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Die Bereitung von Beevenobitweinen,
Bon W. Reidhenau, Riitii.

€g tonnen alle Beerenobitiriidhte, wie Yohannis:
beeren, Stadyelbeeren (Grofeln), Himbeeren und
Brombeeven, Preifel und Heibelbeeren jur Wein-
bereitung verwendet werden und liefern ein here-

liged, ebenfo Haltbares wie gebaltveiched und

angenchmed Getrdnt, dasd jeder Tafel sur Fierde
dienen fann, befonberd audy in hygienijdher Be-
stebung von Werth iff. LVon Jobannid: und
Stadyelbeeren find tweie und. rothe Weine dar:
ftellbar, wenn geeignete Sorten zur Verfilgung
ftepen. @enannte Straudyarten wadjen iiberall
ouf jebem Boden und in jeder Lage nody gut,
fo dbag fidh ein UAnbau bderfelben zum ZFwede
der Weinfabrifation gewih rventiven wiirde, ju-
mal fie feine bejondere Pflege verlangen.

2 Bevor wir auf bie eingelnen Bereitungs-
verfahren felber eingelen, {dhide ich einige Be:

merfungen voraud. Jeder Frudtiaft muf, wenn |

er jur Weinbereitung geeignet fein joll, einen
Sduregehalt von 5—7 %o (pro Taufend) und
einen Judergehalt von 10—35 % (pro Hunbdert)
befisen. Hober Zudergehalt jdhadet niemals
der Qualitdt eined Getrdnfed, benn je mehr
papon vorhanben ift, defto ftarfer und gebalt
teicher toitd nady ber Gdhrung ber Wein jein,
weil wdhrend diejed Projeifed der vorhanbene
Buder jur Halfte in Weingeift verwandelt twird.
Sind dbemnad) nur 10 % Juder porhanden, {o
evthilt der Wein 5 % Alfohol (Weingeift); find
30 % da, fo haben wir nady der Gdhrung 15 %
MEobhol, alfo einen febr flarfen Wein. Wird
ber Budergehalt durdy Fiinftlichen Jujak erhdht,
jo ift bag ebenfo gut, al8 wenn er von RNatur
in ber Flitffigleit vorhanden gewefen ware, Gr
bergdbrt ebenfalld, fo dbag man fidy gany nad
Belieben einen fweniger ftatfen oder fehr alfohol:
teidhen Wein darjtellen fann.

Bei Aepfeln und Birnen, fowie audy bei
Weintrauben, wird der Juder und Sauregehalt,
1¢ nady der Sorte, dem Jabrgang und nady ber
Rage, siemlicdhen Schwanfungen untermworfen fein
und ift in obenftebender Tabelle siemlich niedrig
angegeben,

Genaue Analpfen, die in Bejug auf ben
Buder: und Sduregehalt ausdgefithrt wurden,
etgaben folgenbe Jahlen: -
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Jn 100 Sewidhtatheilen Obf
Begeichnung find entbhalten
Der Pektin,
Obftart. Buder. | Sdure. Gummi,| Waffer.
Gimeif.
1. Weintrauben. | 1404 | 074 | Liso | 822
2, Aepfel . 8.87 | 0.5 | 4.0 | 86.6s
3. Bitnen , . 7.45 0.70 3.1 | 89.3v
4, Sohannidh., . B.10 | 204 0.12 | 91,72
5. Gtadelbeeren Tas | las | 1.a2 | 90.25
-6, Crdbeeren . bos | 11 | — -
7. Brombeeren . | 4uas | Lo l.aa | 92.03
8. Himbeeven .| 4o | Ll.s | liso | 93.16
9. Heivelbeeven . | Bs | Lise | Qs | 92,03

Wir finden nady dem oben angegebenen
Normalgehalt von Sduve, die 5—7 %o, nidt
fiberftetgen darf, dap alle DBeerenfriidhte von
Rr. 4—9 ju biel davon enthalten und ded-
balb entjprechend mit Waifer verdiinnt mwerden
mitflen. Weil in demjelben Werhdltnif aber
audy der Budergehalt abnimmt, o muf eben-
falld sugefett werden. Jum Beifpiel: Der Saft
pon Johannidbeeren enthdlt 6.10 % Zuder und
2.04 %% ober 20.40 %0 &Sdure. DObne Waffer-
und Juderjujap wiitden wir nady der Gdhrung
einen febr fauren LWein von nur 3 % Alfohol
ethalten, @8 ift aber unfere Abficht, einen guten
Sobannigdbeer-Deffertivein su bereiten, mir miifjen
beghalb, um 5- 6 %o Sdure ju erhalten, an-
nibernd dad Dreifacdhe an Wafjer zufegen, denn
1000 RKilo Saft enthalten 20.40 Kilo Siure,
nady einem Zujap bon 1000 Liter Wafjer nod
10.20 &ilo, nadh einem abermaligen gleidy grofen
Bujag nur nody 5110 Kilo Sdure. Weil nun
durch diejen bebeutendven Wafjersujag der Juder:
gebalt von 6,10 % auf 1.52 % gefunfen ift, wir
jedoch einen Wein von 11 % Alfohol, ber 22 %
Buder tn der unvergobhrenen Flitffigleit ent:
{pricdht erhalten wollen, jo mitffen ju den 3000
Ritern Saft nody 614.4 Kilo Fuder jugefepst
werben, 100 Kilo guter Robrjuder foften gegen:
wdrtlg Fr. 51; 3 entftdnde und durd)y den
Anfauf eine Ausdlage von Fr. 313. 35, wofiir
it 3000 Liter Sobanntdbeermetn mit 11 %
Weingeift erhielten, bdie ficherlidy einen Werth
bon §r. 1800 reprdfentiren.

Soll die Fabrifation im Grofen betrieben
werden, fo find diefelben Apparate und Gerithe,
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wie foldie bei ber Pioftbereitung BVerwendung
finden, audy hierfitr suliijfig; sum Betriebe im
Kleinen dienen die Handfruditpreffen, die jest ja
in jeder Gifenbandlung erbaltlich {ind.™)

Um dad Nadyrechnen betreffd bed nbthigen
Wafjer: und Juderzuiaged mbglichit su verein:
fadyen, geben wir nodhymalsd eine Tabelle an, in
welcdher der Durdyjchnittdgehalt an Juder und
Sdure, jowie der Weingeijtgehalt, der fich ausd
bem Buder bildet, angegeben ijt. Ebenjo find
barin die Jufdge von Buder und Waffer auf
je 10 Liter Saft genau verzeichnet.
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Wollen wir 3 B. aud Stadjelbeeren einen
BWein von 12 % Alfohol barftellen, o BHaben
wir ju fe sebn Liter reinen Saftes nady unferer

~®) Bon allen bienad) angefithrien Apparaten finden
fid im Auffay iiber Obftvermerthung im Jabrgang 1887
diejes Kalenderd bie Abbilbungen.

Tabelle 6 Kilogr. Fuder und 18 Liter Wafjer
suzuiegen und erhalten dbann 28 Liter Wein von
angegebenem Gehalt.

Die allgemeinen Grundidpe, weldye bet der
Herftellung und Aufbemwalrung der Beerenobit:
weine beadytet werben milflen, find:

1. Bur Gewinnung bded Safted aud bden
Frihten find 3wei Diethoden antwendbar, ent:
weder dad gewdhnlide Ausdpre- oder dad Aus-
laug- (€rtrabir-) BVerfabren., Bei bem leptern
witd dag Dbt fein zermabhlen und Fommt
ohne Waffersufap in einen gut gereinigten
Gdbritander, der {o eingeviditet iff, dap nad
bem Cinfitllen ein burdjlddherter Senfboben bdie
PMaijdpe dedt. Diefer Seniboden ift frei, fann
nad)y Belieben Bhevraudgenommen und mittelft
tein gewajchener Steine befdhwert werden, wad
nothwendig ift, um die feften Theile, Sdyalen
und Stiele der Fritdite, ftetd unter der Flitjiig-
feit balten ju tdnmnen, weil fonjt leidt Cjifig-
bilbung eintritt. Die Gdhritande ift auperdem
mit einem feften Decfel luftdidht veridhliepbar
und enthdlt nur eine Deffnung, bdie basd Ent:
iveidhen Dder todhrend bder Gdhrung fidy bilben:
ven Koflenfdure exmbglidht. Jn diefe Oeffnung
bringt man eine gut {djlieBende, gebogene Glad:
tbhre und [leitet beren vordered Ende in ein
Gefdyirr mit Waffer. Die Kohlenjaure fann
bann entweicen, der Jutritt der Luft jur gdhren-
ben Mafje ift jedody abgehalten. Nady 2—3
Wodpen wird die Haupt: oder ftiirmifche Gabh-
tung beendet fein. Dan laht die Flitffiglet
burdy ben HBapfen bdarnad)y in ein unterge:
ftelltes, gut gereinigted Fah ablaufen und gibt
nod) einmal, und jwar in dem nady umftehen-
ber Tabelle angegebenen Verhaltnif, mwarmesd
Budermwafjer auf die Maifdhe und itberldht dad
Gange, nadydem [uftdidyt gejdhloffen, ber jweiten
Gidhrung. In 2—3 Wodjen, wenn die Gihrung
beendet ijt, [iBt man bie Fliiffigleit tvieber ab-
laufen, fitllt fie su bder erftgeonnenen in's
gleiche §af und itberlaft nun beide dem voll
jtiandigen Lergdhren.

2. Die Gabrung felbft finbet am beften bei
einer Temperatur von 15—20° C. ftatt. it
biefelbe gans beendet, fo wird ber Wein auf
ein andere3, jdhivacd) mit Schivefel eingebrannies
&FaB abgelaffen.

3. Beim Lagern bed Weined find die Fiffer
ftetd jpundooll ju Galten,



4. Um guten Beerenobftivein ju erhalten,
miifjen die hiersu verwendeten Fritdyte volfommen
reif, fret pon Unreinigfeiten und faulenden Be-
ftandtheilen fein, wie iiberbaupt Beobadhtung
der gropien Reinlichleit am Gejdhirr, Fafjern 2c.
sur Qeritellung eined guten Getranfed unbedingt
nothwendig ijt.

5. Bujdse von Weinftein find Dbei jedem
Beerenobitwein nothwendig, ebenjo erhalt der-
felbe nody einen befferen Gejdymad, wenn vor
ber @dbrung auf den Heftoliter einige Kilo
seridhnittene ober erftampfte Rofinen beigegeben
werden. 5 Kilo bderfelben entjpredhen 3 Kilo
Buder, was in Betradt ju jiehen ift.

Nachftehend - einige BVorjdriften fiix ver:
jchiedene Arten und Qualitdten von Beerenobit:
weinen,

a. Johannisbeerwein.

1. Gewdhnlidher Tijdhwein. Die ju

Brei jerflampiten Johannidbeeren twerden mit
etivad Waifer verfetst, unter dfterem Umrithren
swei Tage lang in einem holzernen Gejdhive an
cinem fithlen Orte fleben gelaffen und dann
erft audgeprept.
T Fiir 100 Liter Wein zu madyen, nimmt man
30 Xiter bon Ddiefem Sajte, 60 Liter Wafjjer,
5 Kilo pulverificten Buder, 50 Gramm ge-
pulbverten Weinjtein, mifdyt dief jufammen und
iberldfit alled in einem Fap der Gahrung.

R. Liqueurmwein. Bei fonjt gleicher Be-
banblung tie 1, filx 100 Qiter: 40 Qiter Sajt,
60 Liter Waiffer, 2 Liter LWeiB: ober Rothivein,
ie naddem bdie Scdalen bder Johannisbeeren
weil oder voth twaren, 60 Gramm Weinjtein,
8—10 RKilo Buder.

3. Deffertwein (Madeiva). Fitr 100 Liter:
30 Liter Jopannidbeermoft, auf die gleiche Mtt,
toie bei 1 angegeben, gewonnen. 60 Liter Waffer,
10 Rilo Kandiszuder, b Kilo grofe Rofinen,
75 Gramm Weinjtein, Ys Liter vom befien Rhum.

b. Stadelbeerein.

Derfelbe toird meijt fraftiger als der Johannis:
beerwein.  Die Frithte miiffen gut reif, diirfen
aber nicht {iberreif fein, da deren Saft weniger
Tafdy gdfrt. Bei dev Bereitung ded Weines
Wwird dhnlich wie beim Johannidbeermwein ver:
fabren; die Friihte, nacppem fie gemwajdyen,
werden leidhyt jerquetfdit, obhne die Kerne 3u jer:
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britfen, mit foviel Wafjer, ald man Saft er-
halten bat, verfept und {dhlieBlich volftdndig
servieben. Unter Beigabe von etwad Fuder
witd Alles gut dpurcheinander gerithrt und 2—3
Tage in einer Temperatur von 12—15°C. ftehen
gelaffen. Wdabhrend diefer Jeit ift dftered Um-
rithren ndthig. Bildben fidy, durdy die eintretenbde
Gabrung veranlapt, Blafen, jo ift dad Wus-
prejfen {ofort vorjunehnten. "

1. Deffertwein. Filr 100 Liter su machen,
gibt man ju 70 Liter erwdhuten Moftes, Dder

Jja fdyon zup, Hilfte Waffer enthdlt, nodhy 30 L.

Wafjer, 12Y2 Rilo Kandigzuder, 75 Gramm
Weinftein. Fuder und Weinftein find in Heifem
Waffer zu [Bien und mitfjen lauwarm beigegeben
werden. Die weitere Behandlung, ndmlidy Ein-
fitllen in die Gabrfafier, ift wie beim Johannis-
beerein,

¢. Heidelbeermwein.

Sn fanitdrer Beyiehung Ipielt der Heidel-
beevivein eine grofe Nolle. Sein Hoher Gebalt
an Tannin (Gerbjtoff) wirft gdhrungs: und
faulnighemmend und wird dedhalb wvon bielen
Netzten ju Heilzmeden verordnet, Jn 100 Kubif-
centimeter Heidelbeertvein fanden fich V.02 Kubif:
centimeter Alfohol; 4.5 Gramm JBuder; 7.s
Gramm Egtraft; 0.0 Gramm freie Sdure; O.ar
Gromm Ajde. Er Lann deghalb mit Red)t ald
ein Sanitatdwein gelten, jumal er duperft ein-
facy herzuitellen ijt, einen lieblidhen, angenehnien
Sejdhmad erhdlt, wenn die jur Bereitung be-
nugten Beeren vollfommen reif warven, und bei
ber Billigfeit der LHeibelbeeren audy ein fehr
wohlfeiled Getrdnt ift.

Um 100 Liter Wein su bereitenn, nehme man
40 RZiter Heidelbeerfaft, auf die gleiche Weije
wie bei den anderen Beevenfriidyten beveitet,
50 Liter Wafler, 10 RKilo Juder, 75 Gramm
Weinjtein, 10 Gramm Tannin, reined, pulveri-
firted, Die drei leptern jujammen in Heifem
Wafjer geldst und nur laumarm beigegeben,

d. Brombeerwein.

Die fo wenig beadteten Brombeeren eig-
nen fidh jur Herftellung eined jehr guten Deffert-
mweined, der, wenu er erft Alter hat, dem Port-
wein dbnelt. IMan erntet die Brombeeren mbg:
lihft troden, wajdyt fie vorfidhtig und zerreibt
fite dann unter Bujah von etwad Juder zu
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einem Brei, den man 2 Tage lang unter bf-
terem Umrithren bei einer Temperafur bon
15" Gelfiug ftefen [aft und dann audprept.

1. Deffertmwein. Fir 100 Liter 3u maden,
nimmt man 35 Liter Vrombeerfaft, auf bdie
Joeben Dejdhriebene Weije bereitet, 35 Liter
Wafjer, 12Y2 Kilogr. Kandidzuder, 75 Gramm
Weinftein, bdie Dbeiden [leptern jujammen in
heiBem Wafjer geldsdt und nody lauwarm dem
PMoft sugefest. Die iibrige Vehandlung ift
gleich, wie bei den fritheren Beevenmweinen an-
gegeben mwurde.

2. fiqueutwein. (Dem Portwein dhn:
lig,) Die Brombeerten iwerden, naddem fie
behutfam getvajdhen worben und twieder abge-
trodnet find, audgepreBt, und-der Saft unter
Biterem Nmrithren 36 Stunden lang, bededt,
fteben gelajfen. Unveinigfeiten, bdie wdabrend
diefer Zeit an die Oberflade fommen, {dhdume
man ab. Nadh genannter Beit filge man jo viel
Waffer hingu, ald ber vierte Theil ded Safted
ausdmadyt, jotie 1%z RKilogramm Juder auf
je 4 Qiter Fliffigleit, und filtvive Aled nady
12 Stunben durd) ein feined Haarfieb. Jum
Bergiabren fommt die Flitffigleit wieder in ein
%ak, dasdfelbe wird nad) beendigter Gdhrung
sugefhlagen und ber Wein nad) 6 Monaten auf
Flajden gezogén. €r wird nady 2 bis 3 Jabhren
der Lagerung bem Portwein gany dbnlid).

Bei ber BVereitung jeder Wrt bon Beeren:
fpein  wird e3 gut fein, bamit die Gdbhrung
einen moglidhit giinftigen BVerlauf nimmt, dad
Getrante in guten Fdaffern ju haben. €3 eignen
fich aber groBe Flajden, die man nidt gany
vollfitllen darf, nody gut biersu, man hat auper-
dem bie Annehmlichleit, den Lerlauf der Gih-
rung befler hier alg in Fdffern beobadjten zu
tbnnen. Spdter mup jtetd ein Ablaffen von
der Hefe und zulept ein Absieben aui Flajden
ftattfinden. Je alter der Beerenivein wird, dejto
mefr gewinnt et an Mildbe und edlem Ge-
{hmad.

Sebr guten Glithwein gibt folgended Fegept:

Bu einer Flajche Apfelmoft und einer Flajche
Heivelbeermwein nehme man 250 Gramm Suder,
26 — 30 Gemwiirznelfen, etivad ganzen Fimmt
und bdie auf Fuder abgericbene Sdyale einer
Gitrone, lafle dbad Ganye gut bedect eine halbe
WMinute ibervallen und jehe ed dann durd ein
feines ©ieb. Wuf bdiefe Weile erbdlt man einen

angenebmen, jhdn gefarbten und gefunben Glith:
wein, weldyer bejonderd audy ald {dhweibtveiben-
Ded Mittel und infolge der abfiringivenden
Wirkung ved Heidelbeerweined bei Leibiveh und
Diarrhde borsiiglich verivendet werden fann,

Falidy aufgefaft.
Sohann (jum GStubenmadden): ,Sie
baben aber einmal Bitbidpe Hande, Rathi.”
Kathi: ,Dasg findet die Gnidige audy.”
Sobann: ,Die Gnidige! Wielo 2~
Rathi: ,Sie jagte neulidh: Der RKathi
mup man ben gangen Tag auf die Finger fehen.”

Beridicdener Begriff.
Frau: ,Hait Du mir nidht verfproden,
alle meine Bediirfnifle su beftveiten?”
WMWann: ,Gewip, dad thue iy audy!”
Frau: ,So? Aljo idh braude ein neued
RKleid 1
Mann: ,Und idh) beftreite dag!”

Herausgezoger.

Baron: ,Gany vichtiq, Derr Major, bdie
Nrtillerie mu man alg erften Behelf der alten
und neuen Kriegdfunft anfithren. Sehen Sie,
meine LVorfahren haben jur Zeit ded erften
Kreuzguges eine Sdhladt nur durdy fie ge
wonnen,” :

Offtgier: ,Crlauben Sie, bad Pulver
war ja damalsd nod) nidt erfunben.”

Baron: ,Ja — dad Pulver — war —
nody nidht — erfunden — gany redst, dbas weip
iy jo gut wie Sie. Aber meine erlaudhten
Ahnen fiellten dad Gefchits mal jo auf, um bdie
RQetle glauben ju maden, basd Pulver
jeifdonerfunden”

Der wahre Grund.

Herr auf der Strafe ju einem Knaben:
»BeBhalb weinit Dudenn {o jehr, mein Sohn 2”
30 babe den Topf zerbroden, worin id
Mildy holen follte.” —  RNa, gib Didh nur ju-
jrieden, dasd ifi fa fein jo groges Unglind.” —
,DeBwegen wein’ i) audy eigentlich nicht fo
Jehr, fondern weil mit meine Pritgel
nod) bevorftehen”
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