Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Karlsruher Zeitung. 1784-1933
1834

265 (24.9.1834) Beilage zu Nr. 39 des landwirthschaftlichen
Wochenblattes 1834

Visual \\Library



Beilage u N: 89

bed

landwivthichatftlichen I@Vochenblattes 1834

(Mit Nro. 265 ber Karldruher Jeitung auégegeben.)

Ron der Behandlung ded Weinmofted.

Um mebrfeitigen Anfuchenr i genigen,
theile idy bicr baé TWefentlichite memer
Moftbehandlung mit, bebalte mir jeboch
vor, mehrere Puncte, die idy hier nur fury
anbeuten fann, in fpdatern Aufiagen ands
fityrlicher ju behanbeln.

I. Dad Lefen der Trauben,

Die Traube iit reif, wenn der Kamm
gegen Ddie Tranbe zu braun wird. Ehe
Dieft gefchieht, nimmt die Traube im Saft
gu, bann folgt ein Erillftand, fpater nimmt
fie etad an Saft ab, gewinnt aber an
Oualitat fir den 2Wein, weil fidh nur die
Waffertbeile, nidit aber die 3uckertbeile
vermintern. 2aé {pdate Lefen (i alfo in
Sabven, in mwelden die Trauben vollfom:
men reif werden founen, tmmer von Bors
theil fire die Qualitat ved Weind.

9(uf bie Jeit ded Lefend hat gewdhnlidh
bie Faulnif grofen Cinflug. Ce gibt weis
exlei Faulnif.

Die Srinfanle ift febr {dadlich, ins
tem bie Beeven faner bleiben, uud bidweis
fen cimen febr unangenchmen bittern Gez
{dymact befommen; wenn fich baher in eis
nem Stitk Reben bie Grimfaule jeiat, fo
follte man, mwenn tie Trauben anfangen
Bell und yoeidy ju werben, die Neben purdy:
aeben und alled Faule und Kranfe aud:

fehneiden. Die Reif-Faule ift fir den Wein |

nidht {chadlich, nur gibt eé weniger Britbe,
benn ¢8 verfaulen mur die wafjerrichten
T heile und {dhleimichten , nidit aber ber
Buderfieff. €8 it fogar amjurathen, in

einem Sahrgang, in weldyem e8 vicle faule
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Trauben qibt, bdiefe befouderd ju [efen,
su feltern und gabren ju laffen; man wird
finben, daf nady Berfluf eined Jabred
piefer Wein ven faulen Gefdymad verlos
ven haben, und geiftiger feyn witd, ald
ber von gefunben Traubgn. Die Vorges
feten einer Gemeinbe follten fich barnm
wennt bie Neiffaule enwvad iberhand nimme,
paburdh nicht verleiten lafjen, bet fdyledhs
ter Wirterung eder nidyt vollfommener Neife
fefen ju laffen. Das Wenige, mwasd an ber
Quantitat verloven geht wivd von der Quas
[itat réuchlich erfezt.

Bei Negemwetter follte niemald gelefen
werben, felbft bei tuitbem Sletter nidht,
wenn die Neben nod) feudyt ober nag find,
Man bemerft fogar emen Unterjdhied an
pem TRein ven foldien Lrauben, welde
frihy im Lhauw, und benen, weldie troden
qefefen worden find, Da man jedbed) die
QWitterung nicht madjen fann, wie man
will, und man gewidhnlidy mit dem Yefen
fortfahven mug, wenn eé einmal angefans
gen ift, Caudgenommen beim Jegenwetter,
wo 6 nie gefdichen follte) fo wirbe idy
folgenved vorfdlagen:

Ser mebrere Sorten Trauben in einent
NRebftitck bat, ber lefe Ded Morgens, fo
lange nedy dber Thau liegt, die geringeren
©orten; fobald die Trauben aber troden
find, bie Vefjeren, und fudhe fie trocfen
pach Haufe ju bringen. Hat man midt
genug faule Teauben, um fie befonberd ju
balten, fo thut man am beften, fle mit
pen geringeren Eovien qu lefen, weil fie
‘{d;nr[[ in beftige Gabrung ubergeben, wud
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baburdy dem guten Weine einige Nadytheile
bringen fonnen. $at man in einem gros
feren TWeinberge mur einerlei Saf und
gleiche Lage, und fann mit dem Cefen nicht
abwarten, bid alle Neben troden find, fo
balte man dad Frithgelefene abgefondert,
weil bie Trauben falt find, und dbarum
fich langer gum Keltern aufhalten [affen,
ohne in Gabrung iberjugehen. Dad tros
dent oder gar bei Sonnenwdirme Gelefene
mufi wiedberum befonderd gehalten werden,
um e guerit feltern gu Fonnen, weil fid)
bier die Gabrung guerft einftelit, TWer fann,
thut webl daran, in einem Tage nidit mehr
lefen ju lafjen, ald man in 24 CStunben
feltern fann. TCare ¢8 aber untbunlich,
mit dem Steltern tem Lefen nady ju foms
men, fo wurde idy anvathen, baé Gelefene
nicht gu gevfuetfchen, fondern in gangen
Trauben in fleinen Boden von etwa 1 Ohm
aufgubervahren, weil hier die Gahrung weit
geringer und langfamer feyn wird, ald bei
sevinetichten Trauben in grefen Majfen.
G5 ift beinabe unglaublidh, weldyer Schas
pen baraus entjtehen Fann, wenn die Trau:
ben in grofen Maffen beifammen find und
vor bem Keltern wabrend 8 und mehr Las
gen ftarf gahrend jiehen bleibew, Sievon
ein Beijpiel

Sut Sabr 1829, cinem gevingen Jabrs
gang, babe i) ven Berfudy gemacht, wels
dher Unterfchied durd) die verfdyicbene B
handblung entitehen famw, Iy batte in eiz
nem Boden 24 Ohm jerfuetfchte Trauben.
Diefe wurden gleichmafig tn 4 Theile ges
theilt und nady verjdyiedenen Avten beban:

pelt, Nady vem Ablaf war Nr. 4 im Bevs |

haltnif jum Sabrgang itber alled Grwar:
ten gut, dr. 2 dem Vorgirglichiten im DOrte
gleidy, Mr. 3 giemlich geving, Nr. 4 beis
nabe ungeniefibar, und dodh waven r. 3
und 4 nicht fdlechter bebandelt, ald bie
Frauben von vielen Rebbefigern in hiefiger
Gegend behandelt werben. Ein WMufter,
weldyed idy bei einem meiner Nadybarn ho-
fen lief, war mit meiwem Nv. & in gleis
dier Qualitdt.

2

ITl. Dag Keltern ober Trotten.

Die Hauptiadhe ift, daf die Trauben
vor Tem Keltern nidyt ftarf in Gabrung
itbergebenn. Die Bocfen fellen oben forge
fam gedecft und gegen Fugluft verwahrt
werben , weil fonft die obern Lrauben gerne
fauerlidy werden. Jft dief gefchehen, ohne
taf man ed verhitten fonnte, fo nehme man
bie obeven Trauben 2 big 3 Joll hod ab,
feltere fie bejonberd, und thue den Wein ja
nidht gu bem anbdern.

Man pflegt haunfig, um einen befonders
guten TWein ju befommen, dben Woft von
ven gerfuetfchten Trauben abgugichen und
befonberd zu halten. Diefe Weine werben
aber lfeidht fdyer, weil fie nidt genug
G bejtoff enthalten, um fidy mit den fehleis
michten Theilen verbinven und nieberfchlas
gen gu fonnen. Gewdhnlidy find diefe Weine
filfer und geifiiger, alé bie, welde man
von ben iibrigen Trauben abgicht. Dief
vithrt aber allein von ber Vehandlung her;
penn idy habe burcdh genaue Unterfuchung
gefunden, baf der Nadylant nidyt viel wes
niger udertheile enthlt, alé der Vorlauf,
aber in dem Munbe unangenebmer und her-
ber ift, wegen dbed Gdrbeftoffed , weldyer
fich jebod) gum Theile fdyon wdahrend der
Gahrung, befonderéd aber nady diefer mit
ben {chleimicyten Theilen verbindet und
nievevjdilagt. Sn einem  fehr gefegneten
Sabrgang, in weldyem man mit dem Kels
tern bemt Lefen nidit nachfommen fann, ift
¢ vortheilhaft, die Trauben auf ber Kels
ter nur einmal ju fdyreten, aber wobl fiart
ju briicfen. Die Trauben werden bann in
einen Boden geworfen, wobl audeinander
geviffen, uud ungefabr die Halfte dex Trhe
ber ober !/ bed erhaltenen Mofted falted
Waijer beigefiigt, wobl gefiofen und forges
faltig gugedbectt; fo fabrt man fort bid der
Bocen voll ijt, [aft die Mafle wobl vers
{diloffen etwas gabren unb Feltert fie hevs
nacy. Diefed gibt einen in grofien Decos
nomien wobl ju gebraudyenden Wein, wels
dier in bem Gljaf i guten unbd grofen
Herbjten haufig gemadyt wird.
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enn die Trauben gefund find, fo geht
bie Gabrung unter ftbrigend gleicdyen Bers
haltniffen [angfamer von ftatten, ald wenn
faule tabei find. TRemn darum bdie Wit
tevung im Herbie Fih! ift, fo daf vor bem
Seltern feine Gabrung in den Boden ju
befitvchten ift, fo fann man bie faulen Traus
ben mit ben gefunven lefenn, um bdaburdy die
®abrung ju befordern. Bei warmer Wit
terung aber wirb man wohl thu, die ges
funben Trauben abgefondert gu halten, wm
eine [angfamere Gahrung im Fafe gu ers
halten.

I, Die Bahrung im Faf.

Die Hauptaufgabe bei ber Gihrung im
Faffe ift, gu forgen, bafi fo wenig alé
moglidhy TWeingeift und flidytige aromas
tifhe Theile mit bem ausfivomenden Ffolb-
[enfauren Gaé verloven geben. Ju biefem
Awede bat man {chon feit nmehreren Jabven
basd audftednende Gad vermittelft einer Rol-
ve dburdy TWaffer gehen laffen. Diefe Ope:
vation ift inbeffen vou Vielen wicder aufs
gegeben worben, weil bald die Rohre aus
vem Faf gefprengt wurde und der Mot
itberlief, bald bei Berftopfung der NRidbren
bie Faffer gefprungen fepn follen, bejons
vers aber weil man bemerft hatte, daf bad
SQaffer bermafen mit LWeingeift angefiullt
wurbe, daf man eé mit Vortheil brennen
founte, um Alfohol darausd gu gewinnen,
ein Beweid, baf trop biefer Borrichtung eine
Menge Weingetft und avomatifche Theile mut
per Sohlenfanre aud bem Fleine fortgeht.

Durdy vieljahrige BVerfuche babe idy ge:
funben, baf man, um bie Entweichung bed
PReingeifted und der aromatifchen Thetle o
viel al8 moglidy qu verhindern, 1) der Auds
firomung eine dem Jnbalt bed Fafjed ans
gemefjene SBafferfiule entgegenfetien, und
2) in bem Fafje einen verhiltnifmdafig lee-
ven Raum [affen mug, wo der Weingei|t
und vie aromatifdyen Theile fidy abfithlen,
flitfiig voerben, fich anfeien und in den Wein
suriidfliefien fonnen, fo dbaf bad fohlenfanve
Mad beinabe allein audfivomt. Bei flarfer
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Glabrung thut man wobl, wenn man bad
Fog mit Stroly bedectt, unb diefed Mors
gend und bends mit faltem Wafjer begieft.
Daburdy wird ver leeve Raum ded Fafjes,
weldjer fidy obne diefed dburdy die Gahrung
ermarmen wiede, fibl erbalten.

Sy treffe folgenve Vorvidytungen: Sn
gutent Jabrgangen, wo die Gabrung heftig
ift, giehe idh Fafjer von 40 bid 18 Dhm
ben groferen vor. Sy laffe weifbledherne
NRohren madyen, fo weit ald gewdhnlid)
bas Spunbdlody iff, jebody fo, baf nod) etivasd
Ceimmwand darum gewidelt werben fann, das
mit bie Rohre feft fipt. Die Rohren, wels
che iy gebraundye, verengen iy an bem eis
nen Enbve etwad, um feft in bad Spunds
[ody gemadyt ywerben gu founen, Der Theil
ber Nobre, weldjer fenfredit in bad Faf
geftectt ift, it ungefabr 48 bid 19 3ol fang;
an dbad obere Eube berfelben {dyliefit fich
eine hovigontale RNobre 42 bid 45 3ol lang ;
von Ddiefer gebt fenfrecht herab in dad Waf:
fer eine 45 bis 16 Joll lange Robre. Diefe
wird unten mit einem leinenen Tudye yuges
bunben, und auf einen halben Soll hobher
werden fleine Codyer in diefelbe gemadyt,
bamit bad audfirdomende Gad uidjt flroms
weife entweidyen Fann, und wenn nod) Weins
geift entflichen wollte, die Fleinen Blafen
bald abgefublt find, und der Weingeift und
vie aromatijdyen Theile in dem Waffer jus
vitfbleiben miffen. Um gur Abkahlung ded
QWeingeifted binreichend Raum ju baben,
fann man alg allgemeine NRegel annchmen,
bap ein Faf, welden Jnbaltes ed audy fepn
mag, auf dvei Bievtheile ded Durchme(fers
bed Bobend gefullt werben Famn, welded
ungefabr vier Funftel ded gangen Faffes
ausmadien wird.

Die Wafjerfaule, weldie ald Gegendrud
ber entweidjenven Gafe entgegengefest, foll
niemald unter fechd Foll fepn, audy wenn
bas Faf weniger ald fechd Dhm hielte; bei
jedem Dhm, weldyed dad Faf weiter halt,
alg fechs, fepe man einen 3ol ju. Bei Fafs
fern aber von 20 bid 40 Ohm ijt nidyt melr
ald 45 Zoll afferovud nbdthig, weil der
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Vmfang jur Abkblung fo grof wird, baf
biefer Drud hinreidiend iff. Denn alljugro:
fier TWafferdruct fonute bei febr befriger Gibs
rung bem Fafje vielleicht fdyavlicy fepn, nwesds

wegen idy nicht rathen fann, gqute AWeine i |

grofen Faflern gabren gu laffen. Jn gevin
gen Jabrgangen mag @ viclleicht vathfam
fepn, eber grofe alé fleine Faffer ju nche
meit, weil dann bie Gibvung auf jeven Fall
fangfam und vellfommen feyn ywird. Viafit
bie Audfiromung nady, fo daf fie nur nod
bidweilen bemerft wird, fo muf man fidy gu

fibergeugen fuchen, ob die Gibrung balbd |

pollentet ifft. Man laffe ju diefem Endymwed
SBein in einen Milchtopf, fdyittte ihn and

einem Topf in ben antern (um dasd fohlens |

faure Gad gu entfernen); febliat ev nicht
nehy viele Blafen, fo wird bie Mofiyprobe:
flajdhe bamit gefillt und auf vie LWage ges
than. Wiegt der Wein nur etwad mebhr ald
bad gleiche Quantum Waffer, 3. B. 1 big
2 %,, fo it bie Gdabrung hinreidyend, und
man fann bad Faf durdy die Fillvohren aus
ginem andern Fajje auffitllen. Da man aber,
fo [ange bie Giabrung nody nidyt vollfomnien

beendigt ift, dag Spundlod) nicht darf offen |

ftehen [affen, weil ju vicl Weingeift verflics
gen wiirde, fo nebue man 3 big 4 Pfund
Gand in ein Saddhen und lege biefed auf
bag Spundlody; burdy diefed wird bie Aué-
flromung beé Gafed etwad gehindert, dod)

nidt fo, dag Nadytheil fitr dad Faf ju bes |
firdyten ware. MNady eimigen Tagen, wenn |

man beim Anvithren ded Faffed rublt, bdof
e6 fich abfihlt, und der Wein nidit mebhyr fo
warm ift, fowird dad Saddyen weggenons
men und dad Spundlody gugemacht, Hievauf
wird ber Wein behanbelt, wic man ed ges
wobnt ijt. Dur muf idy bemerfen, vaf duvd
paé Gegengewidyt bed Wafferd viel foblen:
faured ®ad in bem Thein jurindbleibt, wels
ched aber eher jum Nugen ald jum Sdyas
ben ift, denn der Aein bleibt in Ter gwets

1

ten ®abrung langer in Arbeit, verbindet ben
Giarcbeftoff mit ven {dyleimidhten Theilen und
ift bem Weidy + oder Scywerwerden weniger
unterworfen.  Um midy ju itbergengen, daf
bie Berbindbung ved Garbeftoffé nut ven fdyleis
midyten Theilen erft nady der Weingahrung
vollfommen Statt finde, machte ich vorigesd
Sabr folgenven Verfudy, Sy batte namlidh
feit mebr ald 20 Sabren, dba id) diefe Giabs
rungéart gebrauche, feineweidien ober fdywes
ven icine in meinem Steller, fo oft audy im
Allgemeinen darvitber geflagt wurde, Sdy
wollte micy alfo itbevzengen, ob tie Urfadye
| bavon meine Balrunggart oder dbadim LWein
| gurincfgebliebene Giasd feyp,
Sm vorigen Tabr lief ich nady vollfom:
| mener Babrung ywer Faf Wein von guter
und gwei Fap von gevingever Dualitat, jede
| Eorte befonderd, ftatt ihn anfjufillen, in
| ein grofied Fap bringen. Durd) dad Heruns
| arbeiten obue Fitltrobr entflob alled darin bes
| finbliche (Bad, fo daf ber Wein ohne fKobhs
| Tenfaure war, @r hatre WNithe fich ju Flaven
{ und nach einigen LWodien waren beive Teis
| ne, jebody Der geringe mebr ald ver gute,
weidy ober fdhywer. S babe fie aber bald
wieder in Ovrbnung gebabt, dbadburdy, baf
idy ihnen etwad Glalludabfud jufente, um
bad Schleimichte ju binden. Ten BVerfudy,
ob Der meue AWein feine Gabrung wvellfoms
meu vollbracht hat, bevor idy bie Wohre abs
nebhnee , madhe ich dbarum, weil ver Wein,
wenn fable I8itterung eintritt , fie einige
Jeit nadlaft, fiarf gu arbeiten, ober aber
wenn dbad Faf nidit auf einmal gefillt wors
bewifE, bie burdybasd Radfulenunterbrodene
Giabrung febr langfam von Statten geht, fo
fonnte bie Rohre leicyt u frith abgenommen
werdei,
Lorrach, ben 12, September 1834.
Peter Kodhlin,
Borftand ded [anbw. Vegirlsvereind
in Lorrad.
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