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land hat in ſeinem 65ſten Briefe den Rheingau
mahleriſch und ſchoͤn beſchrieben , aber auf die einzel⸗
nen geographiſchen Data und Angaben muß man

ſich nicht verlaſſen , wovon ich nur z. B . die Be⸗

ſchreibung des Johannesbergs S . 4 8 . ꝛc. und

des graͤflich Stadianiſchen Schloſſes auf ſelbigem
ꝛc. anfuͤhren will , indem man ihm das kleine Ful⸗

diſche Schloß auf dem Berge fuͤr ein graͤfl. Stadi⸗
aniſches Schloß angegeben hat .

Anjetzo waͤre ich alſo mit dem Rheingau fer⸗

tig , vielleicht aber wuͤnſchte mancher , eine kurze und

ſichere Nachricht , wie der Wein daſelbſt gezogen ,

und hernach weiter behandelt wird . Ich will auch
davon etwas mittheilen , welches ich theils aus

Nachfragen , theils aus des vorerwaͤhnten Herrn

von Forſters ſeinem e Buche genommen

habe .

Der Weinbau im Rheingau , und ſeine
weitere Behandlung .

Das Land Rheingau wird in die obere und

untere Gemerkung eingetheilet , das heißt , in die

Doͤrfer, die hoch an den Wald heran liegen , und in

die , ſo am Rheinſtrom liegen . Die erſten haben

groͤßtentheils in den hitzigen Jahren , wegen ihres

ſchweren Bodens , den Vorzug , und erhalten auch

fruͤher eine hochgelbe Farbe , die andern gewinnen
aber in den Jahren , die nicht ſo hitzig ſind . Die

uͤbrigen Rheinweine werden theils an dieſer Seite

des Rheins , theils an jener Seite gezogen . Ich
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waͤhle hier die Stadt Maynz zu meinem Standorte ,

wo ich ſchreibe , und wornach alſo das Diſſeitige
und Iinſeitige zu verſtehen iſt . Die beſten diſ⸗

ſerrigen Rhbeinweine ſind die , ſo zu Laubenheim ,
Bodenheim , Biſchheim , Wierſtein , Dienheim ,
Harſchheim ꝛc wachſen ; die beſten jenſerigen
aber die , ſo zu Hochheim , zum Theil auch zu Wi⸗

ckert und Koſtheim in den beſten Lagen wachſen .

Hernach in dem Rheingau ſelbſt ſind vorzuͤglich die

beſten : 1 ) zu Aßmannshauſen und Biedesheim

der daſige Hauptberg , das Rodtland , und die ſo⸗

genannten Hinterhaͤuſer ( d. h. die Berge , die hin⸗
ter einem gewiſſen Diſtrict von Haͤuſern dort liegen ) ,

2 ) zu Geiſenbeim der Rothenberg und RKapell⸗
garten , 3) auf dem Johannesberg , der Fuldiſche
Schloßberg , J ) zu Hattenheim der Warkbrunn ,
5) bey dem Kloſter Eberbach der Steinberg , 6)
zu Kitterich der Graͤfenberg , 7) zu Rhauenthal
der Haupeberg .

Auf den Bergen , die einen ſchweren , ſteifen
und ſteinigten Grund haben , wachſen die ſtaͤrkſten,
ſchwereſten und dauerhafteſten Weine . Die Berge
hergegen , die einen bitzigen Kiesboden haben , brin⸗

gen ſtarke , geiſtige , und ſehr fluͤchtige Weine hervor .
Zur Geſun heit ſind die fuͤr jedermann am beſten
und ſicherſten , die auf mittelmaͤßigen Anhoͤhen, wie

zu Sochheim ꝛc, gezogen werden , weil ſie den Re⸗
ben ein zartes , und leichtes Erdreich geben , ſo mehr
locker iſt , und das Regenwaſſer beſſer annimmt ꝛc.

Hergegen ſind die Weine ſchaͤdlicher, die in tiefen
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Gegenden wachſen , und einen feuchten , kalten und

ſchweren Grund haben , ſie werden auch nach langen

Jahren erſtlich trinkbar . Die den angenehmſten
Geruch haben , ſind die , die einen mit Leim, rothem .

Mergel , und verfaulten Schieferſteinen vermiſchten

Boden haben .

leberhaupt aber iſt die zum beſten Weinwachs

dienſtlichſte dage diejenige , wo der Berg zu ſteigen an⸗

faͤngt , und wo der Abhang des Berges von Norden

ſuͤdwaͤrts ſich neiget . Die Weine , die auf einem

ganz friſch oder neu geduͤngten Weinberge wachſen ,

ſind zwar fett , feurig und koſtbar von Geſchmack ,

aber der Geſundheit ſchaͤdlich , weil der fliſche Duͤn⸗

ger ein eorrodirendes Salz und groben Schwefel in

ſich hat , der ſich durch Regen und Schnee aufloͤſet ,
und in einen ſcharfen Miſtſchlam verwandelt wird ,

den der Weinſtock in ſich zieht ꝛe. 5

Im Pheingan werden die Gattungen von Re⸗

ben gebauet 1 ) Allgemeine , ſo die kleinen Rießlinge

ſind , ſo / nach den Orleanzer Beben , den beſten und

ſtaͤrkſten Wein geben , und fruͤher zeitig werden . 2)

Die Orleanzer , der Klebroth oder rothe Bur⸗

gunder , und die , ſo Lambert genannt werden . 3)

In den Hausgaͤrten hat man Bleimberger und

Mußkatellerreben . Die erſten zwo Sorten haͤlt
der Herr von Sorſter fuͤr die zutraͤglichſten in dem

Bheingau , alle andere , beſonders die Bullander⸗

reben ſind ſchaͤdlich, zumal letztere , ſo gleich ihr

Feuer verlieren . Vielmehr haͤlt er ſehr vortheilhaft ,
die rothen Burgundertrauben , die man zu Aß⸗

H 4 manns⸗
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mannshauſen hat , weiter im Bheingau einzufuͤh⸗
ren , weil 1) die rothe Farbe dem aͤchten weißen

Rheinwein nicht ſchadet , 2 ) derſelbe 14 Tage fruͤher
reif wird , als der Bießling , mithin auch in ſchlech⸗
ten Jahren zeitig wird , 3) weil er gleich im Herbſt
verkauft werden kann , ſo dem gemeinen Mann vor⸗

theilhaft iſt .

Die Weinberge werden hier alle 5 bis 6 Jahre
geduͤnget . Alte Erde , Gaſſenkoth , alter Leimen von

abgebrochenen Haͤuſern , kurz alter ausgelegener Duͤn⸗

ger iſt der beſte , weil die Trauben davon nicht ſo viel

Geſchmack und Feuer annehmen . DasDuͤngen iſt am
vortheilhafteſten vor dem Winter . Der Kuͤhe⸗ und

Pferdemiſt iſt der beſte . Wenn der Weinſtock oͤfters

umgehacket und gelockert wird , ſo iſt ihm ſolches ſehr
gut , weil das Unkraut ihm alsdenn die Nahrung
nicht entziehet . Die Spitzen und Seitenranken

werden zu rechter Zeit abgeſchnitten , zuſammen ge⸗

bunden , und dieſes oben auf den Stock zum Trocknen

geſteckt , ſo im Winter den Kuͤhen gebruͤhet zum
Futter gegeben wird .

Bey der Weinleſe iſt zu beobachten , daß die
Trauben eigentlich mit Meſſern abgeſchnitten , und

nicht abgeriſſen werden , weil ſonſt viele Beeren ab⸗

fallen . Hernach werden ſie in große Buͤtten ge⸗
tragen , und gemoſtert ( d. h. ſie werden mit Kolben ,
wie im Rheingau und bey Worms geſchieht , zer⸗
ſtoßen , oder mit Fuͤßen von Moſterknechten getreten ,
wie zu Frankfurt und in dieſer Gegend Gebrauch
iſt , ſo aber nicht ſehr appetitlich ausſieht ) . Hier⸗

naͤchſt
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naͤchſt werden die gemoſterten Trauben in Faͤſſern, ſo
oben einen großen hoͤlzernen Trichter haben , wodurch

ſie ins Faß geſchuͤttet werden , an die Kelter gefuͤhret,
und von Kelterknechten gekeltert , und zuletzt wird der

gekelterte Moſt durch Roͤhren in die Faͤſſer im Kelt

ler geleitet . Die Kelter oder Weinpreſſe iſt von

verſchiedener Art . Im Bheingau hat man entwe⸗

der eine große Baumkelter , oder die hoͤlzerne
Schraubkelter , oder auch eine eiſerne Schraub⸗

kelter . Die letzte iſt noch nicht lange im Gebrauch ,
hat auch verſchiedene Fehler .

Bey dem Keltern iſt der erſte Ablauf aus der

Preſſe der lieblichſte und ſchwaͤchſte, der zweite der

ſtaͤrkſte und raſcheſte , der dritte der ſchlechteſte , daher
muͤſſen ſie alle drey zuſammen vermiſchet werden ,
wenn der erſte Ablauf ſich lange halten ſoll . Jeder
Kuchen ( den man hier Secker nennet ) wird viermal

friſch beſchnitten und gepreſſet , daß nichts mehr her⸗
auslaͤuft . Die ausgepreßten Kuchen ſind zum

Branntweinbrennen ſehr gut . Sie muͤſſen aber ,
ſobald ſie von der Kelter kommen , bevor ſie ſich ent⸗

zuͤnden, und ihre Kraͤfte verduͤnſten , mit den Haͤn⸗
den zerrieben , in ein Faß feſt getreten , und oben ei⸗

nen halbenSchuh dick mit feuchtem Leim zugeſchmie⸗
ret , und mit Sand uͤberſchuͤttet werden . Dieſe ein⸗

gemachten Treſter ( ſind eben das , was die Treber

bey dem Bierbrauen ſind ) koͤnnen auch im Nothfall
zum Futter fuͤr Ochſen und Rinder gebraucht werden ,
fuͤr die Kuͤhe aber ſind ſie zu hitzig , weil ſie die Milch
Darnach verlieren .

H5 Ein

——29—



4 ν

Ein Bheiniſches Stuͤckfaß muß 771 Ohm

halten .Alte Faͤſſer , worauf ein guter Wein gelegen ,

dereinen guten Weinſtein angeſetzet hat , ſind zum

Fuͤllen die
Aanee

weil eben der gute Weinſtein dem

eingefüllt en Moſtbeſondere Kraͤf
ken

und zu deſ⸗

ſen ilnösendder Gaͤhrung weit mehr, als ein neues

Faß , beitraͤgt. Sie muͤſſen aber 00 gereiniget und

ausgebruͤhet ſeyn . In neuen Faͤſſern bekoͤmmt der

Wein einen zaͤrteren und lieblichern Geſchmack , in

den alten aber mehr Staͤrke und ein raſcheres Weſen,
indem die neuen , bey Gaͤhrung des Weins , vieles

von ſeinem Schwefelſalz und oͤhlichten Theilen ein⸗

ziehen , ſo die alten wegen des angeſetzten Weinſteins

nicht thun . In kleinen Faͤſſern wird der Wein

lieblicher , zaͤrter , und fruͤher trinkbar , in großen

aber ſtaͤrker und kraͤftiger , in welchen er auch nur

halb ſo viel zehrt , als in den kleinen .

Die Gaͤhrung des Weins iſt die natüuͤrliche

Reinigung des Weins . Sie ſcheidet den Moſt in

vier Haupttheile : 1) in den Schaum oder Geſcht ,

ſo den oberſten Platz einnimmt , 2) in die dicke

Weinhefe , oder ſogenannte Druſen, die auf den

Boden des Faſſes ſinkt , 3) in die arbeitende und

gaͤhrende Feuch lgkelt die ſich in der Mitte haͤlt,

und 4) in den Weinſtein , der ſich am Faße ſelbſt

anſetzt . Der geiſtige Theil des Weins iſt die wir⸗

kende Urſache der Gaͤhrung , die eine warme Wit⸗

terung gleich in den erſten Tagen nach der Fuͤllung

befoͤrdert. Die beſten Weine gaͤhren am erſten .

Wenn
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Wenn der neue Wein ausgegohren , und nicht

mehr aufſtoͤßt , ſo muͤſſen die offnen Spundloͤcher

mit Filz ꝛc. bedeckt werden , damit die Kraͤfte nicht

zu viel ausdunſten . Bey nicht zu kalter Witterung
kann dieſes nach S . Martin geſchehen . Noch iſt

zu bemerken , daß die alten ausgelegenen Weine mit

juͤngern von gleicher Art und Guͤte aufgefuͤllt wer⸗

den muͤſſen . Dieſes iſt kurz die Theorie vom Wein⸗

bau , und ſeiner nachherigen Behandlung in dem

Rheingau . Die Kennzeichen eines aͤchten geſunden

Rheinweins giebt Herr von Forſter als ein großer
Kenner in folgenden an . Er muß 1) einen liebli⸗

chen Geſchmack haben , 2) ſich in einem reinen Glaſe
klar und deutlich zeigen , 3) bey dem Einſchenken

muß man ein rauſchendes Saͤuſeln hoͤren , und der

Wein mit vielen kleinen Perlen uͤber ſich ſpringen ,

4 ) beim ſchnellen Einſchenken muß ſich mitten im

Glaſe ein kleiner Schaum mit kleinen Blaͤschen

zeigen , der aber gar bald verſchwinden muß , wenn

der Schaum ſich langſam anſetzt , und auch langſam

vergeht , ſo iſt es kein gutes Zeichen , ſondern Kuͤn⸗

ſteley zu vermuthen .

Reiſe von Maynz nach Mannheim .

Maynz liegt von Wannheim nur 13 Stun⸗

den entfernt . Der Weg iſt fuͤrtreflich und ange⸗

nehm , weil man die fruchtbarſten Gegenden beruͤhret,

und beſtaͤndig in der Ferne rechts und links Gebuͤrge

in dunkler ſchwarzer Schattirung liegen ſieht . Bis

Oppenheim find 4 Stunden , die man faſt unver⸗

merkt
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