Bogens ist, ist auch der héchste Theil der Holzkriimmung.

2. Jemehr das Faf} gekriimmt!®° ist, in desto wenigern Punkten
beriihrt es den Boden, und sohin sind die Reife, wenn es im Keller
liegt, wegen des Luftzugs, der sie umgiebt, weniger der Faulnif? aus-
gesetzt. [40r]

3. Nehmen wir an, daf} der Wein in einem viereckigten Gefifle
eingeschlossen, aber von der ginzlichen Fiillung desselben auch nur
ein Seitl Wein abgingig sei, [-] wird nicht die Leere sich iiber die
ganze Oberfliche des Weins erstrecken? [-] Wegen der Wélbung und
Krimmung der Dauben in unseren iiblichen Geschirren wird sich die
leere Oberfliche zwar nur etwan auf vier Zoll ausdehnen. Besteht
aber die Kriimmung nach der erst besagten Form, so wird die leere
Oberfliche ganz unbedeutend sein. Da nun die Erfahrung lehrt, daf’
die Verdunstung der weinigen Bestandtheile im Verhiltnifl der
Oberfliche Statt habe, so ist also in dem ersten Falle die ganze Ober-
flache, im zweiten nur ein Raum von vier Zoll, und im letzten ein
ganz unbedeutender Zirkel der Verdiinstung blos gegeben.

4. Die Hefen, und der Satz des Weins schlagen sich wihrend der
stillen Gihrung durch ihre specifische Schwere auf den untersten
Theil nieder, je tiefer also dieser ist, desto mehr werden die Hefen
concentrirt, ohne sich mit dem Weine neuerlich zu vereinbaren.

154 Korrektor: Je groRer der Bogen eines Gewdlbs ist, ...
155 Korrektor: gewdlbt.
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Soviel es die Holzgattungen, und die vorliufig néthige Zubereitung
der Dauben zu den Weingeschirren belangt, muf} ich jenes wieder-
holen, was oben iiber die Einwisserung der Dauben zu den Stander-
geschirren erinnert worden ist. Wenn aber aus Unverstand oder
Nachlissigkeit des Falbinders ohne der erwidhnten Vorbereitung
der Dauben ein Fafd schon zusammgefiigt ist, so fille man dieses
taglich, und so lange mit Wasser, bis es klar, ohne Geruch, und unge-
farbt herausfliefit. Dann kann man sich mit dem begniigen, dafs man
einen Kessel mit siedendem Wasser tiber dem Feuer hilt, in welchem
man ein Pfund Kochsalz auflésen lafdt. Von diesem siedenden, und
gesalzenem Wasser fiillt man das Fafy ohngefahr eine Hand hoh, ver-
schliefit es genau, rollt es auf alle Seiten herum, damit das Wasser
alle Punkte der innern Winde, und beider Béden beriihre; dief wie-
derholt man funf bis sechs Mahle. Das siedende Wasser gewihrt
zugleich den weitern Vortheil, dafy man, da das Faf3 genau verschlos-
sen ist, mithin die darinn enthaltene verdiinnte Luft durch die
kleinsten Ritzen zu entfliehen strebt, alsobald gewahr werde, wo das
Holz gespalten ist, wo die Dauben schlecht schlieflen, und wo der
kleinste Ausgang ibrig ist. Ist nun das Fafy von diesem gesalzenen
Wasser gereinigt, so wird es genau zugestopft, und ist zur Aufnahme
des Weins fertig. [40v]

Manches Mahl nehmen die Weingeschirre, wenn sie leer und offen
in einem feuchten Orte gestanden haben, einen schimmelnden
Geschmack an. Man nehme dann ein faustgrosses Stiick ungelésch-
ten Kalks, werfe es in kleinen fir das Spundloch angemessenen Thei-
len in das Faf?. Nun 143t man nach und nach eine zureichende Menge
Wassers, um den Kalk aufzuldsen, hinein, verschlief3t aber das Faf}
nach jedem Eingusse, und rollt es auf alle Seiten herum; eine Stunde
darauf schittet man noch Wasser hinzu, wiederholt die Herumrol-
lung, und dief so lange, bis das Wasser rein herausfliefit.
Ueberhaupt merke sich jeder Eigenthiimer, der sich mit grofiem
Weinverschleif} abgiebt, und folglich grofien Vorrath an Geschirren
haben muf}, daf er, um vielen von der Feuchtigkeit verursachten
Zufillen vorzubeugen, das Geschirr, sobald es leer ist, aus dem Kel-
ler trage, alle Hefen ausflieflen lasse, mit frischem Brunnenwasser
reinige, und es, nachdem es ganz trocken, wohl zugespiindet in

100 | SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



einem laftigen, aber nicht feuchten Boden aufstelle. Diese Regel
sowohl, als alles vorhergehende, was von der Vorbereitung einer
neuen Daube gesagt worden, winschte ich vorziglich den Wein-
handlern, und Landpfarrern im Norden recht nahe an das Herz
legen zu kénnen. Diese schicken sehr oft durch Fuhrleute bald ganz
neue, bald auch nur mit einigen neuen Dauben zusammgeflgte
Geschirre zur Ladung in das Etschland. Der gute Weinerzeuger fullt
diese mit dem von den Kaufern schon meistentheils ehevor verkos-
teten, und akkordirten Weine. Was geschieht? Kaum ist der Wein in
den Hénden des Kéaufers, erhalt der Etschlander schon die mit tau-
send Klagen beschwerte Nachricht, der Wein von der rothen Gat-
tung sei zusammziehend, bitter, und von widrigem Geschmacke,
und die Farbe von der weiRen Gattung sei noch Uberhin mehr einem
Bier als Wein ahnlich; Und was ist die Folge hievon? Der Etschlander
mufy sich ein Drittl Absatz vom akkordirten Preis, oder einen
Rechtsstreit gefallen lassen, welchen letztem im Orte, wo die Waare
liegt, er wohl lieber zu vermeiden sucht, weil er voraussieht, dal3 das
Urtheil von Richtern, die zwar Kenntnie vom Rechte, nicht aber
von den Wirkungen einer neuen ungewasserten Daube haben
maogen, ebenso bitter, als der Wein ist, fur ihn ausfallen wirde.
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[41r]
Zweiter Abschnitt.
Von der Weinlese, oder Einfechsung*
der Trauben
bis zu ihrer Gahrung.

8i.
Von der Zeit, und Art der Weinlese im Etschlande.

Nun also im Herbste nahert sich endlich der Lohn fur die Jahre lange
Arbeit des Ackermannes, die Erwartung, Spekulation und der Kalkul
des Weinhandlers, das Vergnugen des Weisen, wenn er vermag, und
verdient die Wunder der Schépfung zu fiuhlen, der Vorgeschmack
des Himmels fur den Trunkenbold im géahrenden Moste.

Eine vollkommene Zeitigung der Traube ist Uberhaupt im Etsch-
lande der Ruf zur Weinlese. Diese Zeitigung ergiebt sich nach Maas-
gabe des Clima, und der Lage in einem Distrikte friher als in dem
andern. Ordentlicher Weise ist die Stimme der Kenner, und des Vol-
kes, die da ruft, wenn es Zeit ist. Im Burggrafenamte, und in meh-
rern Gerichten Etschlandes wird durch die Obrigkeit der Tag der
Weinlese offentlich kund gemacht, und vor diesem Tage ist weder
Grund- noch Zehendherr verbunden die Waare von dem Censiten156
anzunehmen. Auffschieben] mag indessen seine Weinlese auch in
diesen Gerichten ein jeder, wie es ihm gefallt. Die besten Grundbe-
sitzer lesen so spét als moglich, um bessere Weine zu bekommen. Bei
schonem trockenen Wetter trifft diese Rechnung richtig ein; aber
durch die Witterung, die bei Herbstzeit im Etschlande gerne unbe-
standig wird, sieht mancher Spekulant, bei einfallendem langwah-
renden Regen, seine Hoffnungen im eigentlichen Verstande zu Was-
ser werden.

Nun entsteht aber die Frage, wie man dann die vollkommene Zeiti-
gung einer Traube erkennen kénne? Es ist nicht leicht diesen Zeit-

156 Hrsg.: Censit: (franzdsisch: censitaire): derjenige, der dem Lehensherrn Grundzins
zahlen muB.
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punkt zu entscheiden, wo die Traube reif ist, von jenem, wo sie es
noch nicht ist. Dieser Zweig der Physik ist bisher noch mit so vielen
andern unentdeckt. Wire es mir in Ermanglung der direkten Proben
erlaubt durch Vernunftschliisse die Sache zu erértern, so wiirde ich
sagen, daf} die Traube, so wie alle tibrigen Friichte, den Punkt ihrer
[41v] Zeitigung in dem Augenblicke erfiille, wo die Versiissung des
Sauerstoffes geschieht. Die Menge der fixen Luft!>?, die durch die
Sonnenhitze, und Vegetation sich immer mehr verstirkt, hilt den
Sauerstoff in einer langwierigen Verkochung, sie wickelt das Herbe
und Bittere nach und nach ein, dieses wird stumpf, verdiinnt, und
der so ausgekochte Sauerstoff vereinigt sich endlich mit der fixen
Luft selbst, und geht in die Siisse iiber. Ich muf} die Bemerkung nicht
tbergehen, daf}, gleichwie der Grad dieser vollkommenen Ver-
stufdung gleichsam in einem untheilbaren Zeitpunkte geschieht,
inzwischen aber in einem ganzen Weinberge nicht alle Beeren zu
diesem Zeitpunkt zugleich gelangen, dieser theoretische Grundsatz
in der Ausiibung nicht im schirfsten Verstande genommen werden
kénne. Praktisch zu reden fillt also jeder sein Urtheil nach gewiflen
Kennzeichen. Die sichersten von der bestméglichen Zeitigung, zu
welcher die Traube in dem Clima, welches man bewohnt, gelangen
kann, sind folgende:

1. Die Farbe der Beeren. Diese, niamlich die réthlichten, oder
schwirzlichten, werden lebhaft roth, oder schwarz; die weissen
erhalten eine sehr gelbe, und wo sie von den Sonnenstrahlen beson-
ders getroffen werden, etwas réthlichte Farbe.

2. Die Trockenheit der Kerne in den Beeren. Man wird niamlich,
wenn man eine ganz reife Beere 6ffnet, die Kerne ohne allem kleb-
richten Safte, beinahe ganz trocken, und vom Fleische ganz abge-
schilt finden.

3. Die Farbe, und Vertrocknung der Traubenstiele, und Kimme.
Solang diese noch grin sind, cirkulirt der Saft in denselben noch bis
zur Beere hin; folglich ist diese noch nicht zum héchsten Grad der
Reife gelangt, dessen sie empfanglich ist. Werden aber diese Trauben-

157 Korrektor erklart: ,fixe Luft” = Cohlenstoffgas der neuern Chemiker.
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stiele und Kdmme braun, und erhalten sie eine holzartige Consistenz,
so hort die Mittheilung des Saftes auf, und die Traube ist zur Lese reif.
In den nérdlichen, und mehr rauhern Gegenden, besonders des
Viertls Eisack, haben die Besitzer der Weinberge in manchen Jahr-
gingen das Mif3vergniigen, keines dieser Anzeichen der Zeitigung in
ihren Trauben zu finden. Die Ursachen davon sind entweder die zu
spat in das Fruhjahr hinein reichende rauhe Witterung, oder die
Nachtfrgste desselben, welche die Bliithe verspiten, oder die feuchte
und kihle Sommerwitterung, oder endlich das zu frithe Eintretten
[42r] des rauhen Winters im Herbste. Dieses Uebel kann man mit
Gewifsheit erwarten, wenn die Bliithe nicht in der Halfte des Monats
Juni erscheint; da muf? man sich auf Zwangsmittel bereit halten.
Man lasse die Trauben bis Anfang Septembers zu ihrer Grésse heran-
nahen; dann entledige man seinen Weinstock um die Trauben
herum von allen Blittern, welche die Einwirkung der Sonnenstrah-
len verhindern kénnten; weiters nehme man ein scharfes Federmes-
ser, und mache damit an den Stengeln der Weintrauben einen klei-
nen Einschnitt, der bis in die Mitte desselben geht. Die Erklarung
iber den unfehlbaren Nutzen dieser Operation ist diese: es strém-
men namlich, wenn auch die Beere schon ihre vollkommene Grésse
erhalten hat, aus der Rebe in die Traube immer noch viele Sifte iiber,
welche dann, da sie noch ganz roh sind, von der Sonne nicht mehr
gehorig verkocht werden kénnen. Durch den Einschnitt also wird
dieser fernere Zufluf? des wisserigen Saftes gehemmt, und der in der
Traube schon einigermafien bereitete Saft kann nun von der Sonne
um so leichter vollends ausgebildet werden. Bei der Weinlese wird
man zwar an der Menge etwa zehen von hundert verlieren, aber die-
ser Verlust bestehet nur in dem Abgange eben so vieler Wassertheile;
und daher wird auch der Wein eben um zehen von hundert besser.
Bei diesem Kunstgriffe, der zwar etwas mihsam ist, kann man
sicher rechnen, daf} die Trauben um zwei Wochen eher zeitigen. Und
sollte diese Frist noch nicht hinlinglich sein, um eine vollkommene
Gihrung der Trauben zu erhalten, so wird doch jenes Mittel mitan-
gewendet, die sichere Wirkung machen, welches ich in diesem Falle
nachhin bei der Gihrung unzeitiger Trauben den nérdlichen Wein-
erzeugern vorschlagen werde.
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Einige Giiterbesitzer im Etschlande lassen ohneracht aller vorbe-
schriebenen Anzeigen der Zeitigung ihre Trauben linger noch am
Stocke, um sie ihrer tiberfliiffigen Wassertheile zu entledigen, und
den Zuckerschleim noch mehr zu concentrieren. Diese einfache Art,
bei heller und kalter Witterung angewendet, ist allerdings hinlidng-
lich, die kostbarsten Weine zu erzeugen, wenn man nur die Menge
der Giite opfern will. Denn wodurch ist dann eigentlich der Tockayer
Wein so bertihmt? Dieser wird nur durch die Trockenbeeren verbes-
sert; die Glite dieses Weins, und seine Verschiedenheiten beruhen
einzig auf den Trockenbeeren, und diese erhalten die Innhaber des
[42v] Tokayer-Gebirges gerade auf die Art, wie ich vorhin meldete.
Hier ist ihre wesentliche Manipulation. Der Monat October ist in
Tokay gemeiniglich schon ganz kiihl, des Morgens neblicht, und zu
Nachts immer frostiger. Die Erde erkaltet also nach und nach, die
Sifte stocken, die Fasern des Weinstockes erstarren, die Traube
erhilt keinen ZufluR mehr, der Stengel vertrocknet, — und was
geschieht nun in der Traube? Durch Wetter und Luft verdinsten
ihre wisserigten Theile, die Fibern der Hiilse ziehen sich zusammen
und verschuorfen in Runzeln zusammen, in welchen nur noch die
feinen, und geistigen Theile des Saftes zuriickbleiben. Diese Tro-
cken-Beeren — nach Unterschied der eben eintrettenden Witterung
giebt es in diesem Jahre viele, in einem andern wieder wenigere —
werden sonderbar vom Weinberge gesammelt, und eingebracht; von
den tbrigen Trauben wird der gemeine Most, oder Wein gemacht.
Die Behandlung, Giite, und Verschiedenheit der Tokayer-Weine
besteht dann im Folgenden: Wenn dem gemeinen Moste keine Tro-
cken-Beeren beigemischt werden, heif3t er Ordinari Wein; ein Theil
Trocken-Beeren dem gemeinen Moste zugemischt macht den Wein,
der unter dem Nahmen Ausbruch* oder Maschlasch* hier bekannt
ist; endlich der Most bloser Trocken-Beeren heifit Tokayer-Essenz*.
Was nun in Tokay mit diesen Trocken-Beeren geschieht, kann man
auch in vielen Distrikten Etschlandes, wo die Lage, der Boden, und
die Gattung der Trauben dem Tokayer-Gebiirge einigermassen dhn-
lich ist, allerdings nachahmen, und ich bin versichert, dafd sowohl
die Essenz, als der Ausbruch nicht viel, ja vielleicht gar nicht schlech-
ter sei. Ich sage dief} aus eigener Erfahrung, mufd aber dabei geste-
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hen, daf ich aus so vielen Trocken-Beeren, die ich nicht am Reb-
stocke, sondern zu Hause zwei Monate lang in der Luft aufgehenkt
einrunzeln lie3, und nach meinem Urtheile sechsundzwanzig Yhren
Praschlt wiirden gemessen haben, kaum fiinf Yhren Essenz erhalten
habe, die freilich einen so hohen Grad der Giite hatte, daf} sie auch
von den ersten Weinkennern bald als Malaga Wein, bald als Tokayer-
Essenz getrunken wurde!®. [43r]

Allein ich rede schon vom Weine, bevor wir die Trauben zu Hause
haben. Die Art diese einzusammeln ist, wie jeder sich fuglich vorstel-
len kann, wenn er es auch nie gesehen hitte: Eine Reihe Menschen,
insgemein Weiber, stehen in den Weingarten in die Lange an, und
mehr oder weniger dick aneinander, je nachdem es der Friichte
mehr, oder weniger giebt. Ein oder zwei Weiber gehen eine Strecke
voraus, und schneiden mit Zuricklassung aller gesunden Trauben,
nur die faulenden ohne Unterschied der Farbe ab; diese werden son-
derbar beseitiget, und in einem Stander angesetzt, welchen man den
Marodi-Stander* nennt. Von den nachfolgenden Weibern schneidet
jede, und sammelt, was sie vor ihr hat, in ein kleines Handschiffel,
aufer es hiatte der Eigenthiimer nur eine gewif3e Sorte der Trauben,
oder, wenn rothe und weisse miteinander vermengt hangen, nur
z.B. die weisse Gattung fiir dieses Mahl zu sammeln den Auftrag
erlassen?®®. Wer sein Handschiffel voll hat, schiittet es dem Zum-
mentriger® auf den Riicken, und dieser trigt es an den nahestehen-
den Wagen in die Wanne, und damit fihrt der Fuhrmann nach
Hause, wenn sie voll ist.

38 Nagele: Diese Trockenbeeren kann man auch frither am Rebstocke sich verschaffen:
man darf sich nurdie Mihe geben die Traubenstiele umzudrehen, oder wenn diese
wegen ihrer Kiirze nicht angeht, nach der oben empfohlenen Vorsicht mit einem
Federmesser einen Einschnitt zur Halftte zu machen. Dadurch wird die Mittheilung
der Safte wenigst zur Halfte verhindert, und der Zweck erreicht, so wie ich die3 ehe-
vor den nordlichen Weinbauern anrieth.

Nagele: Aus diesem ist eine Ersparung vieler Tagwerke ersichtlich, wenn man die
rothen, und weissen Gattungen nicht vermengt, sondern in Abtheilungen anlegt,
wasichobenim I. Theile anzeigte.

15!

©
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§IL
Vom Auftragen der Praschlt in den Stander.

0 an, in wel-

Hier fingt die grofRe Differenz der Wein-Manipulation!®
cher Etschland von den meisten weinwachsbaren Provinzen
Deutschlands, Ungarns, und Frankreichs so wesentlich verschieden
ist. Wenn mich nicht eine einzige Ursache so ziemlich aufklirte,
wire es mir noch immer ein Rithsel, warum Etschland nicht eben
jene Art der Weinbereitung befolge, oder warum dieses seit einem
Paar hundert Jahren von dieser Art abgegangen sei, die in den
erwihnten Landern besteht, da doch so viele Vortheile fur diese das
Wort zu sprechen scheinen. [43v]

Es ist bekannt, daf} in den erwihnten Provinzen die Traube so, wie
sie aus dem Weinberge kémmt, gleich auf die Torkel gebracht, und
ausgepref3t, der abflieRende Most sohin in die Geschirre gefiillt, und
so der von selbst erfolgenden Gihrung iiberlassen werde. Von dieser
Manipulation sind weitldufige, und pinktliche Beschreibungen im
Vorschein; indessen kennt man im Etschlande diese Weine nur mehr
dem Nahmen nach, und werden Hefen-Weine genannt.

Die Ursache dieser im Etschlande nun abgeinderten Wein-Erzeu-
gung scheint sich vielleicht grossentheils von dem sehr mittelmassi-
gen Vermdgens-Stande der Etschlindischen Guterbesitzer herzulei-
ten. Die Erwegung, daf} bei diesen Hefen-Weinen bis zu ihrer
Vervollkommnung eine zwei bis dreijahrige Frist nothig sei, folglich,
daf} bis zu ihrem Verkauf, oder Selbstgenuf} immer das Kapital
darauf hafte, wihrend dem die baren Vorauslagen auf die folgende
Giiterkultur jahrlich bestritten werden miissen. Die weitere Betrach-
tung, daf noch ein ungleich grosserer Vorrath an Weingeschirren,
Raum der Keller, und Vorraths-Gewdélbe erfordert werden, und iiber-
haupt die mit mehr Mithe und Kosten verbundene Bearbeitung
haben glaublich unsere Vorfahren bewogen, die dermahls tbliche
Wein-Manipulation vorzuziehen, bei welcher man nach Verflu36!
eines Monats nach der Weinlese, den Wein schon vollkommen trink-

160 Korrektor: Hier fangt der groRe Unterschied der Wein-Behandlung an.
61 Korrektor: Verlauf.
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bar, und oft gegen bare Bezahlung zum Verkaufe bringen kann. Viel-
leicht dirfte wohl auch die grossere Trinklust unserer Vorfahren
zum Grunde liegen, welche der Zeitigung ihrer erzeugten Weine
nicht Jahre lang zuwarten wollten'2,

62 Nagele: DaR unsere alten Etschldnder der Trinklust ohne Ausnahm, und Unterschied
des Standes und Geschlechts weit mehr ergeben waren, als dies dermahlsim
Schwunge ist, bestattiget sich vollkommen. Zum BeweiRe dient eine 6ffentliche
Urkunde, vermog welcher die Ritter und Adelichen von allen Etschlandischen Dis-
trikten anno: 1550 da eben das h[eilige] Jubeljahrin Rom war, am Sonntage: [,,|Remi-
niscere[,] in dem adelichen Hofgerichte zu Botzen sich versammelten, iber die
ringsum eingerissene Leidenschaft des Uiberflissigen Trunkes Abhillfe und Ordnung
eingefiihrt, und eine 6ffentliche Verbindnif unter sich errichtet haben.

Die Urkunde ist folgenden wortlichen tnnhalts:

~Khundt, und zu wissen sey Menigelichen mit disen ofnen Brief, nachdem sich ain
lange Zeit her unter allen Stenden, Edlen und Unedlen, Geistlichen und weltlichen
des eingewurzten yberflissigen Wein-Trinkhens halben leib, und Seel schedlichen
bey jungen, und alten Personen yberhandt genommen, auf das derowegen zu Erhal-
tung hiefiro bessere Ordnung, gueter Gesundtheit, liebe, vertreylig Ainigkeit, und
Freundschaft auch hirzukhomen des bosen Veraths, so daraus entspringt, haben
sich gegen einander die nachgesetzte Herrn des Ritterstandts und Adl verpflicht.
Erstlichen hatsich diese Adeliche Gesdllschaft verbunden, das Ihr kheiner den ande-
ren ainichen gemessenen Thrunkh woder ganz voll, halb, Tritl, oder wie das genennt
oder verstanden werden khan, in diser firstlichen Grafschafft Tyrol zuebringen soll,
sondern was zu einen Wollust, und gesellig trinkhen mag, und nicht beschaid zu
thuen schuldig seyn, darzue sich kheiner bewegen, anraizen, oder dringen lassen
solle, welliches alles verpotten, und abgeschaffen.

Zum anderen so soll auch in diser verpflichtung begriffen sein, von Frauenzimer, es
sein Frauen, Junckhfrauen, Edl, oder unedl, soll khaine ainich gemessenen Trunkh nit
gewarthen, auch Niemand lhnen Einzubringen Macht haben, noch sich untersteen
Beschaid zu thuen, sondern jede nach Ihr Belieben frey stehen.

Zum dritten, so soll auch noch durch ain oder den anderen weder durch Frauen, oder
Junkhfrauen in dem Trinkhen mit Khinsten [Hrsg.: Uberredungskiinste beim Trinken],
nochin all anderweg, wie der selbe ainiche Ihrerdacht damit bezecht, oder voll ge-
macht, khainer, noch khaine nit dahingebracht, yberlistiget, Eingegeben noch also
betrogen, noch Vortl, Renkh, gedankhen, oder Thaten, mochte, oder khunte verfort-
let, es sey mit Rund trinkhen, gemainen aufheben der Trinkhgeschirr, deiten, wink-
hen, zaigen, noch haimlichen abroden, kontrackten, und all anderer Worth dahin zu
raizen verstanden und geraicht werden mochte, genzlichen, und gar abgeschnitten,
verbothen und abgethan seyn.

Viertens auserhalben des Lands zu raisen, oder an khdniglichen, firstlich[en], auch
geistlichen Hoffen soll er sich sittlichen, auch nit dariber dreiben lassen, mag gleich-
wohl derselben Landen, und Orthen gebreich nachkhomen, und diser Ordnung der-
mahlen nit verptinden sein, und wan seine Geschefft vollendet, ist erim landt alsdan
widerumb verpflicht solche zu observieren. Dahero dan haben wir selbsten unter-
einander hieriber eine Straff dergestalt gesetzt, das wan, und so offt auch zu welli-
cher Zeit sich ainer oder merin disen Jahr bey ihme selbsten, oder bey anderen Edlen
oder Unedlen, geistlichen oder weltlichen mit trinkhen yberfaren, und beschaid
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[44r] Diese Weinbereitung besteht in dem, dall die vom Weinberge
eingebrachten Trauben in einer Pottich*, die zugleich schon die rich-
tige Yhren-Maas enthélt, gesammelt, dort ssmmt den K&dmmen und
Stielen mit dem Moste zerdriickt, und so viel moglich, die Beeren
zerquetscht, und zur FlUssigkeit gebracht werden. [44v]

Ist es weille Waare, so wird sie nach dem Mosten unverweilt auf den
Stander aufgetragen; denn bei dem langern Verweilen in der Pottich
erhalt die Flussigkeit eine unangenehme dunklgelbe Farbe.

[45r] Aus der entgegengesetzten Ursache aber, wenn es rothe Waare
ist, bleibt sie drei bis vier Tage in der Pottich stehen, wodurch die
Flussigkeit immer mehr die Farbe von den Bélgen* an sich zieht163.
Doch weil das Flussige am Boden bleibt, die Béalge hingegen und

thuen wurde, 2 Gulden Straff unablasslichen, und der oder die einen sollichen
Trunkh erwartet, gleichvermig mit2 Gulden abgestrafft werden, zum einbringen
abersollicherStraffwarein aignerbestollt, darwiderkhainer reden darff, und nach
verflossenen Jahr habe die verbundene adel jehe Gesol Ischafft die Straffden
armbnen leithen, odersonsten zu Gottwohlgefelligen Werkhen verwendet.
Wei liehe 6ffentliche Verbundtnus zu allen Herren Geistlichen und weltlichen Sten-
den abgehen zu lassen, und seintderverbundenen Herrn volgende:

1 HannBjacob Freyherrzu VelR Landtshaubtman

2 Jacob Trapp Ritter, Anfanger diser Verbindtnus

3 Simon Patsch Ritter.

4Thoma Montani Komenturzu Schianders

5von Prandi Komenturzu LengmoR

6 Hainrich Khuen von Aur

7 Christoph von Aneberg

8 Francisc Hendl von Goldran

9 Pangraz Khuen von Balasy

10 Sigmund Hendl derjliingere

11 Fux von Fuxberg derjiingere

12 Hanf3 Pottsch

13 Jacob Trapp derjingere von Curburg

14 Francisc von Trautmanstorf

15 Georg von Montani

16 Ferdinand von GIoR

17 Kasparvon Schlanderssperg

18 ORwald Trapp

19 HanB Khuen

20 Eustachius von Stamp

Beschehen offentlicher Hofrecht auf dem Rathshaul3 zu Bozen, wie vor

angedeit.”

163 Nagele: Der Farbstoffist nicht in dem Fleische der Beeren, sondern in der Haut, ohne

dieserwirden auch die rothen Beeren weissen Wein geben.
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Kimme immer in die Oberfliche heraufsteigen, muf} die Nieder-
mostung wahrend dieser Tage 6fters wiederholt werden.

Diese wiederholte Verrichtung ist von einer solchen Wichtigkeit,
daf man sie nur dann als vollendet ansehen kann, wenn alle einzel-
nen Traubenbeeren zerdriickt sind; denn aufler dem kann die Gih-
rung nicht gleichférmig vor sich gehen, der ausgedriickte Saft von
den zerquetschten Beeren wiirde seine Perioden der Gahrung schon
endigen, ehe vielleicht die nicht zerquetschten die ihrige angefangen
hatten, und so gibe es im Stander eine Masse beisammmen, wovon die
Theile in einem ungleichen Verhiltnifle mit[ein]ander wiren. Auch
der bescheidenste Weinerzeuger ist zu sorglos auf diese Kleinigkeit,
und daher verwundert er sich, wenn er nach vier Wochen noch seine
Weine unzeitig, triib und geschmacklos findet.

Die so gut als moglich zerquetschte Masse wird dann auf den Stan-
der zur Gahrung aufgeschiittet, dieser bis eine Spanne leeren [45v]
Raum angefullt, und bei anfangender Gihrung mit dem Oberdeckel
verschlossen, um die Eindringlichkeit der Luft zu verhindern.

Hier muss ich bei Auffillung des Standers, aus dem eben angefiihr-
ten Grunde, namlich die gleichzeitige Gihrung zu erhalten, schon
wieder eine héchst néthige Erinnerung anfiihren, daff man namlich
in einem z. B. 10 Yhrigen Stander nicht etwan heute 4 Yhren, mor-
gen 2 Yhren, und nach zwei Tagen wieder 4 Yhren aufschiitte. Ein so
langer Verschub veranlafit abermahls den grossen Nachtheil, daf3
die Gdhrung nicht zugleich geschieht; der daraus entstehende Wein
ist ein wahres Gemisch, bei welchem in dem Zeitpunkte des Abzuges
ein Theil schon versiummt, der andere aber iibereilt worden ist.

Ein Einsichtsvoller Hauswirth, der gute Weine zu haben winscht,
muf} daher mit der Anzahl der Weinleser auf seine Standegeschirre
anfragen, die er heute zu filllen gedenkt; und wenn ein unerwarteter
Regen die Fechsung unterbricht, muf} er lieber die gemosteten Trau-
ben sonderbar auftragen, als daB er sich der Gefahr aussetze, durch
spateres Hinzumischen eines wisserigen Mostes oder Praschlt, die
schon angefangene gihrende Bewegung zu stéren.

Nun entsteht die hochst wichtige Frage: Ist es besser, die Trauben-
stiele und Kdmme, ehevor von den Beeren abzuséndern, oder diesel-
ben zur Gihrung mitaufzuschiitten? Richtig ist es, daf} im Etsch-

110 ' SCHRIFTEN ZUR WEINGESCHICHTE NR. 187



lande fast allgemein die Gepflogenheit bestehe, diese Traubenstiele,
und Kdmme vermischt sammt der Fliissigkeit gihren zu lassen. Der
Weinerzeuger lafdt sich kaum einfallen, daf} hierinnfalls eine Abin-
derung auch nur Statt haben konnte. Ich habe keinen einzigen
Schriftsteller, der iiber diese Frage so bestimmt das Urtheil spricht,
frither gelesen, als den tridentinischen Almanach: La Galleria delle
Stellel®4, vom genwirtigen Jahre 1808, worinn der Verfasser eben
diese Frage mit standhaften, und durch eigene Versuche gepriiften
Griinden beantwortet. Er sagt:
»lch kann diese Gewohnheit, die Traubenstiele und Kdimme mit
dem Most gihren zu lassen, nicht anders, als einen duflerst ver-
derblichen Miftbrauch, beurtheilen'®®, welcher wiirdig wire allge-
mein abgeschafft zu werden.
Unter einem aber gebe ich ein bessere Art an, die der Erfahrung
und Vernunft mehr angemessen ist. Diese besteht darin, dafy man
die Trestern abséndere, und blos den Most sammt den [46r] Bal-
gen zur Gihrung auftrage, ohne die Trestern, d.i. die Trauben-
stengel und Kdmme mit zu vermischen, die zu nichts anderm die-
nen, als den Wein schlechter zu machen. Um mich von dieser
wichtigen Wahrheit ganz zu uberzeugen, habe ich eine Probe
gemacht, die allerdings die Sache entscheidet, und ich lade auch
andere Oekonomen ein, diese zu wiederholen, um die dhnliche
Ueberzeugung zu haben. Ich nahm eine gute Portion Trauben-
stengel und Kamme, ich zupfte auch die kleinen Ueberbleibsel der
Beeren ab, so dafd nicht der mindeste Theil eines Mostes mehr
hangen blieb; ich zerhackte diese Trestern sehr klein, und warf sie
in eine hinlingliche Quantitit Wassers, um zu sehen, ob sie von
sich selbst, das ist, aus ihrer eigenen Kraft zur Gahrung geeignet
wiren. Nach Verflu '8 von 14 Tagen, zur Zeit, wo der Thermome-
ter zwischen 12 und 14 Grade der Hitze bezeichnete, habe ich
nichts anderes entdeckt, als eine Menge Blasen auf der Oberfli-

16.

&

Hrsg.: Almanach ,La galleria delle stelle aperta all'eccelsa nobilta d’Allemagna, ed
Italia all'astronomo oltramontano, o sia diario, e pronostico sopra I'anno ...” erschie-
nen 1763 —1809. [http://www.esterbib.it/notastorica.php abgerufen am 04.09.2014]
65 Korrektor: ansehen.

186 Korrektor: Verlauf.
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che. Daher prefite ich die Trestern, und sammelte die Flissigkeit
in ein Geschirr. Nach 2 Monaten untersetzte ich dieses Zeug der
Distillation: allein ich habe gar kein einziges Merkmahl von
eine[m] brennenden Geiste wahrgenommen.

Nach so einer iberzeugenden Probe, die ich 6fters wiederholte,
erscheint nun, daf} die Traubenstiele und Kiamme gleich einem
fremden Korper zu betrachten seyn, der zur Gihrung gar nichts
beitragt. Ich lief} es bei diesem nicht bewenden, sondern ich
wollte durch einen weitern Versuch erfahren, ob diese Trestern,
iber dem, daf} sie ganz unniitz seyn, dem Weine wihrend der
Gihrung auch noch als schidlich betrachtet werden kénnten. Ich
fullte zwei gleiche Fasser mit ganz gleichem Weine, mit dem ein-
zigen Unterschiede, daf? dieser im Fafie A. sammt den Trestern,
jener aber im Fasse B. ohne Beimischung derselben seine Gahrung
vollendet hat. Bey diese[m] Versuche nun habe ich beobachtet:
daf} von dem Weine im Geschirr A die Gihrung sehr langsam und
trag, der Wein selbst aber im Vergleiche dieses im Geschirr B von
einer sehr blassen Farbe, und ungeschmack gewesen sei; im
Gegentheile den Wein vom Geschirre B habe ich in Zeit von einem
Jahre so ausnehmend gut gefunden, daf} ich beinahe selbst zu
zweifeln anfing, ob beide Weine vom namlichen Moste bestanden
waren.

Wenn man die Sache genau tiberlegt, ist es auch nicht schwer die
physische Ursache dieses Unterschiedes zu erklaren. Niamlich die
Bestandtheile der Stengel und Kamme sind von einer holzigen,
herben, und schwammichten Materie. Sind sie nun bei aufbrau-
sender [46v] Gihrung mit dem Moste vereinigt, so missen sie
nothwendig diese ihre Bestandtheile dem Moste mittheilen, statt
diesen aber einen betrichtlichen Theil des Weingeistes an sich zie-
hen. Untersuche man diese Trestern, nachdem sie mit dem Moste
gegohren haben, man wird finden, daf} sie nun ihre dem Holze
ahnliche Festigkeit, ihre Herbe, und Bitterkeit ganz verlohren
haben, und statt diesen mit vielen geistigen Bestandtheilen ange-
schwingert sind, so zwar, dafl man, wenn sie der Destillation
untergesetzt werden, eine nahmhafte Portion Weingeist — jene
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niamlich, und nicht mehr, als welche sie wihrend ihrer Vereini-
gung mit dem Moste an sich gezogen haben ~ erhalten kann.
Allein vergebens werde ich mich bemiihet haben, ein Vorurtheil
auszurotten, welches schon allgemeine Wurzeln gefafdt hat. Die
Menschen, welche mit einer abergliaubischen Verehrung den Feh-
lern ihrer Vorfahren anhangen, kénnen sich nicht entschlieRen,
diese zu begeben. Der Physiker inzwischen muf} ihre Irrwege
geduldig ansehen,¢”
nen.”
Bis daher der Trientnerische Allmanach la Galleria delle Stelle. Es
scheint man kénne den physikalischen Grundsitzen des Verfassers
um so minder etwas entgegen halten, als diese seinen wiederholten
Versuchen ganz entsprochen haben. Ich denke aber, der Verfasser
habe sein Urtheil, welches er auf alle Sorten der Weine, ohne Unter-
schied der Beschaffenheit der Trauben, und ohne Riicksicht auf die
Lage, Clima, und Jahrgang, ausdehnet, allzu ausschliftlich allge-
mein gefillt. Richtig ist es, dafl die Stiele und Kamme weder zum
Zuckerprincip, noch zum Gewiirze etwas beitragen, und in dieser
Riicksicht kénnen sie auch durch ihre Bestandtheile weder fiir den
Geist, noch Wohlgeruch des Weins mitwirken. Eben so wichtig ist es
auch, dafd diese Traubenstiele und Kamme sehr herbe und bitter
sind, folglich dafl die Weine, die mit denselben ihre Gihrung vollen-
det haben, von dieser Eigenschaft etwas annehmen, aber es frigt
sich, ob nicht eben diese Herbe, und Bitterkeit zur Erhaltung man-
cher schwachen, und geschmacklosen, besonders in einem nassen
Herbste gesammelten Weine vieles beitrage, und ihre natiirliche
Schaalheit verbessern? Es fragt sich weiters, ob die Trestern mit dem
Moste vermengt, nicht die Gihrung erleichtern, folglich zu einer
noch vollstandigern Zersetzung des Mostes selbst, und zur Entwick-
lung alles des Alkohols, dessen derselbe fihig ist, mitwirken? [47r]
In dieser zweifachen Riicksicht glaube ich, aus allen Griinden, die
fur, und wider das Abbeeren der Trauben aufgefiithrt werden, die
praktische Anwendung dahin bestimmen zu sollen:

ohne Hoffnung sie zurtckfithren zu kén-

67 Korrektor: figt ein: vielleicht”.
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1. daB man in nérdlichen, und tberhaupt in jenen Gegenden, wo
die Trauben selten eine vollkommene Zeitigung erhalten, nicht
abbeeren sollte; eben so wenig

2. auch in den mittdgigen Gegenden, wenn der Herbst sehr nal3,
folglich die Trauben mehr Wasser als Zuckerstoff enthalten; im
Gegentheile soll man168

3. in den Mittags-Gegenden, wo der Wein seiner Natur nach edel
ist, die Trauben abbeeren, weil der Kamm nur eine unangenehme
Herbe dem schon nattirlichl169 starken Getréanke beifigen wiirde; so
auchl70

4. wenn man milde, oder stisse Weine haben will; denn in diesen
Falle muf? man ihnen einen angenehmen Geschmack, mit einem
ausgesuchten Gertche zu verschaffen suchen, folglich alles sorgfél-
tig entfernen, was diese schatzbaren Eigenschaften beeintrachtigen
konnte.

Alles auf eine einzige Methode zurickfihren zu wollen, hiel3
zugleich die Wirkung der Trestern in der Gahrung, und den Unter-
schied der Beschaffenheit der Trauben verkennen.

Dritter Abschnitt.
Von der Gahrung, wodurch Praschlit oder
Most allererstl7l den Nahmen Wein erhalt.

8i-
Periode, und Wirkung der Gahrung.

Wer die Géhrung des Traubensaftes das erste Mahl beobachtet, wird
die Natur, und ihre Bemihungen diese FlUssigkeit in ein geistiges
Getrank umzuéndern, nicht genug bewundern. Die Gahrung kundi-

168 Korrektor: tbrigens aber sollte man.
169 Korrektor: fir sich.

170 Korrektor: eben so.

171 Korrektor: eigentlich erst.
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get sich anfanglich durch kleine Blasen an, die auf der Oberflache des
Mostes, oder der Praschlt erscheinen; nach und nach entdeckt man,
daR sich wieder andere aus der Mitte der gahrenden Masse erheben,
und auf der Oberflache zerplatzen; indem sie auf diese Art durch die
Schichten heraufdringen, setzen sie alle Stoffe in Bewegung; [47Vv] es
entsteht ein Brausen, &hnlich jenem eines gelinden Siedens. Nun
sieht man sehr deutlich feine Perlen von der Oberflache mehrere
Zoll hoh sich erheben, und wieder zurtckfallen; itzt ist die ganze
Flussigkeit triibe; alles ist untereinander gemischt und in Bewegung;
die Fasern, die Bélge, die Traubenkdmme, die Kerne schwimmen ein-
zeln herum, werden gestossen, herumgetrieben, gesturzt und erho-
ben, bis sie oder an der Oberflache fest bleiben, oder sich an dem
Boden ansetzen.

Durch diese stiirmische Bewegung, und durch das standige Entbin-
den solcher Luftblasen vergrofRRert sich der Umfang der Masse, und
entsteht ein haufiger Schaum. Die Wéarme, welche in dem Maase
zunimmt, als sich die Kraft der Gdhrung vermehrt, entbindet end-
lich einen Geruch des Weingeistes; die FlUssigkeit wird immer mehr
dunkel geféarbt; nach einigen Tagen wird die Masse ruhiger, die Fls-
sigkeit klarer, die tobende Gahrung vollendet, und der Wein ist
gemacht.

Diese Phanomene, und Wirkungen sind hier nur praktisch beschrie-
ben; weil sie aber in den Augen des Weinerzeugers von der grofiten
Wichtigkeit sind, so liegt alles daran, diese auch in wissenschéftli-
cher Rucksicht zu betrachten.

§11.
Die Starcke oder Schwéche der Gahrung ordnet sichl72

nach der Witterung, und auf3ern Luft.

Die ganze Weinbereitung, wie wir so eben gehort haben, geschieht
durch die Gahrung, weil nur durch sie allein der Most, oder die
Praschlt in den Zustand des Weins Ubergeht. Die Art, die Trauben

172 Korrektor: richtet sich.
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zur Gihrung zu bringen, indert sich nach verschiedenen Umstin-
den; weil aber diese eben von den Umstinden veranlafiten Unter-
schiede allerdings auf Grundsitzen”® beruhen, so lohnt diese Ver-
richtung allerdings'” die Miihe, dieselben bekannt zu machen.

So wie der Stander mit Praschlt, oder Most angefiillt ist, iiberlafit
man ihn der Gihrung. Diese nimmt nach dem Verhiltnifte des Wet-
ters, der Traubengattung, der Grof3e des Standers frither, oder spa-
ter, gemeiniglich aber innerhalb 48 Stunden ihren merkbaren
Anfang, und ist nach obigen Verhiltnifien frither, oder spater,
gemeiniglich aber nach 24 T4gen vollendet. Daher haben manche
Besitzer [48r] vieler, und weitschichtiger Weinberge oft ihre letzten
Standergeschirre noch nicht gefullt, als die Gihrung in den ersten
schon vollendet ist, ja der erst abgezogene Wein ist oft schon
verkauft, und getrunken, bevor die letzte Fechsung auf dem Stander
ist.

Die Luft und ein gewisser Grad der Warme ist eine anerkannte Erfor-
dernifd zur Gihrung. Daher, wie mehr der Most dem unmittelbaren
Einflusse der dufern Luft!” entzogen, und der Kilte ausgesetzt
wird, desto langsamer geht die Gihrung vor sich; und je mehr die
Gahrung gehemmt und verzdgert wird, desto siisser wird der Wein.
Demohngeacht ist es doch erwiesen, dafd auch der vor aller Luft ver-
schlossene, und einer starken Kilte ausgesetzte Most die Zustinde
der Gihrung durchgehe, und sie in der Linge gleichwohl vollende,
und daf} der auf solche Art erzeugte Wein der edelste sei. Dieser Vor-
zug der Gute kommt von dem zuriickgehaltenen Gewiirze, und
Weingeiste her, welche sich sonst bei einer Gahrung in freier Luft
grossentheils verlieren. Der Weinerzeuger im Etschlande weif} diese
Wirkungen gut, und gebraucht verschiedene Kunstgriffe, um, wenn
es ihm um Erzeugung stisser Weine zu thun ist, die Gahrung seines
Mostes zu verzdgern. Schon zur Lesung und Einfechsung* seiner
Trauben wihlt er eine etwas kiltere Temperatur; kann er diese
wegen allzu warmen Herbsttigen nicht erhalten, so lest er die Trau-

73 Korrektor: auf be[na]nnten Grundsatzen.
74 Korrektor: ,wohl” statt: ,allerdings".
175 Korrektor: der warmern Luft.
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ben am Abende, legt sie auf den Grasboden, und um den durch die
Sonnenstrahlen erhitzten Kotter abzukiihlen, begief3t er sie mittelst
einer Spritzkanne mit kaltem Wasser, 1if3t sie die Nacht hindurch im
kalten Thaue, fihrt sie vor aufgehender Sonne nach Haus, und
schiittet sie zur Gahrung auf. Aus eben diesem Grunde benetzt er
sogar duflerlich seine Standergeschirre mit kaltem Wasser, und um
auch die Luft von der gahrenden Masse abzuhalten, bedeckt, und
verkittet er den Oberdeckel des Standergeschirres.

Nimmt man sich aber vor, starke, geistige, und wohlgefarbte Weine
zu erzeugen, so i3 man, auch bei warmer Temperatur, der Gihrung
den ganz freien Lauf, ohne einige Kunstgriffe anzuwenden: es wird
sich, wenn anders die Trauben vollkommen zeitig sind, in gehoriger
Zeit der Zuckerstoff zersetzen, und in Weingeist tibergehen. [48v]
Fiir die mehr nordlichen Gegenden aber, wo die Traube minder zei-
tigt, folglich mehrere Wassertheile, und Sauerstoff, als Zuckertheile
enthalt, werde ich zur Erzeugung kriftiger und geistreicher Weine
im folgenden Absatze einige Vorschlige machen, und die Befolgung
derselben anrathen.

§ 111
Die Starke, oder schwiche der Gahrung ordnet sich!7®
nach Verschiedenheit der vorziehenden Bestandtheile in der Beere.

Ich habe im Verlaufe dieser Abhandlung schon 6fters erinnert, daf}
die Weinerzeugung ein ganz chemischer Gegenstand sei. Gemiaf den
Bemerkungen, und griindlichen Untersuchungen der Naturforscher
enthilt die Traubenbeere folgende Elemente:

1. Den stissen Schleim- oder Zuckerstoff; 2. den Sauerstoff; 3. Wein-
stein; 4. Extraktivstoff; 5. Riechstoff, und 6. Farbenstoff.

Der Alkohol, oder Weingeist befindet sich nicht in der Beere, wie
doch einige glauben, sonst wire es wohl méglich, daf? man bei hau-
figem Genuf3e der Weintrauben sich berauschen konnte, sondern er
ist allererst das Resultat der Gihrung, oder mit andern Worten, er
ist das Produkt aus der Zersetzung des Schleim- und Zuckerstoffes;

76 Korrektor: richtet sich.

DER WEINBAU IM ETSCHLANDE | 117



denn dieser letztere entweicht!”” durch die Gihrung, und ersterer,
namlich der Weingeist tritt in seine Stelle, und zwar so, daf} seine
hervorkommende Quantitit sich genau nach der Quantitit des ver-
schwindenden Zuckerstoffes verhalt.

Von den sechs in der Beere befindlichen Stoffen tragen!”® zur Gih-
rung die drei letztern nichts, die drei erstern aber alles bei.

Nach diesen erwiesenen Grundsitzen ist es also natiirlich, daf} jene
Beeren, derer vorziiglichster Bestandtheil der Zuckerstoff ist, auch
den geistreichsten Wein liefern; eben so natiirlich ist es auch, daf} in
den weinwachsbaren nérdlichen Gegenden, wo die Beere, wegen
ihrer unvollkommenen Zeitigung wenig Zuckerstoff enthilt, der
Wein auch wenig Kraft und Geist haben kénne, und iiberhin, weil der
vorzuglichste Bestandtheil der nérdlichen Beere der Sauerstoff ist,
bei der Gihrung auch sehr sauer ausfallen miifie. [49r]

Zum glucklichen Erfolg der Gihrung ist also der Zucker in der Beere
der Grundstoff, und der siisse Schleim das wahre Gahrungsmittel.
Bei dem Mangel dieser Stoffe in ihren Beeren nun miissen die Wein-
erzeuger der noérdlichen Gegenden andere gleichwirkende Gih-
rungsmittel unterzustellen trachten, und ich bin versichert, dafd bei
der Anwendung derselben, der Abgang des vortheilhaften Bestand-
theiles beinahe ersetzt, [die] Gdhrung so, wie in den zuckerreichsten
Beeren sich einstellen und der Wein fast ebenso kraft[-] und geist-
voll ausfallen werde.

Ich rathe daher diesen Weinerzeugern, daf} sie fiir jedes Stander-
geschirr einige Pazeiden* Most siedend werden lassen, ein bis zwei
Pfund Hénig dazu mischen, und diese siedende Masse mittelst eines
in Mitte der gdhrenden Praschlt bis an den Boden hineingesenkten
Rohres hineinschiitten. Die Wirme wird sich sogleich von der Mitte
aus auf alle Seiten verbreiten, und die duflern Theile in Bewegung
setzen, Das Honig, welches den abgingigen Zuckerstoff vertritt,
wird in wenigen Stunden eine regelmissige Gihrung hervorbringen,
dem sonst vorziechenden Sauerstoffe das Gleichgewicht halten,
und zugleich durch seine eigene Zersetzung den Alkohol, oder Wein-

77 Korrektor: &n[dert s]ich.
78 Korrektor fiigt ein: wahrscheinlich.
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geist so liefern, als wire das Produkt in einer Mittags-Gegend
gewachsen.

Es giebt einige Oekonomen, welche ihren Most durch die Abdamp-
fung zu verbessern suchen. Sie stellen eine Quantitit Most tiber das
Feuer, und halten ihn in einer Hitze unter bestindigem Umrihren,
bis ein merklicher Theil sich vermindert und eingesotten hat. Den so
warmen und abgedampften Most schiitten sie sohin unter den zur
Gahrung schon aufgetragenen in den Stander. Es ist allerdings wahr,
da durch dieses Mittel die Wassertheile verfliegen, und durch die
Vermengung des heiften Mostes die Gihrung der ganzen Masse leb-
hafter werde. Indessen ist diese Hitze doch nicht hinlinglich den
Sauer- und Extraktivstoff abzuséndern, weil diese Stoffe nicht so
flichtig als das Wasser sind; sie sind also nach der Abdampfung in
der namlichen Menge vorhanden, und weil sie nun ausser dem
Gleichgewichte mit den Wassertheilen sind, geben sie auf diese
Weise der Flissigkeit die nichste Anlage zum sauer werden.

Es ist also fiir die nérdlichen Weinerzeuger, denen der Zuckerstoff in
ihren Trauben mangelt, weit entsprechender!’, wenn sie ausser
jenem Kunstgriffe, den ich ihnen schon oben mit dem Einschnitte
[49v] des Traubenstiels vorgeschlagen habe, auch wihrend der Gih-
rung eine zuckerhafte Substanz beimischen, wodurch das achte
Gleichgewicht der Bestandtheile hergestellt wird.

Wir haben im Anfange dieses Absatzes von sechs Elementen, oder
Stoffen die Erwahnung gemacht, welche nach den Aufschliufien der
Chemiker [in] der Traubenbeere sich befinden. Da es dem Weiner-
zeuger daran liegen [wird], auch alle diese Stoffe niher kennen zu
lernen, so folgt hier eine kurze Erklarung, die von den Schriften die-
ser Naturforscher genommen ist.

1. Der siif3e Schleim, oder'8® Zuckerstoff sind, wie ich oben erin-
nerte, der Hauptstoff, und die Materie der Gihrung. Diese aber ver-
schwinden'8! in jenem Grade, in welchem die Gihrung mehr, oder
minder vollendet ist, und ersetzen ihr Dasein durch den Wein-

79 Korrektor: rathlicher.
180 Korrektor: und.
81 Korrektor: verdndern sich.
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geist, der in ihre Stelle tritt. Aus diesem folgt, daf}, so lange der Wein
suf} bleibt, die Gihrung noch nicht vollendet sei, und daf}, um den
Wein lange siif? zu erhalten, man den Ursachen, welche die Gidhrung
beférdern, alle nur mégliche Hindernisse zu setzen bedacht sein
miisse.

2. Der Sauerstoff befindet sich in jedem Traubensafte mehr, oder
minder. Die siiflesten Weine firben das blaue Papier roth, welches
man einige Zeit in demselben verweilen 1af3t. Alle gihrenden Fliis-
sigkeiten, so wie Aepfel- und Birnenmost, Bier, u.d.g. enthalten
durchaus Siure, ja selbst im Zuckersatze wird sie angetroffen. Eini-
gen Weinen ist die Sdure die wesentliche Eigenschaft, und der
Hauptbestandtheil, ndmlich jenen, die von unreifen Trauben kom-
men. Diese Siure verschwindet auch in dem Weine nicht eher, als er
zum vollkommenen Essig tibergeht, und dief} geschieht um so leich-
ter, je weniger Weingeist er enthilt.

3. Der Weinstein ist schon in dem noch unreifen Traubensafte
enthalten. Sein Geschaft bei der Gahrung ist die Zersetzung und der
Uebergang des Zuckerstoffes in den Weingeist zu beschleunigen.
Nach der Gihrung setzt er sich an die Wande der Fisser an und bil-
det nach und nach einen sehr dicken Ueberzug. Obwohl nun diese
Kruste auf die Siisse des Weins nachtheilig hinwirkt, weil der Wein-
stein auch bei der stillen Gihrung noch den Zuckerstoff vollends zu
zersetzen, und den Weingeist zu bilden strebt, so ist doch die Weg-
nahme dieses Ueberzugs aus jenen Fissern, die zur Aufbewahrung
eines starken geistigen Weins bestimmt sind, keineswegs anzura-
then, theils weil der Zutritt der dufdern Luft zu dem Weine mehr
abgesperrt bleibt, theils weil die Fiasser durch das Ausschlagen der
Weinstein-Kruste sehr leiden. [50r]

4. Der Extraktivstoff ist vor der Gihrung in Menge vorhanden.
Bei Zersetzung des Zuckerstoffes aber verliehrt er sich merklich,
und schlagt sich im Fasse zu Boden. Dieser Niederschlag ist um so
sichtbarer, je langsamer die Gihrung, und je hiufiger der Weingeist
ist; dieser Stoff bildet vorziiglich die Weinhefen. Aus diesem folgt,
daf3, obwohl immer in dem Weine ein Theil des Extraktivstoffes sich
befindet, der in demselben in der Auflésung da ist, er doch mehr in
den jungen, als alten Weinen vorhanden sei, es folgt weiters, daf} es
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vortheilhaft sei die Weine 6fters abzuziehen, um sie vor dem Sauer-
werden zu bewahren.

5. Der Riechstoff. Jeder Traubensaft hat einen Geruch, oder wenn
man lieber will, einen Geschmack der ihm auch nach der Gihrung
noch bleibt. Dieser ist mehr oder weniger angenehm, je nachdem er
von einer guten, oder schlechtern Gattung der Trauben kémmt.
Durch eine gar zu heftige, und lange Gihrung geht der Wohlgeruch
grossentheils verlohren, und kémmt nur bei sehr edlen, und alten
Weinen wieder zuriick. Indessen finden wir bei den meisten Distrik-
ten Etschlandes einen verschiedenen Geruch der Weine, so daf} ein
erfahrener Weinkenner schon aus dem Geschmacke den Ort beur-
theilt, in welchem der Wein gewachsen ist. Einige Gegenden verdan-
ken das Ansehen ihrer Weine blos dem Wohlgeruche, andere verlieh-
ren den Credit der ihrigen auch blos durch einen eckelhaften
Riechstoff, welcher in der Landessprache unter dem Nahmen Erdge-
ruch, oder Grundgeschmack bekannt ist.

Es giebt aber zwei Arten Grundgeschmack, namlich den natiirlichen,

und den kinstlichen. Der erste ist der Auflsung, und Verdiinstung
der mineralischen Substanzen zuzuschreiben, aus welchen der
Boden, und die Erdschichten einiger Weinberge bestehen. Diese Auf-
lésungen und Verdinstungen vermengen sich [...] mit den Grund-
stoffen des Nahrungssaftes, dringen mit denselben vereinigt in die
Rebe, und durch diese auch in die Traube ein. Dieser Geschmack ist
also mit der Natur des Bodens verwandtschaftet, und von der Will-
kithr des Weinerzeugers unabhingig. Ganz anders verhilt es sich
aber mit dem kiinstlichen Grundgeschmacke. Dieser entsteht bald
von den riechenden Ausdiinstungen der Blitter, einiger nahe
gewachsenen Pflanzen, die man beim Behauen der Weinberge aus-
zurotten ausser Acht gelassen hat!®2, bald von den [50v] gafRhaften
Theilen des frisch dem Rebstocke zugelegten Mistes, bald von dem
Rauche eines Kalkofens, neuer Ziegel- oder Kohlenbrennerei. Mit
derlei Diinsten schwingert sich der Weinstock an, und setzt in sei-
nem Produkte einen abscheulichen Geschmack ab.

182 Nagele: Unter diesen Pflanzen sind vorziiglich: die Osterluzei, die Ringelblume, das
Eisenkraut, das Biegelkraut, die Brombeerstaude etc.
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Diesen Grundgeschmack beider Arten, wenn er eckelnd ist, zu ver-
bergen und in einen Wohlgeruch zu verwandeln, sind mehrere Vor-
schrif[ten ...] Vorscheine, aber die meisten von solcher Art, dafs ich
den Wein lieber mit seinem Grundgeschmacke, als mit dem gekiins-
telten Apotheker-Geruche trinken will. Wenn man guten Erfolg
wiinscht, miissen die Mittel schon wihrend der Gdhrung angewen-
det werden. Man nehme Weinbeerbliithe von dem wilden Reb-
stocke!®3, die man im Fruhjahre gesammelt, und aufgedérrt hat,
oder Hollunder-Bliithe, oder halb gestofinen Koriander — von ers-
tern zwei Stiicken kann man nicht leicht zu viel nehmen, und vom
letztern ist ein Pfund fiir 20 Yhren Praschlt hinlinglich —. Eines die-
ser Stiicke wird in die Mitte der gahrenden Masse geworfen, und der
eckelnde Grundgeschmack des Weins [ist] gehoben.

6. Der Farbstoff. Man darf nur eine ganz schwarze Weinbeere mit
den Fingern gelind zerdriicken, so wird man sich Uberzeugen, daf}
der Saft ungefirbt, mithin der Farbstoff nicht in dem Safte oder Flei-
sche, sondern in dem Hiutchen der Beere sei. Daher, wenn die auch
sehr gefarbten Trauben nur leise gepref3t werden, und der davon
abfliesende Most nicht iiber den Trestern gihrt, so erhilt man einen
ganz wei[s]sen Wein.

Der Farbstoff also erscheint bei der Gdhrung der Praschlt erst, wann
der Zuckerstoff zersetzt, und der Alkohol sich schon entwickelt hat.
Aus diesem scheint es, daf} allererst dieser die angreiffende Kraft
habe, die Fasern des Beerenhiutchen zu durchdringen, und die far-
benden Partikeln aufzulésen, die sich sohin der ganzen flissigen
Masse mittheilen. Dief} erfolgt mit so grofierer Thathigkeit, je stiir-
mischer ehevor die Gihrung war, je linger der Wein auf den Trestern
belassen wird, und mit je mehrern firbenden Partikeln das Haut-
chen versehen ist.

Nach dem Abzuge des Weins schligt sich der Farbestoff mit der Zeit
gleich den Hefen zu Boden, oder mit dem Weinsteine in kleinen
Hiutchen an die Wiande der Fisser. Daher erfihrt man, daf} die
Weine, die anfanglich sehr rothgefirbt waren, durch das Alter fast

183 Nagele: Labruskstock, der oben im dritten Abschnitte des |. Theils beschrieben ist.
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ganz entfarbt, und ziegelfarbig werden, dessen ohngeachtet aber
verliehren sich dabei weder ihren Wohlgeruch, noch ihre Gbrigen
Eigenschaften. [51r]

8IV.
Die Starke, oder Schwache der Gahrung ordnet sich
nach der Masse der Praschlt, oder des Mostes.

Dieses ist eben so viel gesagt: je groRer der Stander ist, der die gah-
rende Praschlt enthalt, desto geschwinder und gréRer wird die Auf-
brausung, Warme, und Bewegung sein. Diese Folge ist auch ganz
nattirlich, denn wo mehr Warmestoff beisammen ist, desto mehr
wachst die Warme selbst, und wo diese den hochsten Grad ersteigt,
ist auch die Bewegung aller Theile der Masse am fe[ste]sten. Aus die-
sem durfen wir aber, wie ich es oben im zweiten Absatze erkl[ar]te,
nicht die Folge ziehen, dal} es allzeit vortheilhaft sei, groRe Stander-
geschirre zu haben; denn um eine vollkommene Gahrung zu erzie-
len, mufd man sich von einer Ubereilten huten, und nach dem Zwe-
cke, den man dabei hat, Abanderungen der Standergeschirre
vornehmen. Der verninftige Weinerzeuger, wenn er in einer oder
der andern Gattung seiner Weine die Stsse, und den aromatischen
Wohlgeruch zu erhalten wiinscht, wahlt sehr kleine, mehr hohe, als
ausgebauchte Geschirre zur Aufnahme der Géhrung, - warum? Weil
in dem kleinen Umfange die Warme nicht so grof3, die Bewegung
nicht so stark, und folglich der Zuckerstoff nicht ganz, oder doch
erst nach langer Zeit entwickelt wird.

Uebrigens, wenn man die Wahl hat, sein Produkt in grossen oder
kleinen Standergeschirren anzusetzen, so sehe man auf die Beschaf-
fenheit der Trauben hin; sind diese sehr reif, st und sehr einge-
trocknet, so wahle man einen groRem Stander, denn die FlUssigkeit
wird dick, und zahe, und kémmt nicht so leicht zur Gahrung, wenn
nur eine kleine Masse derselben beisammen ist.
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Vierter Abschnitt.
Von dem Abziehen, und der Behandlung
der Weine nach vollendeter Gahrung,
bis zu ihrem Verkauf oder Selbstgenuf3.

§L

Von dem Zeitpunkte den Wein abzuziehen.

Die genaue Anwendung dessen, was wir bisher von der Gihrung sag-
ten, kann uns auch den Zeitpunkt bestimmen, in welchem der Wein
von den Trestern abgelassen werden soll; denn so duflerst wichtig
dieser [51v] Zeitpunkt auf die Giite, und Haltbarkeit der Weine auch
immer ist, beruht er doch ganz auf jenen Grundsitzen, die wir von
dem Wetter, und der duflern Luft, von der Art der Trauben, von den
vorziehenden Bestandtheilen der Beere, und von der Natur des
Weins, den man zu erzeugen sich vorgenommen hat, bereits aufge-
stellt haben. Ich muf} es zur Unehre sehr vieler Etschlindischen
Weinerzeuger sagen, daf? man auf den gehdrigen Zeitpunkt des
Weinabzuges all zu wenige Wachsamkeit und Sorge verwende, und
daf? aufler dieser Nachlissigkeit die meisten Weine Etschlandes weit
besser sein wiirden, als sie es wirklich sind.

Der eigentliche Weinbauer, der im Spatherbste mehrere andere Feld-
erzeugnisse einzufechsen* hat, verzégert manchemahl den Weinab-
zug bis zur Zeit, wo er gerade keine andere Arbeit auf dem Felde zu
verrichten hat, oder bis zu einer regnerischen Witterung, wo er jene
auf dem Felde nicht verrichten kann. Ein anderer beschleunigt sei-
nen Abzug noch vor der Zeit, weil er frithzeitige Bestellungen von
seinen Weinwirthen erhalten und bare Losung néthig hat. Besitzt
der Stadtbewohner Weingtter auf dem Lande, so wiinscht er bei
dem Abzuge seiner Weine gegenwirtig zu sein, und bei diesem
Umstande muf} sich der Verwalter in die frithere, oder spitere Zeit
fiigen, in welcher die Geschifte, oder Unterhaltungen dem Eigen-
thiimer zu erscheinen erlauben. Auf diese Art, und theils auch aus
wirklichem Unverstande, wird diese so wichtige Unternehmung des
Abzuges bald zu sehr beschleunigt, bald verzégert.
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Aber gibt es dann keine Kennzeichen, aus welchen man den eigent-
lichen Zeitpunkt zum Weinabzuge beurtheilen kann? Ich will die
hierorts tiblichen, sehr verschiedenen Verfahrungsarten anfithren,
und zugleich beurtheilen.

Einige senken einen Stab in den Stander, ziehen ihn schnell heraus,
und lassen den abrinnenden Wein in ein Glas flief}en. Sie wollen das
Kennzeichen zum Abzuge hieraus erkennen: wenn der in dem Glase
befindliche Wein weder Schaum in der Oberfliche, noch Luftblasen
an den Wanden mehr zeigt. Allein diese haben vermuthlich den Zeit-
punkt des Abzuges schon versiumt; denn aufler dem, daf} junge
Weine bald mehr, bald weniger Schaum geben, muf2 man einen sol-
chen Rest der Aufbrausung vielmehr zu erhalten suchen, als ihn ver-
fliichtigen zu lassen. Dief} ist das saure Gas - die fixe Luft —, dessen
Verdiinstung man moglichst verhindern sollte, um den Wohlgeruch
und mehrere Theile des Alkohol [52r] — Weingeists — zu erobern, die
sich sonst mit ihm verflichtigen.

Einige nehmen das Sinken des Stockes als den entscheidenden Zeit-
punkt zum Abziehen, ohne zu wissen, daf} der Wein seine schitz-
barsten Eigenschaften schon verlohren habe, wenn man bis zu die-
sem Zeitpunkt zugewartet hat.

Einige senken die Hand in die Trestern, fiihren sie dann zur Nase
und urtheilen aus dem Geruche; ist dieser siif, verzégern sie, ist er
aber stark, beschleunigen sie den Abzug. Wenn man seinen Wein
blos nur stark ohne Geschmack und Lebhaftigkeit haben will, mag
diese Probe wohl Stich halten.

Einige ziehen bei rothen Weinen nur die Farbe zu Rath, und ver-
schieben den Abzug, bis jene hinlianglich dunkel ist; allein nicht jeder
Jahrgang liefert eine gleiche Menge Farbetrauben, und auch nicht
ein Mahl gleichen Farbestoff in der namlichen Gattung der Beeren.
Einige endlich bestimmen sogar jahrlich eine gewif3e Dauer zur Gih-
rung, nach welcher sie ohne Ricksicht auf die verschiedenen Ver-
héltnifle der Witterung, Art und Gattung der Trauben etc. ihre
Weine abziehen. Daf} diese die diimmste'®* Verfahrungsart sei,
bedarf keiner Erklarung.

84 Korrektor: einfaltigste.
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Wir sehen, und begreiffen, daf} alle diese erwahnten Kennzeichen
von dem eigentlichen Zeitpunkte zum Weinabzug nur schwankende
Resultate geben kénnen. Daher glaube ich aus den oben aufgestell-
ten theoretischen Grundsatzen fiir die praktische Anwendung fol-
gende sichere Regeln ableiten zu kénnen:

I. Der Weinabzug muf} frithzeitiger vorgenommen werden:

1. wenn der Traubensaft weniger zuckerhiltig ist; denn der Zweck
der Gihrung ist, den Zuckerstoff zu zersetzen; wo also dieser nicht
in grofler Menge vorhanden ist, bedarf die Gdhrung nicht so viele
Zeit.

2. wenn man schiumende, und pitzelnde* oder stech[...] Weine
erzeugen will; denn zu dieser Absicht ist es zutriglich, den Wein
frihzeitig in liegende Geschirre abzuziehen, wo sich das Gas nicht so
leicht verfliichtigt, und folglich die beabsichtigte Eigenschaft des
Getrankes ausmacht.

3. wenn man weniger gefirbte Weine verlangt; denn wie ich oben
bei dem Fiarbestoffe bemerkte, geschieht die Farbung des Weins erst
nach der Zersetzung des Zuckerstoffes durch den schon gebildeten
Alkohol; dieses ist vorziiglich bei den wie[s]sen Weinen, von denen
die schone Farbe eine der ersten Eigenschaften ist, zu beobachten.
[52v]

4. wenn man seinen Wein mit Wohlgeruch haben will; denn durch
eine zu lange Gihrung geht der Riechstoff verlohren.

5. wenn wihrend der Gihrung die Witterung sehr warm, und das
Standergeschirr grof ist; denn durch die grofiere Lebhaftigkeit der
Gahrung wird ihre kiirzere Dauer ersetzt.

I1. Der Weinabzug muf} verzégert werden:

1. wenn mittelst eines warmen Jahrganges die Traube vollkom-
men ausgezeitigt und mit Zuckerstoffe reichlich versehen ist.

2. wenn die Witterung wihrend der Weinlese kalt gewesen, und
auch wihrend der Gahrung in diesem Grade angedauert hat; denn in
diesem Falle muf der Abgang der zur Gihrung erforderlichen
Wirme, durch die lingere Dauer ersetzt werden.

3. wenn man nur die Absicht hat recht starke Weine zu haben,
ohne auf Verfliichtigung des Wohlgeruchs, und des Kohlenstoff sau-
ren Gases zu achten.
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Aus diesem erhellet, dal3, wenn man bei Abziehung der Weine nicht
auf feste Grundsatze hélt, die einzelnen Verfahrungsarten immer
verschiedenen Fehlern ausgesetzt sind. Vor dem SchliRe dieses
Gegenstandes ist noch diese einzige Bemerkung unerlaBlich noth-
wendig, dall man namlich vor dem Abztige, dieser moge friihe oder
spét erfolgen, die oberste Schichte der Trestern abnehme, und son-
derbarl85 behalte, denn wenn auch der Oberdeckel des Standerge-
schirres verschlossen war, so konnte dieses doch nie so fest gesche-
hen, dal nicht die oberste Lage der Trestern von der aufRern Luft
bertuhrt worden, und dadurch mehr oder minder in Essig-Saure
Ubergegangen wére. Werden nun diese Trestern unabgenommen
gelassen, so theilt sich die Sdure hinach dem Druckweine mit; diese
abgenommenen Trestern werden sonderbarl86 aufbehalten, und bil-
den das Gahrungsmittel zur Bereitung des Essigs, wie wir hinnach
vernehmen werden.

8IL
Von Vermischung verschiedener Weingattungen.

Wein buttern ist der allgemeine Tyroler-Ausdruck, welchen man
demjenigen beilegt, der mehrere Weinsorten von verschiedenen
Distrikten, und Eigenschaften erzeugt, oder ankauft, und ohne Ueb-
erlegung alles durcheinander mischt, in der Meinung, die ganze
Masse [53r] damit gut zu machen, und einen gleich hohen Preifl3 zu
erlésen. Ein so blindes Verfahren findet wohl nie seinen Vortheil,
und doch ist es, vorzuglich bei den meisten Weinwirthen im nordli-
chen Tirol so allgemein, daR ein Reisender, ja der Weinerzeuger
selbst, wenn er bei dem Wirthe, dem er kurz zuvor den Wein ver-
kauft hat, sein eigenes Produkt verkosten will, dieses gar selten
unvermischt antrifft. Diese guten Leute bedenken nicht, dafl der
Etschléander gleich bei dem ersten Abziige vom Stander dieser ihrer
Manipulation schon bevor gekommen sei.

185 Korrektor: besonders.
186 Korrektor: besonders.
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Inzwischen, wenn auch der Etschlindische Eigenthiimer seine
Weine vermischt, so muf man doch gestehen, dafd dieser immer mit
mehr Kenntnif}, und wenigst oberflichlichen Grundsitzen zu Werke
gehe: er kennt die vorziehenden Eigenschaften und Bestandtheile
jeder seiner in verschiedenen Distrikten gewachsenen Weingattung.
Wenn er also nach jenen Grundsitzen, die ich oben bei Beschreibung
der Giahrung auffuhrte, die Mischung seiner Weine vornimmt, so
kénnen diese nicht anders als gut und haltbar ausfallen.

Es ist ermiidend dem Leser zu wiederholen, daff der Wein [von]
jedem Boden, von jeder Lage, und Traubengattung eine verschie-
dene vorziehende gute oder schlimme Eigenschaft habe, und von
dieser Gegend der Zuckerstoff, oder Wohlgeruch, und von jener der
Sauer-Wasserstoff, oder Grundgeschmack der wesentliche Bestand-
theil sei. Will man nun Weine zusammmischen, so muf$ man von
allen diesen herrschenden Bestandtheilen jeder Gattung genaue
Kenntnif? haben; ist ein Mahl dieses beurtheilt, so kdmmt es auf
einen gesunden Geschmack an, welchem Bestandtheile man bei der
Mischung, die man immer zuerst im Kleinen probieren soll, den Vor-
zug lassen solle, um sich nach dem Geschmacke seiner Abnehmer zu
richten.

Am Elendsten ist wohl jener Weinwirth daran, der, wie es oft
geschieht, einen zickenden - siifisauren — Wein besitzt, und um die-
sen Fehler zu verbessern, ihn mit einem siiffen vermischt; denn weil
die Essigsdure, obwohl auch nur in einem geringen Grade sich entwi-
ckelt hat, so ist das Gleichgewicht der tibrigen Bestandtheile schon
iberwogen, und jene ist im Stande den stissesten Wein, ja selbst alle
Zucker, Syrupe in kurzer Zeit ganz an sich zu ziehen.

Ueberhaupt ist gewif3, dal die Ursache, warum man im Etschlande
die Weingattungen so vielfiltig vermischt, wesentlich darin bestehe,
daf} die Kaufer den Unterschied zwischen einem mittelmdissig, und
vorziglich guten Wein allzu wenig bezahlen, und immer von einem
so wie vom andern auf einen beinahe gleichen Preis andringen, ohne
zu wissen, daf die Zubereitung eines spezial guten Weins ungleich
mehrere Kosten und Arbeit erfordern. [53v]

Jeder Besitzer mehrerer Weinberge, besonders wenn diese in ver-
schiedenen Lagen sind, erzeugt wenigst einige Yhren immer von
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einer vorziiglich guten Qualitit. Was thut er nun um diese wenige
Yhren in einem der Waare angemessenen Preise an Mann zu brin-
gen? Er vermischt sie mit noch so vielen der geringern Gattung;
dadurch erhilt er eine mehr dann mittelmaissig gute Kaufmanns-
ware und bringt seinen geringern Wein auf einen weit hohern Preif3,
als den er durch den einzelnen Verkauf der spezial Gattung wiirde
erlost haben.

Man kann es also ungescheut sagen, daf} Etschland weit bessere
Weilne] erzeuge, als sie der Kiufer meistentheils findet, weil sie
schon vor seiner Ankunft vermischt worden sind. Man verspreche
aber ein Mahl den Weinerzeugern im Leitache bei Botzen, in Terlan,
und Sibenaich, in Gontschna bei Grief}, in Altpfeiff bei Lana, im
Kichelberg bei Meran, in Goccia d'oro bei Trient und mehrern
andern, daf} man die Gattungen ihrer besten Produkte in jenen Ver-
héltnifmissigen Aufstuffungen, wie z. B. in Ungarn, vorziglich in
Tokay den ordiniry Wein, den Maschlas®, und die Essenz bezahlen
[...], wo der Preis des letzten im VerhiltnifRe des ersten mehr dann
vierfach [zu lie]gen pflegt, so wiirden diese Eigenthiimer die vorziig-
lich edle Gattung ihres Produktes ungemischt behalten, und man
wiirde, trotz dem St. Georger, Menescher*- und Tokayer-Ausbruch,
von denen man eine Bouteille um ein paar Thaler zu bezahlen kein
Bedenken trigt, den Vorzug des Etschlinder Weins erster Sorte
allererst zu kennen anfangen! -

§1III.
Von Abkliren und Schwefeln des Weins.

Das Abklaren des Weins ist eine zu seiner Erhaltung wesentlich
nothwendige Verrichtung; sie besteht darin, daf man den Wein,
welchen man das erste Mahl im Spatherbste von den Trestern abge-
zogen hat, etwan im Februar oder Mirz neuerdings iberziehe.
Dadurch wird er von den Hefen, und allen fremden Bestandtheilen,
die sich wihrend der stillen Gihrung aufgelést, und nun zu Boden
gesetzt haben, entledigt, und behilt nur die geistigen unverdorbe-
nen Grundstoffe. Die Alten raten diese Arbeit 6fters zu wiederholen,
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weil, wie vorziglich Aristoteles sagt,'®” bei ankommender [54r]
Sommerhitze die Hefen in Bewegung gerathen, und die Weine
zickend werden. Eine treffende Erinnerung fur die Weinhdndler und
Wirthe im Norden, welche zu wenig darauf Acht haben, ob sie ihre
Weine frisch von den Trestern her, oder schon in den Féassern abge-
zogen, aus dem Etschlande abfiihren. Im erstern Falle fithren sie
eine Menge Hefen mit, und miissen sich dann die Schuld selbst
zuschreiben, wenn sie den Wein zu Hause unabgeklart im ndmlichen
Geschirre iber Sommer ruhen lassen, und dann triibe oder zickend
antreffen.

Nur ist noch die zweite Bemerkung nicht iiberfliissig, dafd man ndm-
lich zur Veranstaltung dieses Abklirens immer eine trockne, und
kalte Witterung wihlen soll. Es ist Thatsache, daf} der Wein nur
damahls sich in gesundem Zustande befinde; bei feuchter Witte-
rung, und wenn die Stidwinde herrschen, wird er leicht triibe.

Das Schwefeln der Weine - Einschlag geben — ist in Osterreich,
Frankreich, und den Rhein-Gegenden allgemein, weil sie dieses Mit-
tel wegen langer Dauer der Zeit, durch welche ihre Weine bis zur
Trinkbarkeit aufbehalten werden miissen, vorziiglich néthig haben,
um dieselben vom Umschlagen zu verwahren. Im Etschlande
braucht man dieses Mittel bei rothen Weinen dusserst selten, und
bei den weissen nur in jenem Falle, wenn durch einen nassen Herbst
die Trauben vor ihrer vollkommenen Zeitigung der Faulung ausge-
setzt waren.

Die wesentliche Wirkung des Schwefeln besteht darinn, dafy der
Ausartung in Essig-Sdure vorgebeugt werde, da namlich die atmo-
sphérische Luft, die in dem Fasse ist, und sich bei der Fiillung mit
dem Weine vermischen wiirde, durch das Schwefel-Gas vertrieben,
und andurch die Gefahr einer Essiggihrung verhindert wird. Aus
dieser Ursache ist der hauptsichliche Augenmerk dahin zu nehmen,
daf sogleich, als das Fafy mit dem Schwefel-Gas angefiillt ist, selbes
mit dem Spunde verschlossen, und somit die dussere Luft abgehal-
ten werde.

#7 Nagele: Quoniam superveniente aestatis calore solent faces subverti, ac ita vina
acescere.
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Die Art des Schwefeln ist sehr verschieden. Die gemeinste im Etsch-
lande ist diese: man schmelzt tGber einem gelinden Kohlenfeuer den
Schwefel zwei, bis drei Mahl, und I6scht ihn eben so oft im Wasser
wieder ab. Durch dieses Verfahren wird er gereinigt, und der
Gesundheit unschédlich gemacht. Ist er nun das letzte Mahl
geschmolzen, so zieht man lange, und drei Finger breit geschnittene
Béander, oder Streifen von Leinwand durch den Schwefel, auf diese
streut man, da er noch weich ist, [54v] auf beiden Seiten einige
schon vorhin pulverisierte Gewdrze, z. B. von Zimmet, Ingwer, Mus-
katnuRe, Lavendel, Majoran u.d.g. Diese Schwefel-Schnitten kon-
nen dann Jahre lang aufbewahrt werden.

Will man nun ein FaB schwefeln, in welches der Wein Uberzogen
werden soll, so nimmt man eine Schnitte, - etwa fingerlang auf ein
Geschirr von vier bis funf Eimern - hangt diese am Ende eines Eisen-
drahts auf, ziindet sie an und taucht sie in das Faf3, welches sohin
verstopft bleibt, bis der Wein eingefullt wird. Dieser trubt sich
anfanglich, und seine Farbe verdirbt; sie stellt sich aber bald wieder
her, und der Wein hellt sich auf.

Funfter Abschnitt.
Von den Krankheiten der Weine,
und Mitteln sie zu kuriren.

Es gibt allerdings auch im Etschlande Weine, welche in einem zwei
bis dreijahrigen Alter an Gite zunehmen und erst als dann als voll-
kommen anerkannt werden. In diesem Falle befinden sich die roten
See-Weine von Kaltem, die erste Sorte von Schreckbuchl, von NalR,
und die ungekunstelten von Botzner Leutich, von Buchholz bei
Salurn, und vom Kiichelberg bei Meran, von der weissen Gattung,
diese in Terlan, Sibenaich, und Pfatten. Alle diese, weil sie aul3eror-
dentlich geistig sind, werden, wenn sie mit Fleile behandelt, und
gut aufbewahrt sind, nicht leicht einer Krankheit unterworfen sein.
Ueberhaupt héangt die Dauer, und der gesunde Zustand der Weine,
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auch von andern Gegenden, blos von der Sorgfalt ab, die man bei der
Weinverfertigung angewendet hat, sowie von der Wartung, mit wel-
cher sie von dem Eigenthtimer in den Kellern behandelt werden.
Wenn aber die Trauben beim Regen abgenommen worden, die regel-
missige Gihrung unterblieben, der gehérige Zeitpunkt des Abzuges
ausser Acht gelassen, und das Produkt in schlechten Kellern, und
Geschirren aufbehalten worden ist, so entstehen manchartige!®®
Mingel, und Krankheiten, wovon einige, wenn man nicht frihzeitig
genug die gehdrigen Mittel anwendet, eine vollkommene Zerset-
zung der weinigten Bestandtheile nach sich ziehen.

Es ist recht lacherlich, welche Quacksalbereien manchemahl in der
Kur der kranken Weine angerathen, zum 6ffentlichen Drucke befor-
dert, und wirklich angewendet werden. Jener, der seine fehlerhaften
Weine nach diesen Vorschriften kurirt, kennt weder die Natur, noch
die Ursache der Krankheit, weder die Wirkung der Mittel, die er
anwendet; wenn er auch den Wein wirklich heilt, so hat er doch das
Vergniigen nicht, [55r] einzusehen, warum, und wie er ihn geheilt
habe.

Um die Krankheiten der Weine vollkommen kennen zu lernen, muf3
man auf die Grundsitze zuriickgehen, die ich oben an mehrern Stel-
len aufgedeckt habe, und allein alle Umsténde in das gehérige Licht
zu setzen vermdgen. Der Arzt, um den kranken Kérper regelmafiig
zu kuriren, muf? die innerlichen Theile desselben, die Verrichtung,
die Ursache ihres Daseins, und die Wirkung eines jeden Einzelnen
auf das Ganze genau verstehen. Eben so muf} der Weinarzt die
innerlichen Bestandtheile des Weins kennen, um, wenn einer oder
der andere derselben aus seinem Verhiltnile zu tretten Gefahr
lauft, alsobald wieder das Gleichgewicht aller Bestandtheile herstel-
len zu kénnen. Ich habe es schon oben bei der Erklarung der vier ver-
schiedenen Grade der Weingihrung gesagt, daf? der Wein in so lange
gut, und gesund bleibe, als seine Bestandtheile unter sich das voll-
kommene Gleichgewicht behalten, und also seine Krankheiten nur
einzig von der Zerstorung dieses Gleichgewichtes entstehen.

188 Korrektor: verschiedene.
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Ich werde hier die gewohnlichsten Krankheiten der Weine, ihre
Ursachen, und Wirkungen, und endlich auch die Heilungsmittel189
nach den theoretischen und praktischen Grundséatzen einzeln und
ordentlich beschreiben.

Die gewohnlichsten Krankheiten der Weine sind:

1. Das Zahe- und Dickwerden.

2. Das Zicken oder Sauerwerden.

3. Das Kahnigwerden*.

4. Das Trubewerden.

5. Das Annehmen eines Tobel- oder Schimmelgeruchs.

81.
Vom Zahe- und Dickwerden.

Dieser ist ein Zustand, in welchem sich der Wein zusammen zieht,
oder seine naturliche Flussigkeit verliehrt, und sich so schlutzig190,
und fasericht, wie Oehl191 zieht. Die wenig geistigen, gewohnlich in
nordlichen Gegenden gewachsenen Bergweine, vorzuglich wenn sie
vor der ganz vollendeten Gahrung abgezogen werden, sind dieser
Krankheit sehr unterworfen.

Die Ursache
der Krankheit entspringt von dem nicht genug zersetzten Extraktiv-
stoffe.

Die Wirkung
davon ist, daR dieser zu haufig vorhandene Bestandtheil sich in der
FlUssigkeit niederschlagt, anstatt daf er von dieser in der Auflésung
erhalten werden sollte. [55v]

Die Kur.

a. Man schuttle das ganze Geschirr eine Viertel Stunde lang; man
6ffne dann schnell den Spund, um das Gas, und den Schaum verflie-
gen zu lassen. Bevor der Spund wieder geschlossen wird, a8t man

189 Korrektor: theoretisch und praktisch einzeln beschreiben.
190 Korrektor: zusammengegangen, schlipfrig.
191 Korrektor: oder besser Schleim.
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den Saft von einer Limoni, oder einen andern sauren Saft hinein.
Nach drei Tagen ziehe man den Wein ab.

b. Man nehme Hausenblasel92 mit Eierweil? vermischt; diese
Mischung l16se man in einer Mal? Wein auf, und peitsche sie zu einen
Schaum, schitte sie in das Faf, und rihre den Wein eine Viertl
Stunde lang mit einem in das Spundloch versenkten Stock. Nach
drei Tagen wird der Wein Uberzogen.

8n.
Von dem Zickend- oder Sauerwerden.

Das Zicken, Stechen, oder Sauerwerden ist beinahe eine Folge der
geistigen Géhrung; so lang diese fortdauert, das ist, so lange etwas
Zuckerstoff noch unzersetzt im Weine ist, wird dieser gewil8 nicht
zickend, oder sauer. Wenn die Jahrszeit regnerisch, und die Traube
nicht vollkommen zeitig geworden ist, so wird dies Krankheit fast
sicher erscheinen.

Die Ursache
also davon sind die zu grosse Menge der wasserigen Theile,193 der zu
grosse Mangel am Zuckerstoff, und der freie Zutritt der atmosphéri-
schen Luft.

Die Wirkung
geschieht dadurch194, dal? der zu kleine Antheil Zuckerstoff, und
folglich der eben so kleine Antheil Alkohol der Uebermacht der tbri-
gen Substanzen nicht genug widerstehen kann; kommt nun noch
uberhin die dufl3ere Luft dazu, besonders wenn diese den Grad der
temperirten Warme Ubersteigt, so lal3t der Wein sein Gas, welches
mit ihm verbunden war, fahren, die Luft nimmt seinen Platz ein,
und nun ist eben so viel, als der Sauerteig selbst, beisammen: die
Umwandlung in Essig geschieht schnell, und beinahe unaufhaltbar.

192 Hrsg.: Die Hausenblase ist die getrocknete Schwimmblase des Hausen (auch be-
kannt unterdem Namen Beluga, eine Storart).

193 Korrektorfugtein: besonders.

194 Korrektor: [dieser] Ursache ist.
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Die Kur.
Wenn diese Krankheit im Entstehen, und die Saure schon entwickelt
ist, kann, und muf} man zwei Wirkungen beabsichtigen, nimlich:
entweder dafd man sich der Siure, die sich bereits gebildet hat, durch
Einwicklung bemichtige, und sie niederschlage, oder, da} man das
Dasein der Saure durch Zuckerstoffe zu verbergen suche.
Um das erstere zu erzielen:
a. Sattige man die Siure mittelst reiner Holzasche, die man in das
Faf} wirft. Weisse Kreide wirkt das namliche. [567]
b. Nimm abgerahmte Kuh- oder Geismilch, schiitte sie in das Faf3,
rithre alles wohl mit einem Stock durcheinander: in drei Tagen wird
der Wein tiberzogen.
Um das letztere zu erzielen:
a. Nimm Violen-Juley und gief3 diesen in das Faf3.
b. Nimm zerquetschte, und ausgekernte Ziweben, koche sie auf!%®
dem gelindesten Feuer mit genugsamen Wasser drei Stunden lang,
presse sohin den Saft durch ein Leintuch wohl aus, und setze ziem-
lich viel geliduterten Zucker hinzu, der nun durch gelinde Kochung
zur Konsistenz eines S[iJrups gebracht und mit ein Paar Maf} Wein
vermischt in das Faf gegossen wird.
Man hat aber bei einem héhern Grade der Saure die richtige Beob-
achtung, daf} die meisten Heilungs-Mittel unzulinglich sind; denn
die Essig-Gahrung kann man unméglich riickgingig machen, und
die Saure mit Zuckerstoffen zu verbergen ist allzu kostspielig; wobei
noch uberhin zu bemerken kémmt, daf! ohnerachtens dieser Mittel
der Wein in méglichst kurzer Zeit zu verbrauchen, und zum lingern
Aufbehalten durchaus nicht mehr geeignet sei. Daher rathe ich von
aller weitern Kur abzusehen; denn man verliehrt ja nichts, wenn
man ihn ganz zu Essig werden lisst, und damit dieser recht gut
werde, ihn durch ein férmliches Gihrungsmitt[el ...] hin zu befér-
dern sucht. Der Weinerzeuger im Etschlande hat diese [Mit]tel,
namlich die Essig-Trester, die meiste Zeit des Jahrs hindurch
an[zuwen]den. Der Wirth, oder Weinhindler aber im Norden, der
mit Trestern [nicht] versehen ist, nehme die Hefen von alten Wei-

195 Korrektor: tiber.
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nen, oder von seinem Essiggeschirre selbst, werfe ein paar Pfund
rohen Weinstein, oder auch den Sauerteig der Becker, nachdem er
scharf geworden ist, darein. Diese Gahrungsma[s]se schitte er nun
in seinen zickenden Wein, der aber von nun an der Luft, und der
Sonnen- oder Zimmerwarme ausgesetzt sein muf; innerhalb 24
Stunden stellt sich die Gahrung ein, und der Wein ist nun ganz in
Essig verwandelt.

Besteht aber der zickende Wein in einer grossen Quantitat, von 30
und mehrern Yhren, so lasse man sich einen Panzen voll Weinessig-
Trestern von einem Weinerzeuger aus dem Etschlande bestellen,
und verfahre so, wie ich spater bei der Verfertigung des Essigs erkla-
ren werde. Der Frachtlohn dieser Trester wird hinlanglich dadurch
ersetzt, da man, wann der Wein zu Essig verwandelt ist, aus eben
diesen Trestern noch Wasseressig zum gemeinen Hausgebrauche
erzeugen kann. [56v]

§111.
Vom Kahnigt werden*.

Die Kéhnen* sind vorzuglich in der Oberflache des Fasses, oder der
Flasche, und in sich selbst nichts anders, als ein Aufflug der Vegeta-
tion, wodurch sich in dem Weine eine organische Materie absetzt.
Die Ursache
ist der Extraktivstoff, so zwar, dal? die Menge der Kéhnen im Ver-
haltnil? mit der Menge dieses Stoffes sich zeigt196.
Die Wirkung
dieser Krankheit, welche sich meistentheils in einem heilen Sommer
aussert, ist in sich selbst nicht gefahrlich; weil aber doch diese abge-
setzte Materie etwas Wasser, und vielen Kohlenstoff enthalt, so ist
die Erscheinung vieler Kéhnen immer ein VVorboth des Sauerwerdens.
Die Kur.
a. Man nimmt einige Nespeln, schneidet jede in vier Theile, und
hangt sie [...in] Sackelchen durch den Spund hinein. Oder197
[b........ ] der Yhren Wein eine Hand voll Salz, erhitzt dieses in einer

196 Korrektor fugt hinzu: und sie als Wirkung zur Folge hat.
197 Korrektorfugt hinzu: man nimmt.
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ku[pfern]en Pfanne, und gief3t es glihend sammt einem Lot langen
Pfeffer [in de]ln Wein.198

8IV.
Vom Trubewerden.

Das Truben der Weine geschieht durch die Bewegung und Zerset-
zung jener fremden dem Verderben unterworfenen Theile, die in
dem Weine schweben, oder schwach damit vermischt sind.

Die Ursache
des Trubens entsteht199 gemeiniglich von dem Zutritte der Warme,
und der &uf3ern Luft; kurz: von einem schlechten Keller, oder gleich-
wohl daher, daR der Wein oder einmahls, oder bei einem feuchten
Wetter, und Stidwinde abgezogen worden ist. Im erstem Falle haben
sich zu viele Hefen gesammelt, im letztem ist der Wein durch den
Zapfhahn mit der schadlichen Luft gefallt worden.

Die Wirkung
ist, daB die durch die Warme, und Luft zersetzten Theile, und beson-
ders die schon am Boden fruher abgesetzten Hefen in Bewegung,
und Wallung gebracht werden. [57r]

Die Kur

muf also nur den Niederschlag dieser fremden Theile beabsichtigen,
zu dem Ende
a. Dreht man eine Haufienblase auf, schneidet sie in kleine Stlick-
chen, und vermischt sie in etwas Wein: sie schwollt auf, wird weich
und es entsteht daraus eine zahe, klebrichte Flussigkeit, die man in
den Wein schuttet, denselben alsdann stark herum rihrt, und end-
lich ruhen lait. In diesem Falle verbindet sich die klebrichte HauRRen-
blasen-Auflosung mit den tbrigen fremden Stoffen, und schlagt sich
mit denselben nieder. Nach 48 Stunden wird der Wein abgezogen.
b. Man nehme das Weisse von Eieren, und Salzwasser, giefie es in
[..Jliches GefaR; schdume den entstehenden Schaum ab, und
schutte dief3 Gemisch in das Fal3, woraus vorher ein Theil des Weins

198 Korrektor fuigt hinzu: Das Salz oder die Pfanne darfja vorher nicht feucht, sondern
beide mussen ganz trocken sein.
199 Korrektor: kommt.
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abgelassen worden. Nach 2 oder 3 Tagen wird der Wein helle, und
angenehm von Geschmack; man laR3t ihn noch 8 Tage ruhen und
zieht ihn dann ab.

8V.
Vom Tdébeln, oder Schimmelgeriche.

Diese Méangel entspringen nicht von dem Weine, sondern von dem
Geschirre; weil aber beide damit behaftet sind, so muf? auch die Kur
[sich auf] beide erstrecken.

Die Ursache
dieser Krankheit kann von einer zweifachen Uebersehung her ruh-
ren200: entweder weil das Holz des Fasses verdorben, wurmstichig
und faulend ist; oder weil man die Hefen in dem Fasse hat trocken
werden lassen, und sie erst herausgenommen hat, bevor man den
Wein das letzte Mahl einfillte.

Die Wirkung
ist der Gesundheit keineswegs schadlich, indessen doch einem deli-
katen Gaumen auferst eckelnd,201 und der Wein ist keine Kauf-
mannswaare mehr.

Die Kur.

Ein Weinerzeuger hat diesen Umstand wenig zu achten: er behélt den
Wein bis zur nachsten Weinlese, schittet ihn auf frische Trestern auf;
1Rt ihn géhren, und so ist die Kur vorbei. Allein der Eigenthiimer im
Norden hat diese Gelegenheit nicht; er muf3 vor allem den Wein von
dem mit dem Ublen Gertiche behafteten Geschirre in ein anderes gut
riechendes abziehen, und in diesem die Kur vornehmen:
a. Er nehme ein Pfund dirren Salbei, lasse ihn durch 24 Stunden in
einem Brandweine weichen, driicke ihn méssig aus, und hénge ihn in
einem Sackchen gefullt in den Wein. Oder [57v]
b. nehme er ein Pfund Lorbeeren ohne Schalen, hédnge diese, nicht
gar zu Kklein gestossen, und in einem Sackchen gefillt in den Wein.
Das Sackchen muB 6fters herausgenommen, frisch gewaschen, und
wieder hineingehangt werden.

200 Korrektor: ist zweifach.
201 Korrektor:... ist ein unangenehmerGeschmack, welcheraberdoch einem delikaten
Gaumen &auferst eckelnd ist.
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Sechster Abschnitt.
Von Beniitzung der Wein-Trester.

§1L.

Vom Druckweine.

Der Druckwein ist jene Flussigkeit, welche aus den Trestern, nach-
dem diese nach abgezogenem Vorschuf3-Weine von dem Stander
ausgeleert, und auf die Torckel getragen worden, durch den Druck
der Presse abflie3t. Es ist leicht zu erachten, daf} diese Flussigkeit,
weil sie noch eine sehr grofle Menge Alkohol enthilt, der in dem
Balge der Beeren verschlossen wihrend der Gahrung sich dem Vor-
schufl-Wein nicht ganz mittheilen konnte, sehr kraftig, und geist-
reich sei; nur der Gewiirz- und Farbestoff, die vermég dem, was ich
frither erwiahnte, wihrend der Gihrung sich schon ganz entwickelt
haben, und im Vorschuf3-Weine zuriickgeblieben sind, mangeln dem
Druckweine. Sein Ge[schmac]k ist etwas herbe, und zusammazie-
hend, welches von den zerdriickten Kim[men,] Stengeln und Ker-
nen verursachet wird, seine Farbe ziegelartig, weil der [Farbe]stoff
schon entwickelt worden. Will man dem Druck-Weine diese
abgin(gigen] Stoffe noch mittheilen, so wird er neuerlich auf frische
Praschlt, oder in Ermanglung dieser, auf gegohrene Trestern von
dunkelfirbigen Trauben aufgetragen, zu einer neuerlichen Gahrung
gebracht, und nach Vollendung derselben, sobald er die Klare erhal-
ten hat, abgezogen. Ein Druckwein dieser Art, besonders der von der
ersten Presse abgeflossen ist, hat beinahe die namlichen Eigenschaf-
ten des Vorschussweines, und ist, wenigst mit letzterm vermischt,
in jeder Riicksicht eine gute Kaufmanns-Waare, wenn man vorher
bei der ersten Gihrung, alle mégliche Sorgfalt angewendet hat die
oberste Schichte des Hutes?"? ganz hinwegzunehmen, und folglich
alle Essig-Sauern zu entfernen. [58r]

202 Nagele:: Den Hut nennt man bei der Wein-Erzeugung jenen obersten Theil der Tres-
tern in den Standergeschirren, welcher, weil er auch bei verschlossenem Oberdeckel
der Beriihrung der atmospharischen Luft am ndchsten ausgesetzt war, ganz gewif3
eine Saure angenommen hat. Diesen Theil der Trestern muf man nun etwan hand-
hoh abnehmen, und sonderbar [Korrektor: besonders] aufbehalten, denn aus diesem
wird der Wein-Essig erzeugt.
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Von einer ungleich mindern Gattung aber ist der Druckwein von der
zweiten, und dritten Presse, den man in der Landessprache Nach-
torckler nennt. Man 6ffnet namlich die Presse nach vollendetem ers-
ten Drucke, zerhackt mit einem Instrumente den Trester-Kuchen;
was zerhaut ist, wird der Mitte zugeworffen, und von neuem
geprefit. In manchen Orten haut man noch ein Mahl, und presset
zum dritten Mahle. Diese abrinnende Flussigkeit ist sehr herbe und
bitter, und wird zum Hausgebrauch fiir Dienstleute und Tagwerker
verwendet, erhalt sich aber kaum tiber Sommer, weil sie wenig geist-
reich, und manchmahl noch dazu mit Wasser, welches man auf den
Trester-Kuchen spritzt, vermischt ist. Wenn man aber eine genaue
Berechnung erstellt, wird man finden, daf? weder das erste, noch
minder das zweite Behauen wirthschiftlich sei; denn da die Trestern
zur Brandwein-Brennerei bestimmt sind, so wird dieser Ertrag von
dem bis zur Diirre eines Brods zusammgepref3ten Kuchen bereits
ganz verlohren sein.
§II.
Vom kleinen Weine, vin piccolo, oder Aquarol.

Ich hitte beinahe von diesem Absatze?® ganz geschwiegen, um
nicht das Interesse, und den Geiz mancher kargen Haushilter noch
mehr anzueiffern, welche ihre Dienstbothen, und Tagwerker, die
doch die Last des Tages und der Hitze tragen miissen, mit diesem
geringen, und noch dazu auf die elendste Art zubereiteten Getrinke
abfertigen. Nur einzig der Gedanke, diese Haushilter zu belehren,
dafd die Erzeugung auch dieses Weins auf Grundsitzen beruhe,
durch derer Anwendung der Genuf} weit angenehmer, dauerhafter,
und gestunder bleibt, als er es bei ihrer Verfahrungs-Art ist, und die
Erwagung, daf} es viele Familien im Etschlande gebe, die, um von
einer groflern Losung aus ihrem Weinprodukte leben zu kénnen,
sich dieses minder kostspieligen Getrinkes bedienen miissen, ver-
anlassen diesen Diskurs tiber die Verfertigung des kleinen Weins;
denn die Noth ist immer die Mutter der Industrie, und diese der
Oekonomie.

203 Korrektor: ,Weine" statt ,Absatze".
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Es gibt eine dreifache Art den kleinen Wein zu erzeugen. Jede aber
kémmt darin iiberein, daf} eine Portion Wasser den Trestern, oder
der Praschlt zugegossen werde; je nachdem dies Portion kleiner oder
grosser ist, wird auch das Getrink geistiger, oder schwicher. Die Ver-
fertigung beruht auf eben den Grundsitzen, die wir oben bei der
Weingihrung angenommen haben. Indessen, um den kleinen Wein
besser, und haltbarer zu machen, liegt alles erstens an der Gattung
der Trester oder Praschlt, zweitens, wie und wann das Wasser aufge-
gossen werde. [58v]

Die erste Art den kleinen Wein zu erzeugen ist folgende: Man schiit-
tet Wasser auf die schon ausgepref3ten Trester, und lif3t es einige
Tage mit diesen gihren, das ist: nachdem die gegohrenen Trestern
auch schon den Druckwein auf der Presse gegeben haben, nimmt
man den Preftkuchen, zerbrockelt ihn, tragt thn auf den Stander,
und giefit eine verhiltnifimissige Menge Wasser darauf.

DaR diese die schlechteste Art sei, und das Produkt am Geringsten
ausfalle, ist ganz natiirlich; denn der Alkohol oder Weingeist, der
sich in den Bal[gen] der zerdriickten Beeren befindet, muf sich einer
zu grossen Masse des [... stoffes] mittheilen, folglich ist er in zu viele
Theile getheilt, und nicht mehr merkbar; die Gdhrung geschieht aus
Abgang des Zuckerstoffes duflerst schwach, und die Gefahr ist
stiindlich vorhanden, daf} die Wassertheile, weil sie aufier der geho-
rigen Verbindung, und dem Gleichgewichte mit den iibrigen Stoffen
sind, in die Fiulung tibergehen, welches noch um so eher geschieht,
wenn die atmosphérische Luft nur den mindesten Zutritt findet.
Will man aber gleichwohl bei dieser Art den kleinen Wein zu verfer-
tigen stehen bleiben, so mufl man, um der Fliissigkeit einen Kérper,
und Grad der Geistigkeit, und Dauer zu geben, ein mit vielem
Zuckerstoff versehenes Giahrungs-Mittel beimischen. Derlei Mittel
sind: die Ziweben, die chorintischen Weinbeeren, zeitige Zuckerfei-
gen, wovon die Schale abgezogen worden, reife Himbeeren, und
jeder schleimige siisse Korper, vorziglich aber das Honig. Eines die-
ser Mittel wird nun in einer beliebigen Quantitit lauwarmen Was-
sers aufgeldst, und mit diesem Wasser der zerbrockelte Trester-
Kuchen anfinglich nur bespritzt; dadurch wird sich der zur Gdhrung
erforderliche Grad der Wirme, und die Gahrung selbst sogleich ein-
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stellen, wonach man dann am folgenden Tage so viel Wasser nach-
schiittet, als man kleinen Wein zu haben wiinscht, und endlich den
Oberdeckel des Standergeschirres sorgfiltig verschliefit. Ist nun die
Flussigkeit nach vollbrachter Gihrung klar, so dient sie zum Genufle
ohne von den Trestern abgezogen zu werden, wobei doch zu erin-
nern kémmt, daf} diese, weil gar aller Geist durch diese zweite Gih-
rung herausgezogen wird, fiir das Brandweinbrennen verlohren
sind.

Die zweite, und bessere Art den kleinen Wein zu verfertigen ist
diese: Man trigt in einem Standergeschirre, welches z. B. 12 Yhren
halt, 6 Yhren gute, zuckerhafte Praschlt auf, die von aller Fiulung
frei ist. Dazu giefdt man sogleich 2 Yhren lauwarmes Wasser auf.
Wenn sich nun die Gdhrung im zweiten, oder dritten Tage einstellt,
so giefit man wieder 2 Yhren Wasser hinzu, und hat man am folgen-
den Tage bemerkt, daf} die Gihrung durch diesen gestrigen Aufgufd
nicht [59r] unterbrochen worden sei, so giebt man die letzten 2
Yhren Wasser darauf, und schlieit den Oberdeckel sorgfiltig zu.
Wiirde man schon am ersten Tage alle 6 Yhren Wasser auf ein Mahl
aufgiefien, so wiirde erst nach langer Zeit die Gihrung erfolgen,
indessen aber das Wasser in Fiulung tibergehen, weil der geistige,
und schleimige Bestandtheil in einer zu grossen Menge wisseriger
Theile sich befinde; und wiirde das Wasser von der kalten Quelle her
aufgegossen, so wiirde der zur Gihrung erforderliche Grad der
Warme sehr spit eintreffen, oder der schon gegenwirtige durch die
nachfolgenden Aufgiisse des kalten Wassers erschreckt die Gihrung
unterbrechen, und die Wassertheile abermahls in die Fiulung
ge[hen.] Es ist also wesentlich nothwendig, dafi das Wasser warm,
und nach und nach die fiir die weinigte Gihrung empfinglichen
Bestandtheile durchdringe.

Der auf diese Art erzeugte kleine Wein wird sehr gut, und angenehm
pitzend?®? und erhilt sich nach 12 bis 14 Tagen - nach Verschieden-
heit der Witterung, und atmosphirischen Luft — von den Trestern
abgezogen in den liegenden Fissern bis kiinftigen Herbst hinaus,

204 Korrektor: reizend.
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doch gegen der unerlifilichen Vorsicht, daf} die Fisser in einem
guten Keller, ohne Zutritt der Luft, immer ganz aufgefiillt erhalten,
und so wie eines angzapft ist, der Wein im kiirzesten Zeitraume weg-
getrunken werde, zu welchem Ende dann die kleinen Geschirre vor-
ziiglich auszuwihlen sind. Die Trestern sind bei dieser Verfahrungs-
art zur Destillation des Brandweines allerdings noch tauglich.

Will man, besonders in einem mif3rathigen Weinjahre, bei einer gro-
fern Wirthschaft, und zahlreichern Hausfamilie den kleinen Wein
fiir das ganze Jahr verfertigen, so rathe ich auf die erwahnte Art
einige Standergeschirre gleich zu Anfange der Weinlese im gew6hn-
lichen Ansatz-Gewélbe, andere aber zu Ende der Weinlese von den
letzt gelesenen Trauben in einem tiefen Keller anzusetzen. Denn auf
diese Weise wird das Produkt im Ansatz-Gewoélbe schon trinkbar
sein, bevor jenes im tiefen Keller auch nur zur Gihrung gelangt; die-
ses wird bei Abgang der atmosphérischen Luft und Wirme vielmehr
seine Gihrung bis in den spiaten Winter sehr langsam vollbringen,
und dann erst zum Abzuge geeignet sein. Um aber sich zu versi-
chern, daf} das Wasser nicht in Fiulung iibergehe, rathe ich: daf? ers-
tens, die oben angenommene Portion Wasser in etwas vermindert,
und zweitens, ein, bis zwei Pfunde gestossener roher Weinstein, wie
er namlich von den Winden der alten Weinfasser abgenommen
wird, als ein Beférderungs-Mittel der Gihrung, beigemischt werde.
[59v]

Die dritte Art den kleinen Wein zu machen ist meistentheils in
Frankreich gewohnlich, und wird der Beer-Wein — Rosé - genannt,
kann aber auch im Etschlande mit vielem Vortheile nachgeahmt
werden.

Man wihlt die zeitigsten und siissesten Trauben, nimmt die Kdimme
und Stengel weg, fillt ein beliebiges Fafy mit den Beeren allein, die
aber unzerdriickt und ungemostet sein miissen. Dann wird das Faf3
mit dem besten und zuckerhaftesten Moste vollends aufgefiillt, und
so kurze Zeit als moglich unverstopft gelassen, damit es nicht viel
von der fixen Luft??®, die sich wihrend der stiirmischen Gihrung

205 Korrektor: oder Kohlensaure.
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entbindet, verlichre?°®. Wenn man aber bei dieser Verstopfung die
Aufsprengung des Fasses befiirchtet, so muf? man in demselben
einige Zolle leer lassen, damit das fliichtige Gas Raum bekommt sich
ausdehnen zu kénnen.

Nach einer 12 tagigen Gihrung zieht man die Fliissigkeit ab, und
behalt sie zum guten Wein, statt dieser fiillt man das Faf} mit einer
gleichen Menge reinen Wassers, welches dann wieder die in den
unzerquetschten Beeren zuriickgebliebenen weinigten Bestandt-
heile an sich zieht. Man fihrt nun von Zeit zu Zeit mit Abziehung
des kleinen Weins, und Aufgieffung des Wassers so lange fort, bis die
Bestandtheile der Beeren erschpft sind. Das Fafy mufd immer voll
erhalten werden; wird dieses vernachlissigt, so fingt auch die Flus-
sigkeit in dem Maase, als man von ihr abzieht, an zu schimmeln, zu
faulen, und sich zu zersetzen. [60r]

§ IIL.
Von dem Brandwein brennen.

Dieser Gegenstand ist von einem so weitschichtigen Umfange, daf},
obwohl man die Kunst den Weingeist durch die Destillation zu erhal-
ten schon vor Jahrhunderten kannte, und seither von Zeit zu Zeit
um viele Grade verbesserte, die Sache doch noch nicht in das Reine
gesetzt zu sein scheint; daher ist einigen auch gepriifften Oekono-
men jeder neue Vorschlag, der tiber Brandweinbrennereien in Vor-
schein kémmt, alle Mahle willkommen, blos weil er von ihrer [Ver-
fah]rungsart abweicht, und jeder der Meinung ist, daf} er noch weit
zuriick sei, um die méglichst grofite Menge, und Giite des Brand-

205 Nagele: Man muB sich riickerinnern, daR der Alkohol, oder brennbare Geist [Korrektor:
reine Weingeist], und die Kohlens&ure, oder fixe Luft die groRen Erhalter des Weins
sind. Letztere, wenn es nicht nach Mdglichkeit gehindert wird, sucht Giberall aus dem
gdhrenden Moste in Gestalt kleiner Blaschen zu entweichen, welche in der Masse
emporsteigen, und auf der Oberflache zerplatzen. In den warmern Distrikten Etsch-
landes hat man das Zerspringen des verstopften Fasses minder zu firchten, weil da-
selbst die Weine wenig fixe Luft enthalten; in den nérdlichen aber ist die Gefahr die-
ses Ereignifes schon groRer, weil dieses Gas durch die wenigen zuckerhaften Theile,
die sich im Moste befinden, auch wenig gebunden ist. Jeder Eigenthimer muf daher
die Wirkung seines Clima, und die Bestandtheile seiner Weine einstudieren, und nach
dieser KenntniB wird er sein Faf3 bald alsogleich, bald spater verstopfen.
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weins, mit der moglichsten Holz[er]sparung aus seinen Trestern zu
erhalten. Die Oekonomie namlich, dieses machtige Triebrad der
Kunste, lehrt alle Veranderungen annehmen, die man in den Verfah-
rungs-Arten der Alten vorgeschlagen hat, wenn auch nicht alle
Mahle der gute oder bessere Erfolg entspricht.

Die Brandwein-Brennerei, so wie sie eine Erfindung der Physi[ker]
und Chemiker ist, beruht ungezweifelt auf solchen Grundséatzen,
nach welchen die Gattung der Brenn-Materialien, die Bauart des
Ofens, der Grad der Hitze, die Form des Kessels, des Hutes, des
Kihlfasses, kurz alle mindesten Umstande von der grof3ten Wichtig-
keit sind, und in ihren VerhéltniBen genau zusammtreffen mussen,
um das Produkt in der moglichsten Gute, und Men[ge] ge zu erhal-
ten.

Nach der Meinung der neuesten, und besten Chemiker l1aR3t sich di[e]
ganze Destillierkunst auf folgende drei Grundsétze zuruckfthren:
A. dal man die brennbare Masse im Kessel gleichformig in allen
i[hren] Theilen erwéarme;

B. dalR man alle HinderniRe entferne, welche der Aufsteigung der
Du[n]ste entgegen sind, und

C. dall man die Verdickung der Dunste so schnell, als maoglich,
bewerkstellige.

Um also nach diesen Grundsatzen praktisch zu handeln, mussen wir
jene Bauart, und Form aller zur Brandwein-Brennerei erforderlichen
Werkzeuge auswéhlen, die uns zu unserm Ziele am néachsten fuhrt.
Daher wollen wir, ohne den Augenmerk von diesen Grundséatzen
abzuwenden, alle zur Destillation ndthige Werkzeuge Stuck for
Stiick untersuchen, und ich werde nach der Vorschrift eben dieser
Schriftsteller, die die obigen Grundsatze selbst an Handen lassen,
die zweckméssigste Einrichtung jedes dieser Werkzeuge anfuhren.
[60v]

1. Von dem Kessel und dessen Einmauerung.

Dieser mufl mehr weit, als hoh, und wenn er auch noch so grof3,
nicht tber drei Schuhe hoh bis an die MUndung sein; denn wenn der
Boden des Kessels eine weitere Oberflache hat, so hat das Feuer auch
mehrere Beruhrungspunkte, und die brennbare Masse wird zu Folge
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des Grundsatzes A. gleichférmig in allen ihren Theilen erwirmt;
gleichwie im Gegentheile, wenn die Form des Kessels nur eine hohe
aber dinne Saule macht, die brennbare Materie nur a[m] Boden von
dem Feuer getroffen wird, und sich ehe da verbrennt, als der [tbrige]
Theil nur warm wird, welches dann die schidliche Folge nach sich
zieht, daf? sich die Blaschen vom Boden erheben, und, weil sie durch
eine kiltere Masse hinaufsteigen miissen, sich verdicken, und neu-
erdings auflésen.

Der Boden des Kessels soll flach, dessen Seitenwinde in senkrechter
Richtung in einer Hohe von 22 Zoll sich erheben. In dieser Héhe ist
eine Oeffnung von 11 Zoll, diese endiget sich in einem einige Zoll
langen Halse, an welchem der Hut - Helm, oder Deckel -, von dem
wir nachhin reden werden, aufgekittet ist. Je weiter diese Oeffnung
ist, desto mehr Dampf kann sie verschlingen, der sich in dem Hute
ansetzt, zu Tropfen formet, und so in dem Rohr abliuft. Durch eine
mehr weite, als enge Oeffnung also nihert man sich dem Grund-
satze B.

Durch ein besseres Mauerwerk um den Kessel, als das gewshnliche
ist, gewinnt man auch eine Holzersparung. Es muf durch Back-
steine — Steinziegel - einen Fuf! dick gemauert werden, damit keine
Hitze durchdringen kann; denn die durch das Mauerwerk dringt, ist
ganz verlohren. Die Backsteine miissen so zu recht gehackt werden,
dafd sie, wenn sie beieinander liegen, einen Zirkel machen, und der
Kalk, oder Lehm-Mértel nur der Verbindung, nicht zum Ausfiillen
der durch die gewshnlichen Steine entstehenden Liicken gebraucht
werde. Diesem Mauerwerk zieht man nun einen Rock von drei Zoll
dicken Mértel an, so erhilt es 15 Zoll Dicke, und ist seiner Haltbar-
keit wegen tberaus vortheilhaft. Der Kessel darf nur 20 Zoll hoh
tiber dem Feuerherd stehen, steht er héher, so geht viel Holz verloh-
ren; ist er niederer, so brennt das Feuer nicht helle, verursacht
Rauch, und im Kessel wird sich nur Ruf? anlegen.

Der Ofen.

Die erste, und grofite Ersparnif}, die uns bei dem Brandweinbrennen
den Gewinst zusichert, hingt von dem guten Bau des Ofens ab. Man
verbrennt ganz unniitzer Weise eine grosse Menge Holz, die man auf
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das Drittl vermindern kénnte. Zum Holz sparen sind drei Vortheile:
Der erste Vortheil ist, wenn man stets trocknes Holz brennt;
unglaublich ist es, wenn man [61r] es nicht ganz genau untersucht
hat, wie groff der Unterschied des Verbrauches zwischen nassem
und trockenen Holze ist. Man muf} es unter Dach liegen haben, wo
aber die Seitenwinde nicht zu, sondern offen sind; das Holz ver-
liehrt ausserordentlich in dumpfigen Behiltern, besonders wenn es
naf} hineingepackt wird.

Der zweite Vortheil ist, dafl die Oeffnung der Thiire mehr breit als
hoh sei, damit nicht zu viel Hitze verlohren gehe. Der dritte Vortheil
endlich ergiebt sich, wenn die Esse nicht zu nahe bei der Oeffenung
angebracht wird. Damit die Esse vollkommen ziehe, und das Feuer
lebhaft genug brenne, muf} sie in ihrem Innern gerade aufsteigen,
gut vermauert sein, und in ihr[er] Oeffnung so viel Weite, als in der
untern haben: Die Miindung soll den [ndm]lichen Durchmesser hal-
ten, den die Oeffnung des Ofens hat.

2. Von dem Hute oder Helm.

Der Hut ist, wie der Kessel, von Kupfer, und seine Oeffnung ist bei-
nahe der des Halses am Kessel gleich, um mit diesem mittelst ange-
feuchteter Asche, und Leinwandstreifen so fest verkittet, und ver-
bunden zu werden, als es nur immer méglich ist. Die beste Bauart des
Hutes in seinem obern Theile ist jene, die ihm eine Héhe von 12 Zoll,
eine Weite von 17 Zoll, und in seinem Gewdlbe eine Kriimme, oder
Schiefe, das ist, einen Fall von 1 Zoll gegen den Rohr zu giebt; denn
was sich in einem geraden Gewsélbe anhingt, und zu Tropfen formt,
fillt Streifenweis wieder in den Sud zurick, so zwar, daf? ein und der
namliche Theil des Geistes sich erhebt, zuriickfillt, und mehrmahls
destillirt, welches dann offenbaren Verlust an Zeit, Brennmateria-
lien, und dem Erzeugnifie nach sich zieht. Der schiefe Bau des Hutge-
wdlbes ist also eine wesentliche Erfordernify, weil nichts in den Rohr
abliuft, als was in der Kriimme des Gewdlbes sich ansetzt.

3. Von dem Helm-Schnabel.
Der Hut- oder Helmschnabel entspringt in einem Durchmesser von
drei bis vier Zoll aus dem Hute selbst, an dessen Kopfe er angeléthet
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ist, und zieht sich in einer abhingigen Linge von 12 Zoll mit seinem
duflersten Ende bis an die Réhre, die in dem Kiihlfasse eingeschlos-
sen ist, in welche letztere er dann hineingesteckt, und mit nassen
Leinwandstreifen sorgfaltig verbunden wird.

Diese ist die gewohnliche Bauart des Helmschnabels im Etschlande,
aber eben diese beschuldiget Chaptal eines urspriinglichen Fehlers,
weil er die Geschwindigkeit der Destillation, und die Verdickung der
Diinste verhindere. Dieser grosse Mann, der alles, was er in der Theo-
rie berechnete, auch in der Anwendung ausfithrte, behauptet: daf? der
Durchmesser dieses Schnabels beinahe mit dem des Helms tiberein-
kommen, sich dann [61v] bis zur Vereinigung mit der Réhre im Kiihl-
fasse ganz unmerkbar vermindern, und in dieser vermindernden
Weite auf das Rohr im Kiihlkessel bis zu seiner Hilfte fortlaufen soll.

4. Von dem Rohre in der Kithltonne.

Bei auswirtigen Brandweinbrennereien wird dieses Rohr die
Schlange genannt. Es liuft nicht, wie im Etschlande, in einer gera-
den Linie durch das mit Wasser gefiillte Kiihlfa3, sondern es besteht
aus 6 bis 8 geschlangelten [DrehJungen, derer jede tiber der andern
so heruntersteigt, daf} ein gleich[miRliger Abhang in der ganzen
Héhe vertheilt ist, welcher 3 % Schuhe betriagt. Durch diinne Eisen-
stibe wird nun diese Schlange in der gehérigen Richtung im Kuhl-
fasse erhalten, so daf ihre obere Miindung das Ende des Helmschna-
bels passend aufnimmt, und die unterste durch die Holzdicke des
Kihlfasses hervorragende Mindung den destillirten Geist in die
untergesetzte Vorlage ausleert. Im Etschlande besteht statt dieser
Schlange eine einzige gerade Réhre, welche oben in den Helmschna-

bel passend hineingesteckt, und verbunden, in einer vertikalen Stel-
lung durch die mit Wasser gefiillte Kithltonne liuft, und den Brand-
wein in den Behilter absetzt. Es ist gar kein Zweifel, daf} die erst
beschriebene Schlange von einem weit gréf3ern Vortheile sei, wenn
man den Zweck und die Absicht ihres Daseins uberlegt. Dieser
Zweck ist, damit der Dampf, der sich vom Helm bis in die Schlange
hineinzieht, bei seinem langern Aufenthalte in den Drehungen der
Schlange, und lingern Gingen, die er zu machen hat, sich abkiihle,
in Tropfen ansetze, und ablaufe.
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5. Von der Kiihl-Tonne.

Vor einigen Jahren sah ich im Etschlande einen Brennofen, bei
wel[chem] die Kiihltonne oben auf dem Helm angebracht war, das
ist: sie nahm da, wo der Helm anfingt 1 % Zoll unter dem Orte, wo
sich innwendig der Helmschnabel ansetzt, ihren Anfang, umgab den
Helm von allen Seiten, und zwischen beiden war ein Raum von 4 Zoll
mit Wasser angefiillt. Bis 4 Zoll reichte sie iiber den Helm selbst, so
daf} dieser ganz mit kaltem Wasser bedeckt war. Ich glaubte
damahls, daf} diese eine neue Erfindung sei, die wegen bestindig
erneuerter Abkiihlung des Helms grosse Vortheile verschaffen
wiirde. Allein dieser Gebrauch der Kiihltonne, der schon in andern
Provinzen vor Zeiten bestand, ist von den meisten Physikern wider-
legt, und grofitentheils wieder abgeschafft worden; denn man fand,
daf} der Strom des kalten Wassers, welches unaufhoérlich den Helm
bestreicht, der Destillation mehr schade, als niitze, weil das kalte
Wasser, welches in einem Mahl auf den Helm kémmt, die Dampfe
verdicket, und die Tropfen in den Kessel zuriickfallen. [62r]

Die im Etschlande gewshnliche Kiithltonne besteht in einem von
Larchen oder Eichenholze verfertigten Gefifle. Dieses immer mit
kaltem Wasser gefiillt hat eine gerdumige Weite, damit die den Dia-
meter durchgehende Rohre desto mehrern Abkithlungs-Punkten
ausgesetzt bleibe. Ein ausleerender Rohr im obern Theile der Kiihl-
tonne beférdert das Ausflief3en des warmen Wassers, wihrend das
unaufhérlich erneuerte kalte im Grunde der Tonne bleibt. Daher ist
die ausleerende Rohre, oder Pippe, auf dem Boden der Tonne ange-
bracht, von sehr wenigem Nutze[n], weil das warme Wasser, welches
viel leichter, als das kalte ist, immer nach der Oberfliche steigt, mit-
hin jener Réhre, wodurch der Brandwein abliuft, vielmehr eine
Wiarme, als Abkithlung mittheilt. Hieraus sieht man, wie aus klei-
nen, einfachen Verrichtungen gehérige Beschaffenheit, und Vortheil
hervorgeht.

Sind nun alle diese vorbeschriebenen Werkzeuge in Bereitschaft, so
sammelt man die auf der Torkel, nach abgeschlossenem Druckwein
befindlichen Trestern, behilt diese, weil sie nicht auf ein Mahl
gebrennt werden kénnen, in einem kiihlen Orte, und verdeckten
Gefifie, damit der Geist sich nicht verfliichtige; und dann werden sie
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mit etwas Wasser bespritzt, und wohl zerbréckelt nach und nach in
den Brennkessel eingetragen, wo dann nach aufgesetztem Hute die
Brennerei ihren Anfang nimmt. Ist nun ein Mahl der Kessel mit sei-
nem Helme versehen, so ist es ein duflerst wichtiger Gegenstand,
den Ofen mit recht leicht verbrennlichem Holze zu fiillen, um
schnell ein grof3es Feuer zu erregen, und dem Kessel den Zug zu
geben. Vernachlissigte man dieses, so wiirde man fast nichts als
Phlegma?’? erhalten, und der geistige Theil wiirde sich zum offenba-
ren Verluste mit dem vereinigen, was in dem Kessel zuritickbleibt.
Sobald das Feuer angemacht ist, wird der Helmschnabel mit dem
Rohre, der durch die Kithltonne li[uft,] verkittet, und die Vorlage
untergesetzt, welche den abflieRenden Brandwein aufnimmt. Ist das
Holz verzehrt, und in glihende Kohlen verwandelt, so wird durch
die angebrachte Klappe die Esse, und Ofenthiir in der Absicht
geschlossen, um alle Hitze beysammen zu erhalten. Der Brandwein,
der nach dem Uebergange des Phlegma zuerst erscheint, hat den
starksten Gehalt, der dann von Zeit zu Zeit von dem Aufseher durch
das Probierglischen untersucht wird. Zufolge der Beschaffenheit der
Trestern erhilt man mehr, oder weniger Brandwein, aus den Tres-
tern der weissen Weine erhilt man ungleich minder Brandwein, als
aus jenen der rothen[,] weil iiberhaupt der rothe Wein mehr Geist
hat2%8, wovon noch ein Theil in den Trestern verhiillt ist, der weder
bei der Gihrung dem Vorschufle, noch bei der Auspressung dem
Druckweine sich mitgetheilt hat. [62v]

Auch nicht alle Jahre giebt es von der ndmlichen Quantitit Trestern
eine gleiche Menge Brandweins, weil niamlich z. B. in einem nassen
Jahrgange, wo die Beere minder zeitigt, nicht soviel Zuckerstoff in
dieser erzeugt wird, so ist ganz natiirlich, da? dieser Mangel auch in
dem Produkte des Brandweins verspiirt werde. Ueberhaupt kann
man im Etschlande die Berechnung im Durchschnitte annehmen,
da bei einer gut eingerichteten Brennerei von jeder erzeugten
Yhren Praschlt eine Wiener Maf? Brandweins erhalten werde, und

207 Hrsg.: Der wasserige, zdhe oder schleimige Theil irgend einer mit geistigen Theilen
angeschwangerten Flussigkeit. Meist bleibt dieser bei der Destillation in der Retorte
zurlick.

208 Korrektor: zu haben scheint.
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also der Eigenthiimer schon im voraus seine Quantitit Brandwein
berechnen konne, sobald er diese seiner Praschlt-Erzeugnifie weif?.
Das Mehr, oder Weniger hingt freilich von der mehr oder mindern
Auspressung der Trestern, von dem Grade der Stircke, welchen jeder
seinem Produkte geben will, von der Geschicklichkeit des Arbeiters,
und Bauart des Brennzeuges ab.

§IV.
Von Bereitung des Wein-Essigs.

Unter den verschiedenen Verinderungen, deren der Wein fihig ist,
ist seine Verwandlung in Essig eine der vorzuglichsten, und niitz-
lichsten. Der Essig ist im gemeinen Leben als ein angenehmes Wiir-
zungsmittel vieler Speisen von sehr grossem Nutzen. Die Kiinste
wenden ihn auf verschiedene Art gedeihlich an. Die erfahrensten
Mediker haben ihm unter den heilsamsten Arzneien einen Platz
angewiesen. Ja es ist erst die Frage, ob fiir den Wohlstand des Men-
schen der Wein nicht nitzlicher nach seiner Verwandlung in Essig
sei, als er es vor dieser ist299.

Aus dem, was wir vorhin von Aufbewahrung und Behandlung des
Weines in den Kellern gesagt haben, muf? jedem die nichste Ursache
bekannt werden, wie, und durch welche Periode der Wein in Essig
verwandelt werde: [Sollange der Keller, und das Faf}, wo man den
Wein aufbewahrt, der Hitze, und atmosphérischen Luft verschlos-
sen bleiben, wird sich der Wein in dem [nim]lichen Zustande erhal-
ten, weil er von keiner innerlicher Bewegung ergriffen wird; und
daher besteht auch die Kunst den Wein lange zu erhalten in nichts
anderm, als in der Verzégerung der innern Bewegung dieser Flissig-
keit, durch Abhaltung der Wirme, und genaue Sorgfalt, jede Vereini-
gung mit der dussern Luft zu verhindern.

Da es sich aber hier, wo wir von der Zubereitung des Essigs reden,
nicht mehr um das Gleichgewicht der weinigten Bestandtheile, son-
dern gerade im Gegentheile um eine geschickte und vortheilhafte
Zerstorung derselben handelt, so miissen auch, um dieses Produkt

209 Dieser letzte Satz wird von Nagele selbst oder vom Korrektor gestrichen.
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in seiner Vollkommenheit herzustellen, gerade die entgegengesetz-
ten Mittel angewendet werden. Hiezu wird eine neue Gihrung erfor-
dert, welche namlich die weinigten Bestandtheile umsetzt, und
neuen Produkten ihr Dasein [63r] giebt, aber eben dieses wird durch
die Warme und dussere Luft beférdert.

Die Theorie bei Umwandlung des Weins in Essig besteht darin, dafy
in dem Weine, mittelst des Zutrittes der Wiarme und freien Luft,
durch den Sauerstoff, der sich mit dem Wasserstoffe vereinigt, die
Essig-Saure erzeugt, und durch die Gdhrung entwickelt werde; wah-
rend ein Theil desselben mit einer Portion des im Weine befindlichen
Extraktivstoffes sich verbindet, und die Hefen bildet, welche in grés-
serer oder kleinern Menge, nach Verhiltnif} der geringern, oder bes-
sern Weingattung, sich zu Boden setzen.

Aus diesen theoretischen Grundsitzen fillt sogleich die praktische
Anwendung, und Kunst den Essig zu verfertigen von selbst
heraus?'?, die aber doch auch ihre eigenen Gesetze hat, und, um sie
nach diesen anzuwenden, Ueberlegung bedarf.

Die Theorie sagt uns also, daf} zur Verfertigung eines guten Wein-
Essigs der Einfluf} der Wirme, die Berithrung der dufiern Luft, eine
neue Gihrung, und endlich, damit der Extraktivstoff nicht einen
iibermissigen Bodensatz bilde, die Anwendung eines Weins von
guter Beschaffenheit, unerlifiliche Erfordernifie seien.

Nun dann zur Sache: wie wird also im Etschlande der Essig verfer-
tigt?

Auch hier, wie in andern weinwachsbaren Provinzen, hat man ver-
schiedene Verfahrungsarten, weil nicht immer alle Essig-Erzeuger
gleichen Raum, und Gelegenheit haben. Einige machen den Anfang
zur Essig-Bereitung mit dem, daf} sie sich Gefisse verschaffen, die
schon lange zu diesem Geschifte gedient, mithin die essigte Feuch-
tigkeit und Siure ganz eingesogen haben; in Ermanglung dieser las-
sen sie sich neue machen, stellen sie in einen luftfreien Ort, giessen
in jedes 3 bis 4 Pazeiden* siedenden Essigs, und lassen ihn 8 Tage
darauf. Dadurch wird die so genannte Essig-Mutter gebildet, und die
Gahrung des aufzuschiittenden Weins hervorgebracht. Nach Verlauf

20 Korrektor: ... geht ... hervor.
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der 8 Tage gieflen sie auf jede Mutter 3 bis 4 Pazeiden Wein; sie fah-
ren fort von 8 zu 8 Tagen eben diese Menge Wein hinzu zu giefien,
bis die Gefisse voll sind. Dann warten sie noch eine Zeit zu, damit
sich die Sduere mit allen Theilen der Fliissigkeit innigst vereinige.
Wenn diese Fabrikanten auch hinnach den Essig verkaufen, so
haben sie doch immer darauf Acht, daf} die Mutter nie leer werde,
oder vertrockne; denn dadurch wiirde Fiaulung entstehen; daher
bleibt das Fass immer einen Schuh hoh gefiillt, damit sie frisch zuge-
gossenen Wein von Zeit zu Zeit in Essig verwandeln kénnen. [63v]
Will man bei gréflern Haushaltungen, wo viele Dienstleute sind,
zum eigenen Kiichen-Gebrauch einen minder kostspieligen Essig
bereiten, so bedient man sich der nimlichen Verfahrungs-Art, mit
dem Unterschiede, daf von 8 zu 8 Tagen abwechselnd bald Wein,
bald Wasser aufgeschiittet wird. Vor jedesmaliger Aufschiittung
mufd man aber Acht haben, ob die Mutter gut arbeite, oder nicht; im
letztern Falle miifite man mit dem Aufgufie verzégern, und ein wirk-
sames Gihrungsmittel zusetzen, als da ist?!!: roher pulverisierter
Weinstein, warm gemachte Hefen vom Wein, [oder] Essig, u.d.g. Ob
die Mutter gut arbeite, oder nicht, kennt man durch einen in das Faf}
hineingesteckten, und sogleich wieder zuriickgezogenen Stab; hat
die Spitze des hineingesteckten Theils eine Art weissen Striches -
dieser wird durch den Schaum des gihrenden Weins gebildet — so
arbeitet die Mutter gut, und um so besser, je breiter und starker
diese weisse Linie gebildet ist; ist aber im Gegentheile dieser Strich
nicht sichtbar, so muf} man eines der erwdhnten Gihrungsmittel
hinzu setzen.

Diese Verfahrungsart ist zwar wenig mithsam, doch aber in dieser
Hinsicht etwas fehlerhaft, daf} besonders bei den ersten Aufgiifien
des Weins, die Mutter, welche ganz nur vom erst aufgeschutteten
Essig ohne Zusatz eines fremden Gihrungsmittels sich ansetzen
muf3, allzu schwach ist, der ganzen Masse die gehérige Saure mitzu-
theilen.

Folgende Verfahrungsart ist besser, aber auch kostspieliger, nicht
nur wegen der mehrern Mihe, sondern vorziiglich wegen Aufwand

21t Korrektor: ware.
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des Holzes, und starken Eintrocknens der Flussigkeit. Wir haben
bereits vorhin, da wir von dem Zeitpunkte den Wein abzuziehen
handelten, die Erwahnung gemacht, da bei jedem Standergeschirre
wihrend der Gahrung die oberste Schichte [der] Trestern abgenom-
men, und zur Bereitung des Essigs aufbehalten werden soll; ist nun
dieses befolgt worden, so hat man das vortrefflichste Gahrungsmit-
tel, und es giebt keine andere Art den Essig vollkommener, und halt-
barer zu machen.

In einer gréfieren Essigfabrick, wo man zwei bis dreihundert Eimer
bereitet, hat man ein Gewdlbe, oder Stube, die der Mittagsonne aus-
gesetzt, mit einem Ofen versehen, und zur Winters-Zeit wenigst alle
zweite Tage geheizt werden muf}; alda fiillt man sechs bis acht Stan-
dergeschirre mit den erwihnten Trestern an,?!? nachdem die weis-
sen sor[g]faltig [64r] von den rothen abgeséndert werden, weil der
weisse, oder Limonifarbige Essig, vorziglich bei herrschiftlichen
Tafeln hoher geschitzt wird; zugleich stehen zur Seite sechs bis acht
Essig-Stubiche* in Bereitschaft, die dann den fertig gewordenen
Essig aufnehmen.

Nun wird auf jeden Stander eine Quantitit Wein aufgegossen, und
gleichwie dieser immer in wenigen Stunden durch die Masse der
Trestern filtrirt sich zu Boden setzt, nachdem er den Sauerstoff wih-
rend seines Durchtropfelns vo[n] den Trestern an sich gezogen hat,
so geschieht dieses um so mebhr, je 6ft[er am] Tag hindurch der Wein
durch die zu unterst des Standers angebrachte Pippe abgelassen, und
wieder neuerlich aufgegossen wird; wenigst mufd dieser Aufgufd zwei
Mahl des Tags erneuert werden, damit die Trestern auf der Oberfla-
che niemahls austrocknen, und dadurch schimmelnd werden. Nach
Verflu} von 8 Tagen, wenn anders die Gihrung gut von Statten
gegangen?!3, und das wiederholte Aufgieflen nicht vernachlassiget
worden ist, kann die Flissigkeit den hinlinglichen Grad der Saure

212 Nagele: Hat man nicht so viele mit Essigsdaure angesteckte [Korrektor: angeschwan-
gerte] Trestern, so kann man unbedenklich auch andere ungeséduerte beimischen;
denn wie diese der Luft und Warme ausgesetzt sind, entziindet sich in wenigen
Stunden die ganze Masse der Trestern, die man also nach Belieben vervielfaltigen
kann.

23 Korrektor: vor sich gegangen.
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erhalten haben; und nun wird die Halfte dieses gemachten Essigs von
jedem Stander ab[g]ezogen, und in die Essig Stibiche aufgetragen,
wo dann dieses Produkt, auf der sich dort bildenden neuen Mutter
seine stille Gihrung vollendet, sich von allen fremden Fasern reinigt,
abklirt, und zum Gebrauche vollkommen wird. Inzwischen wird die
vom Stander abgelassene Quantitit wieder durch neue Aufgiifie des
Weins ersetzt, der dann mit der ubrigen zuriickgebliebenen Hilfte
des Essigs sich vereinigt, in Gihrung gerith, und innerhalb acht
Tagen ebenfalls zur Vollkommenheit gelangt. Aus diesem Verfahren
sieht man, daR diese Essig-Bereitung den ganzen Winter hindurch
dauern kénne, und wochentlich die Halfte des auf die Trestern aufge-
tragenen Weins zu Essig werde, der sich dann erst, wenn er eine Zeit
la[ng] in den Stiibichen verweilet, noch zur Halfte verbessert.
Endlich zu Anfang des Sommers fangen die Trestern gemeiniglich an
schlutzig zu werden, die Kraft der Gihrung zu verliehren, und in die
Fiulnif} iiberzugehen. Bevor man dieses bemerkt, kann man mit
weiterm Aufgieflen des Weins inne halten, um noch einen mittel-
massig starken Wasser-Essig zu bekommen. Man verfahrt mit dem
Ablassen, und Aufgiefen des Wassers eben so, wie es vorher mit die-
sem des Weins geschah. Ist auch diese Bereitung des Wasser-Essigs
vollendet, so leert man die Trestern aus, welche dann zu keinem wei-
tern Gebrauche, als auf den Diingerhaufen dienlich sind.
Ueberhaupt sind bei Bereitung des Essigs folgende Grundsitze
durch die Erfahrung als richtig bewiesen: [64v]

1. Geht der Wein um so schneller in den Zustand des Essigs tiber, je
kleiner die Masse, je grofier die Berithrung mit der Luft, und je gro-
Rer die Warme ist, vorausgesetzt, daf} diese Warme nicht auf einen
Grad steigt, welcher eher im Stande ist die Flissigkeit zu zersetzen,
und zu zerstéren, als eine freiwillige Bewegung hervorzubringen.

2. Jene Weine, die an farbenden Extraktivstoffen Ueberfluf} haben,
[un]d schwach sind, taugen weniger zur Erzeugung eines guten
Essigs, als dieje[nige]n, welche an Farbe schwach, aber sehr geistig
sind; denn die Stircke des Essigs richtet sich immer nach der Menge
der geistigen Theile. Daher kénnen

3. jene Weine, welche geschwefelt sind, nich gut zur Bereitung des
Essigs gebraucht werden; weil die schweflichte Saure, indem sie die
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weinigte Gahrung zuriickhalt, der Bildung des Weingeistes ein Hin-
dernif} in den Weg legt.

[Nun] bleibt uns vom Essig nichts mehr zu sagen iibrig, als nur noch
[die Mittel] dieses Produkt lange zu erhalten, an Handen zu las-
sen?14,

Wir haben oben, wo wir von der Beschaffenheit eines guten Weinkel-
lers handelten, die Erinnerung gemacht, daf} der Wein vier Arten der
Giahrung passiren kénne, wovon die vierte und letzte die faulende
ist, wo sich alle Bestandtheile zersetzen, auflésen, und in Fiulung
tibergehen. Der Essig also, der schon das Produkt der dritten Gih-
rung ist, ist immer geneigt sich der vierten zu nihern, wenn man
nicht hinlangliche Vorsorge braucht dieser zu widerstehen. Beson-
ders ist dief} der Fall bei jenem Essig, der aus schwachem Weine
bereitet ist; er verandert sich, seine Durchsichtigkeit wird triibe, und
bald bedeckt er sich mit einem dicken schleimigen Hiutchen, wel-
ches unmerklich seine Starke bis zu den Grad vermindert, daf man
ge[neiglt ist, ihn weggzuschiitten.

So wie wir aber die Mittel den Wein gut zu erhalten vorgeschlagen
haben, sind diese beinahe die nimlichen, auch die Dauerhaftigkeit
des Essigs zu erzielen.

Das erste Mittel besteht darin, daff man den Essig sorgfiltig
[glege[n] jeden Einfluf} der duflern Luft verwahre, in eigenen gut
verstopften Gefidflen an einem kiihlen Orte aufstelle, und vorziiglich
nie einen leeren Raum im Gefifle entstehen lasse; der unbedeu-
tendste Boden(saltz ist vermégend ihn umschlagen zu machen. Er
bringt nach und nach die [unver]hiltnifimassige Wirkung hervor,
die man in dem Weine beobachtet, [zu] welchem so ein Bodensatz
dazu beitragt, daf} er in den Zustand eines [w]ahren Essigs, dieser
aber in den namlichen einer wahren Fiulung tiber[g]ehe. [65r]

Das zweite Mittel, welches zwar nur in kleinen Haushaltungen Statt
haben kann, besteht darinn, daf} der Essig in Glas-Bouteillen gefullt
wird, welche man wohl zugestopft in einem Kessel voll Wasser iiber
das Feuer setzt. Wann das Wasser eine Viertelstunde lang gekocht
hat, so nimmt man sie alsdann zuriick. Der Essig, der auf diese Art

24 Korrektor: anzugeben.
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erhitzt ist, halt sich mehrere Jahre, sowohl beim Zutritte der freien
Luft, als auch in halb geftllten Glase.

Es waére noch der Raum Ubrig, von verschiedenen Betrigereie[n],
derer sich manche Essig-Fabrikanten bedienen, um ihr Produkt mit-
tels[t] Beimischung herber, und bitterer Substanzen, als da sind:
Bertram Wurzelkraut, GeiRkraut, indischer oder spanischer Pfeffer
etc. etc. zu erhéhen, etwas zu sagen. Der Kaufer, der solche Essige
kostet, empfindet im Munde ein Brennen, und schreibt die der
Saure zu, da es doch nichts als ein heftiger Reiz ist, den jene Substan-
zen auf das Geschack-Organ machen. Es giebt noch eine Menge
anderer Verfalschungen. Indessen ist es vielleicht zutraglicher
nichts davon zu sprechen, aus Furcht, sie jenen Essig-Erzeugern, die
sie nicht wissen, bekannt zu machen, um so mehr, weil es nicht
leicht ist, richtige Mittel zur Entdeckung solcher Betriigereien an
Héanden zu lassen215.

8V.
Von Benitzung der Weintrestern zur Vieh-Futterung.

Zu was doch allem der Etschléander sein Produkt aus dem Rebstocke
benltzen kann! so wird sich der nordliche Guterbesitzer denken.
Doch stille, mein Landsmann! Du hast defwegen gar nicht Ursache
dem erstem missgonnisch zu sein216, denn du mus[s]t wissen, dal}
der namliche Flachen[in]halt des Grundes im Etschlande im kapita-
lischen Anschlage den dein[en ..] richtig um die Halfte Gbersteige;
es ist dir vielleicht auch unbekannt, daf3 bei Bemessung der Steuren
auf alle diese vervielfaltigte Vortheile schon hingerechnet worden
sei, und endlich muf3t du in Anschlag bringen, dal3, wenn auch im
VerhaltniRe deiner Rocken- und Gersten-Aecker, der Etschlander
einen hohem Bezug von seinem Boden erhélt, er in einem Clima
lebe, welches auch blos in Hinsicht seiner Gesundheit einen weit
groflem Aufwand in seinem Hauswesen erfordert, weil er bei der

215 Korrektor: anzugeben.
216 Korrektor: aufihn neidig zu sein.
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unleidliche Hitze, und den hirtesten Arbeiten, weder sich noch
seine Dienstleute mit Muf3 und Nocken?!7 abspeisen kann.

Wabhr ist es, wenn man alle Hiilfs-Quellen in Erwegung zieht, die der
Weinbauer im Etschlande zur Futterung seines Hornviehes blos aus
dem Rebstocke bezieht, so muf: man diesen als das edelste, und
ergiebigste Gewichs in Tyrol ansehen, welches nicht nur zu trinken,
[65v] sondern auch zu essen giebt. Ich habe schon friiher, wo ich von
der ersten Erdarbeit?!® und hinnach vom Brocken, und Schabigen
handelte?!, in Hinsicht der Vieh-Fiitterung die Bemerkung
gemacht, daf} durch diese Arbeiten nicht nur der Vortheil des Reb-
stockes, sondern auch der Bezug einer fiir das Horn- und Borstvieh
gesunden Fiitterung erzielet werde; allein da gegenwirtig zur glei-
chen Absicht noch die Trestern hinzukommen, miissen wir diese
Vortheile en Détaille untersuchen, und jenen Jahrszeiten nachrech-
nen, wo der [Eige]lnthiimer im Etschlande seinen Viehstand oder
ganz, oder zum Theil vom Weinberge nihrt. Man kann sicher anneh-
men, dafs ein Weinbauer, der auf der Ebene einen Flichen-Inhalt von
30 Graber Weinbau besitzt, wenn er nicht gar enge mit Reben belegt
ist, 6 Stiicke Milchvieh, die zwei Monate Februar und Marz ausge-
nommen, blos von diesem Weinberge unterhalten kén[ne. Zu
An]fang des Monats April kann er gemeiniglich schon von den Aeus-
serten?? taglich eine Quantitit des fettesten, und vorziglich fiir das
Milchvieh gedeihlichsten Grases nach Hause fiihren; diese Ausbeute
dauert bis in die Halfte des Monats Mai, wo dann diese Aeusserten
das erste Mahl iiberhauen werden. Von dieser Zeit an bis zum Herbst
erhilt er das tagliche Futter hinlanglich durch das Ausbrocken, Scha-
bigen, und die abermahlige Abnahme des Grases, von Aeusserten.
Sind nun im Oktober die Trauben gelesen, und vom Weinberge abge-
fuhrt worden, so bleibt ihm wihrend dem ganzen November das

27 Korrektor fiigt erklarend hinzu: Nocken sind im Lande Tyrol, besonders dem nérd-
lichen [Antheil be]kannte und viel genossene Mehlspeisen.

218 Nagele: . Theil 3ter Abschnitt § 1.

219 Nagele: . Theil 3ter Abschnitt § 5.

220 Nagele: Die AeuRerte heif’t jener aufgeworfene Erdgraben, in dessen Mitte die Reb-
stocke gepflanzt sind; auf diesem wéachstimmer rechts und links das erste Gras
[h]ervor.
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gesammte Weingartlaub zur Fitterung, wenn anders kein frihzeiti-
ger Reif einfallt, der selbes verbrennt. In den Monaten Dezember
und Jenner ist gemeiniglich das Brandwein-Brennen vollendet, und
nun reichen ihm die ausgebrennten Trestern auch fir diese zwei
Monate eine ergiebige Aushilfs-Quelle zur Ersparung der dirren
Futterung, die er den Sommer [und Her]bst hindurch von den Gras-
Tafeln221 abgeméhet, und trocken einge[bracht] hat.

Es kommt sehr vieles auf die Art an, wie, und mit welcher VVorsorge
diese Trestern dem Vieh als Fitterung gereicht werden; denn so
natzlich sie auch dem Zugviehe, und jungen Kalbern sind, eben so
schadlich kénnen sie, unvermischt mit anderm Futter, und in grof3er
Quantitat gegeben, dem Milchvieh werden, weil sie zu hitzig, und
die Leibesfrucht abzutreiben ge[ar]tet sind. Daher werden die Tres-
tern, wie sie aus dem Brandwein-Kessel kommen, in die dazu
bestimmten Geschirre gefullt, mit etwas Wasser [..] feucht erhal-
ten, und, um sie langer vor der Faulung zu bewahren [...] getretten.
So wie sie nach und nach zum Futtern verwendet [66r] werden, wird
taglich eine Portion mit diirrem Heu vermischt, diese Masse in einer
Pottiche mit Wasser satt tbergossen, und, nachdem dieses wieder
abgeronnen ist, dem Viehe gereicht.

Wenn man nun noch Uberhin jener ergiebigen Hulfs-Quelle erwéah-
nen wollte, welche das Turkenstroh im Etschlande als Viehfutter [...
] biethet, mit dem gegenwartigen Diskurse aber in keinem Verbande
stleht,] so scheint unter einem, wenigst so viel es das Etschland
betrifft, die Fr[age] einigermassen beantwortet zu sein, welche von
der agronomischen Gesellschaft in Innsbruck im Jahre 1806 an ihre
Mitglieder, patriotischen Guterbesitzer und Landwirthe Tyrols
gestellt worden ist, namlich: Warum in Tyrol verhaltniBmaéssig
gegen andern Lander zur namlichen Zahl des Viehstandes viel weni-
ger Wiesen nothwendig sind.

221 Hrsg.: im Sinne von Grasflache.
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Beschlufs.
Von dem Weinhandel der Etschlinder.

So wie tberhaupt das Wesen des Komerzes blos wechselseitiges
Beduirfnif} ist, und bares Geld nur der Ueberschuf} des gewinnenden
Theils seyn kann, kann auch der Handel vorziiglich mit Auswertigen
nicht anders, als im Tauschhandel wechselseitiger Bediirfnifie beste-
hen. Diese des Etschlinders sind unzihlig und grof: ausser dem
Weine, Obst, und Vieh hat er kein Produkt der Natur, und kein ein-
ziges der [Kunst] erzeugt keine Seide, Toback, oder Oel, alle
Gewtiirze, und Arzneylen, al]lle Metalle, Kleidungsstiicke, und
Gerithe mufd er sich kaufen; und u[m] dieses thun zu kénnen, muf}
er Absatz seines Weines haben. Die Regierung hat die Mittel in der
Hand, die Nahrung und den Wohlstand seiner Biirger wagegerecht
zu erhalten, damit nicht Beulen und Geschwiire im Staate entste-
hen, wohin die Sifte des Kérpers zusammstrémen, die iibrigen Glie-
der aber verkriimmen. Diesem artritischen Zustande haben alle bis-
herigen Landes-Fiirsten Tyrols bis zum Ende des letzt verflof3inen
Jahrhunderts an dem etschlindische[n Un]terthane sorgfiltig vor-
zubeugen gewuft.

Etschland mit dem Viert]l Burggrafenamte, und Eisack[tal,] wie sie
die urspriinglichen, und vorziiglichen Hauptheile des Tyrol[er]lan-
des sind, hatten sie auch das Ausschliissungs-Recht zum
Weinhan[del] [66v] vor undenklichen Jahren, und schon vor der im
Jahre 1363 an das Erzhaus Oesterreich erfolgten Landestibergabe,
ruhig besessen. Die phisikalische, und politische Lage gab demsel-
ben das urspriingliche Recht, auch die osterreichischen Landes-
Fursten haben es jederzeit als die fur diesen Landestheil einzige
Nahr- und Erhaltungs-Quelle angesehen, und iiber vier Jahrhun-
derte ununterbrochen bestittigt, ja selbst unterstiitzt. Die Stadt
[Rove]reidt, und die Gerichter an den welschen Konfinien wurden
erst im Anfange des sechzehnten Jahrhunderts unter dem Kayser
Maximilian durch tyrolische Waffen bezwungen und zu Tyrol gezo-
gen. Thre Uebergabs-Urkunde schiitzte sie zwar bey ihren Rechten,
und Freyheiten; beugt aber vorsichtig der Beeintrichtigung des
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deutschen Tyrols vor, und belegte [sie] vorziglich mit dem Verbothe
der Wein-Ausfuhre. Auch die nachgefolgten Landesfiirsten hielten
fest darauf??2, und durch diese Landesfiirstliche Vorsorge wurde die
unberechtigte Einfuhr der Weine hindangehalten, und diese, welche
jenseits der Ulze??3, und des Nevifer-Baches??* erzeugt werden, in
das deutsche Tyrol einzufiihren lediglich verbothen. Wenn schon in
den Jahren 1529, und 1721, die Stadt und Pratur Triendt zehentau-
send Yhren Wein von Michaeli bis Georgi uber die Nevifierbriicke
einzufithren die landesfiirstliche Bewilligung erhalten hat, so hat
doch das in seinen Rechten, und Besitzstande befestigte Etschland
hiezu einfliefRen mussen, wovon die Vertrige, und landesfiirstlichen
Reversalien, die unumstéfilichen Beweise darlegen. [67r]

Wenn auch nachhin im Jahre 1755 den Gerichtern in den welschen
Konfinien ebenfalls eine Summe von 5858 Yhren Wein jahrlich aus-
zufithren zugestanden worden sind, so hat doch weder die Stadt und
Pretur Triendt, noch das Konfinium bis auf das Jahr 1786 eine freye
Einfuhr genossen, sondern sie muften darum die Weinpatente
erheben, und fiir jede ausfithrende Yhren Wein 18 Kreutzer, und fir
jede Yhren Brandwein 1 fl 30 Kreutzer bezahlen.

Das Konfinium hat zwar beym hochsten Hofe &ftere Versuche
gemacht, die freye Weineinfuhr, wo nicht im Wege der Rechte, doch
wenigst in jenem der Gnade zu behaupten. Allein im Jahre 1721,
und wiederholt im Jahre 1744 wurden die Eingaben geradezu abge-
wiesen, weil das Etschland sein Verbothrecht in petitorio, et posses-
sorio grindlich dargethan, und gezeigt hat; ,,daf — so lauten die For-

222 Nagele: Kayser Leopold I. ertheilte unterm 6ten August, und 3ten September 1670
[die ger]echteste Weisung, dald das Etschland bei seinen Rechten, Privi[legilen rebus
judicatis, et transactis billich handzuhaben, und die Einfuhr aller andern Weine, vor-
behéltlich des Triendtnerischen Vertrages, und der aus sonderbaren Ursachen zu
ertheilenden Hofkanzley-Patente allerdings, und unter Konfiskations-Straffe abzu-
stellen sey, mit beigefiigter landesvéterlichen Bewegursache, damit jene Werth-
schaften, so ohne dal im Lande lberfliissig sind, zum Verderben des Etschldnders
nicht hereingebracht werden, indem solches die ratio publica mit sich fiihre, [wenn
?] auch die angedeuteten Privilegien, res judicatae, et transactae [...im ?] Wege
stlinden. Dergleichen héchste Verordnungen, und Be[will ?Jigungen wurden auch
den 17. und 23ten July, weiters den 24ten [Au]gust 1698 wiederholt.
Hrsg.: Ulze (Noce) vom Nonsberg her kommend flief3t bei Lavis (ndrdlich von Trient)
indie Etsch.
224 Hrsg.: Niserbach (Avisio) fliet von Osten her kommend in die Etsch bei Lavis (nGrd-
lich von Trient).
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malien — das konfinantische Gesuch der freyen Weinausfuhre wider
das gerade Rechtlaufe; dafd es unthunlich, unnéthig, unrechtmessig,
und schidlich sey, daf? es ohne Beleydigung der Gerechtigkeit nicht
Statt haben koénne; daf} auch keine via Gratiae Platz greifen moge,
wo das praejudicium tertii, et iuris alterius quaesiti eintrette.”
Ohneracht dieser Abweisung wufite man gleichwohl vom Wiener
Hofe so viele Patente zu erwirken, daf} die unbeschrinkte Menge
derselben die wiederholten, und nachdrucklichsten Klagen des
Etschlandes veranlaf3te. Endlich wurden in den Jahren 1758, und
1774 jene feyerlichsten Vertrige zu Standen gebracht, vermég wel-
chen die Durchlauchteste Landesfiirstin Maria Theresia der
etschlindischen Wein-Deputation die Patentenlsung, das Puschen-
Umgeld, und den [...Jheco-Konsummo gegen ein jihrliches Pausch-
geld??® von 16000 Gulden unwiederruflich, und auf ewige Weltzei-
ten iiberlassen hat. So besaft nun Etschland durch Jahrhunderte
seine mit Landesfurstlichen Bestittigungen, mit Urtheilspriichen,
und feyerlichsten Vertrigen gesiegelten Rechte, und es stand
beglaubt darinn jene dauerhafte Feste zu finden, die sonst das
Natur- und Vélkerrecht zu griinden pflegt.

Allein die Jahre 1786, 1788, und 1789 haben den etschlindi[schen]
Weinerzeuger aus dieser Lage geworffen, und die Bande, wor[an
ehr]liche Treue, und Glaube gekniipft waren, durch ein einziges
Hofd[e]kret plotzlich zerissen. Die im Pachte eingegebene Paten-
tenlé[sung] wurde abgethan, die welsche Weineinfuhre sowohl, als
der ausser- [wie] innergerichtliche Weinverkauf ohne Unterschied
frey, und [67v] unbeschrinkt erklirt, die Weindeputation, samt der
bisher gepflogenen Wein-Kammer-Tax-Schépfung aufgehoben, die
den etschlandischen Vierteln ausschlufilich zustindige Kassa bei
18000 fl ad depositum gezogen, und unter einem anbefohlen, daf}
den Puschenschinkern die Keller beschrieben, und zur Einbringung
des Umgelds-Konsummo-Zolls auf jeden Eymer Wein 30 Kreutzer
auferlegt werden sollen.

Von dieser ungliicklichen Zeitepoche an ist der Etschlander, dieser
altgetreueste Unterthan, mit allen seinen Freyheiten, Gerechtsa-

25 Hrsg.: wohlim Sinne von Pauschalbetrag an Geld.
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men, und Vertrigen in der Hand, ohne Verschulden, unangehort,
und nur durch Machtspriiche, aus seinem undenklichen Besitz-
stande das erstemal verdrungen worden; und was gab dann gegen
diese uralten Rechte, gegen [...]ehe Landesfiirstliche Bestattigungs-
Urkunden, gegen formlich ergangene Urtheilspriiche, gegen offene
Landesherrliche Vertrige, und endlich gegen einen beynahe tau-
sendjihrigen Besitzstand das Uebergewicht? Eine Hofresolution
vom 3ten September 1790.

Diese ist die kurze, aber in 6ffentlichen Urkunden gegriindete
Uebersicht der etschlandischen Gerechtsame in ihrem Weinhandel.
Ich will Gber die weitere Geschichte von dem Tage der erwihnten
Hofresolution angefangen, bis auf diesen Augenblick nichts mehr
erinnern; dem etschlindischen Weinerzeuger bleibt das fromme
Andenken tbrig, was er einsmal war, und was er dermal ist.

Seit dieser Zeitepoche hat der etschlindische Weinverkehr, [...]
durch die vermehrten auslandischen Einfuhren, und Schwiarzungen,
[... du]rch die Zélle, und theils durch die vielfiltigern Bier- und
Brand[wein]brennereyen eine so merkliche Zuriicksetzung erlitten,
daf? der weinerzeugende Partikular, entfernt von aller Aussicht eines
gedeihlichen Verschleifes unter dem Reife, sich genéthiget sieht in
der kleinweisen Verzapfung durch Puschenschank sein letztes Mit-
tel zu suchen, worinn er aber, obwohl er nur sein eigenes schon in
der Gleba??® versteurtes Produkt so mithselig und ungelegen in sei-
nem Hause feilbiethet, noch obendarein in die Entrichtung des
Puschen-Umgeldes verfallt. Wer kann nun die[ses] einen Verschleif,
oder Handel nennen, wo nur der Weinerzeuger [sein]lem Nachbar
das Geld heute abnimmt, welches dieser morgen wieder
ver[schlelif3t, ohne daf} der Umlauf des Geldes sich vermehrt, oder
Etschland in [seilnem innern gewinnt.

Wir haben schon frither den Satz angenommen, daf der weinwachs-
bare Flecheninhalt der erwihnten Bezirke 150000 Graber [68r]
messe, wenn wir zu diesem annehmen, daf$ man von jedem Graber
im Durchschnitte 4 Yhren reinen Wein erhalte, so gibt dief} eine
Summe von 600000 Yhren. Stellen wir nun dieser gesammten Wein-

226 Hrsg.: gleba: |at.: glaeba: Erdscholle.
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erzeugung das Verhéaltni3 der Bevdlkerung entgegen, so ist das
Resultat unverkennbar, dal3 die Regierung die Weinkultur, und den
Handel Etschlandes einer vorziglichen Aufmerksamkeit zu wirdi-
gen Ursache habe.

Die Bevolkerung an der Etsch und Eisack, so viel sie auf die
ge[gen]wartige Erdrterung Bezug hat, zahlt, nach der Angabe des
Sammlers fur Geschichte und Statistik von Tyrol227, in einem Fla-
cheninnhalte von 84 28/100 Quadratmeilen 133915 Seelen. Es ist
wahr, dall bey dieser geringen Anzahl der Bewohner ein unglaub-
licher Wein Konsummo bestehe; es ist die Verzehrung bei jedem ein-
zelnen Bauernhofe ungemein gro3, wo vom Eigenthiimer angefan-
gen, bis zur letzten Dienstmagd jedes seine tagliche Portion erhalt.
Die ungesunde Luft, das unfrische Wasser, und die harte Arbeit, mit
der sich der Weinbauer sammt seiner Familie das Jahr hindurch
fortschleppen muf3, gestatten nicht, dal man ihre entnervten
Kréafte ohne Wein abfertigen lassen kdnnte, zu ihrer Erhaltung, und
Ausdauer ist dieser ein ausschlifZliches Nothmittel. Allein wir mus-
sen der Sache noch nédher kommen, und dem eigenen Verbrauche
eine Ziffer bestimmen, um die Quantitat zu erfahren, die der
Etschlander zu seinem Weinhandel ertbriget.

Die Bevolkerung dieser Districkte, wie wir so eben anflhrten,
besteht in 133915 Seelen, von welchen man den sechsten Theil als
die Kinder, welche keinen Wein trinken kénnen, und die Halfte die-
ser Uberbleib [enden] Summe als solche, die aus Armuth keinen Wein
trinken, oder diesen du[rch ande]re Getranke ersetzen, abziehen
muf3; so wird sich also der Weinverbr[auch] auf 55798 Individuen
einschrénken.

Der gewohnlichste, und gemaRigste Verbrauch eines Mannes sind
7 Yhren des Jahrs, die Hélfte davon ist fur ein Weib hinreichend. Es
betragt also der Selbstgenuf3 292939 Vi Yhren, wovon zwey Drit-
theile auf die Manner, und das Ubrige auf die Weiber kame. Rechnet
man zu dieser Summe jenen Wein hinzu, welchen man zum Essig, in
den Apothecken, und Kichen verbraucht, so kann man die runde
Summe vo[n] 300.000 Yhren annehmen, und nach diesen ertbriget

227 Nagele: |. Band Ill. Stuick.
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noch von de[m ge]sammten Erzeugnif! ein Ueberschuf zum Handel
von 300.000 Yh[ren.] [68v]

Obschon der Wein in seinen verschiedenen Gattungen eines der
gewdhnlichsten Getrianke in Tyrol geworden ist, so, daf} in den nérd-
lichen Landestheilen, bey dem Strassengewerbe, in den Stidten und
Thilern, ohneracht der minder angestrengten kérperlichen Arbei-
ten, und des minder durstigen Clima, zu Gunsten Etschlandes
gleichwohl manche wahre und anhaltende Liebhaber gefunden wer-
den, ist doch diese Quanti[ta]t viel zu grof3, als daf} sie, vorziiglich
bei einem reichern Jahrgange, im Lande aufgezehrt werden kénnte,
besonders da die nérdlichen Wirthe, und Weinhindler beynahe die
Hilfte ihres Bedarfs von der Pretur Triendt, Roveredo, und dem wel-
schen Konfinium beziehen. Es eriibriget also noch eine ergibige
Quantitit Wein fiir den Handel in Auslande.

Wenn Staaten, und Kénige ihren Handel wechselseitig beschranken,
oder gar verschlief3en wollen, so kénnen sie dief} sehr leicht, aber die
Unterthanen leiden, folglich ganz mittelbar auch das Aerarium??%;
denn das Verdienst des Kaufmanns besteht nicht darinn, dafy er weni-
ger einkauft, sonst verkauft er nothwendig auch weniger, und der Ver-
lag des Aerariums sind seine Biirger, woher es seine Zinse bezieht,
mehr, oder weniger, je nachdem mehr oder weniger bey ihnen ist.
Der Tyroler-Wein ist unsern benachbarten Provinzen so bekannt,
und anziehend, daf® man ja tiglich das Verboths-Gesetz, welches
Mahomed seinen Anhingern gegeben hat, umstiirzen sieht. Etsch-
land ist nunmehr einem Staate einverleibt, auf dessen Boden, wenn
man die neu erworbenen Provinzen ausnimmt, kein Wein gepflan-
zet wird, und [dess]en Unterthanen ihren Weinbedarf nirgends
wohlfeiler, als aus dem [Tyrol], beziehen kénnen. Wenn der
Monarch, in dessen Hinden das Schick[sal des] Etschlandes, und
seines Weinhandels ist, zu der vortheilhaften Lage, und zu dem
Bedarf der Kérner fiir Tyrol, noch die Abschaffung der bisherigen
Zolls- und Weggeld-Aufschlige hinzusetzt, so sind beyde nunmehr
verbriiderten Provinzen begliickt, und kénnen ihre wechselseitigen
Bediirfnife zu den wohlfeilsten Preifien erhalten.

228 Hrsg.: Das Aerarium (von lateinisch aes ,Bronze’) war die antike romische Staatskasse.
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Ja einzig die Provinzen Bayern, und Schwaben sind es, von denen
der Etschlinder auf den Absatz seines Weinprodukts hoffen kann;
[abe]r nach den iibrigen Provinzen ist dieser Handel ohnehin durch
die [hiulfige Einschwirzung der Venetianischen Weine dufierst
beschrankt. [Dlie natiirliche phisikalische Lage ist dazu vorhanden:
die Karte Ty[rol]s zeigt, daf} die venentianische Anschliffung von
den Grianzen des Graubiindnerlandes bis an Karnten an die Scheide
[69r] zu Luckau hinreiche. Die Bezirke von Riva, und Val di Ledro,
von Judikarien, von Borgo di Val Sugana, von Primér, Fascha,
Buchenstein, Ampezzo, vom Pusterthal, und von der Miihlbacher-
bis an die Lienznerklause biethen tausend Begiinstungen zur Ein-
bringung der Venetianischen Weine dar. Es sind unversperrliche
Bergwege, und man findet an dem venetianschen Gebiethe viele
Hofe, und Hauser, welche zur Niederlage, und Unte[r]schub solcher
Weine sehr gelegen sind. Diese Naturlage, und zugleich der Trabanden
Reitz 143t sich durch keine Zwangsmittel aufheben, die we[...]figen,
und vielfiltigen Schleichwege iiber Gebiirge zu versperren, wirde ein
Heer von Kordonisten??® erforder[n].

Ich wiederhole es noch einmal, daf? der Etschlander den Absatz sei-
nes Weinprodukts einzig von den Provinzen Bayern, und Schwaben
zu erwarten habe; aufler diesem eriibriget nichts, als daf} Tyrol, oder
das Produkt Etschlandes selbst innerhalb seiner eigenen Grinzen
verzehre, oder dafl der Etschlinder, wenn er gleichwohl ausser
Lande Absatz finden will, seine Waare um einen weit wohlfeilern
Preif3, als es bisher geschah, hingeben miisse. Daf} das erstere, auch
schon wegen der mit der Weinerzeugung unverhiltniffmissigen
Bevélkerung unthunlich sey, habe ich so eben bey den Bewohnern
Etschlandes bewiesen; dafd aber das letztere mit der Aufrechthal-
tung der etschlindischen Familien sich gar nicht vertrage, werde ich
spather auch ihren Beneider tiberzeugen.

Bei diesem Umstande wird mancher uniiberlegte Staats-Oekonom
die in den §sterreichischen, und Rheingegenden tibliche Weinmani-
pulation, oder gar die Ausrottung eines Theils der etschlindische[n
Weinlberge in Vorschlag bringen; allein der wohlverstandene Vor-

229 Hrsg.: Kordonist (v. franz. cordon) in Bayern friiher Gendarm.
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theil [der] Eigenthiimer, und des Staates verwirft ginzlich derley
ungerei[mte] Systeme. Wenn auch Etschland die Bereitung der
Hefenweine einfiithrte, um andurch die Haltbarkeit derselben auf 20
bis 30 Jahre zu erzielen, was niitzte bey reichen auf einander folgen-
den Weinfechsungen der a[n]wachsende ungeheure Vorrath; als daf’
der Eigenthtimer dabey ver[hun]gern miusste? Und wenn ein Theil
der Rebstocke ausgehauen wiirde[,] miifite nicht jener Raum zur
Erzeugnif} eines andern, wenigst ebe[nso] vortheilhaften, und ergi-
bigen Lebensmittels verwendet werden[?] — Ich darf es nicht mehr
wiederholen, daf der etschlindische Weinbo[den] zum Getreidbau
sich durchaus nicht schicke, und daf? der angemess[ene] Grund fur
den Weinstock im etschlindischen Clima gerade jener sey, der am
wenigsten zu jeder andern Gattung von Erzeugnifi[en] [69v] geeig-
net ist; und wie kann wohl eine weise Regierung den Unterthan zu
einer nachtheiligern Erzeugnif} anhalten, da Thr doch die Mittel zu
Gebothe stehen, ihm den Absatz der vortheilhaftern zu verschaffen?
Dafl man aber bei allen dem so begierig die Weinberge zu kaufen
sucht, wo nur immer diese feilgestellt werden, darf man sich nicht
[velrwundern: der Kiufer will lieber sein Kapital auf festem Grunde
(lie]gen haben, welches ihm sonst bey der gegenwartigen Stockung
des Kommerzes, und bey dem geringen Kredit, der im Lande ist, von
dessen Ursachen ich hier nicht zu reden habe, auf blofRe Zinsen
irgendwo sicher und gut anzulegen weit schwerer fallen wiirde.
Sollte aber der Absatz an die oben erwihnten Provinzen durch Maut
und Zoll erschwert, und hindangehalten werden, so sind freylich
auch diese Kaufer, so wie der Etschlinder iiberhaupt in ihrer Speku-
lation irregefithrt, und miissen sich gefallen lassen, als Produzenten
ihre Preifle um eben so viel herabzusetzen, als Maut und Zoll
betrigt, um das Schicksal der Konsummenten zu erleichtern; und
dann ist es aber auch um den Wohlstand, und Aufrechthaltung der
etschlindischen Familien geschehen.

Wenn ich behaupte, dafy der Weinerzeuger im Etschlande seine
Waare in die Zukunft nicht wohlfeiler geben kénne, als es bisher
geschah, so verstehe ich nicht etwa die letzt verflossenen Jahrgiange,
wo bey der damal gegenwirtigen Kriegsepoche, bey dem gerade zu
dieser Zeit eingetroffenem Mifdwachs, und bey den iberhin durch
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den Umlauf des Papiergeldes enorm gestiegenen Feilheiten jeder
Gattung, [...] der Weinpreif3 im Etschlande, zur Gleichstellung der
ubrigen Ar[...] auf 24-28 fl gestiegen ist; diese waren ganz aul3eror-
dentliche [Zu]falle, die flr die Zukunft nicht mehr vermuthet, folg-
lich auch in keinem verlassigen Durchschnitte einer Rechnung ein-
geschaltet werden kdnnen. Ich habe hier von dem letzten Viertl des
verflossenen Jahrhundert Gber den im Botznerischen Bezirke effek-
tiven [70r] Verkaufspreif3 der Weine einen Durchschnitt230 aus mei-
nen eigenen Hausblchern ausgezogen; dessen Aechtheit ich um so
mehr verbirgen kann, als ich die Weine selbst verkaufte, die Losung
selbst empfieng, und verbuchte. Aus diesem zeigt sich, daf} inner-
halb 25 Jahren der Mittelpreil3 des Weins auf 8 fl 57 Kr ausgefallen
sey; wobey noch zu merken; daB im obern, und auch gréstentheils
im untern Etschthale, in [Ruck]sicht theils der mindern Qualitét,
theils der grossem Frachtkosten welche der dortige Weinerzeuger

230 Nagele: Der ubliche Verkaufspreis einer Yhren Wein war, von dem Gewéachse

1776 6fl 30 Kr
1777 6 —
1778 7 30
1779 15
1780 30
1781 —_
1782 30
1783 45
1784 15
1785 15
1786 —
1787
1788
1789
1790
1791
1792
1793
1794
1795
1796
1797
1798
1799
1800

45
30

30
15

30

2© o~ NNOGOONDNSN O~

o

= ©
N

30

N e
o w

N
J

Summe 223 30
Durchschnittaufjedesjahr: 8fl 57Kr.
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dem Fuhrmanne durch wohlfeilen Absatz stillschweigend ersetzen
muf, der Mittelpreil in den erwéahnten Jahren wohl nicht tber 7
Gulden durfte gestiegen seyn.

Mit diesem Preif3e also hat der Wein-Erzeuger im Etschlande bisher
gelebt, und sich samt den Seinigen erhalten; ein Zeichen, da dieser
Preil? im genauen VerhaltniBe mit den Ubrigen Feilschaften gestan-
den habe, die der Weinbauer um bares Geld erkaufen musste; denn
es gibt doch keine, oder duf3erst selten Beweise, dal} der Weinerzeu-
ger im Etschlande Uber seinen nothigen Lebensbedarf sich noch
ReichthUmer gesammelt habe, was immer auch andere ohne Kennt-
niB und Einsicht, blos aus Vorurtheil trAumen mogen. [70v]

Allein auch derley Leuten muf3 man das Vorurtheil benehmen, und
die Wahrheit bis zur Ueberzeugung darstellen: die nachfolgende
Rechnung, die mit aller Sorgfalt, und nach praktischen Erfahrungen
entworffen ist, durfte vielleicht so glucklich seyn dief? zu erzielen.
Alle Ackermaase Etschlandes sind in Graber - 80 O Klafter - oder in
Starland - 100 O Klafter - so wie das Weinmaas auf Yhren, - 45 Wie-
ner Mal? - oder auf Eymer - 40 Wienermald - zurtickgefuhrt. Wir
wollen nun sehen, was der Etschlander auf die Kultur eines Graber
Weinbaues dem Mittel nach verausgabe, und wie viel er aus dem Pro-
dukt beziehe; der reine Ertragsuberschul® sohin muf3 den Ausschlag
geben, ob der Etschlander seine Waare um einen wohlfeilem Preif3,
als bisher geschah, ohne Umsturz seiner Hauswirthschaft erlassen
konne, oder nicht.

Jahrliche Ausgabe auf einen Graber Weinbau im Durchschnitte.

a. An Interessen des kapitalischen Werths p: 300 fl 12 fl — Kr
b. Arbeitlohn. 3 36
c. Dunger. 8 —
d. Weingartholz. 2 30
[e. der ..Jtlichen und gemeinen Abgaben. 2 30
[f. Wim]met Kosten samt Fuhrlohn. 2 48
[9.] Stander, und Weingeschirre. 1 30
h. Interessen von diesen Vorauslagen 1 24

Summe der Auslagen: 34 fl 18 Kr
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Jahrlicher Ertrag von einem Graber Weinbau.

Ain Graber gibt dem Mittel nach 6 Yhren Praschlt, von diesen
[erhéljt man bei dem Abzlge 4 Yhren Wein, und eine Losung zu [...]
des Obigen Durchschnittes: [71r]

a8 fl 57 Kr 35fl 48 Kr
4 Pazeiden Druckwein 2 —
6 MaR Brandwein nach Abzug

der Brennkosten 2 27
Wasser-Essig 1 12
Gras, Laub, und Trester als Vieh 4 —

Summe des Ertrages. 45 fl 27 kr
Wenn dann von dem Ertrage p: 45 fl 27 Kr
abgezogen werden die Auslagen 34 fl 18

so bleibt ein Ueberschul3 p:  Hfl 9 Kr

Dieser UeberschulR ist noch nicht der reine Ertrag; sondern es
kdmmt noch ein gerechter, und wichtiger Absatz zu machen, auf
welchen man wenig Rucksicht zu nehmen scheint; es ist jener, zu
welchem die unnachlaBliche Erneuerung dieses Grabers Weinbau
das Recht gibt. Nach einer Dauer von 30 Jahren muf er neu gerautet
werden; von dem ersten Augenblicke an, in welchem der Wein-
Erzeuger diese Arbeit verrichtet, bis zu dem Zeitpunkte, wo der Wie-
der-Ertrag anfangt, verfliefl3t ein Zeitraum von 3 Jahren, wehrend
welchem er nicht nur jedes Gewinnstes beraubt ist, sondern auch
noch alle, mit A[b]ndhme der litt: f. und g. bemerkte Ausgabsposten
zu tragen h[at. Diejse nun, welche jahrlich noch 30 fl, und in drei Jah-
ren 90 fl betragen, mussen mit 30 dividirt, und der ausfallende Ziffer
p: 3 fl — Kr von der jéahrlichen Ueberschul? Summe der 11 fl 9 Kr
abgezogen werden; und nun haben wir den reinen Ertrag von einem
Graber Weinbau im botznerischen Bezirke p: 8 fl 9 Kr.

Es ist jener schon einer der ansehlichern Weinerzeuger zu[er]ach-
ten, der 70 bis 80 Graber Weinbau besitzt, und folgliche nach de[r]
Berechnung jahrlich 652 fl reinen Ertrag zu seinem Unterhalte
erjobert; hat er nun zahlreiche Familie, und aufer seinem
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Wein[ber]ge keine Einkiinfte, so lasse ich jeden urtheilen, wie viel er
nach [Be]streitung seines Hauswesens noch eriibrige, und ob es -
was ich e[i]gentlich zu erweisen versprach - nicht eine absolute Un-
thunlich[keit] [71v] sey, [daf}] der Weinerzeuger seine Waare, ohne
Umsturz seiner Familie, wohlfeiler hindann geben kénne, als es bis-
her geschah.

Die Regierung ist also der Kultur des etschlindischen Wein[landes]
die gréf3ten Aufmunterungen schuldig, sowohl wenn Sie seine [...
Preilf3e in Riicksicht des innern Verbrauches, als des Ueberflusses [...
Han]del mit dem Auslande betrachtet. Es ist Ihr eigenes Inter[esse
den] letztern zu begiinstigen; denn jedes Produkt, welches in ei[ner]
Provinz tiberfliissig, und ohne Absatz zuriickbleibt, ist fiir das [......]
verlohren.

Ende.
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Anhang

Brief 1

Euer Wohlgebohrn
hochzuverehrendster Herr Professor etc.!

Ich bin weit entfernet zu glauben, dall meine Schrift so wie sie der-
mal aussieht, zum Druck geeignet sey. Es ist aho Gluck und Wohl-
that fiir mich einen Mann an Euer Wohlgeborn getroffen zu haben,
der nicht nur Schreibfehler zu verbessern, sondern auch weesentli-
che Satze umzumodeln sich guitigst die Miihe giebt. Anderen Wohl
die Selben, ich bitte darum, was nur immer geféllig ist, wenn auch
andurch, weil der Aufsatz nicht halbbriichig geschrieben ist, die
Nothwendigkeit eines nochmaligen Abschreibens - versteht sich auf
meine Kosten - erfordert werden solte.

Der Druck des H. Schiffner fur 300 Exemplare p 38 fl dunkt mich
nicht zu theuer: ich glaubte, dal? [BriefOl Iv] es nicht schwer halten
wirde blos in hiesiger Gegend 500 Exemplare in kurzer Zeit an
Mann zu bringen, folglich Uber die Druckkosten etwas zu erobern.
Die Schrift einem Minister zu dediciren kann ich unmadglich so krie-
chend, und meinen Nahmen an der Spitze zu sehen unmdglich so
ehrgierig seyn. Wére der Gegenstand fur den Samler fur Kunst, und
Statistick v. Tirol geeignet, wrde ich sie zum Einrticken dahin tber-
geben; da aber dies der Fall nicht ist, und ein Buchdrucker im Nor-
den, wo die Schrift wenig Interesse hat, den Verlag nicht so leicht
Ubernehmen kann, so wird selbe oder ganz zu Hause bleiben, oder
doch auf eigene Kosten gedruckt, und den Buchhandlung[en] in
Kommission Uibergeben werden mussen. [BriefOl 2r]

Wollen es Euer Wohlgeborn wagen mit mir zur Helfte die Kosten,
und Einnahme anzustehen, bin ich hiezu bereit, und wirde doch
wenigst Wohl denen Selben fur jeden Verlust Blirge seyn.

Ich habe die Ehre mit herzlicher Anwiinschung eines recht beglick-
ten Jahrswechsels verehrungsvoll zu seyn

Eurer Wohlgebohrn etc.

Stift Gries am 18.ten December Gehorsamster D[iene]r
1808
Augustin Probst [manu propria]
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Brief 2

Wohlgeborner
Hochzuverehrendster H. Professor etc.!

In der heutigen Lage der Dinge scheint es mir bei nahe nicht rathsam
das Werkchen dem Drucke zu tbergeben: dem Kriegesgott kann es
ohnehin nicht gewiedmet werden, weil man nicht weil3, auf welche
Seite er sich schlagen werde, oder ob nicht die zween Flisse Etsch,
und Eisack ihren vorigen Bewohnern wieder zuriick gegeben wer-
den. In Hinsicht auf den Artickl: Gber den Handel muR ich selbst
gestehen, dal} ich vieleicht von zu grof3en Eifer flr die Sache des
Etschlanders hingerissen worden bin, welches daher kommt, daf3 ich
als vorhiniger Verordneter die einsmalen bestandenen, nunmehr
aber ganz erloschenen Rechte des Etschlandes kannte. [Brief 02 v]
Wir wollen also einsweilen noch der Zeit abwarten: indessen bitte
ich noch weiters auszuradiren, zu streichen, und zu substituiren,
nebenbey von meiner ausgeschiedensten Verehrung, Hochachtung,
und Freundschaft sich versichert zu halten, womit ich bin

Eurer Wohlgebohrn etc.

Gries den 24.ten Maerz Gehorsamster D[iene]r
1809 Augustin Probst [manu propria]
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Zusatz-Bemerkung Blatt 1231

NB. In dem Artickl tiber den Handl erkenne ich freylich so manche
gehissige Stellen, welche vielleicht doch, ohne ersteren ganz einzu-
ziehen, weggelassen werden kénnten.

Was die Prece des H. Cadet de Veaux belangt, sind hiesige hiertiber
befragte Oekonomen der nemlichen Meinung, die ich hier in der
Beylage niederschrieb und auch allenfalls meiner Schrift I. Teil II.
Abschnitt: IV.§ am Ende angehiangt werden kénnte.

Zusatz-Bemerkung Blatt 2

Méchten doch nachforschende Oeckonomen dem Vorschlage, und
Versuche des Herrn Cadet de Veaux iiber den Bau des Weinstockes
ohne Beyhilfe der Pfahle ihre ganze Aufmerksamkeit wiedmen! Die-
ser bekannte Oenolog hat einen Versuch, welcher in der Sitzung der
Ackerbaugesellschaft der Seine, und Oise am 25 ten Janner 1807 vor-
gelesen wurde, durch einer Auflage der Waltherschen Hofbuchhand-
lung in Dresden bekannt gemacht. Vermég diesem erhalten die Wein-
stocke ohne Pfahl eine so aufrechte Richtung, dafl immer wieder
selben in gleicher Entfernung von 18 Zoll im Vierecke gegeneinander
gesetzt, ein Gewdlbe bilden, welches gleichsam von vier Pfeilern
getragen wird, und obgleich an den obersten Spitzen nur mit einigen
Strohhalben zusammgebunden, jedem Sturmwinde widersteht.
Wenn auch dieser Versuch fiir das Etschland, so lange dieses seine
hohstammige, und nicht selten tiber 12, und [v] 15 Fuf! lange Reben

baut,?32 schwer, oder gar nicht anwendbar zu seyn scheint, bin ich

31 Hrsg.: Die beiden Zusatz-Bemerkungen Blatt 1und 2 liegen in der Historischen
Sammlungim Zeughaus in Innsbruck dem Manuskript und den beiden Briefen Na-
geles bei.

132 Nagele: Der Boden in der mehr mittdgigen Lage Etschlandes, vorziiglich im flachen
Lande ist theils wegen anhaltender Sonnenhitze, theils wegen seiner natirlichen
Lettigkeit einer so iippigen Vegetation ausgesetzt, daf die neu geschnittene Rebe in
den Frithlings- und Sommermonathen einen unglaublichen Wuchs erhalt. Die
Spitze der vier zusammgestellten Reben sammt den Tragaugen missten also 6fters
wiederholt zuriick geschnitten werden, wodurch die Traubenfechsung sehr sparsam
ausfallen wiirde; oder die Strohbande missten immer in einer, verhaltnifmessig mit
dem Wuchse der Reben, steigenden Hohe angelegt werden, in welcher die zarten
kaum zwo Linien dicken Triebe ohne ihrem Umsturze auch nicht einen mittel-
messigen Wind wiirden aushalten kdnnen.
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doch versichert, daf die 6értlichen Verhiltnife in den Districkten am
Eisacke, wo die Reben so wie in Frankreich, und den Rheingegenden
sehr nieder gehalten sind, diesen Versuch allerdings nachahmlich
machen, sohin die Weinbauer dieser Gegenden dem patriotischen
Erfinder dieses auf Ersparung abzielenden Vorschlages den warms-
ten Dank zinnfien wiirden.
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Glossar

zu weinbaulichen, kellerwirtschaftlichen und anderer Fachtermini
im Manuskript ,,Der Weinbau im Etschlande” von Propst Augustin
Nagele

Ansatz Seitdem die Art der Weinbereitung um 1650 eine erhebliche
Umstellung erfahren hat, bei welcher die zerstampften Trauben
nicht sogleich abgepresst werden, sondern unmittelbar in grof3en
aufgestellten Fassern, Standern, ,,angesetzt* werden und dort ihren
GarungsprozeR durchzustehen haben, wird dieser Garraum vielfach
,»~Ansetz“ genannt.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 163.

aufbergeln StoaRen (StoRen) heilBen alle Arbeiten, welche zur jahr-
lichen Ausbesserung und Instandhaltung des BaugerUstes der Rebe
notwendig sind. Das Wort Stoalen ist heute nur mehr in
Meran/Vinschgau lebendig. Im Ubrigen Bereich sagt man ,,aufper-
geln“ oder ,,Pergl aufrichten®...

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 59.
Als eigentlich erste Arbeit, welche der Rebe selbst gilt, kann das
,.Rebenbinden” bezeichnet werden. Dieses ,,Aufpergeln® beginnt
schon um Josefi ... Wie schon der Name sagt, versteht man darunter
das Anbinden der Rebzweige an die ,,Stallein® mittels der dinnen
Weidenrtchen.

Zitat: Hérmann, S. 71.

ausbrocken Es besteht darin, dass man die neuangesetzten Triebe,
also die UberflUssigen, ausschneidet oder wegreif3t. Dies betrifft
besonders die ,,Augaste” das sind die an den Augen der jungen Triebe
entstandenen Aftertriebe.

Zitat: Hérmann, S. 74.

Ausbruch siehe Tokayer
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Balge Trestern ... setzen sich zusammen aus den schon bekannten
Bratschen, den “Balgen“ oder ,,Flitschen”, das sind die Hilsen der
ausgedruckten Traubenbeeren und aus den Samenkernen...

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 177.

Baumann Péachter eines ... Bauerngutes oder Hofes.
Zitat: Schopf, S. 33.

Cantinelle, -n Guntanell, Kontenell (Fuel3- und Firstguntanell) =
Holzteil des Perglwerks (waagrecht an die Pfahle gebundene Stan-
gen)

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 25.
Guntanelle, Kontanelle, d. i. nach der Lange gelegte Stange des
Rebengerustes.

Zitat: Schopf, S. 224.

Druckwein Der Ruickstand der vergorenen Praschelt bestehend aus
den Trestern und dem L&ger, wird abgepresst und gibt den ,,Druck-
wein®,

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 184.

Einfechsung Einbringung der (Feld)friichte; fexen, einfexen = in die
Scheuer bringen.
Zitat: Schopf, S. 135.

einschlagen Im Herbste geschnittene Raseln werden als ,,Raslbu-
schen® zu je 25 oder zu 50 Stiick zusammengebunden und ,.einge-
schlagen®, d. h. frostsicher in die Erde gelegt.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 78.

Felber Der Felber (Feier) = Weide, Salix alba.
Zitat: Hérmann, S. 68 Fufnote 2.

firmen FUr das Zurichten der Rebe gebraucht die heimische Mund-

art den Ausdruck ,,firmen“ von lat. firmare ,,zurechtrichten®,
Zitat: Turnier, S. 19.
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Firmen heil3t putzen, reinigen, saubern.
Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 57.

Ganter Die Stander stehen auf dem ,,Ganter” (ma. Gonter), das ist

ein Balkengestell aus zwei parallel liegenden Lagerbdumen, ,,Ganter-

pam*, die an niederen Mauerpfeilern oder Holzkl6tzen aufliegen.
Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 165.

Garze, -n Grinende (Jung) Triebe.
Zitat: Hérmann, S. 72.

Garzen = Gerten; junge Schdsslinge.
Zitat: Turnier, S. 23.

Gossen Der Traubenwickler (Tortrix), auch Heu- oder Sauerwurm,
ma. die Gossen, muss immer noch schwer bekampft werden. Trau-
benwickler sind Kleinschmetterlinge, die in zwei und drei Raupenge-
nerationen auftreten. Die ersten Schmetterlinge erscheinen gegen
Ende April und legen ihre Eier in die zarten BlUtengescheine. Die
ausgeschlupften Raupchen, Bluehgossen, verspinne sich in den
Traubchen und fressen sie von innen an. Eine zweite Generation
macht sich als Beerengosse neuerlich Ende Juni bis Mitte Juli
bemerkbar, bohrt sich in die Beeren ein und verursacht die Trauben-
faule, welche bei nassem Wetter sehr um sich greifen. Der hartna-
ckige, bekreuzte Traubenwickler fallt beim Farben der Trauben die
weichgewordenen Beeren abermals an.
Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 111/112.

Jausch Jaust (Jausch oder Schorf) ein dinner Regen im warmen
Sonnenschein, der dem Wachstum der Pflanzen schéadlich ist.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 110.
Besonders geflrchtet ist der Jausch oder Jaust. Man meint darunter
den feinen Regen, der mit zeitweiligen stechenden Sonnenstrahlen
abwechselt und einerseits die jungen Triebe ,,ausgabeln”, anderer-
seits den ,,Rost" erzeugt, d.h. sie versengt.

Zitat: Hérmann, S. 72/73.
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Kéhnen Bilden sich auf der Oberflache des Weines Schimmelpilze,
dann ,kunt" er oder ist ,,ktnig* (nhd. khamen, khamig von mhd. k&n
,.Schimmel, Kahm*

Zitat: Turnier, S. 31.

Kahnigt werden siehe Kahnen

Marodi-Stander Marod = abgemattet, krénklich.
Zitat: Schopf, S. 424.

Maschlas siehe Tokayer.
Menescher siehe Tokayer.

Pazeide, -n Die Pazeide = ein dreieckiges Schopfgefal mit verlanger-
ter Daube als Handgriff. Die Pazeide galt auch als FlussigkeitsmafR
und hatte 6,366 Liter.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 175.

pelzen Pflanzen, pfropfen.
Zitat: Schopf, S. 492.

Petillen Der Rebstecher (Rhynchtes betulleti), Batill, ist ein stahl-
blauer oder gruner, kleiner Russelkafer, der die jungen Blatter und
Triebe anfrisst und seine Eier in ein Blatt legt, das er zigarrenartig
zusammenrollt. Dieser Schadling ist friher oft in groRen Massen
aufgetreten.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 110/111.

Pfossen bedeutet Pfahle.

Pipp Pippe, Spund am Fasse [= Fasshahn].
Zitat: Schopf, S. 505.

pizeln bitzeln: jucken, brennen, kitzeln.
Zitat: Schopf, S. 42.
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Pottich Der runde schwere Bottich (ma. die Pottich) dient als Stand-
gefald in der Ansetz.
Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 170 u. Abb. S. 175.

Praschlt Ich schalte hier den merkwurdigen Ausdruck ,,Braschlet
(Praschlet)” oder ,,Brasch’klt* in der &lteren Sprache auch ,,Praschlat*
ein, womit unsere Mundart die Traubenmaische bezeichnet.

Zitat: Turnier, S. 26.

Puschen Weinschenke, die durch ein Buschel (Buschen = Blumen-
strauss) gruner Tannenzweige gekennzeichnet wird.
Zitat: Schopf, S. 70.

Rasel, -n Die alte Art der Vermehrung der Reben ist entweder die
durch Stecklinge, ,,Raseln” (Rasln), oder die durch Ableger, ,,Profen*
genannt.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 78 ff.

Reif(f) Etwas anderes sind die Reifschdden (Frost) zu Beginn der
Vegetation, von Mitte April bis Mitte Mai, weshalb sie als Spéatfroste
bezeichnet werden.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 121.

Schabigen Es besteht darin, dass man die treibenden Augen sorgfél-
tig mustert, die unnutzen Triebe, die keine Traubchen tragen, herab-
reilt oder mit der Rebschere entfernt, besonders beim alten Holz.
Dies geschieht, um den fruchtbaren mehr Saft zuzufiihren und ihr
Entwicklung zu erhohen.

Zitat: Hérmann, S. 73.

Schalter, -n Holzteil des Perglwerks (quer Uber den Stangen lie-
gende Holzer).

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 23 ff.
Schauer Hagel

Zitat: Schopf, S. 595.
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Stander GroR3es aufgestelltes Fal3, in dem die zerstampften Trauben
»angesetzt* werden und dort ihren Garungsprozel3 durchzustehen
haben.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 163.

stoal3en siehe aufpergeln.

Stubich Holzernes Gefald [Fass, Tonne].
Zitat: Schopf, S. 723.

tobeln Essigstichige, verschimmelte und daher ,,t6belet* riechende
Fasser mussen grundlich und mit besonderer Vorsicht behandelt
werden, denn hier handelt es sich hauptsachlich um die Tétung der
an den Wandungen und in den Poren des Holzes befindlichen Krank-
heitsfermente.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 170.

Tokayer-Essenz Der beste Tokayer wird namlich aus den Trauben
gemacht, die man bis Ende October oder November an den Stécken
nachreifen und vertrocknen lie. Den sufen Saft, den man aus
ihnen pref3t, nennt man Essenz und er gibt durch Gahrung den
Tokayer. 61 Theile Essenz mit 81 Theilen Most von ungetrockneten
Trauben in Géhrung gebracht, geben den Ausbruch; 61 Theile Essenz
mit 169 Most den MaschlaB. Doch wird gewohnlich auch der
Tokayer mit etwas Most versetzt ... Dem Tokayer folgt der Mene-
scher. Der alte Menescher Ausbruch ist schwarzroth, sehr stark und
gewdlrzhaft.
Zitat: Jullien, S. 176/177.

Trestern Die vergorene Traubenmasse scheidet sich also in den flUs-
sigen Teil, das ist der Most oder Jungwein, und in die festen Ruck-
stande, die ,, Trestern“.

Zitat:; Ladurner-Parthanes, S. 177.

Weinfechsung siehe Einfechsung.
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Weingartholz Weingartholz ist der Sammelname fur die verschiede-
nen Holzteile des Baugertstes der Reben, wie Sdulen und Stecken,
Stangen, Trager, Schaltern und Marzan, Stellaun und Spreizen,
Maneilen und Firstoalreiser.

Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 51 ff.

zicken Von Getranken, einen scharfen, beissenden Gemack haben,
wie Essig; sauer zu werden anfangen.
Zitat: Schopf, S. 827.

Zullen Zullen (auch Rangger) = Maikéfer

Zumm Das TraggefaR, die Zumm, welche aus Zirbenholzdauben
zusammengeflgt ist, hat eine gewdhnliche Héhe von 80 cm und
wird von vier Reifen zusammengehalten. lhre langliche Form, die
sich nach oben zu erweitert, ist zum Tragen geeignet, und zwar nicht
nur fUr Trauben, sondern auch zum Tragen von Wein. Gewdhnlich
sind die Wein- oder Kellerzummen mit einem Fassungsvermégen
von 50 Litern FlUssigkeit etwas grof3er als die Traubenzummen.
Zitat: Ladurner-Parthanes, S. 159.

Zummtrager siehe Zumm.

Hinweise

zu alten Gewichts- und MaRangaben im Manuskript ,,Der Weinbau
im Etschlande® von Propst Augustin Nagele

Eymer 1 Eimer = 56,589 | Zitat: Rottleuthner, S. 46.
FuR 1 FuR = 0,335855 m Zitat: Rottleuthner, S. 27.
Graber 1 Graber =

150 Quadratklafter Zitat: Beimrohr, S. [2].
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Halbmetzen Metzen, die Muhlmetzte, der gesetzliche,

Klafter

Loth

Pazeide

Quadrat-
klafter

Tagmad

Schuh

Seitl

Starland

Yhre

Zoll

dem Miiller zufallende Theil des zu mahlenden
Getreides Zitat: Beimrohr, S. [2].

1 Klafter = 1,896614 m Zitat: Beimrohr, S. [2].

Der 32. Theil eines Handelspfundes, der

16. Theil einer Mark, der 28. eines Kramer-

und der 24. eines Apothekerpfundes;

2 Loth = 1 Unze Zitat: Neuestes Conversations-
Lexicon, Bd. 11, S.432.

1 Pazeide = 6,5341 Zitat: Rottleuthner, S. 48.

1 Quadratklafter =
3,596652 m2 Zitat: Beimrohr, S. [2].

1 Tagmad =
500 Quadratklafter Zitat: Beimrohr, S. [2].

siehe Ful

4 Seidl = 1 Ortsmalfl =
0,81675 1 Zitat: Rottleuthner, S. 47.

1 Starland = 100 Quadratklafter

1 Bozner Yhre = 78,4080 |
1Yhrn = 12 Pazeiden  Zitat: Rottleuthner, S. 48.

Ein Langenmal, ungeféhr von der Breite

eines starken Daumens, der 12. Theil eines
rheinlandischen FuRes; im geometrischen
Langenmasse ist es der 10. Theil eines Fules

und der 100. Theil einer Ruthe

Zitat: Neuestes Conversations Lexicon, Bd. 18, S.432.
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