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Große und kleine Roſinen .

FEFREEEEEEE .

Roſinen find bekanntermaßen nichts anders , als getrocknete Weinbeeren ; alſo Fruͤchte des

Gewaͤchſes , welches uns das edelſte Getraͤnk, den Wein liefert . Es verdient dieſes Gewäͤchs
wohl eine naͤhere Beſchreihung .

Man kennt jetzt an eilf verſchiedene Gattungen von Weinſtöcken . Dahin ge⸗
hoͤren außer dem gemeinen , der Peterſtlien⸗Weinſtock , der Fuchs⸗Weinſtock , der baumar⸗

tige Weinſtock u. ſ . w . Vor allen aber hat der gemeine oder edle Weinſtock ( Vitis
vinifera ) der wieder eine Menge Arten hat , bey weitem den Vorzug . Er ſtammt aus den
waͤrmern jedoch nicht aus den heißen Gegenden Aſtens , wo er wild waͤchſt, und kleine
geringe Trauben bringt . Durch Kultur iſt er nach und nach ſo veredelt worden , daß man

ſeine Früchte jetzt zu den koͤſtlichſten in der Welt rechnet . Wer zuerſt den Weinſtock durch
Beſchneiden veredelte , weiß man nicht ; gewiß iſts aber , daß es ſchon in den ftuͤheſten Zei⸗
ten geſchah . Rach 1 Moſ . 9 , 20 . u . 2 1 . pflanzte Roah ſchon Weinberge , und empfand ,
als er den Moſt trank , ſeine Wirkungen . Späterhin brachte Bacchus und Pelops
den Weinſtock aus Aſien nach Griechenland , und von hieraus pflanzten ihn griechiſche
Koloniſten nach Italien . Als die Röͤmer Gallien in Beſitz nahmen , verpflanzten ſie ihn
nach der heutigen Provence . Der Kaiſer Probus ließ durch ſeine Legionen die Wein⸗

berge am Rhein und bey Syrmien in Ungarn anlegen , und in den letzten Jahthunderten
verpflanzten die Europaͤer den Weinſtock in alle Weltgegenden , wo er nur fortzukommen
ſchien , z. B . auf Madeira und auf das Vorgebirge der guten Hoffnung . Seit vielen Jah⸗
ren ſieht man ſowohl einzelne Weinſtoͤcke , als auch ganze Weinberge im noͤrdlichen Euro⸗

pa , in Kurſachſen , in der Mark Brandenburg u . ſ. w. Freylich wird die Frucht immer

ſchlechtet , je weiter man ſie nach Norden verpflanzt ; aber auch in ſehr heißen , nahe am
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Aequator gelegenen Ländern gedeihet ſie nicht . Die koͤſtlichſten Weine wachſen innerhalb des

3oſten und H0ſten Grades der Breite . In Europa gehoͤren Portugal , Spanien , Frank⸗

reich , Helvetien , Italien , die ſuͤdliche Haͤlfte von Deutſchland , Ungarn und die Tuͤrkey
u den beſten Weinländern . In Aſien die Laͤnder, welche unter aͤhnlicher Breite liegen , z.

VRNatolien , Syrien , Palaͤſtina , das ſuͤdliche aſtatiſche Rußland , Perſien ꝛe. Im noͤedli⸗

chen Aftika wachſen gleichfalls gute Weine , beſonders auf den weſtwaͤrts darneben liegen⸗

den Inſeln und jenſeits des Aequators am Vorgebirge der guten Hoffuung .

Der Weinſtock gehoͤrt zu den rankenden oder ſchlingenden Gewaͤchſen, der zwar zu

einem armsdicken Stamme von 10 bis 18 Fuß Hoͤhe und druͤber gezogen werden kann ,

doch aber keinen fuͤr ſich beſtehenden Baum bildet . Seine Zweige ſind zu lang , zu duͤnn

und zu biegſam , als daß ſie ſich ohne Stuͤtzen aufrecht erhalten koͤnnten . Gewoͤhnlich zieht

man die Stoͤcke viel ſchwaͤcher und niedriger , und breitet ihre Zweige theils an Waͤnden

und Spalieren aus , theils bindet man ſie an Pfaͤhlen an . Dietz letztere geſchieht haupt⸗

ſaͤchlich in Weinbergen . Die Rinde iſt braun und von lockerm Gewebe ; ſte läßt ſich leicht ,

und zwar in Streifen , wie Baͤnder , abſchaͤlen. Die Blaͤtter ſind tief eingeſchnitten , drey⸗

bis fünflappig , und die Lappen ungleich gezahnt . Sie fallen bekanntlich im Herbſt ab,

und ſproſſen bey uns im May wieder aus den treibenden Augen hervor . Bald nach der

Entwickelung der Blaͤtter zeigen ſich auch an den im vorigen Jahre getriebenen Zweigen

( Reben, Ranken ) die Bluͤthentrauben , welche nach Beſchaffenheit der Art , des Bodens , des

klimas und der Behandlung aus 6 , 8 bis 12 und mehreren kleinern rundlichen Buͤſcheln

zuſammengeſetzt ſind , an welchen auf einem kleinen kurzen Stielchen die einzelnen Bluͤthen

dicht an einander ſtehen . Ihre Farbe iſt von der Farbe der jungen Blaͤtter nicht ſehr ver⸗

ſchieden , naͤmlich gelblichgruͤn . Sie haben einen ſehr lieblichen und erquickenden Geruch⸗

Der Kelch iſt klein und fuͤnfzaͤhnig , die faͤnf kleinen Blumenblätter , welche die Kronen bil⸗

den , haͤngen an den Spitzen zuſammen , ſind welk und abfallend ; der Staubgefäße ſind

fuͤnf, welche um den einfachen Fruchtknoten herumſtehen . Rach der Zahl ſeiner Staubge⸗

faͤße nimmt det Weinſtock mit allen ſeinen Gattungen und Abarten die Ste Klaſſe ein ,

Die Frucht , eine einfaͤcherige Beere mit 3 bis 5 Samenkoͤrnern , iſt meiſtens kugelrund ,
und verſchieden an Farbe , Groͤße und Geſchmack . Der wilde Weinſtock , der ſich wie an⸗

dere Rankenpflanzen weit umher verbreitet , und durch ſeine Gabeln , die ſich ſpiralfoͤrmig

winden , um nachſtehende Gegenſtaͤnde ſchlingt , bringt , wie geſagt , ſelbſt in ſeinem Vater⸗

lande kleine und ſchlechte Trauben mit kleinen unſchmackhaften Beeren . Durch Kultur hat

man nach und nach eine Menge Verſchiedenheiten hervorgebracht , die faſt umzaͤhlbar find .

Die Fortpflanzung des Weinſtocks iſt zußerſt leicht . Sie geſchieht durch Samen ,
durch Stecklinge und Ablegen . Die erſtere Methode iſt nicht gewoͤhnlich , weil aus Sa⸗

men gezogene Sioͤcke erſt nach ra bis 15 Jahren Fruͤchte bringen ; freylich gewinnt man

gotes Heft . C
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aber auf dieſem Wege neue Sorten . Stecklinge oder Schnittlinge ſind die jaͤhrigen Sproſ⸗
ſen oder Reben , die man etwa zu 2 Fuß lang von alten Sloͤcken abſchneidet , an der Spitze
ungefähr einen halben Fuß lang verkuͤrzt , und dann in die Erde legt . Zwey bis dreyh Au⸗

gen werden mit Erde bedeckt , und etwa eins oder zwey bleiben ftey . Die im Maͤrz einge⸗
legten Schnittlinge treiben noch denſelben Sommer aus den mit Erde bedeckten Augen Wur⸗

zeln , und aus den obern , Reben oder Zweige . Wenn der junge Weinſtock die vier bis fuͤnf
erſten Jahre gehoͤrig behandelt wird , ſo trägt er nach Verlauf dieſer Zeit ſchon Ftuͤchte.
Roch beſſer thut man , wenn man Ableger macht , denn dieſe bringen oft ſchon im dritten

Jahre Trauben .

Die Pflege des Weinſtocks hoͤrt aber nicht auf , wenn er bis zum Fruchttragen gebracht iſt ;
ſondern ſte muß vielmehr jährlich fortgeſetzt werden . Die Behandlung iſt zwar nach Beſchaf⸗
fenheit des Standorts , des Bodens , Klimas ꝛc. verſchieden ; die Hauptſache bleibt jedoch im⸗

mer gutes und ſorgfältiges Beſchneiden . Alle Weinſtöcke , ſie moͤgen von einer Art ſeyn ,
von welcher ſie wollen , ſie moͤgen an Waͤnden , Spalieren oder Pfaͤhlen ſtehen , muͤſſen jäͤhr⸗
lich zweymal verſchnitten werden . Der erſte Schnitt geſchieht gewoͤhnlich im Fruͤhjahr,
ehe der Saft noch in die Reben ſteigt . Man ſchneidet die unnuͤtzen Reben , die nicht mehr

tragen , weg , und verkuͤtzt auch die einjährigen Schoͤßlinge bis auf driy oder vier Augen .
Nach der Bluͤthe werden die langen uͤberfluſſigen Ranken , die erſt denſelben Sommer ge⸗

trieben haben , ingleichen alle unfruchtbaren kleinen Nebenſproͤßlinge weggeſchnitten . Das

Ausbrechen oder Abſchneiden letzterer , wird hernach von Zeit zu Zeit forgeſctzt .

Das ganze Verfahren beym Verſchneiden des Weinſtocks hat die Abſicht , den wilden

unnuͤtzen Wuchs zu verhindern , und den Saft nach wenigen Reben zu leiten , damit dieſe

deſto ſtärker , dauerhafter und kraftvoller werden , und deſto ſchoͤnere Trauben bringen . Laͤßt
man den Weinſtock wild forttreiben , ſo ſchießt er eine große Menge langer , duͤnner Reben ,
die Augen bleiben klein und kraftlos , und Fruͤchte erſcheinen entweder gar nicht , oder doch
von ſchlechter Art .

Gegen heftige Kaͤlte iſt der Weinſtock empfindlich . Dieſſeits des Foſten Grades der

Breite — er kommt hoͤchſteus bis zum H5ſten Grade fort — coͤdten ſtrenge Winter nicht

ſelten alle Reben bis auf die Wurzel , welche indeß im Fruͤhjahre mit vervielfältigter Kraft

wieder neue Reben treibt , die im folgenden Jahre ihre Fruͤchte bringen . Jenkeits des 56ſten
Grades iſt der Sommer zu kurz fuͤe den Weinſtock . Wenn man ihn auch vor der Winter⸗

kaͤlte zu ſchuͤtzen fuchte , ſo wuͤrden die Trauben dennoch nicht reif werden . Dietz iſt ſchon

in unſern Gegenden in manchen Jahren , und mit einigen Arten jedes Jahr , der Fall .

Auch wir muͤſſen daher ſchon auf ſolche Sorten bedacht ſeyn , die fruͤhzeitig zut Reife kom⸗

men , noch ehe ſich die Nachtfroͤſte einſtellen .
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Der Weinſtock nimmt faſt mit jedem Boden vorlieb , wenn er nur locker , warm und

der Sonne recht ausgeſetzt iſt . Auf Anhoͤhen , die gegen Mittag und gegen Morgen lie⸗

gen , und unter einigen Fuß Erde einen ſteinigen feſten Grund haben , gedeihet er am be⸗

ſten ; daher legt man auch die Weinpflonzung ( Weinberg ) auf ſolchen Anhoͤhen an . Man

ſagt , daß der Miſt den Trauben einen widrigen Geſchmack mache , und raͤth daher , ſtatt der

Duͤngung lieber die alte Erde behuthſam um den Stock auszugraben , und friſche dafuͤr hin⸗

zubringen . Der Weinberg koſtet überhaupt viele Muͤhe und Aufmerkſamkeit . Die weſent⸗

lichen Arbeiten darin ſind folgende :

-

In Gegenden , wo die Winterkäͤlte zu ſtark iſt , legt mau im Herbſt die von den Pfaͤh⸗

len abgelöſten Weinſtoͤcke nieder , und bedeckt ſie mit Erde . Die Pfaͤhle ſelbſt werden aus⸗

gezogen , und in Haufen hingeſtellt . Im Flühjahre iſt die erſte Arbeit in kaͤlteren Gegen⸗

den die , daß man die niedergelegten Weinſtoͤcke von der Erde entbloͤßt , dieſelben auftichtet ,

und die Erde umher wieder ebnet . Run wird die Duͤngung entweder im ganzen Wein⸗

berge , oder nur in einem Theile deſſelben vorgenommen . Wer viel Duͤnger hat , duͤngt

den ganzen Zwiſchenraum , zumal , wenn Gemuͤſe zwiſchen den Weinſtoͤcken geerndtet wer⸗

den ſoll .

Nun folgt das Abſenken , um junge Weinſtöcke zu erziehen , und das Beſchneiden ,

welches zür rechten Zeit und nach den oben angegebenen Regeln geſchehen muß . In Fron⸗

ken und andern deutſchen Weinläͤndern laͤßt man nach Beſchaffenheit der Umſtaͤnde 2 , 3 , 4

hoͤchſtens 5 Reben an Einem Stocke , und ſchneidet dieſe etwa 3 Fuß hoch uͤber der Erde

ſchief ab . Rach dem Schnitte werden neben jedem Stocke ſo viel Pfaͤhle eingeſchlagen ,

als er Reben hat , und daran die Reben gebunden . Man vertheilt die Reben ſo, daß jeder
der Sonne ſo viel als moͤglich ausgeſetzt iſt . Sodann wird das Erdreich aufgelockert und

aufgeräumt ; um jeden Stock wird ein kreisrunder , einige Zoll tiefer Graben gemacht , und

die Erde daraus an der abhaͤngigen Seite des Weinberges zu einem kleinen Damm oder

Wall geformt, damit ſich hinter demſelben in den Graben das Regenwaſſer ſammle , und

den Stock befruchte .

Rach Vollendung dieſer Arbeiten erfolgt eine Pauſe , wenn nicht etwa im May Un⸗

geziefer , z. B . Maikaͤfer, dem jungen Wuchſe und ſelbſt den Bluͤthen oder ſungen Trau⸗

ben Schaden drohet . Stellen ſich dergleichen Gäͤſte ein , ſo muͤſſen die Arbeiter im Wein⸗

berge eilen , ſie abzuleſen und zu vertilgen .

Im Anfange des Junius ſolgt eine neue Arbeit , das Hacken oder Behacken der Wein⸗

ſtöcke. Es hat denſelben Zweck , wie das Behacken des Kohls , der Kartoffeln u . ſ . w. Es

ſoll dadurch nicht nur das Unkraut getilgt , ſondern auch der Boden locker gemacht werden ,

damit er deſto eher die fruchtbaren Theile aus der Luft anzuziehen im Stande ſey. Waͤh⸗
C 2
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rend dieſer Arbeit wachſen und treiben die jungen Reben ſo lang , daß man darauf bedacht

ſeyn muß , ſie anzubinden und gehoͤrig zu leiten . Man waͤhlt die ſchoͤnſten und beſten aus ,
d. i . diejenigen , welche fur das künftige Jahr das Meiſte zu verſprechen ſcheinen , ſchlaͤgt
Pfaͤhle neben ihnen ein , und bindet ſte theils mit Weidenruthen , theils mit Steoh an . Da

dieſe Arbeit eine der wichtigſten iſt , ſo hilft der Herr des Weinbergs gewoͤhnlich ſelbſt oder fuͤhrt
wenigſtens genaue Aufſicht uͤber ſeine Arbeiter . Die nichts verſprechenden und uͤberſluͤſſigen
Zweige werden obgebrochen , zuſammengetragen und dem Viehe vorgeworfen . Nach dieſer

Zeit nimmt oft das Unkraut noch einmal uͤbeihand, und macht ein nochmaliges Ausraufen
oder Umhacken nothwendig .

Um die Mitte des Juli , wenn die Trauben halb ausgewachſen ſind , muͤſſen die Re⸗

ben niedergezogen oder in einem Bogen gekruͤmmt und mit den Spitzen an den nächſten

Pfahl ſo angebunden werden , daß ſte nicht in einander wachſen , und nicht vom Winde

zerſtört , die Trauben aber von allen Seiten gehoͤrig von der Sonne beſchienen werden koͤn⸗

nen . Je freyer dieſe haͤngen, und je mehr die Sonnenſtrahlen Zugang finden , deſto eher

reifen ſie , und deſto lieblicher wird ihr Geſchmack . Die waͤhrend der Zeit neu hervorge⸗

ſproßten uberfluͤſſigen Reben werden immer abgebrochen , damit alle Kaͤfte in die Trauben

uͤbergehen.

Zwiſchen der letzten Arbeit und der eigentlichen Erndte oder Weinleſe ſuchen die Be⸗

ſitzer der Weinberge alle ihre Geſaͤße in guten Stand zu ſetzen , damit ſie zum Gebrauche
tuͤchtig ſeyn moͤgen. Es ſind vornaͤmlich folgende Geſaͤße noͤthig:

1) Ein Leſezuber , der einer kleinen Gelte aͤhnelt, und bald eine , bald zwey Handhaben
hat . 2) Tragebutten , worin der geleſene Wein nach 3) den Weinbutten getragen wird .

4 ) Der Moͤſter, welches ein junger gerader Stamm von irgend einem Baume , 6 Fuß lang
und anderthalb Zoll dick iſt , und an welchem ſich Aeſte befinden , die einige Zoll lang ab⸗

geſchnitten werden . Das Werkzeug gleicht einem Quirl , nur daß die Zähne länger ſind ,
und nach unten herablaufen . Aufierdem ſind noch verſchiedene andere Dinge erforderlich ,
z . B . ein bequemes Fahrzeug , den Wein einzufahren ꝛc.

Endlich faͤngt die Weinleſe an . Die Trauben werden abgeſchnitten , in die Leſezuber
und aus dieſen mit den Tragebutten in die Weinbutten gethan . Hier werden ſie mit dem

Moͤſter , den man darauf ſtoͤßt, abgebeert , und wenn man den Tag uͤber eine hinlaͤngliche
Menge geſammelt hat , noch den Abend zu Hauſe gekeltert . Sorgfaͤltige Weinbauer wer⸗

fen nicht alle Trauben durch einander , ſondern ſortiren die beſſern von den geringern , und

gehen auch bey der etwaigen Vermiſchung mehrerer Arten von Trauben mit Uiberlegung zu
Werke .
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Durch das Abbeeren werden die Beeren meiſtens ſchon zerquetſcht , und es entfließt ih⸗

nen eine Menge Saft von ſelbſt . Dieſer wird von manchen Winzern auf beſondere Faͤſſer

gezogen , weil er milder und lieblicher iſt , als der ausgepreßte . Sonſt vermiſcht man ihn

auch mit demjenigen , welcher durch das Auspreſſen oder Keltern erhalten wird . Die Kelter

und das Verfahren damit , iſt verſchieden . Uiberall hat es den Zweck , den Saft rein aus

den Weinbeeren auszupreſſen . Die zuruͤckbleibenden Traubenhuͤlſen oder Treſtern werden nach⸗

her noch verſchiedene Male gepreßt . Da die Farbe der Weinbeeren in den Huͤlſen ſteckt ,

ſo muͤſſen dieſe , wenn der Wein ihre Farbe annehmen ſoll , öfters und ſcharf gepreßt werden .

Der ausgepreßte Saft heißt Moſt . Er ſchmeckt ſuͤß, und kann ſo getrunken werden , häͤlt

ſich aber in dem Zuſtande nicht lange ; daher muß er auf Faͤſſer gefuͤllt werden , und gaͤhren.

Zur Befoͤrderung des Gaͤhrens kocht man eine Quantität Moſt ab — etwa auf 100 Maß

ein Maß — und läßt ihn durch einen Trichter , deſſen Ende bis auf den Boden des Geſaͤßes
reicht , unter den uͤbtigen Moſt laufen ,

Wenn nun der Moſt einige Zeit ſtill geſtanden hat , ſo geht er in eine geiſtige “)
Gährung ͤber, welche durch das wechſelſeitige Wirken des im Moſte enthaltenen Zuckers

und der Saͤure auf einander verurſacht wird . Zucker und Saͤure machen die Hauptbe⸗

ſtandtheile des Moſtes aus . Sie werden durch die Gäͤhrung zerſetzt , und es entwickelt ſich

dafür der Weingeiſt , welcher in der Fluͤſſigkeit zurückbleibt , und die fire Luft , welche ſich in

Geſtalt von Blaͤschen nach der Oberfläche erhebt und berdunſtet . Bey dieſer Operation

ſcheiden ſich zugleich die Hefen , und ein anderer grober Beſtandtheil , der Weinſtein , ſetzt

ſich an die Waͤnde der Faͤſſer ; die vorher truͤbe Fluͤſſigkeit wird nun hell und durchſichtig ;

die milde Suͤßigkeit des Moſtes hat ſich nach Verſchiedenheit der Weinart mehr oder we⸗

niger verloren , und an ihre Stelle hat ſich eine ſtärkere oder geringere Herbigkeit einge⸗

funden Die heftige Gaͤhrung hoͤrt allmaͤhlig auf , und wirkt nur noch ſchwach , Daben

würden aber die ſauren Theile bald die Oberhand gewinnen , und der Wein wuͤrde in ſaure

Gäͤhrung übergehen und in Eſſig verwandell wetden , wenn man es nicht dadurch verhuͤ⸗

) Man unterſcheidet eine geiſtige , ſaure und faule Gaͤhrung . Jede Art iſt Annäherang

zur Aufloͤſung oder Fäulung . Sie iſt nichts anders als eine durch Waͤrme bewirkte

innere Bewegung der verſchiedenen Beſtandtheile einer Maffe , die ſich dadurch von

einander trennen . Der geiſtigen Gaͤhrung ſind nur ſolche Produkte faͤhig, die viel

brennbare geiſtige Theile enthalten wie z. B . die meiſten Pflanzenſaͤfte . Durch die

geiſtige Gährung werden die geiſtigen Theile mehr entwickelt und unſern Empfin⸗

dungswerkzeugen , dem Geruch und Geſchmack , fühlbarer gemacht . Verflie gen bey

dieſer Gaͤhruag die geiſtigen Tbeile , ſo geht die Fluͤſſigkeet in die ſaure Gaͤhrung
über , und es entwickeln ſich die ſauern Theile . Endlich folgt die faule Gährung ,

durch welche die einzelnen Theile voͤllig geſchieden werden , und was fluchtig iſt , ver⸗

fliegt . — um den Uibergang von der einen zu der andern Gaͤhrung zu vethuͤten,

muͤſſen kunſtliche Mittel angewendet werden⸗
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tete , daß man den Wein , ſobald die ſtarke Gaͤhrung aufhoͤrt , auf friſche Faͤſſer fuͤllt,

und dieſe ſo lange offen im Keller liegen läßt , bis der Wein ganz klar iſt , worauf man

ihn zuſpuͤndet. Nachher dauert nur noch eine aͤußerſt ſchwache Gaͤhrung fort , die aber den

Wein immer meht veredelt ; daher kommt es , daß die alten Weine den Vorzug vor den

neuen haben .
̃

Von den unzaͤhligen Sorten und Spielarten des edlen Weinſtocks fuͤhren wir nur die

votzuͤglichſten und bekannteſten an , und zwar

I . Solche , die rothe oder blaue Trauben tragen :

1) Rother Muſfkateller mit laͤnglich runden , hartfleiſchigen , ins Rothe ſpielen⸗
den Beeren , von ſuͤßem Geſchmacke .

E

2) Schwarzer Mufſkateller mit ſchwarzen gewuͤrzhaften Beeren .

3 ) Schwarzer und blauer Zierfahlner mit runden , ſchwarzen , dickſchaligen,
fuͤßen Beeren . ̃

4) Burgunder mit laͤnglichen ſchwarzen , fruͤhreifenden Beeren .

5) Schlehentrauben mit runden , ſchwatzen , zuſammenziehenden Beeren von

ſaͤuerlichem Geſchmacke . 8

8
6) Schwatze und blaue Geißtuten miteptunden , dunkelrothen , hartfliichigen

keren .

7) Rother Gutedel mit kleinen rothen runden Beeren .

8) Schwarzer Gutedel mit ſchwarzen Beeren .

9 ) Die Cibeben⸗Pfund⸗ſoder Roſinentrauben mit ſehr großen dunkeltoth⸗

braunen , laͤnglichen Beeren .

10) Die Corinthentrauben mit rolhen , ſchwarzen , blauen und weißen Beeren .

I . Weiße , oder vielmehrgrünliche Lrauben
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1) Weiße Geißtuten mit eyrunden , gruͤnlichweißen, großen , hartfleiſchigen und

dickſchaligen Beeren .

2) Grüner und blanker Burgunder mit läͤnglichen, gelblichen , ſuͤßen und

fruͤhreifenden Beeren .

3) Weißer Mufkatteler mit länglich⸗weiß gelben Beeren .

4 ) Gruͤner Zierfahlner oder Silvaner mit gruͤnen runden Beeren .

5) Gruͤner Gutedel mit langen dichten Trauben , deren Beeren rund , groß und

weißgruͤn ſind . *

YWeißer und gelber Gutedel mit großen , breiten Trauben , und großen run⸗

den , weißgelben Beeren u . ſ. w .

Die vorzüglichſte Benußung der Weinkrauben iſt , außer daß man ſte ftiſch genießl ,
die , daß man das koͤſtliche Getränk den Wein davon bereitet . Man trocknet oder dörrt

auch die Trauben , und in dieſem Zuſtande liefern ſie den im Handel ſehr wichtigen Arti⸗

kel, die Roſinen , die man in große und kleine eintheilt . Man kann aus allen Wein⸗

trauben Roſinen machen ; aber viele Sorten , und vorzuͤglich unſre hieſigen , ſchrumpfen zu
einer harten Schale zuſammen , haben wenig oder gar kein Fleiſch , und ſind ſehr ſauer
und herbe , ſo , daß man ſie kaum im Munde leiden kann . Nur die koͤſtlichen , ſuͤßen und

ſaftteichen Trauben der waͤrmern Laͤnder geben wohlſchmeckende Roſtnen .

Die großen Roſinen kommen von der Fig . 3 . abgebildeten und bereits vorhin
erwähnten Eibeben⸗ oder Zibebentraube . Sowohl bey der friſchen Traube , als bey
den Roſtnen ſelbſt findet ein merklicher Unterſchied ſtatt . Die kaͤuflichen großen Roſtaen
ſind von verſchiedener Guͤte und Groͤße, welcher Unterſchied zwar hauptſäͤchlich in der Sorte
der Trauben , doch auch bisweilen in der Bereitungsart liegt . Die größten Zibebenbeeren
ſind ſo groß , wie eine gewoͤhnliche Pflaume , und die daraus erhaltenen Roſtnen einen Zoll
lang , faſt eben ſo breit , braun von Farbe , fleiſchig , durchſichtig und ausnehmend fͤͤß. Die⸗

ſe werden meiſt in Schachteln verſchickt , und fuͤhren im Handel oft den Namen Zbeben
ausſchließend . Sonſt ſind ſie unter dem Namen Damaſcenerroſinen und die Trauben un⸗
ter der Benennung Damaſcenertrauben bekannt . Sie kommen aus dem Otient und von
der Inſel Cypern .

Die meiſten großen Roſinen , die in Deutſchland verbraucht werden , kommen aus

Spanien . Sie ſind von verſchiedener Guͤte und Groͤße. Zu den beſten gehoͤren unſtreitig
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die Mallogaroſinen . Sie werden ſogleich behm Abnehmen vom Stocke , an welchem ſie

durch die Sonnenhitze getrocknet wurden , in Keuͤge gepackt , die man verkuͤttet . Schlechtere

Sorten verſchickt man in Korben , in Faͤſſern u. fw . Uiberhaupt iſt zu benerken , daß im

ſuͤdlichen Europa von mehrern großen Weinſorten große Roſtnen gewonnen werden .

Die Art und Weiſe , die Beeren zu trocknen , wird ſehr verſchieden angegeben , und mag

auch in der That ſehr verſchieden ſeyn . An vielen Orten ſchneidet man den Traubenſtiel

dicht anm Stamme ringsherum ein , ſo daß die Traube zwar haͤngen bleibt , aber der Zufluß

der Saͤfte gehemmt wird . Die Beeren fangen bald an zu welken , einzuſchrumpfen , und

dörren nach und nach an der Sonne . Zu Montpellier werden ſie abgeſchnitten , zwey und

zwey an einen Faden gebunden , und in heißes Waſſer gehängt , worein etwas Oel gegoſſen

wär . Wenn die Beeren zuſammenſchrumpfen , nimmt man die Trauben heraus , laͤßt das

Waſſer ablaufen , und ſie durch die Sonnenhitze trocknen . In Mallaga bereitet man aus

Aſche von Weinreben eine ſtedende Lauge , worein ebenfalls Oel gethan wird , und taucht

darin die reifen Trauben unter ; ſodann brritet man ſie auf Strohmatten aus , und laͤßt ſie

trocknen .

Wenn die großen Roſinen in unſre kalten Gegenden kommen , ſo ſetzt ſich ein weißes

fuͤßliches Weſen auf ihrer Oberflaͤche an ; dieß iſt der Zuckerſaft , der ſich keyſtalliſiet .

Die kleinen Roſinen kommen von den Corinthentrauben Fig . 2 . Die

Beeren ſind klein , ungefaͤhr von der Größe der Heidelbeere , rund und ſehr ſuͤß. Dieſe

Traubenſorte fuͤhtt ihten Ramen von der Gegend um die ehemalige Stadt Corinth , in Grie⸗

chenland , wo ſte in Menge wuchs . Jetzt bauet man die Corinthen vornaͤmlich auf den ehe⸗

maligen venetianiſchen Inſeln Zante , Cefalonia 1c. , und bringt ſie von da nach Deutſchland

und andere Laͤnder . Sie ſteigen und fallen öͤfters im Preiſe . Dieß haͤngt von der reichli⸗

chen oder ſpärlichen Erndte ab , die eine Folge der Witterung iſt . Fallen im May , wo die

Süöcke öläͤben, böuſige und kerke Kegen , ſo wiid die Blüthe deworben . Iſ wikernm der

Auguſt feucht , wo die Trauben zum Trocknen ausgehaͤngt werden , ſo gehen gleichfalls viele

zu Grunde .

Inm Auguſt werden die Corinthentrauben abgeſchnitten , und an der Sonne getrocknet .

Wenn dieſes geſchehen iſt , fäubert man ſie , und bringt ſie in Magazine . Die Behaͤltniſſe ,

worin man ſie aufbewahren will , werden bis oben voll geſchuͤttet. Hierin druͤcken ſich die

Roſinen ſo feſt zuſammen , daß man hernach Muͤhe hat , ſte aus einander zu reißen . Wenn

ſie verſchickt werden follen , packt man ganze Klumpen in Faͤſſer, und tritt ſie mit den Fuͤßen

feſt , damit ſo wenig , als moͤglich , Luft dazwiſchen dringen köͤnne. Auch in Saͤcken werden

ſte verſandt ; ſie halten ſich aber darin lange nicht ſo gut . Wohl verwahrt bleiben Corin⸗

then in reinen Kellern mehrere Jahre hindurch gut ; doch haben die friſchen allemal ein

ſchoͤneres Anſehen .
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8 Daß der Handel mit großen und kleinen Roſinen ſehr ausgebrritet und beträchtlich ſeyn

muͤſſe, laͤßt ſich ſchon aus der Menge ſchließen , die jaͤhrlich nur allein in einem kleinen Be⸗

zirke von Deutſchland verbraucht werden . Rofinen find faſt ein Beduͤrfniß geworden , deſſen

ſelbſt der ärmere Landmann nicht ganz entbehren mag . Auch er ißt gern bey feſtlichen Ge⸗

legenheiten Roſinen in ſeinem Backwerk , und haͤlkt ſte fuͤr die beſte Wuͤrze. Außerdem wer⸗

den ſte auch zu andern Speiſen in der Kuͤche verbraucht . Man kann einen Wein daraus

bereiten , der ſehr lieblich ſchmeckt . Sie haben eine gelinde abfuͤhrende Kraſt , loͤfen den zaͤ⸗

hen Schleim auf , befördern den Nuswucf deſſelben, und ſind alſo in Bruſtkrankhriten , die

von Verſchleimung herruͤhren , ſehr heilſam .

Die Stiele der großen Rofinen geben einen guten Eſſig⸗
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