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Vorwort

Da erwahnt Eduard Reis 1841 ganz nebenbei die Sektkellereien Soherr in
Bingen und Schwalbach in Mariaborn, da werden bei den Weinmusterungen
1839 und in den Folgejahren die Schaumweine von Zeller in Heilbronn,
Dietrich in Oppenheim, Kehrmann in Koblenz, Geyer in Bosenheim bei
Kreuznach, Mall in Weinsberg, Hieber in Freiburg usw. usw. vorgestellt, und
immer wieder wird deutlich, wie wenige der frithen Sektkellereien bekannt
sind, oder wie wenig von ihnen ber den bloffen Namen hinaus bekannt ist.
Schon 1844 (1845 veroffentlicht) kennt Robin die umseitig abgedruckten
neununddreifSig Sektkellereien. Viele davon waren sicher kurzlebig und nicht
von geschichtlichem Interesse. Andere erscheinen tber lingere Zeitraume,
und es gibt Urteile voll hohen Lobes tber sie, so dafS es sich lohnen wiirde,
ihrem Geschick nachzuspiiren.

Bis jetzt hat die Forschung sich nur in Einzelfillen um die Dokumente
gekiimmert, die in offentlichen und privaten Archiven aufbewahrt werden.
Welche Schitze dort zu heben sind, wird der Erste Archivteil mit Bestanden
aus den bayerischen Archiven zeigen. Vieles ruht mit Sicherheit auch in
Firmenarchiven, sofern nicht der Krieg Liicken gerissen hat oder die Altakten
zu Altpapier herabgestuft wurden.

Der Autor hofft, daf§ die von ihm hier vereinigten Beispiele — die dltesten
und wahrscheinlich bis 1833 einzigen Sektkellereien — das breite Spektrum
abdecken, so dafs deutlich wird, wie stark, aber auch wie vielschichtig nach
1820 die Hinwendung der Deutschen zum schaumenden Wein war, und welch
reiche Aufschlisse sich aus der Entwicklung gerade der frithen Sektkellereien
fiir die Sozial- und Wirtschaftsgeschichte, den Beginn des Qualitdtsweinbaus
und die deutsch-franzosischen Beziehungen gewinnen lassen, um nur diese
Beispiele zu nennen. Die Namen, die tiber den Kapiteln stehen, reprasentieren
Unternehmerpersonlichkeiten, die am Ubergang vom Handwerk zur Industrie
gestaltend mitgewirkt und vielfach zusatzlich noch in andern Amtern und
Ehrendmtern ihrem Vaterland hervorragende Dienste geleistet haben.

Als der Verfasser im Haus des gemeinsamen Freundes Otto Henkell das
erste Gesprich mit dem Verband Deutscher Sektkellereien fiihrte, war sein
Gegeniiber der junge (an Jahren und Amt) Prisident Diether Hummel, dessen
Groflvater den Verband gegriindet und ihm fast ein Menschenalter vorgestan-
den hatte. Seither sind fiinfunddreifSig Jahre vergangen, in denen die Uberzeu-
gungskraft, das diplomatische Geschick und die Fahigkeit des Prasidenten
zum Ausgleich dem Verband eine sichere Fiihrung gegeben haben. In dieser
langen Zusammenarbeit ist eine enge Verbindung zwischen dem ,,wissen-
schaftlichen Berater des Verbandes* und dem Prisidenten Diether Hummel
erwachsen, dem der Autor den ,,Ersten Firmenteil“ widmet.

Bad Honnef, im Mairz 1987 Helmut Arntz
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WURTTEMBERG

Georg Christian Kessler — Carl Weiss

Einer der schonsten Profanbauten Siidwestdeutschlands, der ehemalige
Speyerer Zehenthof in Esslingen am Neckar, ist das Heim der Sektkellerei
Kessler & Co. Er liegt an einer Stelle, der die Historiker das zweitilteste
Marktprivileg rechts des Rheines zuerkennen. Der Pfleghof kam 1213 an das
Stift Speyer. Beim groféen Stadtbrand von 1701 blieb er wie durch ein Wunder
von den Flammen verschont. 1803 fiel die Reichsstadt Esslingen an Wirttem-
berg. Das ,,Zehentkeltergebaude® mit zunachst drei Kellern, seit 1823 Teil
des ,,Kirchen- und Schulfonds*, wurde ab 1833 in Teilen und bis 1868 vollstan-
dig an die Sektkellerei verkauft.

Das Haus steht symbolhaft fiir eine Kellerei, die wie keine andere das
Wechselspiel um den schaumenden Wein zwischen Frankreich und Deutsch-
land aufzuzeigen vermag. Ein Wechselspiel, in dem die Deutschen die Kunst
der Schaumweinbereitung von den Franzosen, genauer den Champenois,
tbernahmen, die zu Napoleons Zeit die einzigen waren, bei denen mit auf
Flaschen gefiilltem und darob moussierend gewordenem Wein grofSraumig
gehandelt wurde. Ebenso aber haben, wie gerade an G. C. Kessler und
seinem Nachfolger in Reims deutlich wird, Deutsche zur Entwicklung der
Champagnekellereien wesentlich beigetragen. Hier kdnnte man die zahlrei-
chen aus Deutschland kommenden Griinder grofSer Hauser anfiihren, wie die
Mumm oder Krug und die Bollinger, Deutz, Geldermann, Heidsieck oder
Taittinger.

Es scheint, als sei die Entstehung der Kellerei untypisch fiir die ,,deutschen*
Sektkellereien; aber das scheint nur so. Die nachste Parallele zu Kessler ist
Schweickardt, der ebenfalls das in Frankreich Erlernte zur Firmengriindung
benutzt; aber auch Tesche, der seine Tochter an einen Sprof§ der altesten
Champagnerkellerei verheiratet, oder Fitz-Sauerbeck-Christmann, die wie
Kloss & Foerster oder Grempler sich den ,,Fabrikanten“ aus Frankreich
holen. Sie alle dirfen typisch genannt werden, wihrend Fille wie Hausler
untypisch sind.

Die Sektkellerei Kessler hat das seltene Glick, den Unternehmenshistoriker
im eigenen Haus zu haben. Giinther Weif§, Doktor der Staatswissenschaften
und Diplomvolkswirt, hatte schon 1929 eine der drei brauchbaren Dissertatio-
nen zum Thema Schaumwein geschrieben. In der Folge hat er wiederholt
die Feder geriihrt oder gefiihrt, um sowohl die Geschichte des Hauses Kessler

! GUNTHER WEIss, Die Deutsche Sektindustrie. Ihr Werden und Wesen und das Einwirken
des Staates auf ihre Geschicke. (Tiibinger Wirtschaftswiss. Abhandlungen Heft 13). Stuttgart
1931.



seit 1826 wie das seiner Familie zu zeichnen?, die seit 1835 mafigebend an
diesem Hause beteiligt war und es seit 1914 als alleiniger Eigentiimer besitzt.

So liegt die Darstellung der Geschichte von Kessler & Co. seit dem Produk-
tionsbeginn nicht nur vollstindig, sondern mit wissenschaftlicher Akribie
aufgezeichnet vor, woran der Archivar der Stadt Esslingen, Prof. Dr. Otto
Borst, wesentlichen Anteil hat. Zu kurz gekommen ist bislang die Vorge-
schichte, obwohl sie mindestens gleiches Interesse beanspruchen kann; denn
auf ihr beruht es, wenn bei Georg Christian Kessler (seit 1841 mit dem
Adelspradikat) Firmengriindung und Aufnahme der Sektherstellung auf den
gleichen 1. Juli 1826 zusammenfallen. Diese Vorgeschichte wurde von dem
Autor erstmals 1982 nachzuvollziehen versucht?.

Vater Kessler kam aus dem Meiningischen und heiratete Johanna Christine
Gesswein in Heilbronn, wo er Organist und Stadtgerichtsassessor war. 1809
erwarb er den Gutshof Neuhof bei Oedheim, den 1811 seine zlteste Tochter
Christiane Louise nach Verheiratung mit dem Pachter Strélin ibernahm.
Das Gut hatte eine alte Bierbrauerei- und Branntweingerechtigkeit und wird
dadurch in der Kesslerhistorie bedeutsam werden.

Georg Christian Kessler wurde am 30. Mirz 1787 in Heilbronn-geboren.
Wie bei Tesche und Deinhard erfolgt sein Eintritt in die Sektbranche iliber
das Lederfach. Seine Lehre absolviert er ab 1801 in Neuwied und ist ab
Dezember 1804 Comptoirist in einer bedeutenden Mainzer Lederhandlung.
»Mainz gehorte damals noch zu Frankreich, und obgleich der grofite Teil der
Bevolkerung deutsch sprach, so war doch einigermafSen mein Wunsch, in
Frankreich angestellt zu werden, erfiillt“, steht in seinem Lebenslauf.

Die Erfullung geht weiter: Auf Empfehlung eines Freundes wird er am
1. Juli 1807 im Hause Clicquot-Ponsardin in Reims angestellt, das seit einem
Jahr von einer jungen Witwe, Nicole-Barbe Ponsardin, geleitet wurde. Sie
war 1777 in Reims geboren und hatte 1794 M. Clicquot, einen Champagner-
handler, geheiratet. Nach dem Tod ihres Mannes fand sie eine bedeutende
Stiitze an ihrem Vater, der wihrend Napoleons Herrschaft Biirgermeister
von Reims war. Daf§ die erst 1793 gegriindete Champagnerkellerei in diesen
schwierigen Zeiten, trotz Kontinentalsperre, Kriegssteuern, Besatzung und
chaotischen Wahrungsverhaltnissen nicht untergeht, wird aber ihrem eisernen
Willen verdankt und ihrer Fahigkeit, gute Mitarbeiter zu finden.

Georg Christian Kessler war offenbar ein solcher. Es kennzeichnet, auch
in jener Zeit, einen ungewohnlichen Aufstieg, daff er 1810, nur drei Jahre
spater, durch ein Zirkular ermichtigt wird, per procura und auf Rechnung
von Madame Clicquot zu zeichnen. Der Erfolg seiner Tatigkeit, heifSt es, sei

2125 Jahre G.C. Kessler & Co., Esslingen am Neckar, 1826 — 1951. — Ot10 BoORST, G.C.
Kessler & Co. Aus der Geschichte der iltesten Sektkellerei Deutschlands. Esslingen 1966. —
150 Jahre Kessler Sekt. Die Geschichte der iltesten Sektkellerei Deutschlands. Nach Unterla-
gen ... zusammengestellt von GUNTHER WEISS. — Vom Esslinger Champagner zum Kessler
Hochgewichs. Chronik der Familie Weif§ ... 1835—1985. Ein Plauderei von GUNTHER
WeEIss. Esslingen 1985.

3 H. ARNTZ/W. HEINEN, Sekt (Gesamtwerk Deutscher Wein), Trittenheim 1982, 98 — 101.

6



nicht nur ,,die Begriindung des auflerordentlichen Verkaufs der (schaumen-
den) Weine der Firma, sondern auch ein steigender Gewinn fiir die Inhaberin
der Kellerei“.

War der berufliche Erfolg einer Erfindung zu danken? Da dem Flaschen-
bruch erst Jahrzehnte spiter wirksam begegnet wird, kdnnte es um die Hefe
gegangen sein, die man bis dahin nicht aus dem Wein entfernen konnte,
sondern nur durch Dekantieren den Wein von der Hefe mit erheblichem
Verlust an Wein wie, was fiir Schaumwein noch mehr zahlte, an Kohlensaure.

Jullien erwihnt das ,,Ritteln* erstmals 1813 in seinem Manuel du somme-
lier, und im gleichen Jahr bestatigt ein Besucher der Clicquot-Kellerei, dafS
dore Riitteldielen in Gebrauch waren. Wenn die Erfindung im Haus der
»Witwe“ gemacht wurde und zunichst Firmengeheimnis blieb, wiirde das
ihre Anonymitit erklaren. Mehr als eine vage Vermutung ist das freilich nicht;
es ist auch sicher, dafl die Erwihnung bei Jullien sich nicht auf eine erst
soeben gemachte Erfindung bezieht. Die planche perforée de gros troux ronds
war, was ihr Name sagt, ein einfaches Holzbrett mit Lochern fir die Hilse
der gespiilten Weinflaschen, ein Abtropfbrett. Man hat fir das Dekantieren
sich zweifellos schon friher bemiiht, die Hefe auf dem Flaschenboden zu
sammeln, um Gber thr méglichst viel klare Fliissigkeit zu haben. Die Idee, es
einmal umgekehrt zu versuchen und die Hefe im Hals zu sammeln, setzt keine
nennenswerte geistige Leistung voraus.

Das Haus Veuve Clicquot Ponsardin nimmt gern fir sich die Erfindung
der zweiten Garung in Anspruch; aber dafiir gibt es keinerlei Argument oder
gar Beweis.

Glaubhafter ist, daf§ Kessler mit groffem organisatorischen Geschick und
durch erstklassige Cuvées seiner Firma iiber die Absatzsorgen hinweghilft,
wie es die Begriindung der Prokura deutlich sagt.

Das Verhiltnis Kesslers zu seiner Chefin ist bis 1821 nicht nur ungetriibt,
sondern am 1. Dezember 1821 kiindigt Madame Clicquot an, ,,dafs auf Grund
der bedeutenden Verdienste des Herrn Kessler-Jobert* der ausschliefSliche
Besitz ihres Kommerziums® am 20. Juli 1824 Georg Christian Kessler zufallen
wird (das ist auf den Tag vierzehn Jahre nach Erteilung der Prokura), und
dafl er von diesem Tage an aufhoren wird, fiir sie per procura zu zeichnen.*
Kessler ist nun associé et co-directeur.

Zur Ausiibung dieser Funktion kommt es aber nur kurzfristig, weil nun ein
zweiter Deutscher, wiederum blutjung, ins Blickfeld tritt: der 1801 geborene
Eduard Werle, nach einigen aus Wetzlar, nach andern Sohn des Thurn- und
Taxis’schen Posthalters aus Hattersheim am Main. Im Mai 1822 wird er
Kellerchef des Hauses. Es ist deutlich, daf$ er von Anbeginn dem deutschen
Co-directeur nicht wohlgesonnen ist. Er wird auch bald eine Gelegenheit
finden, der Witwe die Gefahrlichkeit ihrer Bindung an G. C. Kessler vor

* Jobert ist der Name von Kesslers Schwiegervater; die Heirat mit M*"® Jobert aus einer
angesehenen Biirgerfamilie in Sedan hatte im Juni 1819 stattgefunden.
* des Champagnerhandels.



Augen zu fithren. Anders ist es nicht zu erklaren, daff schon am 1. juli 1822
verlautbart wird, der Teilhaber und Mitdirektor Kessler werde die Geschaifte
der Firma nicht wieder aufnehmen, aber die Prokura behalten.

Es ist nicht ganz klar, was zu dieser Entwickiung gefiihrt hat. Sicher ist,
dafl Madame Clicquot am 1. Juni 1822 eine Bank in Reims er6ffnet und mit
dem Bankgeschift einen Verlust erleidet, der an die Existenz ihrer Firma
geht und nur durch das energische finanzielle Engagement von Herrn Werle
abgewendet wird; aber das war 1828 und konnte G.C. Kessler nicht mehr
zur Last gelegt werden.

Daf§ die Bank auf Kesslers Rat gegriindet wird und dieser seine Chefin
auch zu Textilgeschaften iiberredet, darf freilich als sicher gelten; denn nicht
nur sind Briefe von ihr (auch aus 1822) erhalten, mit denen sie sich im
Wollhandel engagiert, sondern sie kauft noch 1825 eine grofle Spinnerei in
Esslingen, die sie sogar zweimal besichtigt.

Das war sogar fur ein grofSes Haus kein kleines Objekt. Offenbar zur
Feststellung eines angemessenen Kaufpreises ermittelt im Februar 1825 die
Gebaudebrandversicherung die Werte: ein Fabrikgebaude mit 16000, eine
Tuchschererei usw. mit 18000, ein neues Fabrikgebaude mit 12000 Gulden
und anderes. Dieser Umfang ist bedeutsam, weil es Werle dadurch erleichtert
wird, Madame Clicquot von der Gefihrlichkeit eines Engagements in Unter-
nehmungen zu tberzeugen, die so vollstindig von der Familie Kessler be-
herrscht wurden.

Es ist deshalb nicht so wichtig, ob der Kauf auch im Interesse der Reimser
Kellerei lag. In einer Aufzeichnung tiber Kessler steht, ,,er dachte darauf, nach
Wiirttemberg¢ einzelne, noch wenig daselbst einheimische Industriezweige zu
verpflanzen ... in der rihmlichen Absicht, seine Firsorge fiir Geschwister,
die eine Unterstlitzung von ihm erwarteten, dadurch zu bestatigen®. Es mag
auch sein, dafs; als ihm 1823 Frau und Kind ,,durch eine Seuche hinweggerafft*
werden, die Sehnsucht nach der Heimat uber die einst so heiffe Liebe zu
Frankreich die Oberhand gewinnt.

Wahrscheinlicher ist, dafl Kessler kiihl und wohliiberlegt eine Existenz in
und bei Esslingen aufbaut, seit er sich dariiber klar wird, daf8 die Position
von Eduard Werle die stiarkere ist. Das war spatestens seit 1823 der Fall.
Dafiir spricht, daf$ er in diesem Jahr seiner altesten Schwester das eingangs
erwahnte Gut Neuhof mit den Einrichtungen abkauft, die zur Brau- und
Brenngerechtigkeit gehoren. Offenbar hatte er seit 1822 den Gedanken aufge-
geben, der sich an den ,,associé et co-directeur® nattirlicherweise kntipfte, das
Haus Clicquot-Ponsardin zu Gbernehmen, wie es dann den Werles gelang,
oder wenigstens dort eine Lebensstellung zu haben; denn dann hitte die
Titigkeit in Reims ihn vollkommen ausgefiillt. Die Vermutung von Borst’,
»dafs Kessler in diesem Jahr (1824) mit der Sektherstellung auf deutschem
Boden, zunachst begreiflicherweise im Verborgenen und in mihseligen Ver-

¢ Sein Geburtsort Heilbronn gehorte seit 1803 zu Wiirttemberg.
7 l.c. 1966, 4.
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suchsreihen, begonnen hat“, wird zutreffen. Zu Gut Neuhof, wo die Sekther-
stellung 1826 begann (ab 1827 im Klosterle und im Kaisheimer Pfleghof),
gehorten auch umfangreiche Weinberge.

Ein weiteres Indiz ist die genannte Spinnerei, bei deren Ankauf Kessler das
Geschaft noch durch die ,,Witwe* besorgen lafSt. Das ist, wenn in diesem
Fall dem nachstehend zitierten Werlé-Dokument gefolgt werden kann, das
Hauptmotiv fir die Trennung; denn die angekaufte Wollenmanufaktur ge-
horte Christian Ludwig Hiibler, Kesslers Schwager. Mit diesem zusammen
erwirbt Kessler 1825, also noch in Madame Clicquot-Ponsardins Diensten,
die Steudelsche Tuchfabrik in Esslingen.

Was den Bruch konkret herbeigefiihrt hat, laflt sich nachzeichnen, um
so mehr als die ,,Gesellschaft der Freunde des alten Reims* eine Publikation
tiber Edouard Werlé (31.10.1801 —6.6.1884) herausgebracht hat. Man darf
unterstellen, daf8 die Darstellung héochst parteiisch ist; aber sie erlaubt es,
zwischen den Zeilen den Hergang zu erkennen.

Im Jahr 1822 tritt eine Absatzkrise bei Champagner ein. Kessler investiert
seine Energie nicht in den Champagnerverkauf, sondern er gewinnt Madame
Clicquot dazu, die Bankgeschifte und den Tuchhandel wieder aufzunehmen
und den Schwerpunkt dieser Tatigkeit nach Wiirttemberg zu legen, wo seine
Familie Textilunternehmungen betreibt. In der Schrift iiber E. Werle liest sich
das so:

»In jener Zeit (als Werle 1822 Kellerchef geworden war) hatte Madame
Clicquot als Partner und Kodirektor einen gewissen Kessler, der intelligent,
aber ehrgeizig und gerissen war. Als 1822 wegen einer Wirtschaftskrise das
Champagnergeschift stagnierte, entschlof§ sich Madame Clicquot auf das
Betreiben von Herrn Kessler, die Bankgeschifte und den Textilhandel wieder
aufzunehmen, die zuvor der geschiftliche Schwerpunkt ihres Schwiegervaters,
Herrn Clicquot-Muiron, gewesen waren, die aber ihr verstorbener Ehemann
aufgegeben hatte, um sich ganz dem Weingeschaft zu widmen.

Die Bankgeschifte dehnten sich rasch und kraftig aus. Herr Kessler, der
grofSe Rosinen im Kopf hatte und das blinde Vertrauen weidlich ausnutzte,
das Madame Clicquot ihm entgegenbrachte, verwickelte sie in den Aufbau
einer Spinnerei in Esslingen. Diese Unternehmung war um so gefihrlicher, als
die Spinnerei von Mitgliedern der Familie Kessler geleitet, aber durch Ma-
dame Clicquots Bank finanziert wurde. Diese sah rasch ein, in welche Sack-
gasse sie sich begeben hatte, und trennte sich von Herrn Kessler, der auf
seine Rechnung die Spinnerei in Esslingen und allen Besitz behielt, der in
Deutschland lag.*

Das kann bedenkenlos wiedergegeben werden, weil der feindselige Ton
deutlich macht, woher die Informationen stammen. Der Trennung mufS ein
Kampf mit harten Bandagen vorausgegangen sein. Er spiegelt sich in dem
SchlufSsatz, dessen Formulierung es offen 1iflt, ob Kessler Eigentum der
»Witwe® zuriickbehielt.

Ton und Darstellung sollen nicht Eduard Werle zur Last gelegt werden,
der ein auflergewohnlicher Mann gewesen sein mufl. Noch einmal sei das
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genannte Buch zitiert: ,,Herr Werle gewann im Haus Veuve Clicquot-Ponsar-
din immer mehr an Autoritit und Bedeutung. Personlich iiberwachte er von
den Biiros bis zu den Kellern alle Titigkeiten aus der Nihe. Die Leichtigkeit,
mit der er arbeitete, war erstaunlich. ... Frau Clicquot hatte unbegrenztes
Vertrauen zu ihm und verlieff sich mehr und mehr auf seinen Rat. Sie hatte
es nicht zu bereuen; denn ihr Haus wurde eines der fiihrenden im Champa-
gnergeschaft.

Werle wird 1840 Handelsrichter. Von 1846 bis 1850 ist er Prasident des
Gerichts und lange Zeit Mitglied der Handelskammer. Beim Tod von Madame
Clicquot werden Vater Edouard und Sohn Graf Alfred Werlé die Alleininhaber
der Champagnerkellerei.

Es war ein schicksalhafter Zusammenprall zweier Personlichkeiten, deren
jede in besonderem MafSe ,,ambitieux® war. Dafl Kessler seine Chefin ,,dazu
bewog, in Esslingen eine Spinnerei zu bauen®, ist schlicht falsch. Die Wollspin-
nerei und Bleicherei, die das Haus Veuve Clicquot-Ponsardin am 10. April
1825 erwirbt, war von Ludwig Christian Hiibler gegriindet worden. Dieser
war seit 1819 mit Johanne Friderike, der jingsten Schwester von Georg
Christian, der an der Griindung finanziell beteiligt war, verheiratet. Die
Spinnerei bestand also schon, als das Haus Clicquot-Ponsardin sie erwirbt.
Es ist daher anzunehmen, daff die Bemerkung in dem Buch aus Reims sich
auf die Steudelsche Tuchfabrik bezieht, die Kessler 1825 zusammen mit seinem
Schwager kauft. Dieses Unternehmen ist aber nicht von Madame Clicquot
bezahlt worden.

Zum Schwager tritt auch Kesslers Bruder, Dr. Heinrich Kessler, in die
Textilfirma ein, die nun ,,G.C. Kessler* firmiert. Im ,,von Mitgliedern der
Familie Kessler geleitet™ hat also der franzosische Text nicht Unrecht.

Mit dem Tod seiner franzosischen Frau (1823) hatte Kessler eine der
Bindungen — tiber seinen Schwiegervater Jobert — zum Hause Veuve Clic-
quot verloren. Ob seine Heirat mit einer Deutschen, Auguste von Velinagel,
Tochter des wurttembergischen Staatsministers Freiherr von Vellnagel, im
Januar 1826 die Entfremdung verstirkt, wissen wir nicht. Die endgiiltige
Trennung zwischen dem Champagnehaus und Kessler erfolgt am 22. Mai
1826.

Sowohl die von Kessler ibernommenen Textilbetriebe wie die Weinhand-
lung firmieren mit G.C. Kessler. Die Verbindung mag heute merkwiirdig
erscheinen; aber gerade in der Champagne gehoren ,,Wein und Wolle“ seit
alters eng zusammen. In der amtlichen Gewerbekatasteraufnahme der Jahre
1829 bis 1832 erscheint neben ,,G. C. Kessler, moussirende Weine nach Cham-
pagnerart, 46 Arbeiter* auch ,,G.C. Kessler, mechanische Wollspinnerei, 10
mannliche, 50 weibliche Arbeiter. Bis 1838 firmiert das Textilunternehmen,
1826 vom Konig von Wiirttemberg besucht und hoch gelobt, unter ,,G.C.
Kessler*.

Die Champagnerkellerei, damals Champagnerfabrik genannt, war der Tex-
tilfabrik zum frithest moglichen Zeitpunkt beigesellt worden; denn die Tren-
nung von Madame Clicquot zum 22. Mai 1826 war erst wenige Wochen alt,
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als am 1. Juli 1826 die Sektkellerei eroffnet wird. Keine Rede kann davon
sein, dafs Kessler nach der Trennung diesen Entschlufs gefafst und alle Vorbe-
reitungen getroffen haben konnte; mindestens die Prifung einheimischer
Rebsorten (Elbling und Clevner zuerst, dann auch Riesling) auf ihre Eignung
zum Moussieren und die Beschaffung von Material und Zubehor fiir die
notwendigen Versuche muf§ spitestens 1824 begonnen haben, auch wenn in
Gut Neuhof, das seit 1823 Kessler gehorte, Raume fiir die Versuche zur
Verfiigung standen und gewisse Einrichtungen der vormaligen Brauerei und
Brennerei dafiir verwendet werden konnten.

Vielleicht war aber alles ganz anders, als es die Vorstellung von dem in
aller Heimlichkeit hinter dem Riicken der Chefin seine Zukunft schmiedenden
Kessler nahelegt. Wenn es ihm gelang, sie zum Kauf der Spinnerei und
Bleicherei zu tiberreden, wird es weniger Mithe gekostet haben, ihr die Nitz-
lichkeit einer Filiale fiir das Champagnergeschift in Deutschland vor Augen
zu fithren, wohin ein erheblicher Teil des Exports ging. Wir mochten also
annehmen, daf§ Kessler bis zu dem Zeitpunket, als die Trennung unausweich-
lich wurde, seine Vorarbeiten legal im Auftrag von Madame Clicquot-Ponsar-
din durchfihrte.

Gerade das mufSte Eduard Werle besonders unheimlich sein; denn ein
solcher Nebenbetrieb, mit dem Geld des Reimser Hauses in Deutschland
begriindet, konnte jederzeit ein gefihrlicher Konkurrent werden; das lag
besonders nahe angesichts der Auffassung, die Werle sich von Kessler gebildet
hatte. Eine solche Entwicklung wire spiter nicht mehr zu verhiiten gewesen,
zumal an ,,Ursprungsschutz fiir Champagner® zu jener Zeit kein Gedanke
war,

Wahrscheinlich hat Werle die Griindung durch die Trennung zu verhindern
gesucht und Kessler sie dennoch vollzogen. Dafiir spricht auch, daff 1826er
moussierender Wein spater ausdriicklich erwahnt wird. Die Produktion mufS
also mit der Firmengrindung eingesetzt haben, was nur moglich war, wenn
alle Vorbereitungen dazu vor dem 1. Juli 1826 getroffen waren.

Das hohe Ansehen, das die Sektkellerei Kessler sich in kurzer Zeit erwirbt,
ist laufend in den Protokollen der Wiirttembergischen Weinverbesserungsan-
stalt nachzulesen; zum Beispiel, ,,daf der von Herrn Kessler fabrizierte mous-
sierende Wein die auslindischen Gattungen dieser Art heute (1829!) ganz
verdringte und dessen Wohlgeschmack die Uberzeugung gewihrte, daf}, wenn
Herr Kessler fernerhin sich bemiht, solche Weine aus den edlen vaterlandi-
schen Trauben zu bereiten, man das Auslands-Erzeugnis wird fiiglich entbeh-
ren konnen®. Schon im Januar 1827, als gerade die ersten Bouteillen aus der
ersten Produktion zu verkosten sind, berichtet Geheimrat von Hartmann an
den Konig, dafd der Kesslersche Champagner eine beachtliche Qualitit habe,
so dafl er ,,den echten Champagner fiir den inldndischen Gebrauch entbehr-
lich mache® und ,,auch zu einem wichtigen Ausfuhrartikel erhoben werden
kénne®.

Auch die Grofe landwirtschaftliche Verdienstmedaille und der G.C. Kess-
ler mit dem Ritterkreuz des Ordens der Wiirttembergischen Krone im Okto-
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ber 1841 verlichene personliche Adel zeigen, wie sehr sein Werk geschitzt
wurde.

Nur ein gutes Jahr, von Oktober 1841 bis Dezember 1842, hat Kessler sich
an dieser Auszeichnung freuen kénnen, denn schon am 16. Dezember 1942
ereilt den erst Flinfundfiinfzigjiahrigen der Tod.

Am 31. Juli 1835 war Carl Weif$-Chenaux aus Genf sein Teilhaber gewor-
den. Die Familie Weif§ wichst aus der Teilhaberschaft langsam in den Allein-
besitz der Firma hinein, den sie 1914 endgiiltig erwirbt. Von 1842 bis 1987 lieg,
einhundertfiinfundvierzig Jahre lang, ein in der deutschen Sektgeschichte
nur mit der Familie Fitz in Bad Diirkheim annihernd wiederkehrender Vor-
gang, das Geschick der Sektkellerei Kessler & Co. in den Hianden der Familie
Weifs.

Vor ihr war Oberjustizprokurator Heinrich August Georgii Mitgesellschaf-
ter und stiller Teilhaber. Wie es damals unter Ehrenminnern zuging, hat
Georgii 1846 festgehalten: ,,Bei der im Jahre 1826 durch Herrn Kessler und
mich ... erfolgten Begriindung der Weinhandlung G.C. Kessler & Co. wurde
zwischen den beiden Griindern ein schriftlicher Gesellschaftsvertrag nicht
errichtet. Die Gesellschafter waren aber liber die Hauptpunkte einig.

Dem 1795 geborenen Georgii waren vor allem die Herbsteinkaufe anver-
traut, die wesentlich zur Qualitatsverbesserung im Weinbau beitrugen, wie
Bronner berichtet: ,,Kurz vor dem Herbste reist gewdhnlich ein Teilhaber der
Compagnie in die verschiedenen Orte, wo schwarze Clevner und Rieslinge
gepflanzt werden ... die durch vorziigliche Lagen bekannt sind ... zur Lesezeit
kommt ein Abgeordneter der Compagnie, 1aft die Trauben abschneiden,
wobei jedoch keine faulen Beeren seyn diirfen, ... und sogleich unausge-
quetscht auf die Kelter bringen, wo der Saft durch einen leichten Druck
ausgeprefSt und sogleich in Fisser gefiillt nach Esslingen transportiert wird.
Dom Pérignons Regeln der Lese und Kelterung hatten sich nun bis nach
Deutschland durchgesetzt.

Dafl der 1826er Sekt bereits zum Verkauf gelangte, wissen wir durch
die in den Rheinischen Provinzialblattern® wiedergegebene Anzeige, die im
Schwibischen Merkur vom 5. Januar 1828 erschienen war: ,,Wir beehren
uns, das Publikum hiemit zu benachrichtigen, dafs wir bei Hrn. Spindler in
Stuttgart, Hrn. Bossert in Tiibingen, Hrn. Schumann in Esslingen Niederlagen
von dem durch uns nach Champagner-Art bereiteten hielandischen moufSiren-
den Weine vom Jahre 1826 errichtet haben, und dafS bei denselben einzelne
Flaschen um 1 FL. 36 kr. zu kaufen sind. Wer wenigstens 25 Flaschen bestellen
will, kann sich auch an uns unmittelbar wenden, worauf wir nichts weiter
als 1 FL. 24 kr. fur die Flaschen nehmen werden, jedoch so, daf§ der Besteller
die Verpackungskosten, die Fracht und den unterwegs etwa statt habenden
Bruch zu tragen hat.“ Die Anzeige ist gezeichnet G. C. Kefller und Oberjustiz-
prokurator Georgii.

® Rheinische Provinzial-Blatter fiir alle Stiande, hrsg. ... von J.P. BACHEM, Neue Folge, 5.
Jahrgang, Nr. §3, Koln 1838, 29.
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Dazu berichten die Rheinischen Provinzialblatter®, dafd der 1826er ,,sofort
in den Handel kam. Dadurch aufgemuntert, dehnte dieses Haus den Umfang
seines Geschaftes aus und machte im Herbste 1827, dessen Ertrag am Neckar
mit seinen Seitenthilern und an der Tauber von vorziglicher Qualitdt war,
so bedeutende Einkaufe, daf es im nachsten Jahre alle Bestellungen, die
darauf eingingen, befriedigen konnte...“

... Die erste deutsche Moussirweinfabrik , lieferte ein dem besten franzosi-
schen Champagner an Giite und Reinheit so nahe kommendes Produkt, dafs
die zahlreichen Bestellungen, welche bereits im ersten Jahre darauf eingingen,
schon nicht alle befriedigt werden konnten. Mehr Feinheit und ein stiarker
ausgesprochenes Bouquet, welches Einzelne dem KefSler’schen Weine anfangs
noch wiinschten, wurden bald erreicht, als nur erst die Traubensorte, welche
ebenso in der Champagne zur Anfertigung feiner Weine dient und welche
leider im Wiirttembergischen neuerer Zeit selten geworden war — der Cliv-
ner — wieder allgemeiner verbreitet und leichter zu haben war. Obgleich
Herr Kefller, es verschmihend, seinem inlindischen Erzeugnisse einen frem-
den Namen zu geben, den Wein nur als ,,schaumenden Wirttemberger
Wein* in den Handel bringt, und dadurch die Soliditit seines Unternehmens
verbiirgt, so hat diese Vorsicht dennoch den dem ausgezeichneten Produkte
mit vollem Rechte gebithrenden Namen Champagner im Publikum nicht
verdriangt.*

Nach der altesten gedruckten Nachricht, 18271, war es zundchst nicht
Riesling, sondern Elbling: ,,Herr KefSler in Esslingen hat im letzten Herbste
Versuche gemacht, Most von Clevner und Elbling auf Champagner Art** zu
bereiten und beiderlei Weine, besonders der Clevner, haben, so weit sie sich
im ersten halben Jahre beurtheilen lassen, in Beziehung auf Geschmack, Farbe
und Moussiren ein sehr giinstiges Resultat geliefert.” Es ist die gleiche Ausgabe
der ,,Neuigkeiten®, in der von der gegliickten Bereitung moussirenden Fran-
kenweines berichtet wird.

Aus den erhaltenen Dokumenten 1aft sich nicht mehr erkennen, in welcher Beziehung
zu Kessler die Wiirtctembergische Gesellschaft fiir Weinverbesserung gestanden hat, tiber die
die Rheinischen Provinzialblatter 1838 berichten: ,,Die in verschiedenen deutschen Landen
sich damals bildenden Land- und Weinbau-Gesellschaften ... lielen auf ihre Kosten die
Champagne, sowie andere beriihmte Weingegenden Frankreichs und Spaniens bereisen,
wobei Baden und Wiirttemberg vorangingen. Namentlich sandte die Gesellschaft fiir
Weinverbesserung im Wirttembergischen ihren Sekretir, Herrn Carl Géritz, sowohl
nach den gesammten Rheinlanden, als besonders nach den meisten weinbautreibenden
Provinzen Frankreichs, um tiber Kultur und Bereitung des Weines Erkundigungen einzuzie-
hen. Dieser wohnte in der Champagne an mehreren Orten der Verfertigung moussirender
Champagnerweine bei, und seine dariiber mitgetheilten Erfahrungen? belehren uns, dafd
die Champagne von der Natur keineswegs ausschlieflich bevorzugt, sondern daf auch

® ibd. 6. Jahrgang, Nr. 27, K6ln 1839, 3.

* Oekonomische Neuigkeiten und Verhandlungen, hrsg. von CHRISTIAN CARL ANDRE,
1827, Nr. 68, § 537: Oekonomische Societiten, 538.

"' Champagner Art ohne Bindestrich, also wieder das Adjektiv.

12 Anscheinend nicht im Druck erschienen.
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deutscher Wein, mit demselben Fleiffe, mit Aufmerksamkeit und Sachkenntnif§, wie der
franzosische behandelt, vollig denselben weltberiihmten Moussirwein, wie jener, zu liefern
im Stande sei.

Dort ist auch zu lesen, daff es um die gleiche Zeit, als Kessler zu produzieren
begann, ,,im Wiirttembergischen ... mehreren Privatpersonen gelungen war,
zu eigenem Gebrauche einen recht angenehmen wiirttembergischen Schaum-
wein zu bereiten. Das ist gar nicht so seltsam, wie es sich liest; denn man
brauchte aufser dem Wein nur Flaschen, Hefe, Korken und einen Keller. Alle
Verrichtungen lieffen sich von Hand ausfiihren; die berithmte machinerie
champenoise mit Verkordelungs-, Verdrahtungs-, Verkorkungs-, Agraffier-
maschinen usw. wurde erst Jahrzehnte spater entwickelt.

Durch das Haus Kessler erfahren wir auch von einem ,,Verein zum Schutz
deutscher Schaumweine®, ,,welcher den Zweck hat, dem Genuf franzosischer
moussirender Weine entgegen zu arbeiten, den deutschen Schaumweinen
tiberall unter Deutschen die ihnen mit Recht gebiihrende Anerkennung zu
verschaffen und sie gegen das Vorurtheil und franzosische Modesucht durch
Wort und That in Schutz zu nehmen®. Der Verein ,freut sich durch diese
Urkunde den Herrn Fabrikanten Weif$, Associé von G.C. Kessler & Co. in
Eflingen, unter die Zahl seiner Ehren-Mitglieder aufnehmen zu konnen.
Hohenheim, den 12. Dezember 1850.“ Das Dokument ist von Prof. Dr. (Unter-
schrift nicht zu entziffern), Vorstand des Vereins, und von Berth. Schwarz,
Direktor des Vereins, unterzeichnet. Leider ist weiter nichts bekannt'3,

Der ,,Fabrikant Weif$* war Kesslers Teilhaber Carl Weif$-Chenaux (1809 —
1889). Unter seiner Leitung werden 1842, in Kesslers Todesjahr, schon 140000
Flaschen erzeugt. Die sektgerechten Flaschen lieferte zuerst die staatliche
Glashiitte Schénmiinzach, spiter die Hiitte Buhlbach und dann Freudenstadt.
Die Eignung des Clevners bewirkte, wie die Weinverbesserungsanstalt berich-
tet, ,daf in neuerer Zeit die Bestellungen auf Clevner (Schnittlinge) so unver-
haltnismafSig stark gegen andere Rebsorten eingegangen sind, die sich im
Jahre 1837 sogar bis zu einer halben Million steigerten; dies hat Wiirttemberg
dem Emporkommen seiner Fabrikate in moussirenden Weinen zu verdanken.
Um auch WeiSweinsorten fir die Sektbereitung zu testen, legt Carl Weifs auf
der Esslinger Neckarhalde einen Versuchsweinberg an.

Im Oktober 1852 scheidet Heinrich Georgii aus. Gustav F. Stitz, der schon in der
Textilfirma Teilhaber gewesen und 1841 auch in der Sektkellerei geworden war, iibergibt
seine Position 1876 an seinen Neffen. Dieser stirbt 1904; seine Erben werden bis 1914
ausbezahlt. Rudolf Weif}, der seinem Vater, Kommerzienrath August Weifs, fir die Deutsche
Partei Mitglied des Reichstags, 1902 nachgefolgt war, ist nun alleiniger Inhaber. Seine Sohne
Giinther und Erich leiten seit 1943 die Sektkellerei. Sie konnten 1985 das seltene Fest
einhundertfiinfzigjahriger Familientradition bei Kessler & Co. begehen. Um dieser Tradition
willen wird es vermerkt, obgleich der Zeitraum weit diesseits der Frithgeschichte liegt.

'* Auch das Hauptstaatsarchiv Stuttgart und das Staatsarchiv Ludwigsburg konnten keine
Unterlagen iiber den Verein oder eine Verbindung mit der Landwirtschaftlichen Hochschule
Hohenheim ermitteln (7.8.1980 und 20.2.1986).
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Georg Christian von Kessler Carl Weil}

Aus dem Beitrag Uber Funcke ergibt sich als offene Frage, ob Kessler seit
Anbeginn mit zweiter Garung gearbeitet hat. In alten Akten steht
September 1833: September 1834:

»Fracht ... Candis von Cannstadt” f. 10. ,fiir Fracht von Candis - -f. 55
flr Zuckerzoll 925,58.

November 1835:

»Fracht an Fuhrmann Hamm von 66 d. Centner Candis von Cannstatt f. 6.39.

Auch im Oktober 1836 ist zweimal die Rede von 90 Kisten Candis.

War es Zucker fir die Fill- oder die Versanddosage? Dazu schweigen die
Quellen. Ware es Frankreich und 18. Jahrhundert gewesen, wirde man auf
Versanddosage raten; denn gefullt wurde im Mérz, versandfertig gemacht im
Herbstl4, Kessler hatte aber, wenn man nicht annehmen will, seine Produktion
sei der Firmengriindung zuvorgekommen, 1826 erst im Herbst fullen kdnnen,
was drei unabhdngige Nachrichten bestatigen. Wir kdnnen es also nur als
wahrscheinlich bezeichnen, dafl finfzehn Jahre nach Funckes erster Schrift
und so dicht am Artikel des Landw. Wochenblatts von 1829, der die zweite
Garung nennt, Kessler den Flaschen seit 1826 Zucker zusetzte. Das legt auch
der Umfang der verzollten Sendung nahe.

14Freilich gibt es in Frankreich im 18. Jahrhundert weder Fill- noch Versanddosage.
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SCHLESIEN

Carl Samuel Hausler — Foerster & Grempler

Griinberg, die Stadt auf dem Hiigel zwischen Bober und Oder, ist eine
Riickzugsinsel des Weinbaus. Die immerhin 760 ha Weinberge wurden nach
den schlimmen Frostwintern des 15. Jahrhunderts wieder bestockt. Traminer,
Silvaner, Burgunder; die Rebenvielfalt war erstaunlich. Es gab nicht nur
Sekt; Ende des 19. Jahrhunderts brannten dort 14 ,Kognakfabriken* jahrlich
2 Millionen Liter Wein. Die Winzer Stidwestdeutschlands haben mehrere
hunderttausend Zuchtreben aus den Rebschulen der Griinberger Winzerge-
nossenschaft bezogen.

,,Carl Samuel Hiusler, ein schlesischer Practikus und Poet, Erfinder der Holz-Cement-
Plartdacher mit den schwebenden Girten, Veredler des schlesischen Obstbaues und Wein-
baues, Schopfer der Champagner-Fabrikation in Deutschland®. Das alles sagt das Titelblatt
der Lebensskizze aus, die Th. Oelsner 1870 in Breslau veroffentlichte!. Buchhalter, Calcula-
tor, Hauslehrer, Secretar, Tuchmacher konnte man noch hinzusetzen.

Hausler, wie Kessler 1787 geboren, erfahrt 1813, als er in einem Tuchgeschift in Bayreuth
titig ist, ,,dafd in Hirschberg bei einer jungen Witwe eine Condition offen* sei. Er reist hin,
macht morgens der Prinzipalin seine Aufwartung, nachmittags orientiert er sich im Geschift,
abends gestehen sie sich ihre Liebe und beginnen eine gliickliche Ehe — das mag fiir den
Mann schneller Entschliisse als Beispiel stehen. Nun ist er Besitzer eines Spezereiladens.

1819 tberlaflt ihm ein Grinberger Weinbauer eine Partie Wein, die guten
Absatz findet. Das bringt ihn auf den Gedanken, Wein zu erzeugen; aber
zunichst nur aus Apfeln, wie das in den Rheinlanden dblich war. 1822
fabriziert er bereits 100 Oxhoft Zider; das sind rund 22000 Liter.

Den Apfelwein sucht er nach Galls Verfahren durch Zucker zu veredeln,
,»s0 dafl er, wenn vollig abgegohren, die Kraft eines Rheinweins habe“, und
erlebt dabei, was zum moussierenden Wein gefiihrt hat: Nachgirung stellt
sich ein, und die Korken fliegen ihm um den Kopf. Er erinnert sich, daf§ auch
der vielgerithmte Champagner jung auf die Flasche gefiillt und gut verkorkt
schiumend wird, und sucht absichtlich herbeizufiihren, was zufillig gesche-
hen war. So kommt Hausler dazu, systematisch Obstschaumwein herzustel-
len, den er, was zu genug Verwirrung fithren konnte, ,,Champagner” nennt
(eine Deklaration von Obstschaumwein gibt es erst seit 1901). Das laft sich
nicht gut an. Das Interesse ist gering, die Flaschen erweisen sich als zu
schwach, und er hat Arger mit der Kellertemperatur. ,,Die Flaschen sprangen
ihm zu Hunderten und iiberschwemmten mehr als einmal seinen Keller, aber
er gab nicht auf.“ So sammelt er Erfahrungen, die ihm zustatten kommen,
als er 1824 Apfelwein als Grundlage seines ,,Griunberger Champagners“ durch

! Carl Samuel Hiusler, ein schlesischer Practicus und Poet ... Schopfer der Champagner-

Fabrikation in Deutschland. Eine Lebensskizze von TH. OELSNER. (Erweiterter Abdruck
aus den ,,Schlesischen Provinzialblattern Riibezahl“.) Breslau 1870.
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Rebensaft ersetzt. Das Datum ware dubios, hatten wir nicht von ihm selbst
einen Bericht mit so vielen Details, dafS sich Most von Weintrauben und von
Apfeln sauber trennen lassen:

»Da ich meine Kenntnis nicht vergeblich erworben haben wollte, so begab
ich mich im Herbst desselben Jahres (1824) zur Weinlese nach Griinberg, und
ich kann sagen, daff ich zum Reformator der dortigen Weinlese geworden
bin. Man hatte namlich dort bisher die blauen und weiffen Trauben nicht
sortiert, sondern zusammen geprefSt und erhielt dadurch einen schillernden
Wein. Ich fithrte nun das Sortieren der Trauben ein, und ganz Griinberg ist
spater meinem Beispiel gefolgt. Welche Miihe ich aber mit dieser Neuerung
hatte, kann man aus folgender Mitteilung ersehen.

Ich kaufte von einem gewissen Roland die Trauben eines ganzen Weinbergs mit der
Bedingung, daf er die Leser gebe und bezahle, ich aber die Trauben lesen kénne, wie ich
es fiir gut finde. Roland stellte 30 Leser. Es waren in dem Weinberg mehr griine als blaue
Trauben. Ich ordnete also an, dafl 12 Leser blof die blauen Trauben schneiden und sie in
den fiir sie bestimmten Bottich bringen und die iibrigen 18 Leser die griinen Trauben
schneiden und sie in den andern groflen Bottich tun sollten. Roland wollte das nicht zugeben,
aus Furcht, es moge ihn zuviel kosten. Ich lieff mich aber durch keinen Widerspruch beirren
und berief mich auf unseren Kontrakt. Gliicklicherweise kam sein Vater dazu, den ich
belehrte und der mir Recht gab, und so ging die Lese nach meinem Willen vor sich.

Das war, mit wenigen Ausnahmen, der erste Wein, der in Griinberg schon
auf dem Weinberg sortiert wurde. Den Most lieff ich stark schwefeln, fiillte
ihn auf Fisser und sandte ihn so 20 Meilen weit nach Hirschberg. Ein grofSes
Wagnis! Zum Gliick trat beim Transport kalte Witterung ein, und nur ein
kleines Faf hatte unterwegs den Boden verloren. Von dieser Zeit an fabriziere
ich meinen Champagner nur aus Grinberger und franzésischen Weinen, und
nicht mehr aus Apfelwein, wie boser Leumund zu verbreiten sucht.

Dieser Traubeneinkauf und das Sortieren der Trauben wurde von mir unter vielen
Schwierigkeiten eingefiihrt. Ich selbst kaufte die ersten Trauben (d.h. am zeitigsten im
Herbst) und zu Tausenden von Zentnern, und da die Besitzer der Weinberge bald Geld
losten, tat ihnen das so wohl, daf8 sie mich ihren Christus nannten. Aber wie es so geht in
der Welt, es fehlte nicht viel, so hatte bald ein Hiuflein derselben geschrien: kreuzige,
kreuzige ihn!

Als ich das Kaufen und Sortieren der Trauben mit meinen Associés be-
sprach, wollten diese nicht glauben, daf§ die Griinberger sich dazu bequemen
wiirden, weil sie zu sehr am Alten hingen. ,Lassen Sie mir nur freie Hand, Sie
sollen Thre Freude daran haben, in welchen Massen sie kommen und die
Trauben bringen werden!* Ich lief§ nun finf tiichtige Weintrinker, die zugleich
als rechte Schreier bekannt waren und in alle Weinschenken liefen, wenige
Tage vor der Weinlese zu mir in den Keller laden und traktierte sie mit altem
Grunberger so lange, bis sie genug hatten.

Denen machte ich nun die Sache recht plausibel. Ich sagte ithnen, wir
wiirden nur sortierte Trauben kaufen und die Lese derselben wiirde nicht
einen Pfennig mehr kosten; auch wiirden wir nach dem Gewicht kaufen, sie
mochten also nun ihre Trauben in den alten Gefifien herschicken und selbst

17



mitkommen; ich wiirde schon wieder fiir ein gutes Glas Wein sorgen. Dann
wollten wir das Viertel wiegen und sie selbst sollten die Ehre haben, das
Gewicht auszumitteln, zu beglaubigen und als Augenzeugen bekannt zu ma-
chen. Sie gingen auf den Vorschlag ein, und zwar um so begeisterter, als ihnen
der alte Wein sehr mundete.

Sie hielten Wort und brachten alle an einem Tag ihre Trauben. Wir wogen
sie. Durch diese fiinf von mir und dem alten Wein begeisterten Propheten
ging die Nachricht von dieser Prozedur wie ein Lauffeuer durch die Stadt,
und viele kamen, um sich selbst von der Sache zu iiberzeugen. Wir bekamen
nun die Trauben geliefert, wie wir es wiinschten, und in solchen Massen, als
wir nur kaufen wollten. So wurde das Sortieren der Trauben eingefiihrt, und
Grunberg bekam seine roten und weif$en Weine.

Die lange Schilderung verdiente es, daf§ sie im Wortlaut wiedergegeben
wurde; denn auf genau die gleichen Schwierigkeiten stiefd Georg Christian
Kessler in Wiirttemberg, und am Rhein war es nicht anders. Die Feudallasten
waren so driickend gewesen, daf$ die Winzer ihr Soll mit Quantitit erfiillten
und ,,Gute kein Wertbegriff mehr war. In dieser Situation haben gerade die
ersten Sektkellereien segensreich fir die Verbesserung des Weinbaus gewirkt.

Wenn Haiusler 1824 von ,;seinen Associés“ spricht, sind es noch nicht
Foerster und Grempler gewesen, mit denen er 1826 — dem wahrscheinlichen
Beginn der Gremplerschen Schaumweinproduktion — in Geschiftsverbin-
dung trat und sich 1828 formlich zusammenschlof.

,»Das war die Veranlaflung zur Fabrikation schlesischen Champagners, der
dann Jahre lang unter fremdem Etikett sich Bahn machen mufSte durch das
dicke Vorurteil der Menge, gegen den Aberglauben, der Champagner sei eben
ein Naturprodukt der Champagne, nicht ein Produkt der chemischen Kunst,
bis endlich das schlesische Gewachs den Glauben an seine Ebenbiirtigkeit
sich errungen hat.“? Daf§ der Champagner ein Produkt der chemischen Kunst
sei, lafSt freilich auf einen anderen Begriff von ,,Chemie* schlieen, als er
heute gilt.

Hauslers Produktion stieg, nachdem er 1824 den ,,Cyder* als Grundlage
seines Schaumweines durch Griinberger Rebensaft ersetzt hatte, bald auf
50000 Flaschen im Jahr. Dafl er ,, Tausende von Zentnern Weintrauben*
aufgekauft habe, ist also jedenfalls nicht dem Griinberger Sekt zugute gekom-
men. Er lieff seinen Mousseux vollstindig auf der Flasche abgiren; ,,die
Franzosen hingegen suchen ihn durch Spritzusatz zu stirken®. Damit ist wohl
der Dosageliqueur mit Zusatz von Weindestillat gemeint, um den durch
die zweite Garung verbrauchten Zucker zu ersetzen und gleichzeitig den
Alkoholgehalt zu erhohen. Ob aber die Griinberger (die allerdings an Herbheit
manches gewohnt waren) Sekt ganz undosiert getrunken haben?

* Griinbergs Geschichte von friihester Zeit bis zum Jahre 1830. Ein versuchsweise geschichli-
cher Beitrag von einem Griinberger Tuchfabrikanten, Griinberg 1848 (in Commission bei
W. Levysohn); mit Sicherheit von FRIEDRICH FORSTER, dem Compagnon von Hiusler
und Grempler, verfaflt. Die Stelle kehrt wieder bei Jacosr 1866 und wird diesem meist
zugeschrieben; L. Jacosl, Das schlesische Weinland, Probl. V, 519f., 581f., Breslau 1866.
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Immerhin — wie lafft August Kopisch den Teufel sagen? ,Ich trank, vor
hundert Jahren in Prag, / mit den Studenten dort Nacht und Tag; / Doch um
mehr zu trinken solch sauren Wein, / miifdt’ ich ein geborener Schlesier sein®.

In der Wertung ist Hausler nicht kleinlich. Als Bruch habe er nur noch 5 —
6%, wihrend man in Frankreich ein Drittel darauf rechne, und als Folge
seiner Fabrikationsweise schreibt er seinen Schaumweinen zwanzigjahrige
Dauer zu, wihrend die franzdsischen 2 — 3, ausnahmsweise 6 —7 Jahre hiel-
ten. ... (Ungeachtet des groflen Erfolges des Champagner moussé) ,,werde
ich jedoch die Fabrikation der iibrigen Obstweine nicht aufgeben, sondern
sie fort betreiben®, sagt Hausler; aber er sagt es 1830, so daf aus der Formulie-
rung keine falschen Schliisse gezogen werden konnen.

»Der Wurf der Meisterschaft®, heifit es 18483, ,,gelang Carl Samuel Hausler,
der in seinem Streben so gliicklichen Erfolg hatte, daf§ der Griinberger Cham-
pagner in den ersten Jahren seines Bestehens ein fast europaisches Aufsehen
machte. Der Benjamin unter den deutschen Weinen hatte die Siegesbahn der
Befreiung vom schmahlichen Joch des moussirenden Franzosentums betreten;
eine unglaubliche Keckheit, deren selbst seine vornehmen Briider am Rhein
und an der Donau sich schuldig zu machen bisher nicht gewagt hatten, und
was sie erst spater auf den Fufsstapfen des verachteten Bruders versuchten.
Der Wurf war gelungen; doch deshalb erst recht ward der kecke Neuerer
gekreuzigt.

Man trank offentlich (leider echt deutscher Schwache wiirdig!) den Griin-
berger Champagner nur der Kuriositit wegen, um ihn zu beldcheln; doch
aufs Beste lief man ihn sich munden, erschien er umhiangt mit den Lappen
fremdlandischen Etiketts, kostete er dreimal mehr, als das miflachtete Vater-
land ihn mit Freuden dem begliickten Feinschmecker verkauft hatte. Inzwi-
schen erreichte Griinberg wenigstens zum Teil seinen Zweck: sein Schaum-
wein ward getrunken, wenn auch zum Teil unter dem Ligenschild von
Epernay, Rheims, Verzenay etc.

Wie immer der wackere Schlesier sich hier in Rage versetzt, an der Wahrheit
der Aussage besteht kein Zweifel. Sie stimmt bis ins Detail mit der Schilderung
liberein, die Johann Bronner 1842 in seinem Buch tiber die deutschen Schaum-
weine gegeben hatte, und mag fiir einen Griinberger noch mehr gegolten
haben als etwa fiir einen Moussirenden Johannisberger vom Rhein.

Kessler und Hausler wirkten beide fiir die Verbesserung des Weinbaus;
- aber das ist wohl die einzige Ahnlichkeit zwischen ihnen gewesen. Hier der
ruhig abwigende, langfristig und bedichtig planende Schwabe, dort der
schlesische Feuerkopf, den man, wire nicht der Erfolg auf seiner Seite gewe-
sen, einen Wirrkopf nennen mufSte.

Der Erfolg erklart aber noch nicht alles. Kessler hatte die Champagner-
erzeugung von der Pike auf gelernt, und Hausler sollte véllig unvorbereitet
il das Wagnis gesprungen sein? Zum Gliick gibt es ein handgeschriebenes
Tagebuch, das zunachst berichtet, wie er, um dem Zerspringen seiner Obst-

3 Justizrat Neumann bei JAcoBt (Anm. 2).
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schaumweinflaschen zu wehren, sich stiarkere Flaschen anfertigen 1alt und —
wahrscheinlich durch Besprengen mit kaltem Wasser — die Temperatur in
seinem Keller reduziert.

Als er 1823 auf einer Geschaftsreise in Sorau weilte, traf er dort Fuhrleute,
die aus Griinberg kamen. Sie erzihlen ihm, daf} sein Freund ... in Griinberg
gestorben sei, worauf er zum Begrabnis dorthin eilt.

»In den Weingédrten wurde gerade Wein gelesen. Der praktische Hausler
sah sofort, daf§ dabei nicht alles so zuging, wie es konnte und sollte. Ihm fiel
auf, daf§ das Lesegut nicht verlesen wurde, sondern so in die Presse kam, wie
es sich fand, reife und unreife, rote und weifle Trauben durcheinander. Er
kaufte sich Weintrauben, verlas und presste sie. Ein Filchen Most nahm er
mit nach Hirschberg, fiillte es auf Flaschen und stellte seinen ersten Schaum-
wein aus Griinberger Wein her.*

Soweit die Nacherziahlung nach Hauslers Tagebuch, die einleuchtend ist:
Auch wer schon Apfelschaumwein bereitet hat, kann nicht ohne Experiment
Traubenschaumwein herstellen. 1824 hatte Hausler also schon praktische
Erfahrung einzusetzen. In den ersten Jahren stellte er seinen Griinberger
Champagner allein her. Von 1828 bis 1834 war er mit Kommerzienrat Fried-
rich Forster und dessen Schwager August Grempler in Griinberg assoziiert.
Das erhaltene Schreiben vom 2.1. 1828 zeigt an, ,,dafl wir vom heutigen Tage
an ein gemeinschaftliches Geschaft mit inlindischen Weinen unter der Firma
Hausler, Forster und Grempler errichtet haben. ... Das bisher einzeln gefiihrte
Geschift mit Griinberger moussé verbinden wir von nun an mit obiger Firma.
... Unseren Griinberger moussé von 1826, der dem Champagner moussé
sehr dhnlich ist und dessen Qualitit sich allgemeiner Anerkennung erfreut,
verkaufen wir ab Hirschberg, wo wir das Hauptlager davon unter unserem
C.S. Hausler halten, an den Sie sich deshalb in vorkommendem Falle zu
wenden belieben...*

Die Worte ,,das bisher einzeln gefiihrte Geschift mit Griinberger moussé*
sagen wohl, daf§ auch Férster und Grempler schon produziert hatten. Deshalb
heifst es auch, der Moussé werde von Hirschberg mit 60 Silbergroschen, ab
Grinberg hingegen mit 21,5 Sgr verkauft. Erst 1829 wurde der grofe Keller
in Grinberg gebaut, der es erlaubte, Produktion und Hauptlager nach Griin-
berg zu verlegen.

Dieser Keller, der aus drei Abteilungen und einem Vorkeller bestand, war — bei immer
steigender Produktion mehrfach vergroflert — auch 1945 noch das Herzstiick des Betriebs.
Uber der Erde lag das gewaltige Fal (,,groff wie ein geriumiges Wochenendhaus®) aus
ungarischer Eiche, das zur Cuvéebereitung in Eltville gekauft worden war.

Als alles ordentlich lief, war es Hausler schon wieder leid. Seit 1834, als er
sich von den Griinbergern trennte, fiihrte er seine Sektkellerei in Hirschberg
weiter. Im Katalog der Wiener Weltausstellung von 1872 finden sich sowohl
die Schaumweine von Forster & Grempler wie ,,Griinberger Schaumwein*
von ,,Hausler, Karl Samuel (Math. v. Schmeling, verw. Hausler), Hirschberg®.
Frau Mathilde geb. Seydel war 1840 Hauslers zweite Frau geworden. Ob
Hausler-Sekt ihren Tod tiberdauerte, wissen wir nicht (1870 wird die Sekt-
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kellerei von Mathilde Hausler noch als blithend bezeichnet*). Die Firma
Grempler bestand bis zum Verlust Schlesiens am Ende des Zweiten Weltkriegs,
allerdings 1873 — wohl nach dem Ausscheiden Forsters — neu gegriindet.

Nach Hauslers Weggang wollten Forster und Grempler nicht nur auf den
self-made-Erfahrungen bauen. Sie beriefen José Jourdan aus Epernay, der
viele Jahre technischer Leiter der Sektkellerei war. So wurde in Griinberg
die Champagne-Erfahrung nachgeholt, die bei Kessler und Schweickardt
vorausgegangen war.

Bis 1900 wurden fir Gremplers ,,Jubilium®, ,,Landkarte oder ,,Schwarze Karte* vor-
zugsweise Grinberger Weine verarbeitet (aber sicher auch Lothringer).

Das Alter der Firma C.S. Hausler hat wiederholt zu Kontroversen geftihrt;
die Quellen wurden deshalb in aller Ausfiihrlichkeit zitiert. Wenn man die
detaillierte Schilderung tiber die Entwicklung in der Pfalz vergleicht, scheint
es einleuchtend, daf$ Hiusler 1824 und 1825 in relativ kleinen Quantititen
produziert und sich das notwendige Wissen angeeignet hat, um in die Produk-
tion im grofSen einsteigen zu konnen. Von diesen frithen Produkten war 1828
nichts mehr vorhanden, oder sie waren nicht verkaufswiirdig, so dafs das
Angebot nur den 1826er nennt, der auch bei Kessler als frithester erscheint.

UngewifS bleibt, seit wann Hausler eine Sektkellerei hatte, wie Kessler sie
1826 grundete. Vieles spricht dafiir, dafS er bis zur Assoziierung im Februar
1828 seinen Sekt im Rahmen seines sonstigen Warenangebots ohne eigentliche
,»Firma“ verkauft hat.

Zu Miflverstindnissen mag auch gefiithrt haben, daff Hausler 1830° eine
Schrift uber ,,Die achte Obstwein-Fabrikation* veroffentlichte. Die Formu-
lierung®, ,,dafl ich mich kinftig fast nur ausschlieflich mit der Fabrikation
des Champagner moussé beschaftigen werde*“ wiirde aber fiir sich schon
aussagen, daf er sich bis 1830 nicht ,,nur ausschlieflich® damit abgegeben
hat. Vollig klar wird es, wenn man den Satz ganz liest: ,,des Champagner
moussé ..., der jetzt schon durch seine vortrefflichen Eigenschaften fir die
menschliche Gesundheit und seinen angenehmen Geschmack, seine Klarheit,
sein herrliches Moussé und wahre Vollkommenheit einen so allgemeinen Ruf
erworben hat, dafs er nach allen Gegenden hin begehrt wird und wohl nicht
leicht in der PreufS. Monarchie irgendwo unbekannt seyn diirfte”. Deutlicher
kann Hausler nicht sagen, daf seine Fabrikation des Champagner moussé
schon seit Jahren betrieben wird.

Vielleicht war Karl Samuel Hausler nicht einmal der erste, der sich in
Griinberg am schiumenden Wein versuchte. Friedrich Forster, sein spiterer
Compagnon, hat im Revolutionsjahr 1848 eine Schrift iiber die Geschichte
Griinbergs? publiziert und tiber den Gegenstand, von dem er die genaueste
Sachkenntnis hatte, geschrieben: ,,Einzelne Versuche, das hiesige Gewichs
zur Bereitung von Schaumwein zu verwenden, hatten bereits einigen Erfolg

4 Hauslers Todesjahr liegt zwischen 1852 und 1857.
S Die Jahreszahl 1830 ist nicht auf dem Titelblatt, sondern auf dem Umschlag eingedrucke.
¢ ibd. 97.
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an den Bemiihungen eines hiesigen Biirgers erlangt, als der Wurf der Meister-
schaft den Bestrebungen von C. S. Hausler gelang!* Man sieht, wie die aus
den Kriegen gegen Napoleon heimkehrenden Krieger zu Hause nicht mehr
entbehren wollten, was ihnen in Frankreich so kostlich geschmeckt hatte.

Als nach 1945 festzustellen versucht wurde, ob Polen die Gremplersche
Produktion fortgefiihrt oder wiederaufgenommen hatte (dariiber gibt es bis
heute keine Klarheit), wurden von dort einige Briefbogen und Rechnungszettel
libersandt, auf denen eingedrucke ist: ,,Grempler Sekt seit 1824 — Alteste
deutsche Sektkellerei®. Wenn dem so ware, miifite es erstaunen, daf$ Friedrich
Foerster 1848 als Teilhaber der Firma Grempler nicht diesen Umstand heraus-
gestellt hat, sondern Hiusler die Ehre tiberlafft. Von Grempler gibt es aber
eine klare gedruckte Aussage im Katalog der Wiener Weltausstellung 1873.
Danach hief§ die Firma ,,Foerster & Grempler, Griinberg/Schl., Weinhand-
lung, Essig- und Mousseux-Fabrik, 1826 gegriindet*”.

Da aber in den ersten Jahren Grempler mit Hausler kooperierte und seit
1828 fest verbunden war, kann angenommen werden, dafS er nach Erloschen
der Sektkellerei Hausler (also nach 1870) deren Griindungsjahr okkupierte.
Indirekt ist das eine weitere Bestatigung des von uns nachgezeichneten Haus-
lerschen Produktionsbeginns. — 1837 entstand auch in Guben eine Sektkelle-
rei, ging aber nach einiger Zeit wieder ein.

7 A. SiMmoN/H. ArNTZ, Champagner und Sekt, Berlin usw. 1962, 137. Foerster & Grempler
(Nr. 116 des Katalogs) bieten ,,Diverse Griinberger Schaumweine* an,

ANHANG: Wilhelm Friedrich Biirger

Das Deutsche Geschlechterbuch von 1907! verzeichnet die Familie Burger
aus Pansfelde im Harz. ,Jhr Name wurde allgemein bekannt durch den
Dichter Gottfried August Burger, * 1747, 11794.

Dahinter steht unvermittelt ,,Wilhelm Friedrich Buirger zu Naumburg war
Grunder der ersten deutschen Schaumwein-Fabrik“.

Da keine bekannte Quelle diesen Biirger erwiahnt, wurden Stadtarchiv und
Stadtbibliothek Naumburg (DDR) angeschrieben. Da beide nicht antworten,
miifSte die Nachricht von 1907, die weder Lebensdaten nennt noch einen
andern Anhaltspunkt gibt, im Raum stehen bleiben, wenn nicht Robin in
seiner Tabelle (oben S. 4) eine Champagner-Fabrik W. F. Burger in
WeifSenfels? verzeichnete (die alteste war sie gewifs nicht). Daf sie Biirger hiefs,
ergibt sich aus der Siebenten Versammlung deutscher Land- und Forstwirthe in
Altenburg 18433, wo der ,,Kaufmann Biirger aus WeifSenfels* drei Jahrgangs-
sekte anstellt. Bei der Prifung wird der 1841er Eulau mousseux premicre
qualité zur zweiten Klasse gestellt, der 1840er und der 1842er zur dritten.

' Band 13, S. 115.
* An der Saale, wie Naumburg heute im Bezirk Halle.
*> Amtlicher Bericht tiber die siebente Versammlung, Altenburg 1844, 533.
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MOSEL

Lintz & Robin; E. J. Rambs

Die unsteteste Gestalt unter den deutschen Sektproduzenten ist Jules
Robin; von Haus aus kein Deutscher, sondern aus Ménil oder Mesnil bei
Epernay!. Wir nennen ihn unter der Mosel, weil er zuerst schon 1828 in
Trier als Griinder oder Mitbegriinder einer Sektkellerei Lintz & Robin zur
Verarbeitung inlandischer Weine auftritt. Anschlieffend werden wir ihn in
Koblenz wieder treffen, wo er nach seiner Aussage 1839 die Sektkellerei
F. Kehrmann & Co. gegriindet und zwei Jahre als Associé geleitet hat. Jules
Robin ist auch Autor dreier fir die Sektgeschichte sehr wichtiger Schriften
aus den Jahren 1845 bis 18652 Schliefilich erscheint er noch einmal an einem
dritten Ort, als Direktor einer Aktienfabrik zur Champagnerherstellung in
Freyburg an der Unstrut. Aufferdem gibt es einen Mark Robin, am ehesten
Bruder von Jules. Er begegnet als Leiter oder Besitzer von Sektkellereien
schon frith in Mainz und Hoechst am Main, dort vor allem in Verbindung
mit Adam Henkell.

Beide Robins miissen Ungliicksraben gewesen sein. Es bezieht sich auf
Mark Robin, wenn Adolphus Oechs, Adam Henkells Generalvertreter in den
USA, am 27. November 1855 aus New York schreibt, vor mehreren Jahren
sei der Absatz moussirender Weine ganz ins Stocken geraten, ,als Sie mir die
ungliicklichen von Robin fabrizirten Weine sandten“. Die Sektkellerei
Kloss & Foerster berichtet, die Anregung zu ihrer Griindung habe die im Jahr
zuvor — also 1856 — ,von anderer Seite in Freyburg an der Unstrut ins
Leben gerufene Aktien-Champagnerfabrik gegeben, die infolge schlechter
Leitung bald den Betrieb einstellte und von uns im Kriegsjahre 1866 mit der
gesamten Einrichtung aufgekauft wurde®.? Die ,,schlechte Leitung® mufS Jules
Robin zugeschrieben werden, auch wenn er sich den ,,altesten Champagner-
fabrikanten der Preuflischen Rheinprovinz*“# nennt.

! GoTTFRIED KENTENICH, Geschichte der Stadt Trier, 1915, 725.

2 JurLes Rogin, Die fremden und inlindischen Weine in den deutschen Zollvereinsstaaten.
Abhandlung tber Schutzzoll und freien Handel in Bezug auf die aus- und inlandische
Champagner-Fabrikation und Hiilfe fiir die deutschen Weinziichter, betreffend die Noth-
wendigkeit einer Abanderung der Wein- und Branntweinsteuer zu Gunsten der National-
Industrie und der inlindischen Weinbauer. Nebst wichtigen Nachweisungen iiber Weinver-
besserung, Absatzmittel, Wein- und Branntwein-Konsumtion. Ein- und Ausgang, inlindi-
sche und fremde Wein-Zolltarife etc., sowie einer allgemeinen Statistik des Flicheninhalts
und des Weinertrages in den Weinlindern der Zollvereinsstaaten und in Frankreich. Berlin
1845. VII, 196 S. — ders., Der deutsche Champagner. Ein Beitrag zur deutschen National-
Industrie. Dresden 1859. 13 S. — ders., Zustand der Champagnerfabrikation in den Zoll-
vereins-Staaten. Naumburg (Saale) 1865. 16 S. (Das einzige bis jetzt nachgewiesene Exemplar
wird der British Library verdankt.)

3 Festschrift zur fuinfzigjahrigen Jubelfeier ... o.]., 15.

*s. Anm. 2, sub 1859, Anhang.
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Die Nennung mufSte als eitle Prahlerei gelten, ehe die Existenz der ,,Cham-
pagnerfabrik* Lintz & Robin bekannt war. Sie ist gesichert durch den Ergan-
zungsbericht zur Gewerbetabelle fiir die Stadt Trier zum Jahr 1834, erstattet
»Einer Koniglichen hochloblichen Regierung® am 5. Februar 1835. Die Auf-
nahme der Kellerei in einen besonderen Anhang wird dem gliicklichen Um-
stand verdankt, daf einige ,,intereffante Gewerbe wegen Mangels an Rubriken
in die Tabelle selbst nicht aufgenommen werden konnten®.

»Hierhin gehdrt auch die seit 1828 hierorts bestehende kiinstliche Bereitung
von Champagner Wein aus inlindischen Weinen, worin bedeutende Geschifte
im In- und Auslande gemacht werden.“*

DafS es sich hierbei um die Fabrik Lintz & Robin handelt, wird aus
den Verhandlungen der Versammlung deutscher Wein- und Obstproducenten
1843 in Trier® erschlossen, an der unter anderm Jacob Lintz, Kaufmann und
Stadtrath in Trier, teilnimmt; vor allem aber aus den von Robin 1845 seinem
Buch beigegebenen drei ,,Amtlichen Untersuchungen der in Deutschland fa-
brizirten moussirenden Weine®.

»l. Zeugnif tiber drei Proben von Champagner-Wein, welche zur chemisch-
medizinischen Untersuchung: ob dieselben keine Bestandtheile in sich enthal-
ten, welche der Gesundheit nachtheilig wiren? Unterzeichnetem durch das
hiesige Stadt Polizei-Amt iibergeben wurden und welche Wein-Proben aus
der Fabrikation des Herrn Julien Robin allhier herkommen.

Hiervon war die eine Flasche mit Wein angefiillt, wie H. R obin denselben
vorgeblich unvermischt aus Champagne erhilt. Die zweite Flasche war bereits
mit dem Zusatze vermischt, welchen genannter Hr. Robin beizusetzen vor-
giebt, jedoch noch nicht ganzlich verarbeitet. Die dritte Probe bestand in ganz
zum Versenden fertigen Champagner.

Von diesen drei Proben enthielt die erste Flasche einen beinahe wasserkla-
ren, mehr sauerlich als siiffen, jedoch sehr ungahrigen weiflen Wein. Nach der
gewohnlichen Wein-Probe war dessen Gehalt 12 Grad. Durch verschiedene
beigemischte chemische Reagentien konnten wir weder eine mineralische
noch vegetabilische fremdartige Beimischung entdecken.

Die zweite Probe, neben einem Zusatze von etwas reinem Weingeiste und
Zucker, moussirte heftig und war mehr geistig als die erstere. Nach der
Weinprobe wog derselbe, ungeachtet der Gegenwirkung der sich entwickeln-
den fixen Luft, dennoch 16 Grad, wovon die Gahrung die Ursache war.
Auch diese Mischung enthilt weder eine mineralische, noch vegetablische
Zumischung, welche der Gesundheit nachtheilig sein kénnte.

In der dritten Flasche, welche zur Versendung ganz fertig bereiteten Cham-
pagner enthielt, war der Wein von angenehmem siifen Geschmacke, mous-
sirte und hatte die Farbe des guten kauflichen Champagners, war rein, klar,
ohne Bodensatz, aber nachdem bereits der Wein, Weingeist- und Zucker-

* Das steht unter V. Destillerien vor VI. Apotheken.
¢ Hrsg. von F.D. Jos. BockHOLTZ, Trier 1844, 115.
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Mischung sich innig durch Gihrung chemisch vereinigt hatten, war die Starke,
welche sich in dem Aggregat der zweiten Probe zeigte, verloren, und es sank
die Wein-Probe bis 2 Grad, wozu die Gegenwirkung der sich entwickelnden
Luft und die grofiere Consistenz das ihrige beitrugen; mit chemischen Reagen-
tien fand man keine Anzeigen einer mineralischen noch vegetabilischen Beimi-
schung.

Wir sind daher der Meinung und bezeugen, daf§ die von dem Stadtpolizei-
Amte uns uberreichten drei Flaschen Proben Champagner-Weines aus der
Fabrikation des Herrn Julien Robin allhier, keine Beimischung in sich
enthalten, welche der Gesundheit nachtheilig sein konnte, und dafS der in
der dritten Probe-Flasche enthaltene, ganz zum Verkaufe fertige Champagner
dem gewohnlichen verkauflichen in seiner Wirkung gleich gesetzt werden
konne.

So gegeben Trier, den 14. September 1828.
Der Koénigl. Preufs. Stadt-Kreis-Physikus
(gez.) Dr. Neurhohr.
Fur die Abschrift:
Der Koénigl. Landrath und Oberblirgermeister
(gez.) Haw*

Danach konnte 1828 die Firma sogar auf Jules Robin allein gelautet haben.
Er hat mithin 1828 je eine Flasche aus der Champagne bezogenen Grundwein,
mit Zucker und etwas Weindestillat dosierten und fertig vergorenen Wein
(diese dritte Flasche also Sekt) zur Untersuchung angestellt.

Das Stadtarchiv Trier, dem ein wesentlicher Teil der Nachrichten verdankt
wird’, besitzt keine weiteren Unterlagen. Es ist aber wahrscheinlich, dafS
eine systematische Durchsicht der damals in Trier erscheinenden Trierischen
Zeitung von 1828 bis 1840 weiterhelfen wiirde.

An Jakob Lintz bestatigt sich, was wir wiederholt tiber die soziale Stellung
der Sekthersteller ermitteln konnten. Sein Vater war seit 1789 Blirgermeister
von Trier, Prasident der Zentralverwaltung des Saardepartements, Abgeord-
neter in Paris und PreufSischer Appellationsrat. Sein Sohn Johann Jakob Lintz
(1776 — 1849) hatte ab 1792 die Trierer Universitat besucht. Durch Heirat
kam er in den Besitz des Wawerner Gutes und wurde fortab als ,,Kaufmann
und Gutsbesitzer gefithrt.®

Der Weinmusterungs-Section wird ein 1834er Hofscharzberger Mousseux
von Lintz & Robin vorgestellt, der das Pradikat erhalt: ,,Sehr feiner, kriftiger,
jedoch zu stifSer Wein* (Nr. 95 der Weinmusterung). Die Nr. 89 ist — ebenfalls
von Lintz & Robin — ein 1839er Hofscharzberger, bewertet als ,,Sehr krafti-
ger, blumreicher, angenehmer, feiner Wein“. Mindestens 1839 muf$ diese
Mousseuxfabrik also noch bestanden haben.

7 Besonders wird Herrn Archivinspektor Simon gedankt.
8 Portraits-Ausstellung ,, Trierer vor 100 Jahren*, Trier 1929. 55f.
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So einleuchtend dies scheint, wird es durch die wichtige Tabelle, die Robin
seinem Werk von 1845 beigegeben hat® und die alle 1844 bestehenden ,,Cham-
pagnerfabriken in Deutschland® verzeichnet, in Frage gestellt; denn die An-
gabe zur Sektkellerei E. J. Rambs lautet: ,,Dies Etablissement wurde im
Jahr 1830 von dem Champagner-Fabrikanten J. Robin, erstem Einfiihrer der
Verfertigung deutscher moussirender Weine in die Rheinlande, gegriindet und
zehn Jahre von ihm geleitet.“ Von der Sektkellerei Lintz & Robin ist in der
Tabelle nicht mehr die Rede, sondern als zweite Trierer Kellerei wird P.
Endres genannt, deren Griindungsjahr nicht bekannt ist. Das sieht sehr nach
einem Ausscheiden in Unfrieden aus, wie wir es auch fiir die Freyburger
Tatigkeit von Jules Robin anzunehmen haben. Dafd sowohl der 1834er wie
der 1839er auf der Trierer Versammlung weiter die Firma ,,Lintz & Robin*
tragen, kann eigentlich nur unter der Annahme erklart werden, daf§ Lintz den
Firmennamen zu eigen besaf$ und weiter verwendete, Robin aber personliche
Griinde hatte, die schon vor E. J. Rambs von ihm mitbegriindete Kellerei zu
verschweigen.

Es ist nicht mehr auszumachen, ob Kentenich noch eine andere Quelle fir
die Griindung durch Robin hat. Bei der in der Gewerbetabelle zu 1834
erwahnten Champagnerfabrik konnte es sich auch um Endres oder Rambs
handeln, die 1838 in den Rheinischen Provinzialblattern als Grinder friher
»Moussirweinfabriken* genannt werden, wahrend Lintz & Robin dort nicht
erwahnt sind*°,

Im ,,Verzeichnis der Einwohner der Stadt Trier, welche einen Gewerbe-
steuer-Satz von mindestens 12 Thalern entrichten fir 1842 ist die Nr. 13
Endres Peter, Champagner Weinfabrik, mit einem ,,Gesammtbetrag der
Staatssteuer und der Beischlage* von 13 Thalern, wahrend die Nr. 69 Robin et
Lintz, Champagner Weinfabrik, mit 19,15 Thalern wesentlich hoher besteuert
ist**. Eine Champagner Weinfabrik Rambs gibt es dort nicht, sondern nur
Rambs Sohn, Weinhandel. Das ist wiederum erstaunlich und nur zu erkliaren,
wenn die von Robin — nach eigener Angabe — 1830 gegriindete und zehn
Jahre geleitete Sektkellerei Rambs danach den Betrieb gleich wieder eingestellt
hat; es sei denn, sie sei so unbedeutend gewesen, daff sie den Satz von 12
Thalern nicht erreichte. Das eine wie das andere wiirde den Beispielen fir
Robins fehlendes kommerzielles Glick ein weiteres anfligen, kann aber wie-
derum nach den Amtlichen Untersuchungen der Schaumweine von E. J.
Rambs Sohn in Trier und Berlin nicht zutreffen:

»l1. Die moussirenden Saar- und Mosel-Weine des Herrn E.]. Rambs
Sohn, Kaufmann hierselbst, habe ich auf Verlangen desselben genau unter-
sucht. Das Ergebnis der physikalisch-chemischen Priifung beweiset, daf§ sie
gehorig stark moussiren, mithin einen hinreichenden Gehalt an kohlensaurem

® 1845, 186 (abgedruckt oben 4).

10 Zur Geschichte der Champagnerbereitung vor allem in der Rheinprovinz. In: Rheinische
Provinzialblitter fiir alle Stiande, hrsg. von J. P. BaAcuem, N.F. V., 1838, 27.

!t 26 Thaler scheint das Maximum zu sein. 1842 gab es also noch die dubiose Champagner
Weinfabrik Robin et Lintz.
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Gase darbieten und keinen fremdartigen Bestandtheil enthalten, sondern eben
durch dasselbe Verfahren wie alle moussirenden Weine, namentlich auch in
der Champagne, dargestellt worden und mithin eben so rein und der Gesund-
heit zutriglich sind. Trier, den 11. April 1831.

(gez.) Tobias, Dr., Regierungs- und Medicinal-Rath.

III. An den Weinhandler Herrn E.J. Rambs Sohn, Wohlgeb., in Trier.

Die von Euer Wohlgeb. dem hohen Ministerio des Innern fir Handel,
Gewerbe und Bauwesen am 17. Marz d. ]J. iiberreichten 11 Flaschen moussi-
render Saar- und Moselweine sind von dem gedachten Ministerio an den
Verein fiir Gewerbfleifs in PreufSen unterm 4. Mai d. J. Gberwiesen worden,
um die von Thnen gewiinschte Prifung und Begutachtung derselben zu veran-
lassen.

Zu gleicher Zeit gingen aber noch andere Sorten moussirender Weine,
namentlich aus Neufchatel und Weissenfels bei dem Verein ein, und es wurde
eine Gesammtpriifung aller Gattungen veranstaltet, wobei sich ergeben hat,
dafd der Scharzer vor allen den Vorzug verdiene.

Der Oberemmler moussirt stark, hat einen Saarwein-Geschmack, ist nicht
zu siff und angenehm auf der Zunge. Der Caseler ist dem Oberemmler
vorzuziehen; er moussirt hinreichend, ist kriftig, gut bereitet, dem Champa-
gner ahnlicher, als der Oberemmler, schén klar. Der Braunberger moussirt
stark, ist gut bereitet, hat einen angenehmen Geruch. — Der Scharzer moussirt
stark, ist brillant auf der Zunge, hat einen reinen Geruch, einen siflen,
angenehmen, pikanten Geschmack, und wurde nach dem Urtheil aller Priifen-
den fiir den Vorziiglichsten gehalten. Berlin, am 16. August 1832.

Der Vorsitzende (gez.) Beuth .

Das sind nicht nur als die ersten Untersuchungen von Sekt in den Rheinlan-
den durch staatliche Stellen wichtige Dokumente, sondern auch fur die frithe-
ste Geschichte der deutschen Sektkellereien.

Nach unserem gegenwirtigen Kenntnisstand ist die Champagnerkellerei
Lintz & Robin von 1828 nach Kessler und Hausler die dritte in Deutschland
gegrindete Sektkellerei (die vierte, wenn 1826 oder 1827 das Griindungsjahr
von Foerster & Grempler — oben S. 20 und 22 — ist).
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HESSEN — DARMSTADT

Mappes, Lauteren & Dael

Eine Sektkellerei Mappes war seit dem Vorliegen der Burgeff-Chronik®
bekannt. Der Schriftwechsel, den Ignatz Schweickardt und Carl Burgeff fiih-
ren, erwahnt so oft ,,die Mainzer®, als deren Inhaber ein Herr Mappes
erscheint, dafs diese Kellerei als ernste Konkurrenz der Hochheimer deutlich
wird. Im Juli 1836 berichtet Mappes, ,,daf8 sie gar nicht genug fabriziren
konnten®. Aus dem gleichen Brief ist zu erfahren, dafd ein gewisser Ostermann
sich mit Schweickardt assoziieren will und dafiir Erfahrungen aus seiner
fritheren Tatigkeit bei Mappes mitbringt. Das Geschaft kann nicht perfekt
werden, weil inzwischen Carl Burgeff Associé von Schweickardt ist.

Aus einer anderen Literaturstelle ergibt sich fur die ,,Champagnerkellerei*
Mappes ein noch hoheres Alter?: ,,Nachdem man schon die gelungensten
Versuche in den zwanziger Jahren gemacht, wurde bei einer Versammlung
des GrofSherzoglich-Hessischen Landwirthschaftlichen Vereins zu Nieder-
Olm am 10. Mai 1833 der Versuch, aus inlindischem Gewaiachs ein dem
Champagner ahnliches Getrank zu bereiten, besprochen. Uber die gleichzeitig
herumgereichten Probevorlagen der namhafteren Weinbergsbesitzer Mappes,
Lautern und Dael zu Mainz fiel das allgemeine Urtheil der Anwesenden dahin
aus, daf$ die bessere Sorte den feinen echten Champagner an Giite tibertreffe,
obgleich man ihm den bescheidenen Namen ,Moussirender Rheinwein® bei-
legte.”

Uber die gleiche Versammlung hat die Mainzer Zeitung? in gleichem Sinn berichtet: ,,Die
Weinhindler, die H.H. Mappes, Lauteren & Dael, welche es unternommen haben, aus
den Trauben der Weinberge dieser Provinz einen moussirenden, dem Champagner ganz
ahnlichen Wein zu bereiten, hatten Proben von drei Sorten so behandelter Weine vorgestellt,
von denen die bessere, obwohl im Preise viel wohlfeiler als der feine Champagner, diesen
an Giite weit tibertraf. Moge dies vaterlandische Unternehmen recht bald allgemein werden
und sich eines bedeutenden Absatzes zu erfreuen haben.*

Zwei unabhingige Quellen aus den Jahren 1841* und 1843° belegen 1832
als Griindungsjahr der Sektkellerei, die im Bericht Giber die Industrie-Ausstel-

! HELMuT ARNTZ, Chronik der altesten rheinischen Sektkellerei Burgeff & Co., Hochheim
am Main, zum 125jahrigen Bestehen. Wiesbaden 1962, 8f.

* Landwirthschaftliches Wochenblatt fir das Herzogthum Nassau 1833, 281—288. Die
Schreibungen Lautern und Lauteren wechseln stindig.

* Mainzer Zeitung Nr. 151 vom 2.6.1833.

* EDUARD RErs, Mainzer Silhouetten und Genrebilder. Ein Panorama des heutigen Mainz.
Mainz 1841, 99— 104.

* Ausfiihrlicher Bericht tiber die vom Gewerbeverein fiir das GrofSherzogthum Hessen im
Jahre 1842 veranstaltete Allgemeine deutsche Industrie-Ausstellung zu Mainz, ... verfafit von
HekTOorR ROSSLER, Darmstadt 1843, 305 —307. Die Kenntnis wird Oberarchivrat ScHitz,
Stadtarchiv Mainz, verdankt.
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lung als ,,Anstalt zur Bereitung schiumender Rheinweine in Mainz“ mit den
Eigentimern H. und C. Mappes, C. Lauteren Sohn und G. Dael erscheint.

Man moéchte annehmen, daf§ es sich hier um das offizielle Grindungsjahr
handelt, aber lingere Versuche vorausgingen; denn im Mai 1833 in drei
Proben vorgestellter Sekt, der in der Lage war, mit schaumendem Wein der
Champagne zu konkurrieren, miifSte schon 1831 auf Flaschen gefiillt worden
sein. Hatte die Flaschengirzeit nur von Mirz bis Mai gedauert, wire das
Produkt mit Sicherheit als ,,zu jung® befunden worden. In den Nachrichten
liber die Sektkellerei des J. M. ]J. Funcke wird wiederholt mitgeteilt, dafl die
Herstellung des schiumenden Weines mehrere (also mindestens zwei) Jahre
betrage. .

Bei der Mainzer Versammlung deutscher Wein- und Obstproducenten im
Oktober 1840 werden von Mappes, Lauteren & Dael aufSer moussierenden
Weinen jlingeren Datums auch ,,Weine schon im Jahre 1832 und 1833 gezo-
gen® prasentiert. Diese waren ,,in der Starke des Moussé einigermaflen schwa-
cher geworden, standen aber ... an Klarheit und Geschmack denen von
neuester Zichung nicht nach®. Auch das spricht dafiir, daff 1831 (dem Jahr
der Weingewinnung firr die 1832 auf Flaschen gezogenen) Sektherstellung
mindestens intensiv vorbereitet wurde.

Irrig muff die Angabe sein, die Jules Robin 1845 zu seiner Tabelle macht®: ,Dies
Etablissement wurde im Jahre 1833 von M. Robin, jetzt in Hoechst am Main, gegriindet
und fiinf Jahre von ihm geleitet.“ Das wird durch die Vorstellung im Mai 1833 eindeutig
widerlegt. Entweder irrt sich Robin im Jahr (siche auch zu Lintz & Robin)’, oder Mark
Robin war nicht der Griinder, sondern trat in die bestehende Firma ein. Ebenso irrig ist es,
wenn im Jahr 1890 als Griindungsjahr 1837 angegeben wird®.

Bei Reis ist zu lesen, daff ,,zu gemeinschaftlicher Griindung sich die Hand-
lungen Lauteren, Mappes und Dael die Hiande reichten®. Damit sind Spekula-
tionen dariiber hinfillig, ob es sich um eine oder mehrere Firmen gehandelt
hat. Es gibt allerdings auch Verbindungen zu Anton Humann, dem Inhaber
der Spedition G.L. Kayser, mit dem nach einigen Angaben Mappes sich 1835
unter der Firma ,,Humann und Mappes* zusammenschlof8. Aus dieser Firma
sei Mappes 1841 wieder ausgetreten. Auf der zitierten Industrie-Ausstellung
des Jahres 1842 stellt aufler der Sektkellerei Mappes, Lauteren & Dael auch
»Humann Sohn, Fabrikant moussirender Rheinweine in Mainz, Proben mous-
sirenden Rheinweins® aus, also das gleiche Produkt wie die Vorgenannten.
Die ,,franzosischen Etiketten®, hinter denen deutscher schiumender Wein
sich angeblich versteckt, wird man bei beiden vergeblich suchen®.

¢ JuLks RogiN, Die fremden und inlandischen Weine in den deutschen Zollvereinsstaaten.
Abhandlung ..., Berlin 1845, 186.

7 oben S. 26.

8 Mainzer Anzeiger, 30.11.1890.

® Die folgenden Ausfithrungen sind mit freundlicher Genehmigung teilwéise einer niche
publizierten Arbeit von Oberarchivrat SCHUTZ entnommen. Vgl. auch Mainzer Zeitung Nr.
151 vom 2.6.1833 und ALFRED BOERCKEL, Mainzer Geschichtsbilder von 1816 bis zur
Gegenwart, Mainz 1890, 38.
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Die widerspriichlichen Nachrichten dartiber, ob es sich um eine Firma oder
deren mehrere gehandelt habe, beruhen offensichtlich darauf, daf§ die Associés
auch unter eigenen Namen produzierten. So ging der Versammlung deutscher
Wein- und Obstproducenten in Heidelberg im Oktober 1839 eine Sendung
»Rheinwein Champagner von Georg Dael® zu (sie traf erst nach der Prifung
ein).

Vielleicht gab es auch verschiedene Produktionsstitten. Das konnte aus
dem Text der Mainzer Versammlung von 1840 geschlossen werden, wo ,,die
Herren Dael, Lauteren und Mappes die Giite ... hatten, die Versammlung in
ibre Etablissements fiir Bereitung moussirender Rheinweine einzufiihren.

Es liegt nahe, dafl Kontakte zwischen der Weinhandlung Adam Henkell in
Mainz und den alteingesessenen Weinhindlern Mappes, Lauteren und Dael
bestanden. Nach den Unterlagen, die Mugele und von Rexroth tber das Haus
Henkell zusammengetragen haben, und die der Verfasser im Manuskript
benutzen durfte, hitte die Sektkellerei Mappes um 1846 ihren Betrieb einge-
stellt, weswegen ihr technischer Direktor Mark Robin sich mit einer eigenen
Sektkellerei in Hoechst selbstindig macht. Das kann schon deshalb nicht
stimmen, weil Robins zitierte Tabelle sowohl Mappes, Lauteren & Dael in
Mainz wie Mark Robin in Hoechst nennt, wo er vielleicht schon linger war;
denn nach der Angabe von Jules Robin wire seine Tatigkeit bei Mappes usw.
1838 zu Ende gewesen.

Bezige der Weinhandlung Adam Henkell bei der Sektkellerei Mappes,
Lauteren & Dael sind in den erhaltenen Henkell-Unterlagen nachgewiesen.
Die Zahlungsziele sind lang; so heif$t es am 11. Dezember 1847 ,,An Clemens
Lautern Sohn, Mainz. Wir erkennen denselben fiir seit letzten 31ten August
bis heute an uns gelieferten Mousseux, zahlbar am 15. Juni 1848 ... fl. 635,24.«
Nicht immer befriedigt die Qualitit; schon 1839 ist eine Retoursendung von
Mousseux aus einem Lohndegorgement bei Lauteren verbucht.

In einer Mappe ,,Privat-Sekretariat Karl Henkell* steht: ,,Mit Mappes, Lauteren & Dael
wagte Adam Henkell erste Versuche eigener Champagnerfabrikation.” Dafir gibt es keinen
Beleg. Moglicherweise handelt es sich um die Verbindung mit Mark Robin in Hoechst, der
vorher bei den Mainzern technischer Direktor gewesen war (sieche den Anhang).

Die Sektkellerei und ihre Inhaber werden mit hohen Auszeichnungen be-
dacht. Durchweg sind es renommierte, teilweise alteingesessene Familien
des Weinhandels, die den Sprung in die Industrialisierung wagen. Was in
Frithgeschichte 1 (S. 7) aus der Feder von Reis iber das Zusammenwirken
grofler Geschaftstatigkeit und reicher pekuniirer und industrieller Mittel
zitiert ist, bezieht sich auf diese Kellerei. Die erste ,,Medaille fiir landwirth-
schaftliche Verdienste*, die der 1832 gegriindete Landwirthschaftliche Verein
fiir Rheinhessen vergibt, fallt an Mappes, Lauteren & Dael*® mit der Begriin-
dung, die heimischen Erzeugnisse Gbertrafen die besten franzosischen Cham-
pagner an innerer Giite und angenehmem Geschmack, ,,so dafs hierdurch ein
wichtiger Zweig der vaterlandischen Industrie geoffnet worden ist*.

* Neue Mainzer Zeitung Nr. 256 vom 15.9.1833; Regierungsblatt 1833, Nr. 27.
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Clemens Lauteren wird 1844 mit dem Ritterkreuz des Grofherzoglichen-Hessischen
Verdienstordens Philipps des Groffmiitigen dekoriert, spater noch mit Komturkreuz und
Ritterkreuz 1. Klasse des Ludwigsordens. Von Bayern erhilt er den St. Michaels-Orden
L. Klasse, von Osterreich den Orden der Eisernen Krone I1. Klasse, von Belgien den Leopolds-
orden.

Die hohen Auszeichnungen an Clemens Lauteren (1786 —1877) beruhen
sicherlich weniger auf der Sektherstellung, fiir die Fitz, Oppmann und andere
sie erhielten, sondern auf seinen herausgehobenen Tatigkeiten: Seit 1829 ist
er Mitglied der Handelskammer, seit 1835 Prasident des Mainzer Handelsge-
richts. Wie bei Tesche bestatigt sich bei Lauteren, was liber die soziale Position
der Sekthersteller gesagt wurde.

Das gilt nicht minder fiir Johann Heinrich Ludwig Mappes, der 1757 in
Mainz als Kaufmannssohn geboren wurde und mit seinem Bruder Konrad
bis 1835 dort Weinhandel betreibt. Er hat noch an der Begriindung der
Sektkellerei mitgewirkt (oben S. 29).

»Schon bald nach Besitznahme von Mainz durch die franzésische Republik zu 6ffentli-
chen Ehrendmtern berufen, war er von 1803 — 1819 Vizeprasident der Mainzer Handelskam-
mer, wirkte lange Jahre als Mitglied des Gemeinderats und vertrat wiederholt als Fithrer
von Deputationen die Stadt oder ihre Kaufmannschaft in erfolgreicher Weise. Im Jahre 1810
wohnte er in Paris der Trauung Napoleons und im folgenden Jahre der Taufe des Konigs
von Rom beli, auch fithrte er den Vorsitz im Wahlkollegium des Departements vom Donners-
berg fir die Wahlen zum Gesetzgebenden Korper. Napoleon verlieh Mappes das Kreuz der
Ehrenlegion und erhob den schlichten Mainzer Kaufmann in den Freiherrnstand; ja, er
hitte ihn sogar zum Senator des Kaiserreichs ernannt, wenn der Auszuzeichnende darauf
eingegangen wire.“!! Bei dem Kaiser erreicht er ein Dekret tiber die Benutzung des ehemali-
gen kurfiirstlichen Schlosses zu Handelszwecken.

Auf dem Wiener Kongref§ gehort Mappes zu den drei Mainzer Deputierten.
Bei Einfithrung der Verfassung des GrofSherzogtums Hessen wird er als einzi-
ger Rheinhesse zum Mitglied der Ersten Kammer ernannt!?. Er stirbt in Mainz
1845.

Wie in Koblenz ist das Studium der Adref8biicher lehrreich, aber in negati-
vem Sinn; denn wir wiirden nach ihnen keine Sektgeschichte rekonstruieren
konnen.

Clemens Lauteren war jung in das 1790 gegriindete Geschift des Vaters eingetreten, das
vor allem Weinhandel en gros betrieb. Ab 1810 ist er Teilhaber. 1818 zieht Christian Lauteren
sich zuriick, und Clemens Lauteren assoziiert sich mit dem Weinhandler Jakob Pietsch 3.
Von 1818 bis 1824 heifit die Firma ,,Lauteren und Pietsch®, von dann ab ,,C. Lauteren Sohn*
als Unternehmen des Weingroffhandels.

Auch die Familie Mappes ist durch drei Generationen gut bezeugt.

Der Mainzer Wegweiser, schon ,,im 1. Trimester des neunten Jahres der frankischen
Republik* als Le guide de la ville de Mayence erschienen, verzeichnet Mappes Heinrich

't Hessische Biographien, hrsg. ... von HERMANN HaurT, Bd. [, Darmstadt 1918, 187f.

2 Diese Angaben werden dem Direktor des Hessischen Staatsarchivs Darmstadt, Herrn
Prof. Dr. E.G. FrRANZ, verdankt.

13 Der Weinhandler Jakob Pietsch ist im ,,Wegweiser® 1825 nachgewiesen.
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(Vater) und Conrad (Sohn), Weinhiandler, marchands de vin en gros'*. Im Wegweiser der
Stadt Mainz fiir 1825 ist Conrad zum Vater geworden, der einen Sohn Konrad, Weinhandler,
hat. Dieser ist 1830'* allein ibrig, obgleich J. Heinrich L. Mappes 1832 zu den Griindern
der Sektkellerei gehort. 1833 und 1836 erscheint Conrad Mappes als ,,Handelsmann®, was
als weiterer Begriff offenbar die Mousseuxfabrikation einschliefst; denn um diese Zeit ist
Konrad Mappes harter Konkurrent der Hochheimer. Merkwiirdig bleibt, daff dabei nur
Mappes erwahnt wird, nie aber Lauteren und Dael. Moglicherweise war er mehr Financier
des Geschifts (es gab auch verwandtschaftliche Bindungen zwischen den drei Personen).

1801 erscheint Christian Lautern als marchand de vin en gros'é, Dael
noch nicht; er ist aber 1825 als Weinhandler vertreten, wahrend es keinen
Weinhindler Lautern, sondern nur einen ,,Priv.” gibt. Im Wegweiser von 1836
steht erstmals Lautern Clemens, Weinhindler, ebenso Georg Dael, der 1833
als GrofShiandler aufgefiihrt ist. Die anderswo gingige Bezeichnung Champa-
gnerfabrikant wird in Mainz vor 1870 nicht verwendet.

Das Jahr, in dem zuerst wohl Mappes und dann Dael aus dem Sektgeschaft
ausgeschieden sind, 1if8t sich wegen der Unzuverlissigkeit der Angaben in
den Adreflbiichern nicht genau bestimmen. Noch 1846 sind Georg Dael und
drei Mitglieder der Familie Lauteren als Weinhandler ohne Erwihnung des
schaumenden Weines aufgefiihrt, den sie seit mehr als einem Jahrzehnt produ-
zierten.

Im Adreflbuch von 1874 ist Lauteren C., Sohn, Weinhandel und Champa-
gnerfabrik, Emmeranstr. 23 eingetragen; Mappes nur als Weinhdndler und
George Dael als Weincommissiondr. In den vierziger Jahren wird die Firma
mit der Lieferung an zahlreiche deutsche Fiirstenhofe beauftragt, was von
ihrer Bedeutung Zeugnis ablegt!®. Dem wird es keinen Abbruch getan haben,
daf§ die ,,Chronik der gebildeten Welt“ dem Champagner die Stange halt:
»Aus Mainz wird erzahlt, die Fabrikation des Champagners nehme dort mit
jedem Jahr zu, und man rithme sich bereits, aus dem Rheinwein bessern
Champagner zu bereiten, als die Champagne selbst ihn erzeugt. Die Champa-
gner-Trinker mogen da doch wohl anderer Meinung seyn, als die Champa-
gner-Fabrikanten.“*?

Offenbar sind aber nicht nur die Fabrikanten von der Giite liberzeugt;
denn die ,,moussirenden Rheinweine* werden schon auf der Industrieausstel-
lung des Jahres 1842 mit Lob bedacht:

»Riicksichtlich des oben genannten Etablissements kénnen wir nach der Versicherung
der Hrn. Aussteller nur die Bemerkung zufiigen, daf§ die Darstellung des schiumenden

14 Le guide de la ville de Mayence, contenant ... ainsi que les habitants avec leurs qualités,
états, professions ou métiers. Mayence, 1°" Trimestre an IX; zugleich deutsch: Der Wegwei-
ser der Stadt-Gemeinde Mainz ... im 1. Trimester des 9. Jahres der frankischen Republik, 1.
1S Neues alphabetisches Verzeichnis simmtlicher Bewohner der Stadt Mainz ... fiir das Jahr
1830, hrsg. von A. Kiichler. Mainz o.].

¢ Le guide ... 65.

17 Adreffbuch 1874, 91.

® Mainzer Anzeiger Nr. 280 vom 13.11.1890.

® Europa, Chronik der gebildeten Welt 1840, Bd. I 48 (Korrespondenz).

32



Rheinweins in demselben auf jenem Wege erfolgt, welcher der natiitlichste ist, daff man
dabei alle kiinstlichen Mittel verschmiht, die von Manchem als Arcana angepriesen und
feilgeboten werden. Es ist uns bekannt, daf eine Anzahl ausgezeichneter Manner im Fach der
Naturwissenschaften und der Gewerbe, welche unsere Ausstellung, sowie die gleichzeitige
Versammlung der Naturforscher in Mainz vereinigt hatte, in den Kellern des fraglichen
Etablissements dieses rheinlindische Produkt priifte und auf das Vortheilhafteste dariiber
sich aussprach. Ueberdief§ tragt dieses Erzeugnif8 auf seiner dcht deutschen Etikette ,,moussi-
render Rheinwein® die von dem landwirthschaftlichen Verein des GrofSherzogthums Hessen
demselben ertheilte Preismedaille zu seiner besten Empfehlung, indem nicht in Zweifel
gezogen werden kann, daf§ der Inhalt der Flasche seiner Protektion sich wiirdig beweise.
Jene offene Darlegung des Ursprungs ehren wir an dieser Fabrik, welche sich hierdurch vor
manchen anderen dhnlichen Etablissements unterscheidet, die durch Aufkleben franzosi-
scher Etiketten, also durch Bestechung, ihr Fabrikat zu heben suchen.

Aufler der Kenntnif} von der Bereitung des moussirenden Weins, der dabei
erforderlichen vielfachen Handgriffe und der grofSen Sorgfalt, welche diese
Fabrikation erheischt, gehort noch eine sehr specielle Kenntniff der Weine
dazu, um jenen auszuwahlen, der zum moussirenden Wein am geeignetsten
ist, sowie aus der Erfahrung entnommen werden mufS, welche Entwicklung
von einem bestimmten Wein in seiner neuen Gestaltung zu erwarten ist. Sehr
vortheilhaft wire es, wenn in den Rheinlanden, wie es in der Champagne der
Fall ist, der Produzent schon dem Weinhandler in die Hand arbeite, wenn man
schon im Herbste die Trauben aussonderte und die zur Champagnerbereitung
tauglichen in den Weinbergen kaufen konnte. Die Neuheit der Sache und die
wenigen, in passenden Lagen zu diesem Zweck angepflanzten Sorten scheinen
dies bis jetzt in den Rheinlanden noch nicht thunlich zu machen. Wer also
am Rhein solche Weine bereiten will, mufS schon im Herbste grofle Einkaufe
machen, die Gihrung, Klarung und Entwicklung bis zum Friihjahr abwarten,
und dann aus seinem ganzen Vorrathe die einzelnen Fisser auswahlen, welche
zu diesem Zwecke ihm passend erscheinen.

Des originellen Champagners vorziglichste Eigenschaften bestehen in rei-
ner Gihre, Leichtigkeit und feinem Prickeln auf der Zunge; dagegen geht ihm
die Kraft des Rheinweins und seine aromatische Blume ab. Ein grofSer Theil
des Champagners mufS mit Weingeist verstirkt werden, was dem Rheinwein
bei seiner Stiarke nur nachtheilig wire. Man kann hiernach nur zur Ueberzeu-
gung gelangen, daf$ zwar Champagner und Rheinwein so grofle Aehnlichkeit
zu einander haben, daf§ oft der gréfite Kenner getauscht wird, oder wenigstens
in grofle Verlegenheit kommen kann; dafl ibrigens der Champagner nie
zum Rheinwein werden kann, sowie der Rheinwein nie die unterscheidende
Eigenschaft des Champagners sich ganz zueignen wird.*

Reis bezieht sich vor allem auf das ,,Acidum, das erfrischend, reizend und
wohlthuend die Geschmacksorgane beriihrt, zum Genusse einladet und nicht
leicht eine Ubersittigung aufkommen 1afst*; ein richtiger Hinweis auf die
fruchtige Saure der Rheinweine.

»Dieser geheimen aciden Qualitat, ferner dem eigenthiimlichen aromatischen Bouquet,
endlich der intensiven Stirke der Rheinweine verdanken wir es, daf unser Rheinwein-
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Champagner dem eigentlichen Champagner gradezu den Rang abgelaufen. Dazu tritt noch in
diesem Augenblicke der besonders gilinstige Umstand hinzu, der den deutschen moussirenden
Weinen einen bedeutenden Aufschwung geben wird. Es hat namlich die Champagne in den
Jahren 1836, 1837, 1838 nur dufferst geringe Weine producirt, welche, in moussirende Weine
verwandelt, denjenigen gar nicht gleichen, die man bisher aus der Champagne zu beziehen
gewohnt war, woraus sich die vielseitigen Klagen erklaren, die bei den gegenwartigen
Beziehern selbst aus den besten dortigen Hausern laut werden. Sei es nun, daf$ die Rhein-
weine in jenen Jahren besser im Vergleich mit den Champagnerweinen ausfielen, sei es, daf§
am Rheine die Lese und die Auswahl der Traubengattungen, so wie die Behandlung derselben
als besonders vortheilhaft sich bewahrte, gewif§ ist als Resultat, daf8 die moussirenden
Rheinweine in jeder Beziehung besser, als die neueren Sendungen der Champagner befunden
werden. Somit kann es nicht fehlen, daf der in Frage stehende, deutsche, neue Industriezweig
fortan zunehmend emporblithe, wenn Fleiff, Zusammenwirken der Producenten, Verbesse-
rungen in der Fabrikation und anderweitige, giinstige Conjuncturen sich vereinen. —

Freuen muf es jeden Patrioten, dafd auf diese Weise den Weinproducenten
eine neue Absatzquelle eroffnet ist, und zugleich ein Weg zur bessern Verwer-
thung ihres Products. Nur eins ist zu bedauern, namlich daff die Clavner
Traubensorte, die sich doch nach allen Angaben so vorziiglich zur Bereitung
des rheinischen Champagners eignet, und an der Mosel und Aar, wie es
scheint, auch ausschliefSlich dazu verwendet wird, in dem Rheingau, A3-
mannshausen ausgenommen (dessen rother Wein aber seine Bestimmung
langst hat), fast gar nicht gebaut wird, und auf der linken Rheinseite nur zu
Ingelheim, Heidesheim, Guntersblum etc., welche Traubensorte in guten
Jahrgangen, die einzig und allein zur Champagner-Fabrikation sich eignen,
auch schon im Herbste als rother Wein reifSend aufgekauft wird. DefShalb ist
es sehr zu wiinschen, und von dem Speculationsgeiste unserer Landwirthe
auch zu erwarten, daf$ sich dieselben bald mit mehr Lust dem Anbau dieser
Rebensorte widmen werden, da sich ja die Etablissements von Rheinwein-
Champagner sehr gerne zu bessern Preisen flir diese Traubensorte bequemen.
Die Gewifsheit, dafl mehrere andere industrielle Manner dem in Mainz gege-
benen, erfolgreichen Beispiele nachfolgen werden, kann die Producenten nur
mit gréflern Hoffnungen beleben, und schon haben die Bemiihungen der
Herren Soherr in Bingen, Burgeff und Schweikard in Hochheim, Schwalbach
in Mariaborn etc. bewiesen, daf§ man auf groflere Verbreitung dieses Ge-
schaftszweigs auch in unserer Gegend mit GewifSheit zahlen darf.*

Die AdrefSbiicher der Stadt Mainz enthalten — wenigstens ab 1870 — ein
Gewerbe-Tagebuch. 1871/72 sind darin noch keine Schaumweinhersteller
verzeichnet; aber 1884 gibt es ,,Mousseux-Wein-Fabrikanten*, ebenso 1887.
Die gleichen heiffen 1895 Schaumwein-Fabrikanten und 1896 Mousseux-
Fabrikanten. 1895 ist es ein gutes Dutzend: Best & Cie.; Cantor, Friedrich;
Eickemeyer, C.; Elfenbost & Cie.; Henkell & Cie.; Kupferberg, Christian
Adalbert & Cie.; Lauteren, C. Sohn; Lemiere & Wittekind; Maas, M. &
Cie.; Moguntia-Petitjean & Cie.; Quanz, Christian; Schonberger, Gebr.;
Zickenheimer, W.H. Diese Liste ist deshalb bedeutsam, weil es die Zeit der
Griindung des Verbands Deutscher Schaumweinkellereien ist. Der grofite Teil
der zwolf Firmen ist im Schrifttum unbekannt, viele sicher rasch wieder
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verschwunden; aber jede von ihnen konnte zu den Griindungsmitgliedern des
Verbands gehort haben.

Noch im Mainzer Firmenregister von 1896 steht Lauteren, C. Sohn, ,,Wein-
handlung und Fabrik moussierender Weine“; der Terminus Schaumwein, den
der Verband schon seit 1892 fiihrte, bleibt unbenutzt.

Anhang: Mark Robin in Hochst am Main

Laut Jules Robin hat Mark Robin die Firma Mappes, Lauteren & Dael
1833 gegriindet und finf Jahre lang geleitet (s. oben S. 4). Wenn wenigstens
das letzte Datum stimmt, kdnnte er seit 1839 eine eigene Sektkellerei gehabt
haben. Da das auffillig zu den Kaufen von Schaumweinzubehor durch Adam
Henkell stimmt, ohne daf$ dieser die Absicht der Sektherstellung hatte, ist es
nicht unwahrscheinlich, dafl Henkell Robin dazu stimuliert hat, sich selbstan-
dig zu machen.

Robin ist als Chef einer Champagnerfabrik in Hochst auch durch die
Verhandlungen der Versammlung deutscher Wein- und Obstproducenten
1844 in Diirkheim an der Haardt gesichert, wo seine Schaumweine fiir die
Weinmusterung verspatet eintreffen:

»Nach Beendigung der Weinmusterung sind uns noch zwei Kistchen mit Champagner-
Proben von Wiirzburg und Héchst zugekommen. Da die Versammlung bereits aufgel6st
war, wurden diese Weine ... gepriift und wie folgt classifizirt:

1....

2. Bester Forster, von M. Robin und Comp. in Héchst.
3.

4. Deidesheimer von M. Robin und Comp.

Die tibrigen Weine wurden zur dritten Classe gestellt.«2°

Robin hat also b. A.-Sekt aus der Pfalz, wenn nicht Lagensekt, hergestellt.
Leider sind in Diarkheim — im Gegensatz zu Trier 1843 — keine Jahrgiange
angegeben; aber die Herstellung kann nicht spater als 1842 erfolgt sein. Das
liegt frither als die nach den Henkell-Akten von Mugele erschlossene Tatigkeit
von Mark Robin in Hoechst; diese Konstruktion sollte aber nur dem Nach-
weis dienen, Adam Henkell sei bereits 1847 iiber ,,Robin & Co.“ und nicht
erst 1856 in das Sektgeschaft eingestiegen.

Die von Mugele aufgestellte Konstruktion geht davon aus, Mappes und
Konsorten hitten ihre Fabrikation aus Griinden der Unrentabilitit aufgege-
ben und ihr technischer Leiter, eben Mark Robin, habe um 1846 die Firma
Robin & Co. gegriindet. ,,Da ihm selbst die betrachtlichen Mittel fehlten,
die fir die Grindung und den Betrieb einer eigenen Schaumweinkellerei
notwendig waren, beschrinkte er sich auf die Herstellung im Lohnauftrag.
So bestellte auch Adam Henkell, der schon gleich zu Anfang Schaumwein
bezogen hatte, fiir Robin bei der Saarbrucker Glasfirma Ruppert & Sohn am

20 Verhandl. der Versammlung deutscher Wein- und Obstproducenten zu Dirkheim a.d.H.
im Oktober 1844, hrsg. von K.C. GoLSEN, Zweibriicken 1845, 144.
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7. Juni 1847 finftausend Champagner-Flaschen und lief} diese, wie auch 4
Stiick Wein (2 Stiick Lorzweiler, 1 Stiick Eleviller und 1 Stiick Oppenheimer)
zum ,,Champagnisieren® fiir die Fa. Henkell & Co. nach Hochst schicken.“?!
Dazu sagt von Rexroth: ,Aufler dem Stellen des Grundweins, der Flaschen,
wie vielleicht auch der Ausstattung ist aber mit keinem Wort von irgendeinem
weiteren Engagement Adam Henkells bei Robin die Rede. Auch die Vermu-
tung, dafd hinter dem ,,Co.*“ der Hochster Firma sich Henkell als Teilhaber
Robins getarnt haben konnte, ist irrig, denn diese Beteiligung hitte ja in
irgendeiner Form in irgendwelchen Biichern oder amtlichen Eintragungen in
Erscheinung treten miissen.“ Dem ist zuzustimmen.

Andererseits hat die Fertigung im Lohnauftrag hohe Wahrscheinlichkeit
fir sich (bis die Verbindung mit den 1855 von Oechs erwiahnten, aber auf ein
fritheres Jahr bezogenen ,ungliicklichen von Robin fabrizirten Weinen* ihr
Ende fand).

Zu Ende war es damit offenbar auch mit Mark Robins Sektproduktion.
Von der Hochster Firma ist nichts mehr tiberliefert, und auch bei Jules Robin
findet sich weder 1859 noch 1865 eine Bemerkung tiber (seinen Bruder?) Mark
Robin.

Es spricht also viel dafiir, daf} die Firma ganz auf Adam Henkell zugeschnit-
ten war. Begonnen hat es wohl mit den ,,Champagnerflaschen®, die Adam
Henkell 1840 laut Rechnungen zweimal von der Witwe Hacnlein im Rheini-
schen Hof zu Mainz bezieht??. Schon ein Jahr zuvor sind Einkiufe von
Zucker, Sprit, Probeflaschen, Glisern, Mainzer Schliageln und Weinpumpen
belegt; alles typisch fiir Schaumweinproduktion. Da Henkell selbst diese
Absicht nicht hatte, ist es einleuchtend, daf§ er Robin ausstattet. Dieses frithe
Datum wiirde auch zu der Bad Diirkheimer Weinmusterung passen.

Es ist wohl méglich, daff daraus die 3600 Bouteillen Mousseux hergestellt sind, die an
Oechs nach New York geliefert werden und das Mousseuxgeschaft torpedieren. Die Liefe-
rung von 3600 Flaschen im Juni 1848 ist die grofSte, die Oechs ausfuhrte. Erstaunlich ist der
dafiir erzielte Preis von 3400 fl, der auch fiir damalige Verhaltnisse niedrig ist; denn danach
brachte die Flasche nicht einmal 1 Gulden. Wahrscheinlich waren auch Kandis und Cognac,
die Henkell 1846 kauft, fiir Robin bestimmt. Dieser liefert zum Beispiel am 12. November
1847 860 Btl. Mousseux in 60 Kisten a 12 Flaschen?®. Grofdlieferungen wie diese waren eine
Ausnahme; Henkells Mousseuxgeschift bleibt bis zur Aufnahme eigener Produktion (1856)
weit hinter dem Weingeschift zurtick.

# Journal 297.

22 Wahrscheinlich die Mutter des Daniel Haenlein, den Henkell 1856 als Technischen Direk-
tor von Burgeff & Schweickardt ibernahm.

= Die 60 Kisten konnten nur 720 Flaschen fassen; aber die 860 stehen im Journal (412).
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NASSAU

Ignatz Schweickardt und Carl Burgeft*

Auslésendes Ereignis ist eine Herzoglich-Nassauische Urkunde vom
5. April 1835. Darin wird dem Amtsaccessisten Johann Burgeff zu Eltville
bekanntgemacht, dafl Seine Herzogliche Durchlaucht héchst Sich gnadigst
bewogen gefunden haben, denselben in gleicher Eigenschaft an das Herzogli-
che Amt in Hochheim zu versetzen. Nur zehn Monate spater, am 7. Februar
1836, werden bereits die Weichen gestellt; denn an diesem Tage berichtet
Johann Burgeff seiner Mutter nach Geisenheim, wie sie ein Kapital von
sechzehnhundert Gulden in Hochheim nutzbringend placieren koénne.

Der Gastwirt Ignatz Schweickardt dahier, erzahlt er, ist einige Jahre in
einer der bedeutendsten Champagnerkellereien zu Reims gewesen und hat
dort die Herstellung des moussierenden Weines ,,ganz vollstindig erlernt.
Nach seiner Riickkehr hat er von dem 1833er und 1834er Hochheimer Wein
nach Champagner Art auf Flaschen gefiillt und die Erfahrung gemacht, daf§
der hiesige Wein sich besonders zu dieser Produktion eignet. Seinen Vorrat
an 1833er verkauft er im einzelnen fiir einen Gulden funfundvierzig Kreuzer?,
den von 1834 zu 2 fl. 24 xr., in groferen Lieferungen aber um ein Drittel
billiger. Der 1833er ist beinahe ausverkauft, und fiir den 1834er gehen hiufig
Bestellungen ein, so daf der Absatz rasch vonstatten geht, ohne daf§ es einer
Werbung bedarf.

Deshalb will Schweickardt in diesem Friihjahr vier Stiick 1835er auf Fla-
schen fiillen. Sein selbstgezogener Wein eignet sich nicht, da seine Béden zu
fett sind, er mufl daher kaufen und hat kein Geld, ging mich deshalb an, ob
ich ihm bei seiner Spekulation nicht behilflich sein wolle.

Es fragt sich daher, ob Sie, liebe Mutter, ihm auf Handschrift fragliche
1600 Gulden zu fiinf Prozent anvertrauen wollen? Es liefe sich mit ihm auch
wohl eine gemeinschaftliche, ausgedehnte Spekulation machen, obgleich er
mehrfach derartige Angebote abgelehnt hat.“

Im gleichen Brief gewinnen die fraglichen 1600 Gulden Farbe durch die
Mitteilung, daf$ Ignatz Schweickardt mit seinen beiden Schwestern abgeteilt,
dabei das ganze elterliche Vermogen (ibernommen und jeder Schwester eine
Auszahlung von 5500 Gulden ausgelobt habe, wonach sein eigenes Vermogen
mindestens ebenso hoch zu taxieren sei.

Frau Barbara Burgeff verschliefit sich der Bitte nicht, zumal Johann seinem
Brief den optimistischen Satz anfiigt: ,,Champagnerfabrikation und Zucker

! Die Historie dieses Hauses ist ausfiihrlich bearbeitet: HELMUT ARNTZ, Chronik der dltesten
rheinischen Sektkellerei Burgeff & Co., Hochheim am Main, zum 125jihrigen Bestehen.
Wiesbaden 1962.

2 Der Gulden (fl.) siiddeutscher Wahrung zu 60 Kreuzern entsprach nach der Griindung des
Bismarckreichs 1,71 Goldmark.
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raffinieren sind seit der Zollvereinigung die besten Geschifte!™ Schon am
28. Februar kann er der Mutter den Eingang von 1500 Gulden (,,vorbehaltlich
des Richtigfindens beim Abzahlen*) bestatigen. Wieder fehlt es nicht an einem
ermutigenden Zusatz: ,,Gestern wollte der Frankfurter Weinhandler Mumm
von Schweickardt 2000 Flaschen 1834er Moussierenden zu je 1 fl. 45 xr.
Schweickardt konnte die Bestellung aber nicht annehmen, da er keinen Vorrat
mehr hat.“

Wir wissen, wo Schweickardt den Wein kaufte; schon 1834 hatte Adam
Henkell ihm Stillwein fiir den Mussie geliefert. Auch der Grund, die fetten
Boden, ist angegeben.

Hochheim war als Firmensitz bestens geeignet; denn dort wurden die Rheingauer verla-
den und gelangten grof8enteils als ,,Hochheimer zum Export, was die Englander nicht
aussprechen konnten und zu Hock verkiirzten, wie schon 1625 belegt.

Die ,,Zollvereinigung* ist der 1835 gegriindete deutsche Zollverein, durch den die Binnen-
z6lle beseitigt wurden und ein System von Grenzzollen die Funktion von Schutzzollen fiir
die heimische Produktion tibernahm. Seit dem 1. Januar 1836 war Champagner mit einem
Einfuhrzoll von 46,60 Mark (ab 1840: 48 Mark) je Doppelzentner Schaumwein belegt.

Das Gasthaus ,,Burg Ehrenfels“, wo Johann Burgeff seinen Mittagstisch
hat, hatte der Gastwirt J.B. Schweickardt 1809 erworben. Von seinem Schn
Ignatz ist zundchst nur seine Geburt am 9. November 1807 bezeugt. Im
Gegensatz zu den glasklaren Daten, die iber Kessler vorliegen, und der
rihmensreichen Lebensbeschreibung, die Hausler hinterlassen hat, wissen
wir von Ignatz Schweickardt kaum etwas. Daf§ der berithmte Eduard Werle
sein Pate gewesen sei und ihn nach Frankreich geholt habe, ist schon aus
Altersgriinden nicht moglich; denn als Schweickardt 1807 geboren wurde,
war Eduard Werle selbst noch ein Kind und wufSte nichts von der schonen
Witwe, von der er einst das Haus Clicquot-Ponsardin iibernehmen sollte.
Vielleicht ist es auch eine Sage, dafl Schweickardt gerade in jenem Haus
seine Lehrjahre verbracht hat; aber in Frankreich und in einer Reimser
Champagnerkellerei war es.

Daf{ er dort die ,,Herstellung des moussierenden Weines ganz vollstindig
erlernt hat“, miifSte von 1824 bis 1830 oder 1831 gewesen sein, also in einer
Zeit, in der Werle schon Kellerchef und Direktor des Reimser Hauses war.
Wenn er aus Hattersheim am Main kam, mag es sein, daf§ er die Gastwirts-
familie kannte und Ignatz in seine Dienste nahm.

Diesem mufd aber etwas Frankreich verleidet haben, die Julirevolution von
1830 moglicherweise. Ins Elternhaus heimgekehrt, beginnt er sogleich, das
Gelernte am heimischen Gewachs auszuprobieren. Das Jahr 1831 oder 1832
wiirde zu dem der Produktionsaufnahme stimmen; denn zwei Jahre der
Vorbereitung sind gerade bei einer so bedichtigen Persdnlichkeit zu erwarten,
und vom 1833er stellt Schweickardt bereits ,, Mussie“ her, eine Verballhornung
von Mousseux, wie Hauslers Moussé.

Der erste Mussie ist wohl im Keller der ,,Burg Ehrenfels” 1832 aus der
Taufe gehoben worden; doch sicher nur zur Erprobung. Fest steht, daf bereits
1833 Schweickardt sein erstes Garlokal in der Backstube des Backers Peter
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Kaufmann, der zugleich Wirt des ,,Taunus“ war, an der Ecke der Kirch- und
Wintergasse in Hochheim einrichtet.

Ob 1832 oder 1833 die ersten Flaschen fiir den Verkauf produziert wurden,
ist unerheblich; denn im Rheingau hat Schweickardt keine Konkurrenz. Ganz
nah allerdings sitzen jenseits des Rheins ,,die Mainzer®, deren Produkt schon
am 19. Mai 1833 so gut beurteilt wurde, ,,daf$ die bessere Sorte den feinen
echten Champagner an Gilte ubertreffe” (oben S. 28), was auf Produktion
seit 1831 schliefSen 1afSt.

Die Burgeffs waren 1750 als Hof-, Lust- und Ziergirtner an den Rhein gekommen.
Dank dem einleitend zitierten Johann (1807 — 1886) erhilt Schweickardt das Geld fiir den
Weineinkauf von Johanns Mutter Barbara Burgeff (1 1848). Zugleich vermittelt Johann
seinen jiingeren Bruder Carl (1813 — 1871) zu Schweickardt, dem er keine schlechte Zukunft
voraussagt: ,,Bekommt er bald eine tiichtige Hausfrau mit einigen Geldmitteln (welche er
zu suchen wenig Geschicklichkeit zeigt; denn er ist etwas schiichtern, weif nicht, wie et’s
anfangen soll und beginnt sich auf Brautwerber zu verlassen), dann wird er durch seine
Wirtschaft, Spekulation und Gutsbesitz rasch wohlstehend werden.“ Nicht minder optimi-
stisch beurteilt er das ,,Champagnergeschaft“; ,,denn im geringsten Anschlag hat sich das
darin angelegte Kapital in drei Jahren verdoppelt. Nicht so gut ist das Urteil Giber den
Bruder, dem er kein kaufmannisches Talent zutraut.

Aber es ist keine Zeit zu verlieren; denn Schweickardt will sich assoziieren,
um ein jahrliches Quantum von 60000 Flaschen herstellen zu kénnen, und
sucht, wahrend er die technische Leitung behalten will, einen Geldgeber als
kaufmannischen Direktor. Fiuhle der Bruder sich im Stande, auf solide Weise
merkantilische Angelegenheiten anzufassen, und sichere ihm die Mutter ein
Kapital von 15000 bis 20000 Gulden zu, so solle er schleunigst nach Hochheim
kommen. Drei Tage spiter folgt ein Eilbrief: Andere Kaufleute stehen mit
Schweickardt in fast abgeschlossener Unterhandlung, schnelle Entscheidung
ist geboten, und da der Kapitalbedarf angesichts dessen, was ,,die Mainzer"
bieten, nun bereits auf 40000 bis 50000 Gulden zu schitzen ist, bietet Johann
Burgeff gleichzeitig an, mit seinem Erbteil ebenfalls von der Partie zu sein.

Die Firma Schweickardt & Burgeff wird am 1. August 1836 gegriindet.
Daf es nicht erst 1837 geschah, wie die Firmentradition will, ergibt sich aus
dem erhaltenen Briefwechsel. Wie es zu dem Jahr 1837 gekommen ist, 13t
sich aufklaren. Die Korrespondenz lautet bis Ende 1836 — wie im Vertrag —
auf ,,die Herren Schweickardt & Burgeff*, ab 1837 wird sie meist mit ,,Bur-
geff & Schweickardt* gefiihrt. Hier scheint Carl Burgeff mit seinem wachen
Sinn fir die Realitat eine Umstellung erwirkt zu haben...

Carl Burgeff verpflichtet sich zur Einzahlung eines Betriebskapitals bis
zu 50000 Gulden nach Bedarf. Ignatz Schweickardt ist vorerst von jedem
Kapitalzuschuf$ befreit. Er verpflichtet sich jedoch, die Halfte seines Jahresge-
winns jeweils im Geschaft zu lassen, bis sein Einschuf8kapital mit dem seines
Teilhabers gleichsteht, und bringt dazu 1200 Flaschen Mussie ein, deren jede
zu 40 Kreuzern angesetzt wird; aufSerdem ein Vermogen von 2000 Gulden,
wahrend Carl Burgeff 1837 insgesamt 36000 Gulden zur Firmengriindung
aufbringt. In diesem ersten Geschiftsjahr werden 26 000 Gulden in das Weinla-
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ger und 11000 Gulden in das Gebiude gesteckt. Verbraucht werden 20000
Fillstopfen und 1800 Versandkorken. Je 3000 Etiketten ,,Moussirender
Hochheimer* mit und ohne Firma kosten 52 Gulden; sie werden, wie alle
Druckarbeiten, von der Druckerei Theodor von Zabern in Mainz geliefert,
die damals schon ,,Verlag der Mainzer Zeitung® firmiert.

Verdient wird, ungeachtet der optimistischen Voraussagen, im ersten Jahr
nur wenig. Fiir Carl Burgeff sind es 1602 Gulden und fiir Ignatz Schweickardt
24 Gulden 16 Kreuzer. Aber man lebt sparsam: so zahlt Carl Burgeff
vierteljahrlich 100 Gulden Kostgeld in der ,,Burg Ehrenfels“ an Mutter
Schweickardt. Zehn Jahre spater stehen Schweickardts Ersparnisse mit 16634
Gulden als Guthaben im Geschift zu Buch.

Es kann dem Betrieb nicht férderlich sein, daf§ die Briider Johann und Carl
sich entzweien, weil der Altere den Jiingeren fiir unserios und leichtsinnig
halt. Der Grund dafiir, die Bauten fiir die Sektproduktion, kann freilich nicht
iberzeugen. Da aber Carl nun, um die heimische Geldquelle nicht versiegen
zu lassen, seiner Mutter haufig und in Einzelheiten berichten muf3, fliefen die
Quellen fiir die Chronik reichlich. So heifst es im Juni 1837, daf$ zu den schon
fertigen 30000 Flaschen jeden Tag 1400 bis 1600 hinzugefigt werden, die so
lange Giber der Erde zu liegen haben, bis die Sommerwirme ihren Transport
in den Keller notwendig macht; also wie in den celliers der Champagne, der
gegeniiber sich aber Carl Burgeff im Vorteil fiihlt:

»Wir haben die gewlinschte Hoffnung, schon im nichsten Frithjahr ein
Kapital von 15000 bis 20000 Gulden wieder einzunehmen, was unser Geschaft
sehr erleichtern wird. In der Champagne wird nie vor Frithjahr versandt, da
die Kilte Gber Winter diesen herben Wein erst zart und hell machen muf.
Dies ist bei uns jedoch nicht notig, da unsere Weine zum Teil schon ganz hell
und fertig sind.

Durch allerlei angestellte Versuche sind wir auch dahin gekommen, im Fall
der diesjahrige Herbst versagen sollte, das Mousseux bei dlteren Weinen ganz
vorziiglich hervorzubringen; dazu kénnen wir 34er, 35er und 36er Weine
verwenden. Das Ganze beruht auf einem ganz einfachen und natiirlichen
Mittel ohne chemischen Zusatz. Wir haben dabei den Vorteil, dafl unser
Betriebskapital lange nicht so stark zu sein braucht, da wir nach Belieben
mehrere Fullungen im Jahr machen konnen. Fillt jedoch der diesjahrige
Herbst gut aus, so haben wir den Vorteil vor der Champagne, daf$ wir nicht
friher als hochstens im Juli des nachsten Jahres die Weine einzukaufen
brauchen...“ Wenige Wochen spater betont er noch einmal, daf§ er bei der
neuerfundenen Art noch viel besser und sicherer fahre, ,,da wir Weine von
drei bis vier Jahren gut gebrauchen kénnen und ein noch besseres Mousseux
hervorbringen als durch die gewohnliche Art zu erhalten ist.” In dem gleichen
Brief ist zu lesen, daf$ die Selbstkosten je Flasche Sekt auf 40 bis 54 Kreuzer
zu stehen kommen und der billigste fiir 121 Kreuzer an Weinhédndler leicht
zu verkaufen sei, wahrend der beste 2 Gulden bringen miisse.

Leider hat Carl Burgeff das Verfahren nicht beschrieben; aber der Inhalt
148t sich unschwer feststellen. Bislang wurden nur Weine des letzten Herbstes
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versektet, und die Mitteilung, man konne nun auch iltere zum Schiumen
bringen, belegt eindeutig, daf$ man dies bis 1837 mindestens bei Schweickardt
und Burgeff nicht konnte. Tatsiachlich gehen die erhaltenen Anweisungen
immer davon aus, daf$ zwischen der Lese im Oktober und der Flaschenfillung
zum Moussieren nicht mehr als ein halbes Jahr liegt.

DafS echte Garung auf der Flasche nicht ohne Zucker entsteht, war minde-
stens seit jenem Artikel im Landwirthschaftlichen Wochenblatt fiir das Her-
zogthum Nassau von 1829 klar. Daf§ Sekthersteller im Herzoglich Nassau-
ischen Amt Hochheim am Main oder die Burgeffs in Geisenheim diesen
Artikel nicht gekannt hitten, ist ausgeschlossen. Die Erfindung war also
sicher nicht der Zuckerzusatz fiir eine zweite Garung, und Zucker allein hatte
bei einem alten Wein nur Stiffung, aber kein Schaumen bewirkt. Dazu bedurfte
es lebendiger Hefe. Es sollte freilich noch Jahrzehnte dauern, bis man etwas
von der Natur der Hefe wufSte; aber die Unkenntnis war kein Hindernis.
Hitten die Hochheimer Funckes Schrift von 1826 gekannt, hatten sie sich
ihre Erfindung sparen konnen; denn dort steht in § 29 kurz und klar, daff
man alte Weine zum Moussieren bringt, wenn man ihnen Traubenmost oder
einen Teil jungen Weines zusetzt (Frithgeschichte I S. 36f.). Das war die
Erfindung, die 1837 zum andern Mal gemacht wurde.

Frau Barbara Burgeff ist 1837 bereit, bis zu einem Gesamtbetrag von 40000 Gulden zu
gehen; ,aber mich hernach in Ruhe zu lassen sehr verbitte*. Im Frithjahr 1839 wird
aber der jungste Bruder, Nicola, dazu gewonnen, gegen ein Drittel Gewinnbeteiligung mit
20000~ 25000 Gulden aus seinem Erbteil in das Geschift einzusteigen.

Uber die Geschiftsbeziehungen der neuen Firma gibt das erhaltene Ver-
sandbuch-Commissionsbuch 1837 — 1838 Auskunft. Es beginnt mit dem
4, September 1837, bis dahin war freihandig verkauft worden. Der erste
Auftrag stammt von Thomas Hutton in Irland, der achte von der Weinhand-
lung Adam Henkell, die bis 1856 haufig Sekt im Auftragsverfahren bei Burgeff
und Schweickardt herstellen 1aft. Noch in das Jahr 1837 fillt auch der
Schriftwechsel mit Philipp August Miller in Eltville, der Auskunft tiber die
ersten Schritte von , MM* in die Sektherstellung gibt.

Schon 1836 war der Weinhandler Peter Arnold Mumm in Frankfurt am
Main als Groflkunde von Ignatz Schweickardt aufgetreten. Bestellernamen
wie Graeger und Giesler erinnern an Sekt- und Champagnerkellereien. Unter
dem 5. Mairz 1839 ist die Firma Deinhard & Jordan in Koblenz als Besteller
genannt; wenige Jahre spater nimmt das Haus Deinhard eigene Sektherstel-
lung auf.

Am 12. Oktober 1837 bietet Carl Wilhelm Werger aus Worms der Firma
seine Dienste an, da er wahrend zweijahriger Tatigkeit in Beaune genaue
Kenntnis der Bereitung ,,sowohl von bourgogne mousseux wie des veritablen
champagne* erworben hat. Auch dieser Name ist in Worms — in Verbindung
mit dem Hause Langenbach — bis heute in der Sektherstellung erhalten.

Angesichts so vieler und bedeutender Verbindungen ist es reizvoll, eine Vorstellung von
der damaligen Grofle des Unternehmens zu gewinnen. Einer, der diese Zeit miterlebt,
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Carl Burgeffs Jugendfreund August Wilhelmj, spater Koniglich-PreuSischer Obergerichts-
Procurator und Prisident des Verwaltungsrats der Hochheimer Actiengesellschaft, berichtet,
wie Schweickardt und Burgeff hochst eigenhindig mit nur wenigen Gehilfen die ersten
Flaschen ,,Hochheimer Mousseux* hergestellt haben — den ganzen Betrieb ausiibend und
das ganze Personal darstellend.

Zu den wichtigsten Absatzquellen der damaligen Zeit gehort die ,,Burg Ehrenfels” und
Geburtsstatte des ,,Mussie”, unmittelbar neben dem 1837 errichteten Betriebsgebiude. Da
nun Ignatz Schweickardt, der Techniker der Kellerei, seine Mutter in der Bedienung der
Giste unterstiitzen muf, wird zur Erleichterung des Verkehrs mit der Wirtschaft eine Tur
aus der ,,Champagnerfabrik* nach dieser Seite hin ausgebrochen und mit einem Guckfenster
versehen, durch das das verabredete Zeichen von der Einkehr eines Gastes wahrgenommen
werden konnte. Ertont dann der Ruf ,Ignatz, ein Handkis!* und ,,Eine Flasche Mussie!*,
so stellt Schweickardt die Sektproduktion fiir eine Weile ein und erfiillt die Pflichten in der
mitterlichen Wirtschaft.

Es gilt als Beweis eines nie geahnten Geschaftsaufschwungs, und eine kleine Feier begleitet
den Tag, als die Seitentiir zur Gastwirtschaft wieder zugemauert wird, weil die Produktion
sich inzwischen so ausgeweitet hatte, daff Mutter Schweickardt sich einen eigenen Kellner
nehmen kann. Am Hochheimer Markt 1839 verzapft ,,der Wirt Koch* 150 Flaschen moussi-
renden Wein allein zum Mittagessen.

Im gleichen Jahr 1839 bestitigt Nicola Burgeff, jetzt der dritte Teilhaber,
insgesamt 30000 Gulden auf seine Rechnung von der Mutter erhalten zu
haben. Die Ausdehnung des Geschifts bedingt es, dafl Nicola im folgenden
Jahr auch mit seinem Bruder Johann, nun in Braubach, wegen eines Schuld-
scheindarlehens von 10000 bis 20000 Gulden zu 5% verhandelt. Ende 1841
wird Johanns Guthaben in der Firma schon mit 23400 Gulden ausgewiesen.

Der Sektkellerei hatte gerade in ihrer Griinderzeit bestindige Fithrung
notgetan. Aber Carl Burgeff konnten die politischen Ereignisse der Zeit nicht
kalt lassen. Das Jahr 1841 sieht ihn in Brissel und darauf in London —
offensichtlich nach gegliickter Flucht, wahrend die Briider sich den Kopf
dariiber zerbrechen, wie die Konfiskation seines Vermogens zu verhindern
sei; zumal die des groflen Hauses (des viel zu groflen, nach ihrer beider
Ansicht), das im September 1841 fertig wird?.

Dieses Exil hat den Grundstein fiir das Weltgeschift mit dem ,,Sparkling
Hock*“ gelegt; denn Carl Burgeff niitzt seinen Londoner Aufenthalt, um dort
eine Verkaufsstelle aufzubauen. Gemeinsam mit einem Englander grindet er
in London EC, 36 Crutched Friars, eine Firma, die spiter in eine Generalagen-
tur des Hochheimer Hauses umgewandelt wird.

In den Briefen aus London ist zu lesen, dafd die Sekte fiir die englische
Zunge nicht so siif§ sein diirfen, sondern ,,der Weingeschmack sollte starker
hervorgehoben sein. Um gegen die Champagner hier aufzukommen, konnen
wir keinen hoheren Preis als 48 Gulden® anlegen. ... Ich werde in den Stand
kommen, nach einiger Zeit unseren ganzen Vorrat hier abzusetzen.” Zu jener
Zeit klingen solche Worte reichlich optimistisch; aber hier wie in anderen

3 Es ist die ,,Villa Burgeff*, die am 15.8.1895 abbrennt und 1901 im gleichen Stil wieder
aufgebaut wird.
* Nimlich fiir die Kiste zu 24 Flaschen.

42



Fallen erlebt Carl Burgeff, dafs seine Zuversicht sich bewihrt: dreizehn Jahre
spater werden 94000 1/1-Flaschen nach England exportiert.

Es ist schon jetzt hohe Zeit, sich um dieses Exportgeschift zu bemuhen.
Kleine Andeutungen lassen ahnen, was in seinen grofferen Zusammenhangen
noch im dunkeln bleibt: die Griindung neuer Sektkellereien. Eine Sektkellerei
Wickerer zum Beispiel wird als Sektlieferant an das Deutsche Haus in Bad
Kreuznach genannt (wahrscheinlich ,die Wickerer®, die von Robin 1845
genannte Sektkellerei Falk in Wicker), und in einem Brief von Nicola Burgeff
steht von der mannigfaltigen Konkurrenz zu lesen, die gegen frither zu beste-
hen sei.

Ohne Zweifel wird Nicola Burgeff durch die Neugriindungen starker beein-
druckt als sein Bruder Carl, wahrend dessen Londoner Aufenthalt er in seinen
Briefen oft diistere Bilder malt. ,,Wenn auch auf den Schaumwein, der verkauft
wird, der Nutzen noch einigermaflen ist, so zehren die Zinsen von dem
zu unverhailtnismafSigen Betriebskapital, das nun durch die Bauten so sehr
vergrofSert worden ist, den Gewinn vollends auf. Denn was ist schlieflich ein
Verkaufserlos von 49000 Gulden wie im vorigen Jahr (1841) gegen die Bilanz
von 139000 Gulden...“ Dabei scheint er nicht einmal ganz unrecht zu haben;
denn das Geschift, das 1840 und 1841 mit 39734 und 39805 Flaschen stagniert
hatte, droht 1842 mit nur 31220 Flaschen vollig zu versiegen. An Versuchen,
den Umsatz zu beleben, fehlt es nicht. Ein Teil des Sektes wird mit Moselge-
schmack verkauft, ,,um sich mehr nach dem allgemeinen Gusto zu richten®,
und den Weinhindlern wird mitgeteilt, dafl der Hochheimer Mousseux auch
mit dem Champagner-Etikett Sillery geliefert werden kann.

Angesichts dieser realen Zahlen hat Carl Burgeff im Sommer 1837 mit den
1400 — 1600 Bouteillen, die taglich gefiillc werden, vor seiner Mutter offen-
sichtlich ein Luftschlof$ erbaut; denn der Bedarf fiir den mutmafSlichen Jahres-
absatz wire in drei Wochen gedeckt gewesen.

Anfang 1843 trifft Carl Burgeff von London, wo er den Verkauf einem Mr.
Christopher tibergeben hat, wieder in Hochheim ein, wo er gleich festgesetzt,
aber schnell freigelassen wird. Schon 1844 begibt er sich freiwillig fiir zwei
Monate nach England; denn so sehr er mit den Aussichten des Sparkling-
Hock-Geschiftes zufrieden ist, macht ihm der immer lebhaftere Wettbewerb
Sorgen.

Dafir mag ein Brief von der nichsten Londonreise (1. Juli 1845) sprechen:
,»Gestern war ich in einem ersten Haus, wo man einen Mosel von Nickens?®
gegen unsern Scharzberg verglich und unsern noch nicht gut genug fand,
sondern eine hohere und feinere Qualitat wiinschte. Ebenso verglich man
einen moussierenden Johannisberger von Hellmers mit unserem 1834er, wobei
wir den Sieg davon trugen. ... Man will eine feinen, kernigen, vollen Wein
und findet den 34er + 42er nicht hinreichend ... man konnte eine Probe
als Non pareil Mosel beifigen; natiirlich miiffte man ihm etwas Muscatel-
Krautgeschmack beibringen. ... Habe von Deinhard einen Mosel versucht,

* Die Koblenzer Sektkellerei Nilkens.

43



der einen sehr hervorstechenden Muscatel-Geruch hat. ... Deinhard verkauft
tausende Kisten (Sekt), wo wir zurlickstehen mufSten.

Ob mit diesem Brief die Hochheimer angespornt werden sollten? Im Jahr
1845 hat Deinhard 3240 Flaschen Sekt verkauft; das kann keine ernste Kon-
kurrenz gewesen sein. Moglich ist freilich, daff es sich um Tesche- oder
Tesche-d’Ester-Sekt handelte, der unter Deinhard lief, weil die Firma vor der
Aufnahme der Sektproduktion Deinhard & Tesche hieff und von 1834 bis
1843 Deinhard allen Sekt von Tesche bezog (und wohl ,,Deinhard* etiket-
tierte; unten S. 67).

1848 zieht Nicola Burgeff sich aus der Sektkellerei zuriick. Geschaftlich
bedeutet dieses Jahr eine Revolution. Nach der Stagnation, die seit 1840
bestand, leitet es eine lange wahrende Gliicksstrahne ein. 1848 wird ein
Umsatz von 49200, 1849 von 63400 Flaschen erzielt; damit hat Burgeff die
Eigenproduktion des Hauses Deinhard weit hinter sich gelassen. 1850 sind es
84000, 1851: 107100; 1853: 139800 Flaschen. 1854 schliefSlich werden 195 500,
namlich 173200 ganze und 44688 halbe Flaschen versandt, davon:

71639/1 + 14224/2 oder fir 92531,12 Gulden ,,Champagner*
20491/1 + 6422/2 oder fir 27698,41 Gulden ,,Deutsch*
82070/1 + 20042/2 oder fiir 107486,33 Gulden ,,Englisch*,

also ein Versand fiir 227700 Gulden in einem Jahr. Der Gewinn des Jahres
1854 ist mit 84000 Gulden ausgewiesen. Die Aufnahme des Lagers ergibt —
zu Mindestpreisen — 301000 Gulden. Gleichzeitig stecken 60000 Gulden im
englischen Geschift, das Carl Burgeffs Vetter Reufs fithrt. Die Biicher bewei-
sen, daf§ viel Kapital bendtigt wird; aber auch, daff 30% Reinverdienst anfal-
len.

Die drei Kategorien beziehen sich wohl nicht auf Geschmacksrichtungen,
sondern auf die Etiketten, wobei ,Englisch“ Sparkling Hock meint,
»Deutsch® Moussirenden Hochheimer und ,,Champagner® wahrscheinlich
die von Bronner gegeifSelten Sillery Grand Mousseux und dergleichen.

Am 11.2.1855 wird folgender Kontenstand mitgeteilt:

Jacob Burgeff 4559,46 Gulden
Johann Burgeff 27737,39 Gulden
Nicola Burgeff 51117,49 Gulden
Ignatz Schweickardt 75338,54 Gulden
Carl Burgeff 227252,08 Gulden

386004,96 Gulden

1855 sind es 230000 und 1856: 300000 Flaschen Sekt, die zum Versand
gelangen. Dem entspricht die Ausweitung des Betriebes: 1855 wird die Faf3-
halle erbaut, 1856 die Packhalle, und eine grofe Degorgierhalle, 1857/58
vollendet, wird geplant.

44



Aus der gleichen Zeit ist hohes gedrucktes Lob in ,,Das Herzogthum
Nassau in malerischen Originalansichten“é tiberkommen: ,,Burgeff’s und
Schweickardt’s edle Hochheimer Schaumweine, die sowohl in London und
New York als in Petersburg und Calcutta von den verwohntesten Fein-
schmeckern gewiirdigt werden, genieffen lange schon eines so glinzenden
Rufes, dafs sie einer Anpreisung nicht bediirfen. ... Seit 1836 bestehend, hat
das grofSartige Etablissement sich bereits zu einem mehr als europdischen
Namen emporgeschwungen. ... Kein Wunder; denn wir diirfen bei der Ver-
gleichung der moussirenden Rheinweine mit den franzésischen Champagnern
ohne Bedenken behaupten, dafs die aromatische Feinheit und das duftige
Bukett des Hochheimer Rebensaftes das Erzeugnis der Herren Burgeff &
Schweickardt wenigstens zu wiirdigen Kollegen der Fabrikate von Ay, Rheims
und Epernay stempeln...“

Es scheint, als habe Ignatz Schweickardt wahrend des Londoner Exils von
Carl Burgeff nach dessen Meinung zu angstlich und zu wenig grofSzligig
gewirtschaftet. Schon 1849 stehen in einem Brief Johanns an Nicola erste
Hinweise auf Zerwiirfnisse. Die Wallung bleibt ohne Konsequenzen, weil
Carls Briider zu Schweickardt stehen und mit der Kiindigung ihrer Guthaben
drohen. Die Gewichte verschieben sich aber durch die positive Geschaftsent-
wicklung rasch, so dafl Carl Burgeff seit 1855 energisch die Trennung von
seinem Associé betreiben kann.

Zu dieser Auseinandersetzung liefern die Unterlagen des Hauses Henkell
wichtige Erganzungen; vor allem durch einen Brief von Adolphus Oechs,
Adam Henkells Generalvertreter in New York, vom 27. November 18557.
Oechs wendet sich vehement gegen die Pline zu einer eigenen ,,Champagner-
fabrik, ,.die, sollte die Absicht zur Ausfilhrung kommen, gar bald den
Central-Punkt Threr Verwiinschungen bilden wiirde!“ ,,Sie werden gefunden
haben, daf§ der Consum von u. Mouss. Weinen in letzter Zeit hier zugenom-
men hat, weil die Qualitaten von B. u. S. (so gut sind) ; bedenken Sie aber gef.
dafl der Absatz dieser Weine stets sehr limitirt bleiben wird, wahrend er
innerhalb ganz kurzer Zeit total ins Stocken gerathen wiirde (wie dies vor
mehreren Jahren der Fall war, als Sie mir die ungliicklichen von Robin
fabrizirten Weine sandten!!), wenn Sie mir neuerdings ganz andere Fabrikate
schicken wiirden, die den seitherigen weit nachstehen miifsten, da S. das
Verdienst nicht abzusprechen ist, daf§ er alle seine Concurrenten in der Zu-
bereitung seiner Mouss. Weine tberfligelt“ — ein hohes Lob fiir Ignatz
Schweickardt.

¢ LOTHAR SYLVA, Das Herzogthum Nassau in malerischen Original-Ansichten, von einem
historisch-topographischen Text begleitet, Darmstadt 1855, I 229 —232. In der 2. Auflage
(ibd. 1864) wird der gleiche Bericht tiber ,,Die Fabrik der Actien-Gesellschaft zur Bereitung
moussirender Weine vormals Burgeff & Co.* gegeben.

7 Fiir diese Vorginge konnte der Verfasser die von voN REXROTH zusammengestellten
Unterlagen (als Manuskript vervielfiltigt) benutzen, fiir deren Uberlassung er dankt. Ur-
spriinglich hatte Karl Henkell KurT MUGELE beauftragt, eine Firmengeschichte zu schrei-
ben; MuGkeLE fiel jedoch im August 1942,
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,»Glauben Sie ferner, daf es Thnen, abgesehen von den mannigfaltigen
Aufregungen, die Thnen diese neue entreprise bereiten miiite, moglich seyn
wurde, von ... (unleserl.) gleiche Waren wie B. u. S. zu liefern, wo Sie stets
au fur et a mesure nehmen kénnen, was Thnen verlangt wird, wahrend Sie
bei einer eigenen Fabrik gezwungen werden zu fabriziren und die Waare
vielleicht zu verschleudern!! Wo wollen Sie den hinlinglich ausgedehnten
und zugleich soliden Absatz bewirken, selbst in der Voraussetzung, dafl
Schweickardt die Fabrik leiten wiirde? Diirfen Sie hoffen, ohne sanguin zu
seyn, daf§ die Weinhindler, welche B. u. S. Hauptabnehmer waren, auch von
Henkell & Co kaufen wiirden? Wahrlich nicht! — Wollen Sie nach England
exportiren?

Knopf hat langst die Vorsicht gehabt, in England Schweickardts Name von
der Etiquette zu lassen u. folglich ist in jenem Lande, wo die Marque eine so
bedeutende Rolle spielt, Schweickardts Wein ginzlich unbekannt! Der Absatz
hier 1aft sich keinesfalls wesentlich vergroflern u. die Fabrikation miifite allem
Anschein nach auf so kleinem FufSe oder in so geringem MafSstabe betrieben
werden...“ Hier endet der Brief.

Ignatz Schweickardt wollte sich also 1855 bei Adam Henkell verdingen
oder, was wahrscheinlicher ist, sein Kapital investieren und sich mit ihm
assoziieren. Dieses Datum liegt um mehr als ein Jahr vor der Versteigerung
der Sektkellerei Burgeff & Schweickardt, die allerdings nur den AbschlufS
langer Auseinandersetzungen bedeutete. Burgeff hat hinter sich die Mittel-
deutsche Kreditbank in Meiningen, wihrend die Darmstadter Bank hinter
Schweickardt steht. Dieser, der achtzehn Jahre zuvor ohne Eigenmittel das
Geschift mitbegriindete, schlagt 300000 Gulden Abfindung aus und will die
Sektkellerei fiir 900000 Gulden kaufen. Bei der Versteigerung geht sie am
17. Januar 1857 an Carl Burgeff.

Nach den Anstrengungen, die Schweickardt mit Hilfe seiner Bank unter-
nimmt, um die Firma allein zu erwerben, darf angenommen werden, dafd in
der angestrebten Verbindung Adam Henkell fir das Exportgeschift und
Schweickardt fir die Lieferung des Sekts zustandig sein sollte. Warum die
Verbindung nicht zustande kam, wissen wir nicht. Da Schweickardt ein
Zauderer, Adam Henkell ein energischer Geschaftsmann war, mag dieser sich
zur Griindung einer eigenen Produktionsstitte entschlossen haben.

Fir Schweickardt ist die Chance vertan, als Carl Burgeff den Zuschlag
erhale. Allerdings ist er nicht mehr mittellos, sondern ihm werden nach langem
Streit 252000 fl. ausgezahlt. Was er damit vorhat, teilt er am 15. August 1857
Johann Burgeff mit, der ihn einundzwanzig Jahre zuvor mit seinem Bruder
Carl zusammengebracht hatte:

,»Ich habe denn auch die Absicht und den Mut, mich mit erneutem Eifer
und mit der gewohnten Tatigkeit wieder in die Geschafte hineinzustiirzen,
indem ich versuche, in Wiesbaden ein neues Mousseux-Geschaft zu griinden,
zu welchem Ende ich dort schon in der schonsten Lage zehn bis zw6lf Morgen
Terrain gekauft habe...“ Sein Tod vereitelt es; am 4. Januar 1858, noch keine
47 Jahre alg, stirbt er.
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Die beiden Manner haben nie ein tieferes Verhaltnis zueinander gefunden.
Threr beider bedurfte es aber, um das Unternehmen zu solcher Bedeutung zu
fithren; des kithnen, international organisierenden Carl Burgeff nicht mehr als
des so erdhaften Ignatz Schweickardt, der in geduldiger, ziher und mihsamer
Arbeit die Cuvées herstellte, mit denen die Sektkellerei Burgeff sich die Markte
eroberte.

Wenn die 650 fl, die Adam Henkell bei seinem dritten Weineinkauf nach Firmengriindung
am 26. Juli 1832 fiir ein Halbstiick 26° Hochheimer an ,,M. Schweighardt in Hochheim*
zahlte, an den Vater von Ignatz Schweickardt gingen®, wire damit eine lange wihrende
Verbindung eingeleitet. Sicher ist, dafl Henkell 1834 an Schweickardt Stillwein zum Versek-
ten verkauft, da das Eigengewichs ,,zu fett* war. Schaumwein bezieht Henkell zunichst
nicht aus Hochheim; der erste Einkauf, 50 Bouteillen Ay mousseux, erfolgt von der Firma
Poulet pére et fils.

Am 30. Juni 1837 kauft Henkell 1287 Bouteillen Hochheimer Mousseux
von Schweickardt & Burgeff, deren Name bis 1855 immer wieder in den
Biichern erscheint. Die Hochheimer schnitten nicht nur die ganze Flaschenaus-
stattung auf Henkell & Co. zu, sondern versahen sogar ihre Stopfen mit dem
Korkbrand H & Co.

Nicht von ungefihr will Adam Henkell 1855 die Leitung der zu griindenden Schaumwein-
fabrik Ignatz Schweickardt Gibertragen. Als die Verhandlungen sich zerschlagen, gewinnt er
einen erfahrenen Angestellten von Burgeff & Schweickardt, Daniel Haenlein, am 1. Juni
1824 geboren und somit einunddreifigjahrig, als er im Frithjahr 1856 zu Beginn der Henkell-
schen Sektproduktion eintritt. 37 Jahre lang ist er dort Prokurist und, wie er sich selbst
nennt, ,,Chef der Fabrik moussierender Weine*. Da er aber nach Ansicht von Otto Henkell
»bei enormer Gewissenhaftigkeit doch jeder Initiative bar und insofern ein Hindernis fir
die Entwicklung war, erfolgt 1892 die Trennung.

Die Bemerkung tber das Weglassen der B & S-Etiketten durch den Londo-
ner Vertreter Knopf meint wahrscheinlich, daf§ nur Sparkling Hock auf dem
Etikett stand. Viel weniger glaubhaft wire ein der Champagne entlehnter
Sillery oder Ay mousseux fiir den schaumenden Rheinwein. Das Vorgehen
zeigt, wie sorglos mit dem Urheber umgesprungen wurde. Wahrscheinlich
trug, wie Burgeff-Sekt den Korkbrand H & Co., von Tesche an Deinhard
gelieferter Sekt den Deinhard-Brand, so daf$ als Konkurrent immer Deinhard,
nicht Tesche erscheint.

760564 Gulden, das sind 1,3 Millionen Goldmark, schreibt die Bank Carl
Burgeff 1857 gut. Die Kellerei, zunachst als ,,Burgeff & Co.“ weitergefiihrt,
wird zur ,Hochheimer Actiengesellschaft zur Bereitung moussirender
Weine“, der die Herzoglich Nassauische Landesregierung am 15. November
1858 die Concession erteilt; aber nur fiir 99 Jahre, vom Tag dieser Genehmi-
gung an gerechnet...

Auf der Weinmusterung der Versammlung deutscher Wein- und Obstpro-
ducenten in Wiesbaden 1858° werden sechs Proben deutscher moussirender
Weine von Burgeff angestellt. ,,Diese Weine wurden so vorziiglich gefunden,

8 Was wir nicht sicher wissen; der Vater hief Johann Baptist; vielleicht M. = Monsieur.
® Verhandlungen ... Hrsg. von F.C. Mebpicus, Wiesbaden 1959.
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dafl die Commission einstimmig solche den franzosischen Mousseux fir
vollkommen ebenbiirtig hielt und geeignet findet, letztere in allen Beziehungen
zu ersetzen.*'° In der Liste der Teilnehmer erscheint Carl Burgeff, Hochheim,
als ,,Fabrikbesitzer*; denn er war Inhaber einer ,,Fabrik moussirender Weine*
oder ,,Champagnerfabrik®; , Sektkellereien“ gab es noch nicht.

1857 kehrt der Name Burgeff zuriick, um sich von andern inzwischen
gegrindeten ortsansassigen Firmen zu unterscheiden. Bis 1937 ist es die ,,Ac-
tiengesellschaft vormals Burgeff & Co.“, seither ,,Burgeff & Co. Aktiengesell-
schaft, Alteste Rheinische Sektkellerei. Carl Burgeff wird erster Direktor
und nach Abtragung der Bankkredite Inhaber.

In das Griindungsjahr der Aktiengesellschaft, 1857, fallt auch der Eintritt
von Hermann Joseph Hummel, 1834 geboren, der in den Neunziger Jahren
zur herausragenden Gestalt der deutschen Sektkellereien insgesamt wird.
Schon 1871, in Carl Burgeffs Todesjahr, ist er Technischer Direktor und seit
1887 alleiniger Chef der Burgeffkellerei. Damals geht er von dem ,,Moussiren-
den Hochheimer ab und hebt den Namen Burgeff aufs Etikett. 1897 werden
im Deutschen Reich rund acht Millionen Flaschen Sekt hergestellt, davon
eine Million durch Burgeff, wie das Haus zum Jubilaum stolz feststellt: ,,Der
Jahresversand tibersteigt gegenwartig die gesamte Einfuhr (d. h. Ausfuhr nach
Deutschland) simtlicher franzésischer Champagnerfabriken und ist liber-
haupt der grofite deutschen Ursprungs.“

Seit 1890 war Hermann Joseph Hummel an allen Bemihungen um einen
engeren Zusammenschlufl der deutschen Sektkellereien fiihrend beteiligt und
Vorsitzender Uber einunddreiffig Jahre, vom Syndikat der deutschen Schaum-

weinfabriken bis zum Verband DC.L.ltSChCI‘ Sektkellereien — auch das ein
Zeichen fir das Ansehen, das die ,,Alteste Rheinische Sektkellerei* in jenen
Jahren genofS.

Wie alt war die ,,alteste® wirklich? Schweickardt will im zeitigen Friithjahr
1836 den 1835er auf Flaschen fiillen; das entspricht genau dem, was er in
Reims Gber die lune de mars gelernt hat. Es ist daher sicher, daf$ die Fiillung
des 1833er Mussie im zeitigen Frithjahr 1832 erfolgt ist, die Produktionsvorbe-
reitungen aber in das Jahr 1831 fallen. Johann Burgeff berichtet, der 1833er
sei beinahe ausverkauft, zu dem — nach den Vergleichspreisen zum Beispiel
aus der Pfalz — beachtlichen Preis von 1 fl. 45 xr; es handelt sich dabei
also — wie bei Kessler ab 1. Juli 1826 — nicht mehr um Versuche, sondern
um echte Produktion. Die Versuche miissen aber vorausgegangen sein; dafd
der selbstgezogene Wein ,aus zu fetten Boden® kam und deshalb nicht zur
Sektproduktion geeignet war, ist eine der dabei gewonnenen Erfahrungen.

Sogar wenn man fiir die Erprobungen und Vorarbeiten nur ein Jahr ansetzt,
kommt man auf einen tatsiachlichen Arbeitsbeginn 1832; als notwendig be-
zeichnet werden aber zwei Jahre (unten S. 71f.). Da Schweickardt nur mit
sich selbst kontraktieren konnte, darf man kein juristisches Zeugnis fiir den
Firmenbeginn erwarten, sondern nur die de facto-Betriebsaufnahme. Da-

10 ibd. 71.

48



N P

Ignatz Schweickardt Carl Burgeff

mit entsteht die gleiche Firma, die nacheinander Ignatz Schweickardt —
Schweickardt & Burgeff — Burgeff & Schweickardt — Burgeff & Co.,
Hochheim am Main — Hochheimer Actiengesellschaft zur Bereitung moussi-
render Weine — Aktiengesellschaft vormals Burgeff & Co. — Burgeff & Co.
A.-G. heiflt. Daf§ Carl Burgeff, wie andere vor thm die Welt erst von der
Griundung der Stadt Rom, die Sektkellerei erst von dem Augenblick an exi-
stent sein laf3t, in dem sein Name vor den von Ignatz Schweickardt geriickt ist,
scheint verstandlich; dafS es bis heute nicht korrigiert ist, bleibt erstaunlich.!!

" Der jlingste Besitzwechsel der Sektkellerei Burgeff spielt keine Rolle fiir die ,,Frithgeschich-

«

e,
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MITTELRHEIN

Karl Anton Tesche und Johann Friedrich Deinhard

Diese Reihenfolge wird gewahlt, zum einen, um Verwechslung mit der
Weinhandelsfirma Deinhard & Tesche zu vermeiden; zum andern, weil das
Haus Tesche vor dem Haus Deinhard in Koblenz Sekt hergestellt hat. Beide
Hauser werden wegen der engen Beziehungen, die bis zur zeitweisen Firmen-
gemeinschaft gingen, gemeinsam behandelt!. Gerade wegen dieser Verbin-
dung ist festzuhalten, daf§ die Weinhandlung Deinhard von der Champagner-
kellerei Tesche Schaumwein bezieht, bis sie 1843 selbst zur Sektherstellung
uibergeht. Eine gemeinsame Sektproduktion von Tesche und Deinhard hat es
nicht gegeben.

Karl Anton Tesche? (1778 in Solingen geboren, 1848 in Koblenz verstorben)
kam aus einer der fihrenden Familien Solingens, die bis zur Franzésischen
Revolution dort fiinf Birgermeister gestellt hat. Viele gehérten zu der privile-
gierten Bruderschaft der Schwertschmiede, andere waren iberwiegend Ta-
bakfabrikanten und Tabakhindler.

Auch Karl Anton, wie seine Eltern Mitglied der reformierten Kirche, tritt
kurz vor 1800 in Beziehung zu dem Tabakwarenhandel der Firma Langen,
Tesche & Wencelius. Ein Trager dieses Namens, Johann Friedrich Wencelius,
begegnet ab 1812 als Teilhaber des Weinhandelshauses Deinhard & Tesche
wieder. Aus nicht bekannten Grinden zieht Tesche um 1800 nach Koblenz,
wo er sich als Weinhindler niederlafft und wohl ebenso wie Johann Friedrich
Deinhard auch Bankgeschafte betreibt.

Tesches Weinhandel hatte zunichst keinen bedeutenden Umfang. Seit 1805 liegt das
Schwergewicht seiner Tatigkeit in der Lederbranche. Im Mai dieses Jahres heiratet er
Marie Frangoise Albertine Crepu in Malmedy und wird dort Teilhaber der bedeutenden
Lederfabrik seiner Schwiegereltern. Schon seit 1803 war Tilman Joseph Nebel mit einer
zweiten Tochter der Familie Crepu vermihlt, so daff Tesche und Nebel Schwiger werden.
Eine Tochter aus dem Hause Nebel aber hatte Johann Friedrich Deinhard 1801 geheiratet.
Alle drei nun verwandtschaftlich verbundenen Unternehmer weiten ihr Geschaftsfeld durch
den Einstieg in die Lederbranche betrichtlich aus?.

! Dank schuldet der Verfasser Herrn Dr. HELMUT PROSSLER (Deinhard-Archiv, Koblenz),
der ihm einen zur Verdffentlichung in den Landeskundlichen Vierteljahresblittern (Regie-
rungsbezirke Koblenz und Trier) vorgesehenen Artikel zur Verfiigung gestellt hat: ,,Kom-
merzienrat Karl Anton Tesche, Mitbegriinder und erster Prasident der Handelskammer
Koblenz (1834 — 1847). Seiner Darstellung von Tesches Lebenslauf wird weitgehend gefolge.
2 Tesche schrieb sich in Koblenz Tesché und behielt diese Schreibweise auch in preuffischer
Zeit bei. Es ist einleuchtend, daff sein Name nicht ,, Tésch® gesprochen werden sollte und
er ihn deshalb mit é enden lie; wir werden aber bei der amtlichen Schreibung bleiben.

* Zu der 1803 von Nebel in der ehemaligen Abtei St. Thomas gegrindeten Lederfabrik siche
unten.
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Malmedy beherbergte nicht nur die Lederfabrik Crepu, sondern auch die
Familie d’Ester, die in der Lederbranche gewif§ nicht unbedeutend war;
Quirins Vater Arnold de Ster (1680—1734) war dort Biirgermeister. Als
Kurfiirst Klemens Wenzeslaus den Abt von Stavelot bittet, ihm einen tiichtigen
Mann namhaft zu machen, der die im Kurfiirstentum Trier noch fehlende
Ledermanufaktur in Gang bringen konne, wird ihm Quirin Joseph d’Ester
empfohlen®.

Die Urkunde des Kurfiirsten stammt vom 28. Dezember 1769: Er habe sich entschlossen,
»Unserem Kommerzienrath Quirin Joseph d’Ester von Malmédy ... die in dem Flecken
Vallendar ... frei adelige Burg samt an- und unmittelbar umliegenden Grundstiicken ...,
um ... zur Errichtung einer vollstindigen Lederfabrik sich bedienen zu konnen, sofort um
dadurch dem 6ffentlichen Handel und Wandel in unsern Erzbischoflichen Landen einen
desto ohnbehinderten und ertriglichen Lauf sonderheitlich aber um dem erforderlichen
Nahrungs- und Unterhaltungsstande unserer saimtlichen getreuen Untertanen einen um so
mehr ersprieflichen Fortgang und Vermehrung zu verschaffen, gnadigst erblich zu verkaufen
und zu ubertragen.* Die Fabrik nahm 1773 ihren Betrieb auf. Vor 1830 verarbeitete sie
jahrlich an die 5000 amerikanische Wildhdute zu Sohlleder.

Quirin Joseph d’Ester starb 1796, zwei Jahre nach dem Einzug der Franzo-
sen in das linksrheinische Gebiet. Sein Sohn Theodor Johann von Nepomuk
d’Ester starb am 28. Oktober 1827, ebenfalls in Vallendar. Unter dessen Sohn
Jakob brennt im Dezember 1830 die Fabrik vollig nieder’. Damit endet
offenbar die wirtschaftliche Bliite®. In diesem Zusammenhang ist wohl die
(unten S. 64 behandelte) ,, Tesche-d’Estersche Champagnerfabrik® zu sehen,
als Versuch einer neuen Existenzgriindung, wobei sicher die Familie Crepu,
Tesches Schwiegereltern, noch alte Bindungen an die ehedem Malmedyer
Lederfabrikanten d’Ester besafs.

Die Entwicklung der kaufmannischen Selbstverwaltung am Rhein beginnt
noch in franzésischer Zeit mit der Griindung von Handelsgerichten. In dem
zu Koblenz, das am 15. Mai 1810 gegrundet wird, arbeiten Deinhards Schwie-
gervater Johann Nikolaus Nebel, von Januar 1812 bis April 1813 Prasident
des Handelsgerichts, sowie Tesche, Deinhard und Wencelius, deren enge
Verbindung unten behandelt ist, entscheidend mit. Deinhard wie Tesche
sind nacheinander stellvertretende Handelsrichter. Wencelius wird 1813 zum
ersten Handelsrichter gewahlt. Kein anderes Haus hatte solch starke Vertre-
tung wie das damalige Weinhandelsgeschift Deinhard & Tesche, dem die
Kaufmannschaft durch die Wahlen ihr Vertrauen aussprach.

Seit 1829 bemiiht Tesche sich intensiv um die Griindung eines Freihafens in Koblenz, der
1831 genehmigt wird, so daff Koblenz den Freihafenstidten Koln und Mainz gleichgestellt
ist. 1833 genehmigt der Konig von Preuffen die Griindung einer Handelskammer, die 1834
Karl Anton Tesche zu ihrem Prasidenten wahlt. Es spricht fiir Tesches Verdienste, daf er

* KARL D’ESTER, Schwarz auf WeifS. Ein Leben fir die Jugend, die Wissenschaft und die
Presse. Miinchen 1951, 15.

5 ibd. 27f.

¢ ibd. 35: Quirin Joseph d’Esters Nachfolgern gelang es nicht, die Spitzenstellung in der
rtheinischen Lederindustrie zu halten.
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als Protestant und Zugezogener diese hohe Stellung erreicht. ,,Damit gehorte Tesche zu den
erfolgreichsten Wirtschaftspionieren des mittelrheinischen Raumes*, stellt ProRler fest. Die
damals noch seltene Verleihung des Kommerzienrat-Titels durch den Konig erfolgt um 1840.

Tesche wird mehrfach wiedergewéhlt, so daR er dreizehn Jahre Président der Handels-
kammer bleibt. Der Neubau des Hauptzollamts, die Anlegung eines Sicherheitshafens fur
Zeiten des Hochwassers und des Eisgangs, die verbesserte Schiffbarmachung der Mosel
und der Bau von FernverbindungsstraBen tiber Olpe nach Berlin und durch die Eifel nach
Antwerpen sind Zeugen seines Wirkens. Dies alles gehort nicht unmittelbar zur Sektge-
schichte, muf3 aber aus soziologischen Griinden dargestellt werden, um den unterschiedli-
chen Status der Winzer und der marchands de vin en gros, aus denen die Sektproduzenten
hervorgingen, deutlich zu machen.

Es sei hier nur eingeblendet, daB Wein und Sekt, auf die wir spéater eingehen,
sowohl Gegenstand von Tesches Bemihungen wie Grundlagen des hohen
Ansehens sind, das er genieRt. Das durfte schon bei der Grundung der Han-
delskammer sichtbar geworden sein, die Vorbildern aus Dusseldorf und von
der Wupper folgt, Tesches Heimat, der er auch durch den Weinhandel eng
verbunden war. Es wird wiederum deutlich bei der Wahl zum Présidenten,
bei der gewil3 seine internationalen Handelsbeziehungen zu allen westeuropéa-
ischen Léandern, sogar nach Amerika, eine Rolle spielen (seine Wein- und
Sektlieferungen nach Nordamerika sind moglicherweise die ersten aus diesem
Raum gewesen). In Koblenz selbst mag der Beweis der ,,Champagnerherstel-
lung am Rhein®“ ihm besonderes Ansehen gebracht haben. Er nutzt es, um den
mittelrheinischen Weinhandel gegeniiber dem anderer européischer Staaten
wettbewerbsfahig zu halten. Seit 1834 gilt es im Rahmen des Deutschen
Zollvereins den wesentlich schlechteren Bedingungen als in andern deutschen
Staaten zu begegnen, unter denen die Winzer an Mittelrhein, Mosel und Ahr
arbeiten muf3ten. Die Konkurrenz der siidlicheren deutschen Weinbaugebiete
fuhrt zu Preisverfall und Existenznot der Winzer, deren Sprachrohr Tesche
wird; denn die Mitgliedschaft in der Handelskammer war auf die in Koblenz
ansassigen Kaufleute beschrankt und schlo3 damit die Winzerschaft aus.

Tesche hatte keine engeren Bindungen an die Stadt Koblenz, bis er sich 1807 mit Johann
Friedrich Deinhard assoziiert und das reprasentative Haus in der Neustadt Nr. 1011, das
ehemalige Finanzamt, von Frhr. v. Thinefeld, dem friiheren Obriststallmeister des Kurfir-
sten von Trier, erwirbt. Durch Deinhard und Nebel gewinnt er Zugang zur Freimaurerloge.
1815 wird er Oberleutnant der Koblenzer Birgermiliz und 1817 zu einem der drei Direktoren
des Pfandhauses gewéhlt, des Vorgangers der Stadtsparkasse. Seit 1833 ist er Mitglied des
Stadtrats. Trotz der Verleihung des Kommerzienrat-Titels ist er nicht auf der preuf8ischen
Seite, sondern frankophil, wozu seine eigene Heirat und die seiner Tochter gewif3 beitrugen.
Das Amt des Kammerprasidenten legt Tesche im Mai 1847 nieder, sicher aus gesundheitli-
chen Griinden; denn schon am 23. Marz 1848 verstirbt er.

Vor dem Eingehen auf Tesches Champagnerverbindungen und -aktivitaten
muR die andere bedeutende Personlichkeit vorgestellt werden. Andernfalls
wurde es schwierig sein, die vielfaltigen Verbindungen der Tesche, Deinhard,
Nebel, Wencelius, d’Ester, Jordan, Ruinart vor allem im Hinblick auf die
Fruhgeschichte des Sekts zu ordnen.
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Johann Friedrich Deinhard wird am 13. September 1772 als das 14. von
finfzehn Kindern des Johann Michael Deinhard, Verwalter der Besitzungen
des Freiherrn von Gemmingen, zugleich Léwenwirt in Wollenberg bei Neckar-
bischofsheim geboren. Um 1788 tritt er als kaufménnischer Lehrling in die
Firma Johann Cornelius Heyl in Worms ein, die Grof3handel in Holz und
Wein, ein Reedereigeschaft und einen privilegierten Salzhandel betreibt?. Zu
Deinhards Freunden dort z&hlt auch Johann Friedrich Wencelius, sein spéterer
Teilhaber, der damals als Kaufmann in Paris wohnte.

Maoglicherweise ist Deinhard zundchst in das Weinhandelsgeschaft seines spateren
Schwiegervaters Johann Nikolaus Nebel eingetreten, auf dessen Comptoir sein Vetter Jo-
hann Christian Hermann beschaftigt war. Aber schon am 1. Mai 1794 wird er in Koblenz
selbstandiger Weinhandler und legt ein ,,Conto-Corrent-Buch® an, das erhalten ist. Neben
dem Weinhandel betreibt er ein Bank- und Wechselgeschaft, vor allem fir das Bankhaus
Gebr. Milhens in Frankfurt am Main, von dem er von 1796 bis 1798 sogar Gehalt bezieht.
Zeitweilig handelt er, gezwungen durch die wirtschaftliche Situation auf dem linken
Rheinufers, auch mit Kaffee, Kase, Salz, Kolnisch Wasser und anderem. 1794/95 ist er fir
J.G. Winckler in Frankfurt sogar Lotterieeinnehmer.

Trotzdem war es schwer, in Koblenz den Lebensunterhalt zu finden, so da Deinhard
1801 eine Firma Henninger & Deinhard in Worms griindet. Das bringt ihm zwar die
franzosische Staatsbiirgerschaft und das Blrgerrecht ein — 1801 leistet er in Worms den
Burgereid —, aber die Geschéafte gehen so schlecht, daR die Firma 1802 liquidiert wird.

Wie Tesche hétte Deinhard als Protestant sich vor Erlal} des Kurtrierischen
Toleranzedikts von 1783 gar nicht zu Kurtrier niederlassen kdnnen. Den
Biirgereid in Koblenz hat er wohl 1797 geleistet, als die Franzosen schon rund
drei Jahre das linke Rheinufer hielten. Die Revolutionstruppen bedeuten
unruhige Zeiten, bis Koblenz im Jahr 1800 Sitz einer franzdsischen Prafektur
wird.

In Worms hatte Deinhard mit Alexander Steck aus Courzelle bei Reims
zusammengearbeitet, der ihm 1802 nach Kaoblenz folgt, wo beide zu gemeinsa-
mem Nutzen ein ,,Wein-, Wechsel- und Commissionsgeschaft* betreiben. Seit
dem Frieden von Luneville (1801) war das Gebiet links des Rheins ein Teil
Frankreichs geworden und suchte sich durch AnschluR an den franzdsischen
Wirtschaftsraum aus seiner Isolierung zu befreien. Es ist anzunehmen, dald
die Eltern Steck Wein der Champagne (stillen wie schaumenden) nach Worms
liefern und Deinhard bereits hier mit dem vin mowssewx-Handel in Beriihrung
kommt.

7 Die beste Darstellung, der wir wiederum weitgehend folgen, ist Helmut Prossler, Das
Weinbaugebiet Mittelrhein in Geschichte und Gegenwart (Schriften zur Weingeschichte Nr.
49), Wiesbaden 1979, 61 —87. Der Prachtband von Wilhelm Treue, Deinhard. Erbe und
Auftrag, Minchen 1969, ist nicht immer zuverlédssig (z. B. wird ibd. 9 die Firma Heyl als
,Lederhandlung® bezeichnet.

§ Die Zollgrenze am Rhein war seit 1801 auch Staatsgrenze zwischen Frankreich und
Deutschland. Mit dem Adel hatten die wohlhabenden Familien sich mit ihrem Vermdgen
in das rechtsrheinische Gebiet abgesetzt. Die Hofhaltungen des Trierer Kurfiirsten und des
Adels bestanden nicht mehr.
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Schon ehe Deinhard nach Worms ging, hatte er am 19. Marz 1801 Barbara Ludovica
Nebel geheiratet, Tochter des 1752 geborenen Johann Nikolaus Nebel, der schon erwahnt
wurde. Nebel war ein begeisterter Anhanger der Franzosischen Revolution. Unter den
Franzosen ist er 1797 Munizipalrat, 1802 bis 1808 Maire von Koblenz und 1812/13 Prisident
des Handelsgerichts. Durch die Heirat steigt Johann Friedrich Deinhard zu den Honoratio-
ren der Stadt auf. Er bekleidet zahlreiche Ehreniamter; so ist er Kirchenaltester der jungen
evangelischen Gemeinde. Bei der Kronung Napoleons ist er Deputierter des Departements.
Seit 1804 wird er im Adrefbuch als ,,marchand de vin en gros“ wie sein Schwiegervater
gefihrt. 1811 wird er Munizipalrat (Mitglied des Stadtrats) und bleibt es bis zum Tod (1827).
1814 wird er auch Bezirks-Steuereinnehmer in Koblenz.

1802 wird Deinhard in Koblenz Teilhaber an der Firma des aus Kopenhagen
stammenden Weinhandlers Laurenz Boyhawe, um eine Alternative zu seiner
Verbindung mit Alexander Steck zu schaffen, die immer unerfreulicher wird
und 1805 mit Stecks Abreise aus Koblenz endet. Ab 1804 heiflt die Firma
»Johann Friedrich Deinhard & Co.“ (zunichst noch mit Alexander Steck als
Compagnon). Sie ist finanziell so schwach, daff Deinhard am 1. Juli 1807
Karl Anton Tesche als Teilhaber aufnimmt, mit dem er, wie oben ausgefihrt,
liber die Nebels verwandt ist, um eine bessere Kapitalgrundlage fiir das
Weingeschaft zu schaffen. Die um 1800 von Tesche im Hause Neustadt 8
errichtete Weinhandlung wird 1807 mit der von Deinhard unter der Firma
»Deinhard & Tesche“ vereinigt. Sitz dieser Weinhandlung wird 1815 der
heutige Sitz der Sektkellerei Deinhard neben dem Stadttheater. Die Verbin-
dung mit Tesche dauert bis 1834,

Durch die franzdsischen Behérden erhilt Deinhard im Jahr 1807 eine gute
Beurteilung, der 1810 eine zweite folgt, die das Weinhandelsgeschift niher
beschreibt. Schwerpunkte des Exports waren danach Norddeutschland, Hol-
land und Belgien, wihrend England wegen der Kontinentalblockade ausfiel.

An der Lederfabrik in der fritheren Abtei St. Thomas zu Andernach, die Nebel 1803 dort
eingerichtet hatte, als er einen Teil der ehemaligen Nationaldomine unter franzdsischer
Herrschaft giinstig erwerben konnte, sind Deinhard und Tesche zunichst beteiligt. Spiter
werden sie ihre Besitzer.

Unter dem Stichwort ,,Lederfabrik* erinnern wir daran, dafd der Trierer Kurfiirst Clemens
Wenzeslaus 1769 dem Lederfabrikanten Josef Quirin d’Ester eine Konzession fiir die Errich-
tung einer Lederfabrik in Vallendar eingerdumt hatte (oben S. 51). Da die Franzosen, die
fur ihre Truppe groflen Lederbedarf hatten, Nebel als eine ,,conquéte précieuse pour le
département™ betrachteten, erhielt er fiir Andernach dhnlich gute Konditionen. Sein Betrieb
hat zeitweise den d’Esterschen tibertroffen.

Die Firmengeschichte der Deinhard & Tesche beginnt, wenn wir Wilhelm
Treue folgen®, mit einem Paukenschlag: ,,Damals, mindestens seit 1808,
befand sich im Erdgeschof8 des vom Legationsrat Sixt von Arnim erbauten
Hauses in der Casino-Strafe das Biiro einer Tesche-d’Esterschen Weinhand-
lung und ,Champagner-Fabrik‘. Diese war ein umfangreiches Unternehmen
mit groffem Versandbetrieb. Ein der Fabrikation dienendes ,Laboratorium’
war in den weitraumigen Kellern eines benachbarten Mehlmagazins unterge-

* Deinhard. Erbe und Auftrag, l.c. 17.
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bracht. Die Herstellung von moussierenden Rhein- und Champagnerweinen
hatte zu jener Zeit bereits, nicht zuletzt dank der Riihrigkeit des Kaufmanns
Friedrich Kehrmann, eine bedeutende Ausdehnung erlangt, der auf vielen
Reisen ,in die Heimat der fremden schopferischen Kunst ihr Geheimnis abge-
lauscht, dasselbe in buchstablicher Treue in die Heimat verpflanzt® hatte und
nun in der Strafle Vogelsang einen Lagerkeller besafs.«

Eine aufregende Mitteilung; denn von einer Champagnerfabrik am Rhein
um 1808 war den Historikern nichts bekannt, und so wird es — leider —
bleiben. Treue hat ein Datum falsch gelesen; was er von ,,mindestens seit
1808 berichtet, konnte sich auf 1838 beziehen; der Kehrmannsche Betrieb,
den wir zu diesem Zeitpunkt geblhrend erwihnen werden, war nicht der
erste Schaumweinproduzent in Koblenz. So verwundert es auch nicht, daff
die erste Preisliste der Weinhandlung ,,Deinhard & Tesche in Coblenz und
im Thal Ehrenbreitstein®, die das Datum 1. August 1810 trigt, neben 59
Rhein- und Moselweinen und sechs Rotweinen nur ,,besten weifSen Weines-
sig®, aber keinen Schaumwein offeriert. In Ehrenbreitstein war im Miihlenthal
der Rotweinanbau vorherrschend. Noch nach 1850 bezieht das Haus Dein-
hard aus diesen Weinbergen die roten Trauben fiir die Sektherstellung.

Tesche beschaftigt sich moglicherweise schon frih theoretisch mit der
Herstellung von moussierendem Wein aus Weinen von Rhein, Mosel und
Ahr. Das Ansehen des franzésischen ,,Champagners®, seit 1794 vor allem von
Militar und Verwaltung der Besatzungsmacht getrunken, hat sich in der
Bevolkerung so verfestigt, dafd es lohnend erscheinen muf, ihn im eigenen
Land herzustellen. Vielen scheint Champagner das Produkt komplizierter
chemischer Prozesse zu sein, obgleich schon 1791 ein hochst verstindiger
Beitrag ,,Uber die Behandlung des Weins in Champagne* erschienen war und
mit der erfreulichen Mitteilung geschlossen hatte, bereits 1783 sei ,,am Rhein“
ein erster Versuch erfolgreich durchgefithrt worden'®; also in Kurtrier, dessen
Residenzstadt seit dem Ende des 17. Jahrhunderts Ehrenbreitstein war; 1783
ist es schon Koblenz.

Zunachst wird aber auslandischer Schaumwein verkauft; denn der Vertre-
ter von Deinhard & Tesche, Anton Jordan, flihrt auf seinen Englandreisen
seit 1825 in seinem Angebot ,,Champagner® einer Metzer Kellerei, von dem
er 216 Flaschen an die Briten verkauft. Er gibt jedoch den Rat, es zukiinftig
mit einem Haus der Champagne zu versuchen:

»Nitzlich ware es wohl, mit einem gute Hause der Champagne in ein
ahnliches Verhaltnis zu treten, wenn es geneigt ist, eine verhaltnismafSiige
Provision ... zu geben. Anfanglich kann ich jedoch keinen namhaften Verkauf
hoffen lassen, da die deutschen Weine meine ganze Sorge erfordern. ... Klein
mifite ein solches Geschift beginnen, siecht man das Haus nach und nach
Zufriedenheit geben, so kann es dann mit grofferer Sicherheit nachdriicklicher
betrieben werden. Man diirfte sich jedoch nur mit einem angesehenen Hause

1 In: Allgemeines Churtrierisches Intelligenzblatt, Koblenz, 6. May 1791; Frithgeschichte I,
1987, 16 — 18.
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einlassen, das die Concurrenz auszuschalten und Threr Empfehlung Ehre zu
machen im Stande ist. Denn binden Sie mit einem Hause zweiten Ranges an,
und es entstehen Klagen, so wirde sich nur zu schnell diese Unzufriedenheit
auf Sie bertragen.“

Das kann nur als klare Aussage verstanden werden, daf} 1826 (die hier
angesprochene zweite Englandreise fand vom 7. Marz bis Ende Oktober 1826
statt) in Koblenz kein ,,Champagner* produziert wird; denn wenn solcher
auch nicht den aus der Champagne hitte ausstechen konnen, wire er dem
aus Metz sicher auch in den Augen des Hauses Deinhard & Tesche ebenburtig
gewesen.

Unter dem Aspekt des ,,angesehenen Hauses“ schlagt Jordan das Haus
Ruinart Pére & Fils in Reims vor, die wahrscheinlich alteste vin-mousseux-
de-Champagne-Kellerei (ihr frithestes gros livre de comptes ist von 1729; aber
niemand weif$, ob es das erste war) 2.

Die Verbindung, die Tesche!® daraufhin aufnimmt, gestaltet sich so frucht-
bar, daf§ sie am 17. Oktober 1828 zur Heirat des Ruinartsohns Remy Auguste
mit Tesches Tochter Emilie Jeannette Albertine fuhrt. ,,Noch im gleichen
Jahr®, berichtet Profler, ,griindete der junge Ruinart, damals etwa 31 Jahre
alt, eine Niederlassung seiner elterlichen Firma bei J.F. Geisselbrecht in der
Rheinstrafle 405 zu Koblenz. Zweifellos hat der Schwiegervater Tesche bei
der Griindung der Niederlassung wertvolle Hilfe geleistet. Aber es blieb nicht
bei dieser einzigen. Zwei Monate spater, im Dezember 1828, wurde auch bei
Deinhard & Tesche ein Kommissionslager fiir Ruinart-Champagner einge-
richtet. Diese Niederlassung wurde von Remy Auguste Ruinart einige Zeit
spater iibernommen und 1if3t sich bis zum Jahre 1844 weiterverfolgen, hat
aber auch noch iber dieses Jahr hinaus existiert*, wie die Koblenzer Adref3-
biicher beweisen. Sie befindet sich in der Neustadt Nr. 1012 im Haus des
Kaufmanns F. A. Kehrmann, seit 1844 im Nachbarhaus Nr. 1011, das
Schwiegervater Tesche gehort.

Aus den Unterlagen in Reims hat Profler festgestellt, daff Remy Auguste Ruinart de
Brimont (1797 — 1881) ein Urenkel des Firmengriinders Nicolas Ruinart war. Sein Vater
erhielt als Erbschaft vom Onkel seiner Frau, Remy Marie van der Ucken, die Weinhandlung
gleichen Namens, die auch Niederlassungen in Deutschland unterhielt; darunter eine in
Koblenz, die der des Auguste Remy Ruinart vorausging.

Das wurde ausfithrlich geschildert, weil es nahe zu liegen scheint, daf$
Ruinart mit seinem Schwiegervater die Champagnerproduktion von Reims
nach Deutschland verpflanzt. Wahrscheinlicher ist das Gegenteil. Bis zu den
napoleonischen Kriegen hatten die Franzosen ganz oder so gut wie ganz das
mousseux-Geheimnis gehiitet. Nun sehen sie Uberall Bemiihungen, durch
eigene Griindungen den Kellereien der Champagne Konkurrenz zu machen.

' TREUE 28f.

> A. SimoN/H. ArNTZ, Champagner und Sekt. Die Geschichte des schiumenden Weins.
Berlin usw. 1962, 65.

'* Nach andern Jordan selbst.
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Es kann nicht erwartet werden, dafS sie diese Anstrengungen unterstiitzen.
Tesche hitte gewifs mit Freuden eine Firma ,, Tesche & Ruinart, Champagner-
kellerei* gegriindet; das haben die Ruinarts offensichtlich klug verhindert.
Ruinart erscheint, wie wir sehen werden, nur marginal, und mit Sicherheit
ist vor 1833 in Koblenz kein ,,Champagner” produziert worden (in Trier
1828, in Mainz 1832). Das Jahr 1833 ist durch den Vortrag des Landrats v.
Gartner (s. unten) gesichert; aber bis dorthin ist es noch ein langer Weg.

Am 1. Juli 1812 tritt Friedrich Wencelius aus Kéln, Deinhards Wormser Freund und
Tesches fritherer Compagnon, als Teilhaber ein. Die Grofle der Firma kann ungefihr
?adurch bestimmt werden, daf§ 1816 in ihren Kellern Weine im Wert von 136000 Talern
iegen.

gNach 1824 gewinnt der Weinexport nach England fiir das Haus Deinhard & Tesche
schicksalhafte Bedeutung. Es verdankt ihn der Reiselust und dem Verhandlungsgeschick
von Anton Jordan (1804 — 1890), der als Sohn eines kurpfilzischen Offiziers 1822 achtzehn-
jahrig als Buchhalter eingetreten war. Die erste Englandreise dauert vom 8. Februar bis zum
28. Dezember 1825 (einschliefflich von 34 Tagen Hin- und Riickreise). Im Schnitt hatte
Jordan in London ,,etwa 1 Ohm je Tag* verkauft'*. 1828, nach der Einheirat des Ruinart-
Sohns, sollte dieser nach Tesches Wunsch Jordan in die Prinzipien des Champagnerhandels
(nicht der Herstellung) einfihren.

Seit die franzosischen Truppen Koblenz 1794 besetzt hatten, wurde in
Einzelhandelsgeschiften franzosischer Champagner verkauft*®. Allmahlich
wichst bei Winzern, Apothekern und Weinhandlern das Interesse an eigener
Herstellung, wofiir M. J. Funckes Schriften von 1810/11 und 1826 Zeugnis
ablegen. Im gleichen Jahr 1826 werden nach einem Zeitungsartikel liber
die ,,Verschlossene Weingahrung® Versuche in Ehrenbreitstein angestellt, an
denen der Advokatanwalt Etscheid, der Weinhiandler Buschmann, ein Steine-
bach, alle aus Ehrenbreitstein, Bender von Vallendar und Kufermeister Gor-
gen beteiligt sind. Verschlossene Garung ist die, bei der die Kohlensaure nicht
entweichen kann, es geht also um die Gewinnung von Schaumwein. Die
Ergebnisse sind nicht mehr bekannt.

Tesche ist bei seinen Versuchen insofern in giinstigerer Lage, als sein
Schwiegersohn Ruinart bei ihm in Koblenz wohnt und, wenn er auch die Idee
deutscher Champagnerproduktion nicht unterstiitzt, wertvolle Kenntnisse
beigesteuert haben wird. Als Tesche zu praktischen Schritten schreitet, war
allerdings Ruinart mit seiner Frau schon (1830) nach Reims gezogen; mogli-
cherweise, um Schwierigkeiten mit dem viterlichen Betrieb zu entgehen.

Tesche geht wie Funcke davon aus, daf der darniederliegende einheimische
Weinbau durch die Schaumweinherstellung nicht nur Hilfe erfahren, sondern
auch qualitativ verbessert werden konne. Dariiber wird so ausfiihrlich berich-
tet, daf8 die sehr schwer zu beschaffenden Artikel wenigstens auszugsweise
wiedergegeben werden sollen. Der fritheste ist der Text des Vortrags, den
Landrat von Gartner, Vorsteher in der Weinbau-Abteilung, am 25. Oktober

14 J.F. Deinhard war damals schon von so schlechter Gesundheit, daf er nicht selbst reisen
konnte.

5 Das geht aus Inseraten in Koblenzer Zeitungen hervor. Zu diesen Ausfiihrungen siche
PrROsSLER, Weinbaugebiet Mittelrhein, l.c. 80 — 86.
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1834 in Godesberg auf der Generalversammlung des Niederrheinischen Land-
wirtschaftlichen Vereins hilt*é, Er spricht iiber die ,,mit Hoffnung auf den
besten Erfolg gemachten und dieses Jahr (1834 also) schon ins Grofse getriebe-
nen Versuche mit der Fabrikation schiumender Weine“.

Zwischen Deinhard und Tesche lauft also ein Vorgang ab, der sich durchaus
mit Veuve Clicquot versus Kessler vergleichen 1af3c; denn als Tesche 1833 mit
seinen Versuchen beginnt, schaumenden weiffen Wein aus roten Trauben
herzustellen, ist er noch mit Deinhard assoziiert. 1834 scheidet er aus und
nimmt im gleichen Jahr die Produktion voll auf. Daf§ er 1833 schon die
Absicht hatte, sich von Deinhard zu trennen, und sein eigenes Geschift
vorbereitete, darf unterstellt werden.

Als Landrat in Ahrweiler ist von Girtner ein erstrangiger Zeuge fir die schwierige
Situation des Ahr-Bleicherts, dessen fast einzige Abnehmer nach ihm in der Provinz Westfalen
und den Regierungsbezirken Koln, Aachen und Diisseldorf wohnen. Vom Bleichert sagt
Ritter ', er eigne sich, ,,bei seiner geringen Geistigkeit, fiir Korper, die, ohne krank zu seyn,
eines gelinden Reizes bediirfen*.

Von Girtner beklagt, dafl der Bleichart mehr und mehr durch weiffe Weine verdrangt
werde. Uber deren Qualitit gibt es sehr widerspriichliche Urteile. Am erstaunlichsten ist
das von Jullien®, der weiffem Wein von Walporzheim ein Alter bis zu vierzig Jahren gibt:
»Walportzheim, sur la riviére d’ Abr, fournit les vins blans les plus recherchés; ils sont secs,
pleins de corps, de spiritueux et de bouquet, il faut les attendre huit a dix ans pour qu’ils
ayent acquis leur qualité, et I'on peut les garder 30 & 40 ans.”

Das Urteil von Gartners diirfte wohl der Wahrheit naher kommen: Trotz
den Schwierigkeiten, den roten Wein abzusetzen, ,,konnen wir nicht zur
Kultur weifler Reben tbergehen, fiir welche unser Boden nicht geeignet
scheint; denn die Erfahrung hat gelehrt, daf hier auf der Ahr in Lagen, wo
kostlicher rother Wein wichst, nur ein zwar nicht saurer, allein geist- und
geschmackloser (weifler) Wein producirt wird“.

Der Schaumwein scheint ihm deshalb ,,Aussicht auf gliickliche Verande-
rung jener ungiinstigen Verhalenisse zu bieten, wofiir er Karl Tesche benennt,
der im vergangenen Jahr (also 1833) den Versuch machte, ,einige Ohm
Bodendorfer nach Champagnerart zu behandeln, welcher so gut gelang, daf§
das Produkt weder im Aussehen, noch im Geschmack und Geruch von wirkli-
chem Champagner zu unterscheiden ist. Dieser giinstige Erfolg hat Herrn
Tesche aufgemuntert, in diesem Jahre die Sache schon in’s Grofle zu treiben,
und so viele Weine anzukaufen, daff er 50000 Flaschen bereiten kann®.

16 Vortrag ohne Titel in: Niederrheinischer Anzeiger fiir Staats- und Landwirthschaftslehre,
Natur- und Gewerbekunde, Band 1, Bonn 1834, 15. Dez., 140f. — Bei TREUE (S.60) wird
der Vortrag irrtiimlich in das Jahr 1836 verlegt.

7 RITTER, Weinlere, Mainz 1817, 93.

8 A. JuLLieN, Topographie de tous les vignobles connus, 2° édition, Paris 1822, 406, wo als
Produktionsort auch Kesseling, arrondissement de Bonn genannt ist; gewif§ der heutige
Stadtteil Kessenich (so wie das bei HERMBSTADT im ,,Gemeinniitzigen Rathgeber® genannte
Liedesdorf Leutesdorf meint).
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Die Ermunterung hat wohl gewirkt; denn in zwei aufeinanderfolgenden
Jahren, 1838 und 1839, sind die Rheinischen Provinzial-Blitter voll des Lobes
fir Tesche:

»Erfreulich mufSte es hier und namentlich fiir unsere Gegend sein, als wir
im Herbste 1834 den Herrn Carl Tesche von Coblenz, durch einen im
Jahre 1833 vorgenommenen Versuch ermuthigt, an der Ahr und am Rheine
erscheinen sahen, um dort ansehnliche Quantititen rother Trauben von be-
sonderer Giite und Vollkommenheit zu kaufen. Er lieff den Most gleich
nach Champagnerart vorbereiten, um demnichst den Wein zu moussirendem
Champagner-Weine zu bereiten.

Noch erfreulicher mufite es aber sein, daff wir Herrn Tesche im Herbste
des Jahres 1835 das doch im Allgemeinen nur geringe Weine geliefert hat,
seine Einkaufe erneuern sahen, und daf er wieder eine nicht unbedeutende
Parthie rother Trauben aus den besten Lagen an der Ahr und am Rheine,
welche zwar mit doppelter Mithe und Sorgfalt ausgelesen und behandelt
werden mufiten, fiir das neue Geschaft bestimmen konnte. ‘

Durch verwandtschaftliche Verhaltnisse mit einer der ersten Weinhandlun-
gen in der Champagne verbunden, genau bekannt und vertraut mit der grofSen
Aufmerksamkeit, Kenntniff und Gewandtheit, welche der Fabrikation des
achten Champagners zum Grunde liegen, konnte Herr Tesche mit Sicherheit
ein Etablissement griinden, dessen Produkte — wie dies der im Sommer des
Jahres 1836 auf der Insel Nonnenwerth versammelt gewesene Weinbauverein
unpartheiisch erklart — ohne allen Zweifel in den Rang der achten, feinsten
Champagner treten.**?

Verschiedentlich wird Bezug genommen auf ,,die Ankiufe der vorziglich-
sten rothen Weine, welche gegenwartig in hiesiger Gegend von den rheinischen
Champagnerfabrikanten, Herrn Tesche in Coblenz, so wie von Herrn M. .
Funcke in Linz, zu den hochsten Preisen Statt finden*; darin wird schon der
Beitrag zur Verbesserung des einheimischen Weinbaus sichtbar. Aus dem
»welche zwar mit doppelter Miithe und Sorgfalt ausgelesen werden mufSten®
spricht deutlich, was den Winzern da gegen ihre liebe Gewohnheit zugemutet
wurde.

Nach von Gartners Schilderung hat Tesche 1834 an der Ahr selbst gekeltert;
sonst hatte er aus den roten Trauben keinen weiffen Most gewinnen kdnnen.
Bis 1836 war er nach Lennes Bericht zur Erziehung von Weingutbesitzern und
Winzern fortgeschritten, die mit der Auswahl der Rebsorte einsetzte und
bis zur Fertigstellung des Grundweins fiir ihn ging. Auch hier kehrt ,,das
Ungewohnte“ wieder: Nur ,vorziigliche und vollkommen reife Trauben*
geniigen den Anforderungen der Sekthersteller.

Nach dem Zeugnis der Rheinischen Provinzialblatter von 1839 folgt Tesche
nicht nur den deutschen Benennungen, sondern nennt sein Erzeugnis Ahr-

1* Zur Geschichte der Champagnerbereitung besonders in der Rheinprovinz. In: Rheinische
Provinzial-Blatter, N.F. 5, Jahrgang 1838, Nr. 52, 303 —306; Nr. 54, 15; Nr. 55, 26f.
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Champagner®. ,, Tesche gebiihrt“, sagt der Autor, ,unstreitig das grofSe Ver-
dienst, diesen wichtigen Industriezweig Frankreichs nicht allein mit Erfolg,
sondern mit dem vollkommendsten Gelingen ebenso gliicklich nach dem
Rheine verpflanzt zu haben, als wir jetzt Frankreichs edle Reben in Gedeihen
und Giite des Produktes vollig die unsrigen zu nennen berechtigt sind ..

Solch hohes Lob (wenn auch nicht die Vereinnahmung von Frankreichs
edlen Reben) wird untermauert durch die Schilderung, die der Weingutsbesit-
zer Peter Joseph Lenné, Direktor der Weinbausection des Niederrheinischen
Landwirtschaftlichen Vereins, von Tesches Produktion gibt?2:

»Ich hatte Gelegenheit, in dem schon ausgedehnten und ganz nach Cham-
pagner Art eingerichteten grofSartigen, schonen Etablissement des gedachten
Hauses mich zu uUberzeugen, wie vollkommen die 1834er moussierenden
Weine, welche ohne Zweifel in den Rang der achten, feinsten Champagner
treten konnen, gelungen sind; ich hatte gleichzeitig Gelegenheit, die noch in
den Fassern lagernden, ebenfalls zu moussirenden bestimmten 1834er weifSen
Weine aus rothen Trauben zu verkosten und deren Vorziglichkeit in
Geruch, Geschmack und Feinheit zu bewundern; mehr aber erstaunte ich
beim Versuche der ganz ausgezeichnet guten, trefflichen 1835er ebenfalls zum
Moussiren vorbereiteten und bestimmten Weine, welche Herr Tesche durch
reines, sorgfiltiges Auslesen der Trauben und zweckmafSige Behandlung des
Mostes erzielt hat.

In dem schonen, auf unsere trefflichen rothen Ahr- und Rheinweine berech-
neten, vollig gelungenen Etablissement des Herrn Tesche liegt eine Licht-
seite fliir den denkenden Weinproducenten unserer Gegend. Herr
Tesche beabsichtigt, wie in der Champagne, so auch hier, die Vor- und
Zubereitung der Weine fiir sein Geschift, den sinnenden Producenten und
Gutsbesitzern zu Uberlassen; er wird mit Mehreren in Verbindung treten und
nach Ansicht der Traubengattung, deren Standort, Erzichung und Giite, das
Verfahren bei der Lese und bei der Behandlung des Mostes genau angeben,
und verspricht in jedem Jahre die so behandelten, und fiir sein Geschaft
passend gewonnenen Weine zu reichlichen, Giite, Mihe und Sorgfalt ange-
messenen Preisen, anzukaufen.

Unbezweifelt wird das Etablissement des Herrn Tesche die Aufmerksam-
keit mehrerer Spekulanten und Weinhandlungen erwecken; unbezweifelt wird
die groflere Sorgfalt, welche dadurch im Allgemeinen auf die Wahl edlerer
Reben, auf Anpflanzung, Pflege, Erziehung und die Lese verwendet werden
wird, wohlthatig und segensreich fiir den Winzer einwirken und dem grofieren
Producenten, der nun seinem, auf diese Art gewonnenen Product eine belie-

2 Uber Moussirweinfabrikation und deren Einfluf auf Weinkultur. In: Rheinische Provin-
zial-Blatter fiir alle Stinde, hrsg. ... von J.P. BacHEM, N.F. 6, Nr. 27—32, 1839, 13, 11—
13. — Zu andern von Tesche gebrauchten Benennungen siehe unten.

2 ibd. 3.

22 jbd. 11-13.
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bige Bestimmung zu geben vermag, wird ein sicherer und belohnender Absatz
nicht ausbleiben. Geschrieben im Mirz 1836.“ Dazu die Provinzialblitter:

»Wie dies Alles, was Herr Lenne zum Theil noch der Zukunft anheimstellt,
in unsern Tagen verwirklicht und durch den Erfolg gerechtfertigt worden,
mochte vielleicht mancher geehrte Leser aus dem eben so unabsichtlichen als
treffenden Urtheile eines Herbstreisenden, das ein 6ffentliches Blatt aus einem
Briefe mitgetheilt, mit Vergniigen ersehen: ,Unter den mancherlei Reisenden®,
heif$t es daselbst, ,welche des Weinwachses wegen die Gegend (Ahr u. Rhein)
besuchen, traf ich auch die Geschaftsfihrer des Hr. Tesche aus Coblenz,
die der hiesige Winzer gleichsam als die Vorboten eines guten Herbstes zu
betrachten sich gewdhnt hat, da sie nur vorziigliche und vollkommen reife
Trauben zu ihrem Geschifte, der Champagnerbereitung, auszuwahlen und
um die hdchsten Preise anzukaufen pflegen. Es ist in der That eine recht
erfreuliche Erscheinung, daff dieses schone, keinen inlindischen Industrie-
zweig beeintrachtigende, Geschift einen so gliicklichen Fortgang genommen.
Denn gliicklicherweise hat das Publikum sein gewohnliches Vorurtheil gegen
alles Neue und Einheimische schneller als gewohnlich tiberwunden und sich
uberzeugt, daf§ das Getrank, welches ihm seither unter dem Namen Champa-
gner vorgestellt wurde, und welches von zehn Fillen diesen Namen kaum
einmal verdient, bei weitem keinen so bedeutenden Vorzug vor dem Tesche’-
schen hat, und daf$ vielleicht kaum der Mund des feinsten Kenners in letzterem
einen vaterlindischen Wein entdecken durfte.*

Landrat Gartner duflert sich anscheinend auch zur Herstellung:

»Das Verfahren, soweit ich Gelegenheit hatte, dasselbe zu beobachten, war
folgendes: Die Lese wurde mit grofiter Sorgfalt gehalten. Alle vertrocknete
Beeren, selbst die durch Ueberreife verschrumpften (diese, weil sie den Wein
stark farben) wurden ausgelesen, die Stiele so kurz als moglich mit Scheeren
abgeschnitten, die Trauben dann behutsam, so, daf§ sie durchaus nicht ge-
quetscht wurden, in Korbe gelegt, und in diesen nach dem Kelterhause ge-
schafft. Hier wurden sie, sobald die zu einer Kelterung erforderliche Quantitat
beisammen war, mit moglichster Geschwindigkeit ausgeprefit. Zuerst wurde
durch einen Versuch ermittelt, wie viel Most in einer gewissen Anzahl von
Ko6rben enthalten war, und dann von jeder Pressung die zuerst ausfliefenden
3/5 des Saftes, unter dem Namen vin de cuvée, zu schiumendem Weine
bestimmt. Dieser war sehr wenig gefarbt, und soll den geringen Theil Farbe,
den er enthalt, in der Gahrung ganz verlieren. Von den vorziiglichsten Trau-
ben wurde das vierte Fiinftel als vin de premiére taille, welcher die Farbe der
Zwiebelschalen hatte, ebenfalls besonders gefaflt, um daraus vin de taille
Tisane zu bereiten.

Der Rest des Saftes, vin de rebéche genannt, vergohr mit den Hauten und
Kammen, um zu rothem Wein benutzt zu werden.

Der vin de cuvée und de taille wurden in schwach geschwefelte Fasser
gefillt, und nach 24 Stunden vom Bodensatze abgelassen. Derselbe blieb im
Kelterhause liegen, kam nach wenigen Tagen, bei dem sehr warmen Wetter
in starke Gahrung, und wurde in der stirmischen Periode derselben in nicht
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ganz vollen Fissern und mit aufgesetzten Doppeltrichtern, nach Coblenz
transportirt. Die gemeine Meinung, dafs die Gihrung des Champagner-Weins
unterdriickt werde, scheint hiernach ungegriindet. Herr Tesche versicherte
mir auch, daff man den Champagner ganz vollstandig vergihren lase, allein
nicht im Keller, sondern tiber der Erde.

Es ist zu hoffen, dafd Herr Tesche bei seinem Unternehmen den erwarteten
Vortheil und die Bereitung schaumender Weine aus unsern Trauben kiinftig
die ausgedehnteste Anwendung finde. Wenn zu diesem Zwecke ein bedeuten-
der Theil des jahrlichen Mostgewinns verwendet wird; so wird die Produktion
des rothen Weins mit der verminderten Consumtion in ein besseres Verhaltnis
treten, und der Absatz desselben dadurch erleichtert werden.*

Leider endet ,,das Verfahren* mit der Faflgarung (die v. Gartner nach dem
vorletzten Absatz fur das Verfahren halt, durch das Schaumwein entsteht),
wahrend die Flaschenfillung wichtiger wire. Das bestatigt unsere wiederholte
Feststellung, daff man nur fillte und verschlof3; das Mousseux entwickelte
sich von selbst. Vier Funftel wurden also hell gekeltert und zu Schaumwein
verarbeitet, nur ein Flinftel zu Rotwein. Der vin de taille tisane ergab einen
ceil-de-perdrix-Schaumwein.

Tesche wendet das cellier-Prinzip an (Gidrung in oberirdischen Riaumen,
die durch die Kilte zum Erliegen kommt). Das ,,ganz vollstindige Vergiren®
auf dem Faf$ erlaubt die Herstellung nach der méthode champenoise, die
gerade zu diesem Zeitpunkt an die Stelle der méthode rurale tritt.

Von 1834 stammt das erhaltene Flaschenetikett eines ,,Ehrenbreitsteiner
mousseux® von ,,C. Tesche & Co.“; also wird auch Lagensekt (hier aus der
Lage ,,Ehrenbreitsteiner Kreuzberg®) produziert. Dieser ,,Ehrenbreitsteiner
Mousseux“ ist der teuerste aus Tesches Keller und steht im Preis dem Champa-
gner der d’Ester’schen Kellerei gleich. Tesche offeriert um 1840 als preiswer-
tere ,,vins mousseux einen Remagener Apollinarisberg, einen ,,Scharzer**
von der Saar, einen ,,vin mousseux du Rhin“ und einen ,,Sparkling Moselle”;
also Lagen- und b. A.-Sekt.

Wer sich hinter ,,& Co.“ verbirgt, ist nicht klar; aus finanziellen Griinden
konnte man an Ruinart oder an August Deinhard denken, der bis 1843 —
dem Beginn eigener Sektherstellung — den Mousseux fiir den Export der
Weinhandlung Deinhard von Tesche bezieht.

Im Mai 1844 besucht ein Redakteur der Kdlnischen Zeitung die Kellerei
und beschreibt sie eingehend?*: ,,Man glaubt darin in einem ausgedehnten
Bergwerk zu sein, welches Ansehen der unterirdische Raum noch mehr erhalc,
wenn die Gange nach ihren ausgedehnten Lingen mit zahlreichen Lichtern
erleuchtet sind.“

Aus dem Artikel ist zu erfahren, daff im Keller 25 Menschen mit der
Fabrikation beschaftigt sind; also eine fiir die Zeit bedeutende Sektkellerei.
Dazu stimmt, dafd ,,in geeigneten Jahren bis 300000 Flaschen Champagner-

23 Scharzhofberger.
** Beilage zu Nr. 137 der Kolnischen Zeitung vom 16.5.1844.
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wein fabricirt werden?*“. Es wird geriittelt; aber mit der Beschreibung tut
der Journalist sich schwer: Zwischen den Mauerbogen ,,sind in jedem zwei
breite Bretter in einem Winkel, der oben mit einem Scharniere versehen ist,
so aufgestellt, dafl die Bretter in ihrer gegenseitigen Stellung eine spitze
giebeldachformige Gestalt erhalten. ... Jede Flasche muf§ unzahlige Male aus
ihrem Loche vorsichtig herausgezogen, langsam bewegt ... werden ...“ Es
wird auch dosiert (,,wieder geoffnet, mit der Zucker-Auflosung versehen®).

Die ,,mannigfaltigen Sorten®, die er probiert, haben ihre Wirkung nicht verfehlt: ,,Daf3
wir den Nektar und Sorgenbrecher aus der Champagne, dem sonst in weiffe Trauerkleider
gehiillten, unfreundlichen Kreidelande, in die késtlichen Gaue des Rheines verpflanzt haben,
ist ein Verdienst, welches wir, wie so vieles Andere, der gesteigerten Cultur und Industrie
der letzten Decennien verdanken. Ihr sei ein Glas des rheinischen perlenden Weines darge-
bracht!*

Die Anerkennung bleibt nicht aus. ,,Bevor im Jahr 1836 Kronprinz Friedrich
Wilhelm von PreufSen, der spatere Konig Friedrich Wilhelm IV., Besitzer der
Burg Rheinstein und von Schlofs Stolzenfels, wihrend einer militarischen
Inspektionsreise in Monschau im spater als ,Hotel de la Tour* sehr bekanntge-
wordenen Gasthof ,Zum Turm‘ zum Abendessen weilte, hatte der ,Erste
Mundkoch seiner Kgl. Hoheit, Pieschowsky®, den Gastwirt schriftlich tiber
die gewlinschten Speisen informiert und hinzugefiigt: ,An Wein wiirden Bor-
deaux, Scharzberger und vielleicht Champagner, dann womdoglich Ehrenbreit-
steiner, notig sein‘*; also Tesches vaterlindisches Produkt aus dem
Miihlental?¢, Ahrweine von Bodendorf wurden schon genannt. Wenn Tesche
50000 Flaschen herstellte, wire das ein Fiinftel der in ganz Deutschland fur
1840 angenommenen 250000 gewesen, wenn diese letzte Schatzung nicht, was
wahrscheinlich ist, zu niedrig ausfallt. Ob allerdings Tesche 1844 in der Lage
war, allein 300000 Flaschen herzustellen, darf bezweifelt werden.

»Die Sektherstellung der Firma Deinhard & Tesche®, sagt ProfSler?, ,,be-
gann demnach zu einem Zeitpunkt, als noch keine der heute bestehenden
rheinischen Sektfirmen ihre Produktion aufgenommen hatte.“ Diese Aussage
ist mit Sicherheit unrichtig; denn das Haus Deinhard & Tesche hat zu keinem
Zeitpunkt, wie oben ausgefiihrt, Sekt hergestellt. Sie kdnnte sogar noch
einen zweiten Fehler enthalten. Der kuriose Ehrgeiz von Carl Burgeff, die
Sektkellerei auf den Tag zu datieren, als sein Name vor den des Ignatz
Schweickardt gertickt war, lafit Schweickardts eigene Herstellung unter den
Tisch fallen, die nach zeitgenéssischer Bekundung durch Johann Burgeff
1833 schon zum Verkauf von Schaumwein gefithrt hatte (ein Fehler, der
aktenkundig ist?*; oben S. 48f.).

25 Das Bild der von Carl Burgeff sorgenvoll mitgeteilten Sektverkdufe durch Deinhard,
wihrend Tesche nie erwahnt wird, wird deutlich unter der Annahme, dafl Tesche Deinhard
mit Sekt beliefert, der von vornherein unter ,,Deinhard* vertrieben wird.

% TREUE 59f.

¥ Weinbaugebiet Mittelrhein 83.

28 H. ArRNTZ, Chronik der altesten rheinischen Sektkellerei Burgeff & Co., 1962, 3.
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Von Tesches Kellerei horen wir noch im Februar 1845, als bei der Eroffnung
des Rheinischen Landtags im Koblenzer Schlof sein ,,Champagner* das festli-
che Diner begleitet. Voll nationalen Stolzes schreibt der ,,Coblenzer Anzei-
ger®, ,.dafd bei diesem Diner statt des Champagners nur deutscher moussieren-
der Wein aus der grofSartigen Fabrik des Herrn Commerzienraths Tesche hier
gereicht wurde, der den ungetheiltesten Beifall erhielt*.?®

Um diese Zeit soll Tesche sich mit der Champagnerfabrik d’Ester assoziiert
haben, und damit beginnt eine Periode ungewisser Nachrichten.

Der Sohn des Quirin Joseph d’Ester, dem der Trierer Kurfiirst die Konzession fiir eine
Lederfabrik in Vallendar verlichen hatte, war 1827 verstorben. Der bekannteste seiner Sohne
war Carl d’Ester (4.11.1813 Vallendar — 18.6.1859 Chatel-St. Denis), seit 1838 Arzt in
Koln. Er war so maflgeblich an der 1848°" Revolution beteiligt, daf$ er 1852 in Kéln zum
Tode verurteilt wurde.

Der Brand, der Ende 1830 die Lederfabrik in Vallendar vernichtete, ist
wahrscheinlich das auslosende Ereignis dafiir, daff die d’Esters, die durch die
Lederfabrikation in stetem Wettbewerb mit Tesche standen, sich mit thm nun
zur Champagnerfabrikation verbinden (oben S. 51).

Tesches Partner konnte Jakob d’Ester (1807 — 1872), Carls Bruder, gewesen
sein. Fiir diese Fabrik gibt es aber nur Christian von Strambergs Zeugnis*
von den vielen neuen Hausern in der Casinostrafle, die nicht genannt werden
konnen, ,,mit Ausnahme des von dem Legations-Rath von Arnim erbauten
Hauses, in dessen Erdgeschof$ sich das Comptoir der Tesche-d’Esterschen
Weinhandlung und Champagnerfabrik befindet. Es ist das ein sehr umfang-
reiches Geschaft, und werden von dort aus moussirende Weine von den
vorziiglichsten Qualititen versendet. Das der Fabrikation dienende Laborato-
rium befindet sich in den weitschichtigen Kellern des benachbarten
Mehlmagazins“.3!

Die Fabrik erscheint in der Liste von Robin 1844/45 nur als C. Tesche &
Co. 1851 wire es nach von Stramberg ,, Tesche-d’Ester* gewesen, weiteres ist
nicht bekannt. Auch die Koblenzer AdrefSbucher helfen nicht weiter.

EXKURS: DIE ADRESSBUCHER ALS UNSICHERE QUELLE

Die Tesche-d’Estersche Fabrik hat in den Koblenzer AdreSbiichern
der einschlagigen Jahre (1844, 1850, 1852 usw.) keinen Niederschlag
gefunden.

Tesche wird nachgewiesen im Handbuch fiir die Bewohner der Stadt
Koblenz, 1823: Tesche, Carl (nicht Anton), Neustadt, 101132, Unter
1011 erscheint Tesche, Handelsmann, mit Crepus, Wittwe (wohl seine

2 Coblenzer Anzeiger vom 13.2.1845.

30 CHRISTIAN VON STRAMBERG, in: Rheinischer Antiquarius I, 2, Koblenz 1851, 95. — In
Robins Liste der Champagner-Fabriken in Deutschland (1845) gibt es weder d’Ester noch
Vallendar.

31 Das war Tesches Produktionsstatte seit 1834.

32 Dort auch 225 Kehrmann Joh. H., Firmungstrafle, 510 Nebel Joh. Nicol., Jesuitengafichen,
1012 Wencelius Joh. F., Neustadt.
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Schwiegermutter) im Handbuch fiir die Bewohner der Stadt Koblenz
1828, wahrend es im Adref3-Handbuch der Stadt Coblenz 1840 heifSt:
Tesche, C. und Comp., Fabrik Ehrenbreitsteiner Mousseux ... Leder-
handlung en gros??. Dieses AdrefS-Handbuch von 1840 ist die reichste
Quelle; denn mit Tesche, Nilkens und Kehrmann nennt es drei Fabriken
mousirender (sic) Weine.

Im Neuen Adreffbuch der Stadt Coblenz von 1844 ist Tesche zur
Champagnerfabrik emporgestiegen: Tesche, C.A. u. Comp., Wein-
handlung en gros, Champagnerfabrik und Gerberei zu St. Thomas (so
im Register); Tesche, Carl, Commerzienrath, Weinhandlung en gros,
Fabrik moussirender Weine (so im Text). Sein Konkurrent J.J. Nilkens
ist aus dem Mousseuxgeschaft anscheinend schon wieder ausgeschie-
den; denn er firmiert unter 460 nur noch als Weinhandel en gros®*, und
Deinhard bleibt Weinhandel en gros, obgleich dort die Sektherstellung
1843 aufgenommen worden war3S,

Im Neuen Adreffbuch der Stadt Koblenz von 1850 ist lberhaupt
kein schiumender Wein mehr registriert. Deinhard, Aug. (1006) und
Nilkens, Joh. Jac. (460), firmieren als Weinhandlung en gros; und im
Register wird bei 1011 Tesche, Nathalia, festgehalten, im Text aber
1011 Tesche, Erben. Unter dieser Nummer steht im Register auch
Ruinart, Aug. Weinhiandler, der im Text aber fehlt. Nimmt man Text
und Register zusammen, ist Tesche verstorben, und in seinem Haus
wohnen Tochter und Schwiegersohn Ruinart. Von Sektherstellung wird
nichts mehr gesagt. Die Kehrmann sind dreimal vertreten, aber keiner
mit Mousseuxfabrikation.

Deinhard bleibt trotz Sektherstellung seit 1843 auch in den folgenden
AdrefSbtichern (1853, 1856 usw.) immer ,,Weinhandel en gros*. Erst das
Adref8buch von 1873 bringt als Zusatz ,,Schaumweinfabrik.

Es sei noch vermerkt, daff im Almanach d’adresses de la ville de Coblence
(1804) Nr. 225 Jean-Henri Kehrmann noch als épicier auftritt. Nr. 636 Jean-Frédéric
Deinhard, et. Comp., in der rue de Mayence, und Nr. 511 Jean-Nicolas Nebel, in
der rue dite: Entenpfuhl, sind marchands de vin en gros. Nilkens und Tesche sind
noch nicht verzeichnet. Der Name d’Ester erscheint in keinem der Adref8biicher.

Diese muhselige Selektion ist lehrreich: Hatten wir nur die AdrefSbu-
cher, konnten wir trotz ihrer Angabe des Gewerbes zu jedem Einwohner
den Gang der Sektgeschichte nicht verfolgen.

— Ende des Exkurses—

33 1840 ist auch Ruinart, Aug. u. Comp. im Register als 1012 genannt; im Text aber steht
zu dieser Hausnummer: J.A. Kehrmann, Kaufmann; im Text gibt es als 1171 in der
SchlofistrafSe, Ruinart, Rentner.

3¢ ], J. Nilkens steht aber 1844/45 noch als Champagnerfabrik in Robins Liste.

35 Dafiir gibt es nach dem Register 1844 unter 998 eine Champagnerfabrik J. Th. Billig; aber
unter dieser Nummer steht im Text nur J. Billig, Wirth, und so vermeldet ihn auch das
Neue Adreffbuch 1850, wihrend Robin die Champagnerfabrik Billig in seiner Liste von
1844/45 auffithre.
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Das Schweigen der Koblenzer Adrefibiicher konnte zu der Vermutung
fuhren, die d’Estersche Fabrik habe sich in Vallendar befunden, und es habe
nur eine gemeinsame Produktion — oder nur einen Kooperationsvertrag —
mit Tesche gegeben. Leider lassen uns aber hier die Nachrichten vollig im
Stich. Was Karl d’Ester?é unter der Uberschrift ,,Allerlei vom Sekt* berichtet,
ist ein unbrauchbares Historchen, in dem sich der Satz, die d’Esters seien
durch die Sektherstellung ,,in einer fiir das Rheinland besonders wichtigen
Industrie bahnbrechend® geworden, seltsam ausnimmt. Daf ,,die geriumigen
und kiihlen Keller der alten Feste (in Vallendar) eine passende Lagerstatte
fir die Erzeugnisse der Sektfabrikation® gewesen seien, wird nur durch die
Mitteilung von einem Monsieur Subtil aus Reims untermauert, der als Proku-
rist in der Fabrik (der Lederfabrik ?) tiatig war und ,,die Rezepte zur Sektberei-
tung an den Rhein gebracht haben soll“. Als Kellermeister hatte er das
Privileg, jeden Tag eine Flasche Sekt zu trinken! ,,Noch im Alter von nahezu
90 Jahren ging er regelmiflig von Vallendar zu Fuff nach Koblenz, wo er
wohnte.“ Sollte er in Vallendar gewohnt haben und taglich ins ,,Sektlaborato-
rium* im Mehlmagazin gegangen sein?

Das einzige, was sich aus Vallendar ermitteln liefs, sind die Konkursakten. ,,Die geschaftli-
che Verbindung mit einer fallierenden Koblenzer Bank hatte die Firma d’Ester in Konkurs
geraten lassen. Nach einem Akkordvorschlag wurde festgestellt: Jakob d’Ester iibernimmt

die gesamten Aktiva ... und verpflichtet sich, diese Masse zur Befriedigung der Glaubiger zu

verkaufen. Ausgeschlossen sollten nur die zum Fortbetrieb des Weingeschaftes notwendigen
Immobilien sein. ... Von diesem Schlag hat sich die Firma nie wieder erholt,*” alles mufSte

verkauft werden.

Die Firma d’Ester betrieb also ,,ein Weingeschiaft® in Vallendar, so dafd
Sektherstellung nicht ausgeschlossen, wenn auch durch kein Zeugnis aus
Vallendar gesichert ist.

Wenn dies dunkel bleibt, dann sicher nicht die wortlich aus Briefen zitierten Nachrichten
tiber die wirtschaftliche Situation der Familie d’Ester, die Riickschliisse auf den Miferfolg
der Tesche-d’Esterschen-Fabrik erlaubt; wie ,,Wenn wir uns auch herausreiffen, so geht
doch unser ganzes Vermogen verloren, und wir wissen bald nicht mehr, wie wir uns mit
den vielen Kindern durchschlagen sollen“; oder — an die Schwester — ,,ich kann dir gar
nicht alles erzdhlen, wie von allen Seiten die Unannehmlichkeiten und der Jammer auf uns
cinstiirmen. Es ist beinahe unmoglich, daf§ Jacques** lange diesem Drange der Sorgen und
des Verdrusses Widerstand leistet ...*

Damit kénnten die Akten iiber die d’Estersche Champagnerfabrik in Val-
lendar geschlossn werden, um so mehr als die Gemeinde nichts weifd und das
Landeshauptarchiv Koblenz, wohin sie ihre Akten abgegeben hat, nichts
festzustellen vermag?®. Uberraschenderweise gibt es aber ein sehr ernsthaftes
Zeugnis, das diese Fabrik nennt; denn bei von Viebahn heifst es 1868, also
noch zu einem viel spateren Datum, iiber die damals 70 Schaumweinfabriken:

3¢ KARL D’ESTER (Anm. 4), 35-37.

37 ibd. 68f.

3% Jakob d’Ester (1807 — 1872), Tesches mutmaflicher Compagnon.
210.3.1986 gez. Dr. Resmini.
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,,Die Fabriken zu Koblenz, Vallendar und Kreuznach, welche mit trefflichen
Kellerraumen versehen sind, erzeugen etwa 1 Million Flaschen.*#°

Diese Nachricht muf§ als zuverldssig betrachtet werden, so daff an der
Mitteilung des Landeshauptarchivs erhebliche Zweifel bleiben.

Diese Zweifel werden durch ein noch einmal wesentlich spiteres Zeugnis
verstarkt: Das Neueste AdrefSbuch deutscher Weinhandler, in 4. Auflage 1889
in Mainz erschienen. Die Angaben darin sind von den aufgefiihrten Firmen
gemacht worden, und unter Vallendar ist die Schaumweinfabrik J. D’Ester
eingetragen. Das ist immerhin ein Zeitraum von vierzig Jahren, in dem diese
Fabrik immer wieder auftaucht, und niemand kann glauben, daf} sie in
Vallendar keine Spuren hinterlassen habe.

Verwunderlich bleibt Christian von Strambergs Zeugnis auch aus einem
anderen Grund. Tesche war am 23. Marz 1848 verstorben, und wir haben
keine Nachricht dartiber, dafl sein Unternehmen tiber seinen Tod hinaus
fortgefithrt wurde; sowohl die Rolle d’Esters in dieser Firma wie sein Compa-
gnon im Mehlmagazin bleiben im Dunkel.

Nach den Quellen, sagten wir, hat Tesche vor 1833 weder allein noch gar
mit August Deinhard zusammen sich mit Champagnerherstellung beschaf-
tigt*'; so reizvoll es wire, auch Deinhard unter den frithesten Sektherstellern
zu finden.

Am 23. Oktober 1827 stirbt Johann Friedrich Deinhard nach langer Krank-
heit. Sein Nachfolger wird sein 1806 geborener altester Sohn Friedrich Nico-
laus August. Der Teilhaber Wencelius stirbt 1830, und am 1. Februar 1834
scheidet Tesche aus dem Gesellschaftsverhaltnis mit August Deinhard aus,
der nun mit Anton Jordan, dem erfolgreichen Englandreisenden, zusammen
die Weinhandlung Deinhard & Jordan griindet. Dieses Haus bezieht bis 1843
Sekt von der Firma C. Tesche & Co. bzw. Tesche-d’Ester, der aber nach dem
Ausgefihrten nur unter ,,Deinhard* verkauft wird.

Die ersten Versuche eigener Herstellung unter Jordans Aufsicht gelingen
vorzuglich; 1843 sind es 4000 Flaschen ,,Sparkling Moselle“ fiir England. Die
Nachfrage, bald aus vielen Teilen des britischen Weltreiches, ist grofS, wie
Jordan spater in seiner Biographie festhalt:

,Deutsche moussierende Weine, nach meiner Art** zubereitet, wurden
durch mich erst nachhaltig in England in Aufnahme gebracht und durch mich
in Ostindien durch F. Fraser und in Australien durch Westgart eingefiihre.

Im gleichen Jahr 1843 war Augusts jingerer Bruder Carl Deinhard als
Teilhaber aufgenommen worden. Deinhard & Jordan verfiigen nun lber ein
Gesamtkapital von 115352 Talern. Vor allem in Australien, wo nach der
Entdeckung der Goldlager ab 1848 ein starker Aufschwung einsetzte, wird
Deinhards ,,Sparkling Moselle Nr. 2 bis in die siebziger Jahre als fast einziger

t42

40 Statistik des zollvereinten und nordlichen Deutschlands. Unter Benutzung amtlicher Auf-
nahmen hrsg. von Dr. GEORG VON VIEBAHN, Berlin 1868, III 796f.

41 Das vermutet PROSSLER, Mittelrhein 84.

42 Das heifit, fiir den englischen Geschmack, der bukettreiche Weine, vor allem mit Muskatel-
lerton, liebte.
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Schaumwein in grofSen Mengen abgesetzt, bis eigener Weinbau die Einfuhr
weitestgehend ersetzt*2.

Treue* berichtet ein Zeugnis besonderer Art fiir die Giite des Deinhard-Sekts. Erzherzog
Ferdinand Maximilian bestellte fir sein Schloff Miramar bei Ragusa ,,Sparkling Moselle
Extra Dry“ und erzihlte, diesen Wein habe er zum ersten Mal in einem indischen Hafen
gekostet und sogleich so gut befunden, daf er das Etikett abgeweicht und aufbewahrt habe.

Auch nach seiner Erhebung auf den Kaiserthron von Mexiko bleibt Ferdinand Maximilian
bei diesem Sekt bis zu seinem unseligen Ende 1867.

Die Firma Deinhard und Jordan hat Produktion und Absatz ihres Sekts in
den ersten Jahren genau festgehalten:**
»An Schaumwein wurden verkauft:

1845 3240 Flaschen zu 1634 Talern 23 Groschen

1846 17254 Flaschen zu 15526 Talern

1847 13145 Flaschen zu 11636 Talern S Groschen

1848 14793 Flaschen zu 12987 Talern 14 Groschen

1850 33795 Flaschen zu 19801 Talern

Die Weine dafiir kosteten: Der Verdienst betrug also:

1846 9343 Taler 1846 6183 Taler 6 Groschen
1847 7339 Taler 3 Groschen 1847 4297 Taler 2 Groschen
1848 8701 Taler 27 Groschen 1848 4285 Taler 17 Groschen

In sechs Jahren ergab sich somit eine Verzehnfachung des Absatzes*, sagt
Treue. Dem wird man nicht folgen. Die Jahre 1843 bis 1845 dienten offenbar
der Einfilhrung; erst ab 1846 setzte die Entwicklung des Sektgeschifts ein.
Dafl Deinhard aber groffe Mengen Tesche-Sekt, auch tiber 1843 hinaus,
verkauft hat, bleibt erwahnenswert.

Im Text erwihnt Treue, 1851 seien 176000 Flaschen verkauft worden. Das
will zu den Zahlen 1845 — 1850 nicht passen, obgleich Jordan am 1. August
1850 schreibt: ,,An moussierendem Wein wird hier bei uns hiibsch verdient,
freilich nicht wie an Old Hock.*

Ein Beispiel mag — fur manche andere Sektkellerei zugleich — zeigen, wie es sich um
die ,minderwertigen“ Weine verhielt, die im Schrifttum immer wieder als Sektgrundweine
auftauchen. Am 24. April 1850 fahrt August Deinhard frith um 4 Uhr nach Hattenheim*,
»Wo Graf Schonborns 49er um 10 Uhr versteigert werden. Ich mochte das beste Fafs haben,
um davon einen Sparkling Rheingau zu machen. Ein einzelnes wirklich gutes Faf§ von 49 ist
sonst gar nicht zu bekommen*.

Am 8. August des gleichen Jahres schreibt August Deinhard an seinen
Bruder Carl: ,,Wenn es mit dem Verkauf der moussierenden Weine so fortgeht,
komme ich nichstes Jahr in Verlegenheit; denn unser Keller konnte leer
werden.” Das ist wohl die Antwort auf Carls Brief vom 1. August, wonach
Mr. Snider aus Philadelphia wegen einer zweiten Sendung und ,,weiterer 150

31865 begann sogar bereits der Export australischer Weine nach dem Vereinigten Kénig-
reich.

s lc 64

* ibd. 70.

46 Oder Hallgarten; das von TREUE (l.c. 74) genannte Hallenstein gibt es nicht.
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Johann Friedrich Deinhard

Dutzend Sparkling Moselle von feinem Geschmack” drédnge und fir den
September das Geschaft zu wiederholen wiinsche.

Durch Sebastian Englerth47 sind wir dartiber unterrichtet, dall 1848 43
deutsche Kellereien um die 1270000 Flaschen Sekt produzieren. Es ist nicht
ersichtlich, woher Treue#8 seine Aussage begriindet ,,Man kann wohl nach
den erhalten gebliebenen Aufzeichnungen von Deinhard & Jordan annehmen,
daR diese Firma mehr als 10% dieser Zahl verkaufte*. Im Jahr 1848 verkauft
Deinhard & Jordan nach eigener Statistik 14793 Flaschen, das ist wenig mehr
als 1 Prozent (und die 33795 Flaschen von 1850 nur 3 Prozent) der von
Englerth genannten Gesamtzahl.

Am 1. Februar 1854 verlangern August Deinhard und Anton Jordan ihren
Gesellschaftsvertrag um weitere zehn Jahre. Im Jahr 1864 werden schon vier
verschiedene Sektmarken angeboten, und das Haus Deinhard & Jordan hat
Weltruhm flr seine Produkte erlangt. Die Vorstellung, damit sei ein rasanter
Aufstieg des Sektgeschafts verbunden gewesen, bestéatigt sich aber nicht. Nach
den 172000 ganzen und 77000 halben Flaschen, die 1864 verkauft werden,

47 Deutscher Weinbau und Weinhandel, dessen mégliche Konkurrenz mit dem franzésischen
und die chemische Verbesserung vom Standpunkt der Weinwissenschaft beleuchtet. 1849.
48 1.c. 70.
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geht der Verkauf sogar merklich zuriick (1870 sind es 117300 und 78200
Flaschen, wahrend die deutsche Produktion inzwischen an die 4 Millionen
Flaschen reicht. 1874, als diese Zahl mitgeteilt wird*’, verkauft Deinhard
105377 und 124220 Flaschen).

Damit schlieffen wir die ,,Frithgeschichte* des mittelrheinischen Raumes
ab, soweit die Hauser Tesche und Deinhard in ihren verschiedenen Organisa-
tionsformen betroffen sind. Uber die Koblenzer Sektkellereien von Kehrmann
und J. J. Nilkens besitzen wir nur diirftige Nachrichten; sie sind eingeblendet.
Robin nennt in seiner Liste F. Kehrmann & Co. mit dem Zusatz, dies Etablis-
sement sei im Jahre 1839 von ihm gegriindet und zwei Jahre als Associé
geleitet worden; Kehrmann gehort also noch zu den vor 1840 bestehenden
Kellereien.

4 H.W. DAHLEN, Generalsekretir des Deutschen Weinbau-Vereins, ,,Die Schaumweinberei-
tung*; in: Weinbau und Weinhandel 11, 1893, 340f.

ANHANG: Die Sektkellerei des J. M. J. Funcke!®

»Wenden wir uns nun zu dem jungsten, dieses Jahr von Hrn. Max. Jos.
Funcke in Linz a.Rh. gegrindeten Etablissement, das, wie zu erwarten steht,
fiir die Moussirweinbereitung vielleicht eine ganz neue Epoche herbeifiihren
dirfte. Bisher haben namlich alle Moussirweinfabrikanten, so viel bis jetzt
bekannt, nur dahin gestrebt, das franzosische Verfahren bei der Champagner-
bereitung mit glicklichem Erfolge nachzuahmen und den Wein in franzosi-
scher Weise darzustellen, wobei das vollige Gelingen und die Vermeidung von
Verlusten gewohnlich durch zufallige, nicht berechenbare Umstinde, als Ort
des Weinwachses, Jahrgang, Traubensorte und Grad der Reife, Zeit der
Weinlese, Bestandtheile des Mostes u. dgl. bedingt ist, und der geschickteste
Fabrikant mit den Grundursachen unbekannt, weder fiir Verluste durch Zer-
springen der Flaschen, noch auch fiir das Gerathen des Moussirweines immer
einstehen kann®. Herr Funcke hat nun mehrere ganz neue, sehr beachtungs-
werthe Versuche angestellt, das Moussirweingeschift auf richtige chemische
Grundsitze zu stiitzen, um so den Fabrikanten vor allen zufilligen Verlusten
im Voraus sicher zu stellen. Er suchte die Bestandtheile des Mostes nach,
sowie den Gehalt jedes dieser Bestandtheile, die zum Weine unnothigen Stoffe
vor der Gahrung von dem Moste zu trennen, bei der Gihrung durch die
richtige Temperatur das Zerspringen der Flaschen zu beseitigen, die bisher

' Uber Moussirweinfabrikation und deren Einfluf auf Weinkultur. In: Rheinische Provinzi-
al-Blatter fiir alle Stande, hrsg. von ... J.P. Bacuem, N.F., 6. Jahrgang, 1839, Nr. 27, 1-3;
Nr. 28, 11-14.

* Ein erfahrener Weinkenner, der mit Versuchen, Champagner zu bereiten, sich Jahrelang
beschiftigte, brachte es zuletzt dahin, Champagner so vollkommen darzustellen, daf er mit
dem franzésischen wetteifern und fiir den Handel bestimmt werden konnte. Aber ein
folgender Versuch scheiterte an der Klarung des Weines, da die zufilligen Umstinde nicht
bekannt waren, durch welche diese das erstemal so vollkommen gelungen.
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stattfindenden Krankheiten des Champagners zu verhliten, die erste Gih-
rungsperiode in eigens eingerichteten groflern Gefiaflen, statt der Flaschen, zu
behandeln, und es auf diese Weise in wenigen Monaten dahin zu bringen,
wozu sonst eben so viele Jahre erforderlich waren. Dieses neue Verfahren,
welches sich so vortheilhaft gegen das alte stellt und so sehr von dem franzosi-
schen abweicht, erhalt den Namen deutsches Verfahren, Champagner zu
bereiten, das jedoch durchaus mit der z.B. in Bohmen, in Berlin u.a.O.
ublichen Weise, Wein und Zucker mit Kohlensaure mechanisch zu vermengen,
nicht verwechselt werden darf, da dieses Gemenge nie mit wirklichem Mous-
sirwein verglichen werden kann®.“

Dazu flgt sich aus dem genannten Artikel noch die Bemerkung: ,,Ein der
jungsten Zeit angehorendes Etablissement, das des Hrn. Max. J. Funke in
Linz, verdient um so mehr Beachtung, als der geschickte Chemiker die Cham-
pagnerbereitung nach eigenen, auf griindlichen Kenntnissen der Chemie und
namentlich der Gahrungsgesetze der Bestandtheile des Mostes beruhenden,
jede mechanische Nachahmung des franzosischen Verfahrens verwerfenden
Grundsatzen betreibt.

Schon lasen wir die Empfehlung des von Hrn. Funke gelieferten vortreffli-
chen Champagners in 6ffentlichen Blittern. Wir halten es fiir tberfliflig,
dieser Empfehlung, der wir auf das Vollkommenste beistimmen, etwas hinzu-
zufiigen; behalten uns aber vor, iiber das Verfahren des griindlichen Chemi-
kers ein andermal etwas Naheres mitzutheilen, was jetzt der Raum dieser
Blatter verbietet.

Uber die Einlosung dieses Versprechens konnte nichts ermittelt werden.
Welche Achtung Funcke genofS, und was von ihm erwartet wurde, zeigt dieser
Text, der das erste Zitat fortsetzt:

»Wir zweifeln nicht, daf Herr Funcke, bei seinem anerkannten Sinne flir
Gemeinniitzigkeit, seine im Laufe so vieler Jahre durch die mannigfaltigsten
Versuche gewonnenen Erfahrungen, gegen eine mifSige Vergiitung der vielen
Miihen und Unkosten, Freunden dieses Industriezweigs mitzutheilen geneigt
seyn werde.

Wir wiinschen dem wackeren Chemiker fiir sein bereits im besten Betriebe
befindliches Geschift alles Gedeihen, dessen Friichte fiir die Umgegend sich
noch mehren werden, wenn erst der Winzer die Bereitung weiffen Weines
aus rothen Trauben, wie dies in der Champagne geschieht, sich mehr wird
angelegen seyn lassen; dem Fabrikanten dadurch stets vorbereitetes, gutes
Product geliefert, und auf diese Weise das Geschift in zwei Abtheilungen, die
Entfarbung des rothen Weines, und die eigentliche Herstellung des Champa-
gners, gebracht werden kann, Wenn Herr Funcke nach so unglinstigen Wein-
jahren, bei noch so jung abgesetzten Weinen und iiberhaupt bei so mancherlei
Hindernissen, die am Anfange der Natur der Sache nach Statt finden miissen,

® Wie neulich von Paris aus die Erfindung eines Pulvers (des langst bekannten Brausepulvers)
angezeigt wurde, von dem eine Messerspitze voll auf eine Flasche Wein denselben augen-
blicklich in Champagner verwandle!
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schon solches Fabrikat geliefert, so mussen auch diesem Etablissement die
erfreulichsten Aussichten fiir die Zukunft erblithen, wenn erst die Schwierig-
keiten des ersten Beginnens werden iiberwunden, namentlich auch durch
Erfahrung diejenigen Weinberge hiesiger Gegend ausgemittelt seyn werden,
welche das geeignetste Gewachs zu diesem Producte liefern.*

Nach 1841 schweigt, soweit festzustellen war, das Schrifttum, was zu den
vorigen Auflerungen gar nicht passen will. Funcke war damals 61 Jahre
alt; er konnte verstorben sein und niemand das Etablissement weitergefiihrt
haben. Das ist aber unwahrscheinlich, wenn es so relissierte, wie die Quelle
sagt. Oder hat sich das ,,deutsche Verfahren“, das ein frithes Groffraumgarver-
fahren war, ebensowenig bewihrt wie das von Jaunay und Maumené zwei
Jahrzehnte spater, weil es noch keine elektrischen Rithrwerke gab, und hat
Funcke dann nicht mehr die Kraft oder die Mittel gehabt, nach der Champa-
gnermethode zu arbeiten, die er frither so vorziiglich geschildert hatte?

Die Bedenken haben bereits 1841 bei Reis iiberaus deutlichen Ausdruck
gefunden?: , Jeder Chemiker und Pharmazeut glaubt sich berufen, ein Marty-
rer der Champagner-Fabrikation zu werden oder durch dieselbe seinen Na-
men der Unsterblichkeit zuzutragen. Aber leider schligt gewohnlich die Erfah-
rung alle diese mit zu viel Kunst — und zu wenig Natur erzwungenen
Ausgeburten der Theorie zu Boden. Ob es Herrn Funcke in Linz am Rhein
gelingen wird, eine neue Epoche der Champagner-Bereitung durch die von
demselben angewendeten chemischen Grundsitze in’s Leben zu rufen, wobei
nichts weniger erzielt wird, als die unnéthigen Stoffe gleich vor der Gihrung
vom Moste zu trennen, das Zerspringen der Flaschen zu verhiiten, die Krank-
heiten des Champagners entfernt zu halten, den Wein seine Moussirperiode
in Fassern (statt in Flaschen) durchmachen zu lassen, und der Geniefs- und
Versendbarmachung desselben auf zwei Monate (statt wie in Frankreich auf
zwei Jahre) zu reduciren — ob diese frommen Wiinsche durch die Hiilfe der
Chemie in Erfiillung gehen, sei mit gelindem Zweifel dahingestellt. Bis dahin
wird die Methode und Bereitungsweise in Ehren gehalten werden miissen,
wozu die Natur Fingerzeig und Basis bietet.*

Das Schicksal der Funckeschen ,,Sektkellerei*, die etwa gleichzeitig mit der
von Tesche, vielleicht sogar erst 1836, gegriindet sein dirfte, hat mit dem
Inhalt der Schriften von 1811 und 1826 nichts zu tun, und ihr mutmafllich
schlimmes Ende mindert den Wert seiner theoretischen Ausfuhrungen nicht.

Zweimal findet sich in den Artikeln ein wertvoller Hinweis auf die Dauer
der Herstellung (,,in wenigen Monaten, ... sonst ebenso viele Jahre*, und
»Zwei Monate (statt wie in Frankreich zwei Jahre®). Das erhartet die An-
nahme (oben S. 29), die Herstellung im Mai 1833 vorgestellten Schaumweins
habe 1831 begonnen, und so sei 1831 auch das Griindungsjahr der Sektkellerei
Mappes, Lauteren & Dael.

* EDUARD RErs, Mainzer Silhouetten und Genrebilder. Ein Panorama des heutigen Mainz,
Mainz 1841, 101f. Die Kenntnis dieses Werkes wird Oberarchivrat Schiitz, Stadtarchiv
Mainz, verdanke.
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