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ret, weil die Wolle, wenn sie abgeschoren ist, viel schwe-

rer rein gewaschen wird. Bei uns wird es fast durch-

gchends versäumt. Eben so sthr versäumt man die Sor-
tinmg der Wolle nach ihrer Feinheit und Güte. Die
Wolle der Widder, der Hämmel, der Weibchen, der

jungen und alteil Schafe, der Lämmer, die Nückenwolle,

die Schenkclwollc, die Bauchwolle, müssen von einander

abgesondert, und jede Sorte allein zu verschiednem Ge-

brauch, oder zu verschicdner Mischung aufbehalten wer-
den. Der Fabriquant kaufft keine Molle, wenn sie nicht

sortirt ist oder bezalt sie nur schlecht. Die Schwedischen

Bauren svinnen ihre feine Wolle selber, vom Garne we-
ben sie gemeine Zeuge, die sie hernach in den Fabriken
zubereiten und färben lassen, damit reisen sie auf die

Märkte, und gewinnen darauf fünfmal so viel, als wenn
sie die Wolle unverarbeitet verkauffen würden.

Nach der in Tokai gebräuchlichen weise
einen Beerwem zu machen, durch Ner-
anftaltung des Herrn KxpeditionsrathS
Kismlohrs daselbst.

Man zopft die vollkommen zeitige Beere (gut ist es,
wenn sie, nachdem sie vollkommen zeitig waren, noch
einige Fröste erlitten haben) abgesondert von den uns
tauglichen ab, bringt sie in ein Fäßlein oder Zuber, das
eine solche Stellung hat, daß der Saft unten durch das
Zaplloch in ein untergesetztes Gefäß ablausten kantt.
Wenn nichts mehr heraustropftt, so hebt man das abgK
loffene, als eine honigsüße Essenz, besonders auf. Nun

mißt
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mißt matt die im Fäßleitt zurückgebliebene Treffer der

Beere, wie viel sie Kübel füllen; zertritt oder zerstoßt sie

alsdann zu eittem Mueß, aber ohne die Traubenkernlem

zu zerstoßen, und gießt noch so viel ordinaire-, guten Most
daran z. E. auf 4 Kübel voll Treffer 8 Kübel voll Most,
der aber noch nicht gäret, also noch ganz süß -st; hier-
auf rührt man alles wohl um, deckt es genau zu, und
läßt es; Tage, überhaupt so lange stehen, bis es auf-
Nimmt, und die Währung ein dahin gehaltenes Licht
auslöscht. Inner dieser Zeit rührt man alle Tage um.
Sodann läßt man ab, keltert, thut den Vorschuß zum

Borlauf, und hat den Wein der zweiten Güte. Den
Druckwein behält man besonders. Auf die Treffer gießt

man noch einmal Most, verfährt wieder so, und hat

am Vorlaß und Vorschuß den Wein der dritten Güte.
Beede Druckweine thut man zusammen, und behält sie

besonders» Bei diesem Beerweinmachen geht nichts ver-

lohren. Entweder muß man zu solchem Bemvein früh^

zeitige Sorten haben, die in sonnenreichen Bergen sie-

hen, Und die man besonders vor andern lesen darf;
oder man muß gute zeitige Trauben länger stehen lasten/

his ein Frost darüber geht, und indessen, bis man diest

liefet, den ordinären Most süß erhalten, um daraus den

Wein der zweiten und dritten Güte machen zu können»

Diese Weise kostet zwar viele Mühe, aber man erhält

auch einen vortrcflichen Wein dafür, und vermeidet allett

Abgang.
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