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$>ie Serettmtg turn Secrenofifttoeitien.

SSort SB. Sîeidjenau, Stütti.

@8 lönnenafleBeerenobftfrüchte, mie Johannis*
beeren, Stachelbeeren (©rofeln), Himbeeren unb
Brombeeren, ißreißel unb fèeibelbeeren sur SBein*

bereitung bermenbet merben unb liefern ein herr*
licßeS, ebenfo fiattbareS mie gehaltreiches unb
angenehmes ©etränl, bas jeber ©afel sur 3ierbe
bienen ïann, befonberS auch in hh<?ienifdhet S3e=

Siehung bon SBerth ifi. Bon Johannis* unb
©tadhelbeeren finb meiße unb- rotlje SBeine bar*
fteflbar, wenn geeignete ©orten sur Berfügung
flehen, ©enannte ©traudjarten machfen überaß
auf jebem Boben unb in jeber Sage noch S«t,
fo baff jtdj ein Slnbau berfelben jum 3mecte
ber SBeinfabrilation gemiß rentiren mürbe, ju=
mal fie leine befonbere Pflege berlangen.
P Bebor mir auf bie einzelnen BereitungS*
berfahten felber eingehen, fc|icfe ich einige Be*
merlungen borauS. Jeber grudhtfaft muß, menn
er sur SBeinbereitung geeignet fein foß, einen
Säuregehalt bon 5—7 °/oo (bro ©aufenb) unb
einen Jußergehalt bon 10—35 ®/o (bro Rimbert)
beftßen. igoher 3udergehalt fchabet niemals
ber Dualität eines ©etränfeS, benn je mehr
babon borhanben ift, befto ftärfer unb gehalt*
reicher mirb nadh ber ©ährung ber SBein fein,
meil mähtenb biefeS ?ßrt>seffeS ber borhanbene
3ucier sur Hälfte in SBeingeift bermanbelt mirb.
©inb bemnach nur 10 °/o 3ucfer borhanben, fo
erhält ber SBein 5 ®/o SUlohol (SBeingeift); finb
30 ®/o ba, fo haben mir nach ber ©ährung 15 %
ailïohol, alfo einen felm ftarlen SBein. SBirb
ber $ucfergehalt burch lünfttichen 3ufah erhöht
fo iß bas ebenfo gut, als menn er bon Statur
in ber glüffigieit borhanben gemefen märe. @r

bergährt ebenfaßs, fo baß man fid) gans nach
Belieben einen meniger ftarlen ober fehr allohol*
reichen SBein barfteßen !ann.

Bei Sleßfeln unb Birnen, fomie auch bei
SBeintrauben, mirb ber Butler unb Säuregehalt,
je nacb ber ©orte, bem Jahrgang unb nach ber
Sage, siemlicheit ©cßmanlungen untermorfen fein
unb ift in obenftehenber ©abefle giemlich) niebrig
angegeben.

©enaue Slnalhfen, bie in Begug auf ben
Süßer; unb ©äuregehalt ausgeführt mürben,
ergaben folgenbe Bahlen:

aSejetcfjnung

ber

DBftart.

3« 100 ©etDtcfjtöt&eilen D&ft
finb enthalten

gnier. ©äure.
$eïtin,

©ummt,
©ttoeij}.

SBaffer.

1. SBeintrauben. 14.94 O.74 1.50 82.82
2. SIebfel 8.37 O.75 4.20 86.6s
3. Birnen 7.45 0.70 3.11 89.37
4. JolfanniSb. 6.io ' 2.04 0.14 91.72
5. ©tacßelbeeren 7.15 1.48 1.12 90.25
6. ©rbbeeren. 5.73 Lsi —
7. Brombeeren 4.44 1.19 I.44 92.93
8, <gimbeeren 4.00 1.45 1.39 93.16
9. tgeibelbeeren 5.78 1.34 O.55 92.93

SBir ßnben nach bem oben angegebenen
Jîormatgehatt hon ©äure, bie 5—7 ®/oo, nicht
überfteigen barf, baß aße Beerenfrüchte hon
Sir. 4—9 su biel babon enthalten unb beS*

halb entfbtecbenb mit SBaffer berbünnt merben
müffen. SBeil in bemfelben Berhältniß aber
auch ber Bußergeßalt abnimmt, fo muß eben*
faßS sugefeßt merben. Sum Beispiel: ©er ©aft
bon Johannisbeeren enthält 6.10 ®/o 3"ßer unb
2.04 ®/o ober 20.40 ®/oo ©äure. Ohne SBaffer*
unb 3udersufaß mürben mir nach ber ©ährung
einen fehr fauren SBein bon nur 3 ®/o Slllohol
erhalten. @S ift aber unfere Slbfi^t, einen guten
JohanniSbeer*©effertmeinsu bereiten, mir müffen
beShalb, um 5 - 6 ®/oo ©äure su erhalten, am
näßernb bas ©reifache an SBaffer sufeßen, benn
1000 Hilo ©aft enthalten 20.40 Äilo ©äure,
nadh einem 3ufaß bon 1000 Siter SBaffer noch
10.20 Jlilo, nach einem abermaligen gleich großen
3ufaß nur noch 51.io Äilo ©äure. SBeil nun
burch biefen bebeutenben SBaffersufaß ber Bucler*
gehalt bon 6,io ®/o auf I.52 ®/o gefunien ift, mir
jebocß einen SBein bort 11 ®/o Sll'fohol, ber 22 ®/o

Bucler in ber unbergohrenen Jlüffigleit ent*'
fpricßt erhalten moßen, fo müffen su ben 3000
Sitern ©aft noch 614.4 Mo 3ußer sugefeßt
merben. 100 Silo guter Bohrsucfer loften gegen:
märtig gr. 51; eS entftänbe unS burch beit
Slnfauf eine SluSlage bon gr. 313. 35, mofür
mir 3000 Siter JohanniSbeermein mit 11 ®/o

SBeingeift erhielten, bie ficherlich einen SBerth
bon gr. 1800 reßräfentiren.

©oß bie tabulation im ©roßen betrieben
merben, fo finb biefelben Separate unb ©erätße,
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Die Bereitung von Beerenobstweinen.

Von W. Reichenau, Riitti.

Es können alle Beerenobstfrüchte, wieJohannis-
beeren, Stachelbeeren (Groseln), Himbeeren und
Brombeeren, Preißel und Heidelbeeren zur Wein-
bereitung verwendet werden und liefern ein Herr-
liches, ebenso haltbares wie gehaltreiches und
angenehmes Getränk, das jeder Tafel zur Zierde
dienen kann, besonders auch in hygienischer Be-
Ziehung von Werth ist. Bon Johannis- und
Stachelbeeren sind weiße und rothe Weine dar-
stellbar, wenn geeignete Sorten zur Verfügung
stehen. Genannte Straucharten wachsen überall
auf jedem Boden und in jeder Lage noch gut,
so daß sich ein Anbau derselben zum Zwecke
der Weinfabrikation gewiß rentiren würde, zu-
mal sie keine besondere Pflege verlangen.
D Bevor wir auf die einzelnen Bereitungs-
verfahren selber eingehen, schicke ich einige Be-
merkungen voraus. Jeder Fruchtsaft muß, wenn
er zur Weinbereitung geeignet sein soll, einen
Säuregehalt von 5—7 "/»» (pro Tausend) und
einen Zuckergehalt von 10—35 °/o (pro Hundert)
besitzen. Hoher Zuckergehalt schadet niemals
der Qualität eines Getränkes, denn je mehr
davon vorhanden ist, desto stärker und gehalt-
reicher wird nach der Gährung der Wein sein,
weil während dieses Prozesses der vorhandene
Zucker zur Hälfte in Weingeist verwandelt wird.
Sind demnach nur 10 °/o Zucker vorhanden, so

erhält der Wein 5 °/o Alkohol (Weingeist); sind
30 °/o da, so haben wir nach der Gährung 15 °/o

Alkohol, also einen sehr starken Wein. Wird
der Zuckergehalt durch künstlichen Zusatz erhöht,
so ist das ebenso gut, als wenn er von Natur
in der Flüssigkeit vorhanden gewesen wäre. Er
vergährt ebenfalls, so daß man sich ganz nach
Belieben einen weniger starken oder sehr alkohol-
reichen Wein darstellen kann.

Bei Aepfeln und Birnen, sowie auch bei
Weintrauben, wird der Zucker und Säuregehalt,
je nach der Sorte, dem Jahrgang und nach der
Lage, ziemlichen Schwankungen unterworfen sein
und ist in obenstehender Tabelle ziemlich niedrig
angegeben.

Genaue Analysen, die in Bezug auf den
Zucker- und Säuregehalt ausgeführt wurden,
ergaben folgende Zahlen:

Bezeichnung
der

Obstart.

In 100 Gewichtstheilen Obst
sind enthalten

Zucker. Säure.
Pektin,

Gummi,
Eiweiß.

Wasser.

1. Weintrauben. 14.04 0.74 1.50 32.82
2. Aepfel 8.s? 0.75 4.20 86.es
3. Birnen 7.4s 0.70 3.11 89.s?
4. Johannisb. 6.10 2.04 0.14 91.72
5. Stachelbeeren 7.15 1.48 1.12 90.-S
6. Erdbeeren. 6.?s l.à —
7. Brombeeren 4.44 1.19 1.44 92.03
3. Himbeeren 4.00 1.45 1.30 93.iö
9. Heidelbeeren 5.78 1.34 0.55 92.03

Wir finden nach dem oben angegebenen
Normalgehalt von Säure, die 5—7 °/oo nicht
übersteigen darf, daß alle Beerenfrüchte von
Nr. 4—9 zu viel davon enthalten und des-
halb entsprechend mit Wasser verdünnt werden
müssen. Weil in demselben Verhältniß aber
auch der Zuckergehalt abnimmt, so muß eben-

falls zugesetzt werden. Zum Beispiel: Der Saft
von Johannisbeeren enthält 6.io "/-> Zucker und
2.04 °/o oder 20.40 °/oo Säure. Ohne Wasser-
und Zuckerzusatz würden wir nach der Gährung
einen sehr sauren Wein von nur 3 °/o Alkohol
erhalten. Es ist aber unsere Absicht, einen guten
Johannisbeer-Dessertwein zu bereiten, wir müssen
deshalb, um 5 - 6 °/oo Säure zu erhalten, an-
nähernd das Dreifache an Wasser zusetzen, denn
1000 Kilo Saft enthalten 20.4» Kilo Säure,
nach einem Zusatz von 1000 Liter Wasser noch
10.2g Kilo, nach einem abermaligen gleich großen
Zusatz nur noch öl.io Kilo Säure. Weil nun
durch diesen bedeutenden Wafserzusatz der Zucker-
gehalt von 6.10 °/o auf l.ss °/o gesunken ist, wir
jedoch einen Wein von 11 °/o Alkohol, der 22 °^o

Zucker in der unvergohrenen Flüssigkeit ent-
spricht erhalten wollen, so müssen zu den 3000
Litern Saft noch 614.4 Kilo Zucker zugesetzt
werden. 100 Kilo guter Rohrzucker kosten gegen-
wärtig Fr. 51; es entstände uns durch den
Ankauf eine Auslage von Fr. 313. 35, wofür
wir 3000 Liter Johannisbeerwein mit 11 "/»

Weingeist erhielten, die sicherlich einen Werth
von Fr. 1800 repräsentiren.

Soll die Fabrikation im Großen betrieben
werden, so sind dieselben Apparate und Geräthe,
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töte folche bei ber äftoftbereitung ißermenbung
firtben, auch bietfür guläffig ; jum betriebe im
Äleinen bienen bie <Qanbfruchthreffen, bie je§t ja
in jeber ©ifenfjanblung erhältlich finb. *)

Um baS 3iad)recbnen betreffs beS nötbigen
2Baffer= unb 3uc!erpfa|eS mögtichft ju beretn=
fachen, geben mir nochmals eine Tabelle an, in
melcher ber SDurdjfcbnittSgehalt an 3ucEer unb
©äure, fomie ber Sßeingeiftgehalt, ber fich auS
bem 3uder bilbet, angegeben ift. ©benfo finb
barin bie $ufähe bon $uc£er unb Sßaffer auf
je 10 ßiter ©aft genau bezeichnet.
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SßoHen mir 3. SB. au3 Stachelbeeren einen
SBein bon 12 °/o Stlfohol barftellen, fo haben
mir ju je jehn ßiter reinen ©afteS nach unferer

*) SSon allen Jjtenadj angeführten Stpparaten finben
fidh im 2tuffa| über Dbftoerroerttjung im ^atjrgang 1887
biefeâ Salenberê bie ätbbilbungm.

Nabelte 6 ^ilogr. 3"der unb 18 ßiter SBaffer
ju^ufelen unb erhalten bann 28 ßiter SBein bon
angegebenem ©ehalt.

SDie allgemeinen ©runbfähe, meldte bei ber
igerfieHung unb 2lufbemahrung ber SSeerenobft;
meine beachtet merben muffen, finb:

1. 3<rr ©eminnung beS ©afteê aus ben

fruchten finb ^mei aJtetfjoben anmenbbar, ent=
meber baS gemöbnliche SluSpreff; ober baS 3IuS;
laug= (@£trahir=) Verfahren. SBei bem lectern
mirb baê Dbft fein jermahlen unb fommt
ohne SBafferjufah in einen gut gereinigten
©äljrftänber, ber- fo eingerichtet ift, baff nach
bem ©infüllen ein burchlöcherter ©enïboben bie
ällaifche becft. SDiefer ©enïboben ift frei, fann
nach belieben herausgenommen unb mittelft
rein gemafchener ©teine befchmert merben, maS
nothmenbig ift, um bie feften Steile, ©dualen
unb ©tiele ber fruchte, ftets unter ber glüffig;
feit halten ju tönnen, meil fonft leicht ©fftg;
bilbung eintritt. SDie ©ährftanbe ift aufjerbem
mit einem feften SDecEel luftbicht berfdjliefibar
unb enthält nur eine Deffnung, bie baS ©nt=
meidfien ber mährenb ber ©ährung fid) bilbem
ben Kohlenfäure ermöglicht. 3" ï>iefe Deffnung
bringt man eine gut fihliefjenbe, gebogene ®laS=
röhre unb leitet beren borbereS ©nbe in ein
©efchirr mit SBaffer. SDie Sohlenfäure ïann
bann entmeidjen, ber Zutritt ber ßuft jur gährem
ben STÎaffe ift jeboch abgehalten. fltacb 2—3
2Bochen mirb bie §aubt= ober ftürmifche ©äh«
rung beenbet fein. 9Jlan läfjt bie fÇliiffigfeit
burch ben fjabfen barnadh in ein unterge»
fteüteS, gut gereinigteê ga§ ablaufen unb gibt
noch einmal, unb jmat in bem nach umftehen;
ber SDabeHe angegebenen SBerhältnii, marmeS
$ucfermaffer auf bie 9)taifche unb überlädt baS

©anje, nachbem luftbicht gefdjloffen, ber jmeiten
©ährung. 311 2—3 SBodjen, menn bie ©ährung
beenbet ift, läfit man bie glüffigfeit mieber ab;
laufen, füllt fie ju ber erfigemonnenen in'S
gleiche fjafj unb überlädt nun beibe bem boll;
ftänbigeu SBergäfjren.

2. SDie ©ährung felbft finbet am beften bei
einer SSemfieratur bon 15—20 ° C. ftatt. Sft
biefelbe ganj beenbet, fo mirb ber SBein auf
ein anbereS, fdhmach mit ©dhmefel eingebranntes
gaff abgelaffen.

3. 33eim ßagern beS SBeineS finb bie Pffer
fietS fhunbbott ju halten.
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wie solche bei der Mostbereitung Verwendung
finden, auch hierfür zulässig; zum Betriebe im
Kleinen dienen die Handfruchtpressen, die jetzt ja
in jeder Eisenhandlung erhältlich sind.*)

Um das Nachrechnen betreffs des nöthigen
Wasser- und Zuckerzusatzes möglichst zu verein-
fachen, geben wir nochmals eine Tabelle an, in
welcher der Durchschnittsgehalt an Zucker und
Säure, sowie der Weingeistgehalt, der sich aus
dem Zucker bildet, angegeben ist. Ebenso sind
darin die Zusätze von Zucker und Wasser auf
je 10 Liter Saft genau verzeichnet.
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Wollen wir z. B. aus Stachelbeeren einen
Wein von 12 °/o Alkohol darstellen, so haben
wir zu je zehn Liter reinen Saftes nach unserer

*) Von allen hienach angeführten Apparaten finden
sich im Aussatz über Obstverwerthung im Jahrgang 1887
dieses Kalenders die Abbildungen.

Tabelle 6 Kilogr. Zucker und 18 Liter Wasser
zuzusetzen und erhalten dann 28 Liter Wein von
angegebenem Gehalt.

Die allgemeinen Grundsätze, welche bei der
Herstellung und Aufbewahrung der Beerenobst-
weine beachtet werden müssen, sind:

1. Zur Gewinnung des Saftes aus den

Früchten sind zwei Methoden anwendbar, ent-
weder das gewöhnliche Auspreß- oder das Aus-
laug- (Extrahir-) Verfahren. Bei dem letztern
wird das Obst fein zermahlen und kommt
ohne Wasserzusatz in einen gut gereinigten
Gährständer, der- so eingerichtet ist, daß nach
dem Einfüllen ein durchlöcherter Senkboden die
Maische deckt. Dieser Senkboden ist frei, kann
nach Belieben herausgenommen und mittelst
rein gewaschener Steine beschwert werden, was
nothwendig ist, um die festen Theile, Schalen
und Stiele der Früchte, stets unter der Flüssig-
keit halten zu können, weil sonst leicht Essig-
bildung eintritt. Die Gährstande ist außerdem
mit einem festen Deckel luftdicht verschließbar
und enthält nur eine Oeffnung, die das Ent-
weichen der während der Gährung sich bilden-
den Kohlensäure ermöglicht. In diese Oeffnung
bringt man eine gut schließende, gebogene Glas-
röhre und leitet deren vorderes Ende in ein
Geschirr mit Wasser. Die Kohlensäure kann
dann entweichen, der Zutritt der Luft zur gähren-
den Masse ist jedoch abgehalten. Nach 2—3
Wochen wird die Haupt- oder stürmische Gäh-
rung beendet sein. Man läßt die Flüssigkeit
durch den Zapfen darnach in ein unterge-
stelltes, gut gereinigtes Faß ablaufen und gibt
noch einmal, und zwar in dem nach umstehen-
der Tabelle angegebenen Verhältniß, warmes
Zuckerwasser auf die Maische und überläßt das
Ganze, nachdem luftdicht geschlossen, der zweiten
Gährung. In 2—3 Wochen, wenn die Gährung
beendet ist, läßt man die Flüssigkeit wieder ab-
laufen, füllt sie zu der erstgewonnenen in's
gleiche Faß und überläßt nun beide dem voll-
ständigen Vergähren.

2. Die Gährung selbst findet am besten bei
einer Temperatur von 15—20 ° E. statt. Ist
dieselbe ganz beendet, so wird der Wein auf
ein anderes, schwach mit Schwefel eingebranntes
Faß abgelassen.

3. Beim Lagern des Weines sind die Fässer
stets spundvoll zu halten.



4. Um guten Beerenobftmein gu erhalten,
müffen biehierguöcrmertbetenjrüchte ooHfommen
reif, frei »cm Unreinigleiten unb faulenben Be«

ftanbllfeilen fein, mie überhaupt Beobachtung
ber größten SReinlichleit am ©efdhirr, Jäffern 2c.

jur öerfteHung eines guten ©etränleS unbebinqt
nothmenbig ift.

5. 3"fäfce bon SBeinftein finb bei jebem
Beerenobftmein nothmenbig, ebenfo erhält ber«

felbe noch einen befferen ©efchmad, menu bor
ber ©äffrung auf ben fèeïtoliter einige Kilo
jerfdjnittene ober jerfiamfjfte fRofinen beigegeben
merben. 5 Kilo berfelben entfprechen 3 Kilo
Juder, maS in Betracht ju giehen ift.

Stachftehenb • einige Borfchriften für ber«
fc^iebene SIrten unb Qualitäten bon Beerenobft«
meinen.

a. JofjamttSlieerroein.

1. ©emöhnlichet Sifchmein. Sie gu
Brei gerfïampften Johannisbeeren merben mit
etmaS SBaffer berfeftt, unter öfterem Umrühren
gmei Sage lang in einem hölzernen ©efchirr an
einem fühlen Drte flehen gelaffen unb bann
erft ausgepreßt.

Jür 100 Siter SBein gu machen, nimmt man
30 Siter bon biefetn ©afte, 60 Siter SBaffer,
5 Kilo fmltoerifirten Juder, 50 ©ramm ge«
bulberten SBeinftein, mifcht bieff gufammen unb
überlädt alles in einem Jafj ber ©ährung.

2. Siqueurmein. Bei fonft gleicher Be«

hanblung mie 1, für lOOSiter: 40 Siter ©aft,
60 Siter SBaffer, 2 Siter SBeifi« ober fRothmein,
fe nachbem bie ©dualen ber Johannisbeeren
meiff ober roth maren, 60 ©ramm SBeinftein,
8—10 Kilo Juder.

3. Seffertmein (SRabeira). Jür lOOSiter:
30 Siter JohanniSbeermoft, auf bie gleiche Strt,
mie bei 1 angegeben, gemonnen. 60 Siter SBaffer,
10 Kilo KanbiSguder, 5 Kilo groffe fRofinen,
75 ©ramm SBeinftein, */s Siter bom beften IRhum.

b. ©tatf)tl6ceimetn.

Serfelbemirb meiftfräftiger als ber Johannis«
beermetn. Sie Jrüchte müffen gut reif, bürfen
aber nicht überreif fein, ba beren ©aft meniger
*ufdj gährt. Bei ber Bereitung beS SBeineS
toirb ähnlich mie beim JohanniSbeermein ber«
fahren; bie grüdjte, nachbem fie gemafdjen,
merben leicht gerquetfcht, ohne bie Kerne gu ger«
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brüden, mit fobiel SBaffer, als man ©aft er«

halten hat, berfefet unb fchliefjlich boHftänbig
gerrieben. Unter Beigabe bon etmaS Juder
mirb SlÜeS gut burcheinanber gerührt unb 2—3
Sage in einer Semberatur bon 12—15°C. flehen
gelaffen. SBährenb biefer Jeit ift öfteres Um«
rühren nöthig. Bilben fich, burch bie eintretenbe
©ährung heranlaßt, Blafen, fo ift baS SluS«

preffen fofort borgunehmen.
1. Seffertbein. Jür 100 Siter gu machen,

gibt man gu 70 Siter ermähnten SRofteS, ber

ja fchon gur\ jQälfte SBaffer enthält, nod) 30 S.
SBaffer, 12R« Kilo KanbiSguder, 75 ©ramm
SBeinftein. Juder unb SBeinftein finb in heifiem
SBaffer gu löfen unb müffen laumarrn beigegeben
merben. Sie meitere Behanblung, nämlich ©in«
füllen in bie ©ährfäffer, ift mie beim Johannis«
beermein.

c. fmibclfieermetn.

Jn fanitärer Beziehung fbielt ber Reibet«
beermein eine grofje Stolle. ©ein hoher ©ehalt
an Sannin (©erbftoff) mirït gährungS« unb
fäulniffhemmenb unb mirb beShalb bon bieten
Slergten gu tgeilgmeden berorbnet. Jn 100 Kubif«
centimeter fèeibelbeermein fanben fich 7.92 Kubi!«
centimeter Sllfohol; 4.e ©ramm Juder; 7.3
©ramm ©jtraft; 0.9 ©ramm freie ©äure ; 0.17

©ramm Slfdfe. @r fanu beShalb mit £Red;t als
ein ©anitätsmein gelten, gurnal er äufserft ein=
fach h^ufteüen ift, einen lieblidjen, angenehmen
©efchmad erhält, menn bie gut Bereitung be«

nufgten Beeren bolllommen reif maren, unb bei
ber Billigfeit ber föeibelbeeren auch ein fehr
mohlfeiteS ©etränl ift.

Um 100 Siter SBein gu bereiten, nehme man
40 Siter £>eibelbeerfaft, auf bie gleite SBeife
mie bei ben anberen Beerenfrüdhten bereitet,
50 Siter SBaffer, 10 Kilo Juder, 75 ©ramm
SBeinftein, 10 ©ramm Sannin, reines, pulberi«
firteS. Sie brei lectern gufammen in heifeem
SBaffer gelöst unb nur laumarrn beigegeben.

d. ©rontkermein.

Sie fo menig beachteten Brombeeren eig«
nen fich &ur föerftellung eines fehr guten Seffert«
meines, ber, menn er erft Sllter hat, bem ißort«
mein ähnelt. SRan erntet bie Brombeeren mög«
lichft troden, mafd)t fie borftchtig unb gerreibt
fie bann unter Jufafc öon etmaS Juder 5«

4. Um guten Beerenobstwein zu erhalten,
müssen die hierzu verwendeten Früchte vollkommen
reif, frei von Uneinigkeiten und faulenden Be-
standtheilen fein, wie überhaupt Beobachtung
der größten Reinlichkeit am Geschirr, Fässern 2c.

zur Herstellung eines guten Getränkes unbedingt
nothwendig ist.

5. Zusätze von Weinstein sind bei jedem
Beerenobstwein nothwendig, ebenso erhält der-
selbe noch einen besseren Geschmack, wenn vor
der Gährung auf den Hektoliter einige Kilo
zerschnittene oder zerstampfte Rosinen beigegeben
werden. S Kilo derselben entsprechen 3 Kilo
Zucker, was in Betracht zu ziehen ist.

Nachstehend - einige Vorschriften für ver-
schiedene Arten und Qualitäten von Beerenobst-
weinen.

n. Johannisbeerwein.

1. Gewöhnlicher Tischwein. Die zu
Brei zerstampften Johannisbeeren werden mit
etwas Wasser versetzt, unter öfterem Umrühren
zwei Tage lang in einem hölzernen Geschirr an
einem kühlen Orte stehen gelassen und dann
erst ausgepreßt.

Für 100 Liter Wein zu machen, nimmt man
30 Liter von diesem Safte, 60 Liter Wasser,
S Kilo pulverisirten Zucker, 50 Gramm ge-
pulverten Weinstein, mischt dieß zusammen und
überläßt alles in einem Faß der Gährung.

2. Liqueurwein. Bei sonst gleicher Be-
Handlung wie 1, für 100 Liter: 40 Liter Saft,
60 Liter Wasser, 2 Liter Weiß- oder Rothwein,
je nachdem die Schalen der Johannisbeeren
weiß oder roth waren, 60 Gramm Weinstein,
8—10 Kilo Zucker.

3. Dessertwein (Madeira). Für 100 Liter:
30 Liter Johannisbeermost, auf die gleiche Art,
wie bei 1 angegeben, gewonnen. 60 Liter Wasser,
10 Kilo Kandiszucker, 5 Kilo große Rosinen,
75 Gramm Weinstein, ^/« Liter vom besten Rhum.

b. Stachelbeerwein.

Derselbe wird meist kräftiger als der Johannis-
beerwein. Die Früchte müssen gut reif, dürfen
aber nicht überreif sein, da deren Saft weniger
rasch gährt. Bei der Bereitung des Weines
wird ähnlich wie beim Johannisbeerwein ver-
fahren; die Früchte, nachdem sie gewaschen,
werden leicht zerquetscht, ohne die Kerne zu zer-
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drücken, mit soviel Wasser, als man Saft er-
halten hat, versetzt und schließlich vollständig
zerrieben. Unter Beigabe von etwas Zucker
wird Alles gut durcheinander gerührt und 2—3
Tage in einer Temperatur von 12—15°L. stehen
gelassen. Während dieser Zeit ist öfteres Um-
rühren nöthig. Bilden sich, durch die eintretende
Gährung veranlaßt, Blasen, so ist das Aus-
pressen sofort vorzunehmen.

1. Dessertwein. Für 100 Liter zu machen,
gibt man zu 70 Liter erwähnten Mostes, der
ja schon zup Hälfte Wasser enthält, noch 30 L.
Waster, 12 ^/s Kilo Kandiszucker, 75 Gramm
Weinstein. Zucker und Weinstein sind in heißem
Wasser zu lösen und müssen lauwarm beigegeben
werden. Die weitere Behandlung, nämlich Ein-
füllen in die Gährfäster, ist wie beim Johannis-
beerwein.

v. Heidclbeerwein.

In sanitärer Beziehung spielt der Heidel-
beerwein eine große Rolle. Sein hoher Gehalt
an Tannin (Gerbstoff) wirkt gährungs- und
fäulnißhemmend und wird deshalb von vielen
Aerzten zu Heilzwecken verordnet. In 100 Kubik-
centimeter Heidelbeerwein fanden sich 7.»2 Kubik-
centimeter Alkohol; 4.s Gramm Zucker; 7.s
Gramm Extrakt; O.s Gramm freie Säure; 0.17

Gramm Asche. Er kann deshalb mit Recht als
ein Sanitätswein gelten, zumal er äußerst ein-
fach herzustellen ist, einen lieblichen, angenehmen
Geschmack erhält, wenn die zur Bereitung be-

nutzten Beeren vollkommen reif waren, und bei
der Billigkeit der Heidelbeeren auch ein sehr
wohlfeiles Getränk ist.

Um 100 Liter Wein zu bereiten, nehme man
40 Liter Heidelbeersaft, auf die gleiche Weise
wie bei den anderen Beerensrüchten bereitet,
50 Liter Waffer, 10 Kilo Zucker, 75 Gramm
Weinstein, 10 Gramm Tannin, reines, pulveri-
sirtes. Die drei letztern zusammen in heißem
Wasser gelöst und nur lauwarm beigegeben.

à. Brombeerwein.

Die so wenig beachteten Brombeeren eig-
nen sich zur Herstellung eines sehr guten Dessert-
Weines, der, wenn er erst Alter hat, dem Port-
wein ähnelt. Man erntet die Brombeeren mög-
lichst trocken, wascht sie vorsichtig und zerreibt
sie dann unter Zusatz von etwas Zucker zu
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einem Brei, ben man 2 Sage lang unter of*
terem Umrüsten bei einer Semperatur bon
15" ßelftuS fielen läfjt unb bann auSprefjt.

1. Sefferttoein. gür 100 Siter p machen,
nimmt man 35 Siter SBrombeerfaft, auf bie
foeben befcbriebene SBeife bereitet, 35 Siter
EBaffer, 12V2 Mogr. ÄanbiSpder, 75 ©ramm
SBeinftein, bie beiben lectern pfammen in
heifjem SBaffer gelöst unb nod) lautoarm bem
9Jtoft gugefefet. Sie übrige Bepanblung ift
gleich, tote bei ben früheren Beerenweinen an*
gegeben tourbe.

2. Si que ur to ein. (Sem ißorttoein ähn=
lieh.) ®ie Brombeeren toerben, nadjbem fie
behutfam getoafchen toorben unb toieber abge*
troefnet finb, ausgepreist, unb-ber ©aft unter
öfterem Umrühren 36 ©tunben lang, bebedt,
flehen gelaffen. Unreinigfeiten, bie toährenb
biefer 3eit an bie Oberfläche fommen, fchäume
man ab. Stach genannter 3eit füge man fo Diel
ÜBaffer hiup, als ber feierte Sheil beS ©afteS
ausmacht, fotoie l'/a Mogramm 3ucfer auf
je 4 Siter glüffigfeit, unb filtrire 2lUeS nad)
12 ©tunben burcp ein feines jQaarjteb. 3"
Bergähren fommt bie glüffigfeit toieber in ein
gafs, baSfetbe toirb nach beenbigter ©äprung
pgefcplagen unb ber Eßein nach 6 Atonalen auf
glafcpen gebogen. ör toirb nach 2 bis 3 gapren
ber Sagerung bem Borttoein ganj ähnlich.

Bei ber Bereitung jeber Art feon Beeren*
toein toirb eS gut fein, bamit bie ©ährung
einen möglichfi günftigen Berlauf nimmt, baS

©etränfe in guten gäffern p haben. öS eignen
fkh aber grofje glafcpen, bie man nicht ganj
tooEfüßen barf, noch gut hierzu, man hat aufjer*
bem bie SCrtnehmlic^feit, ben Berlauf ber @äp=

rung beffer hier als in Raffern beobachten p
lönnen. ©päter mufj ftetS ein Abiaffen feon
ber fèefe unb plefct ein Abziehen auf glafcpen
ftattftnben. ge älter ber Beerentoein toirß, befto
mehr getoinnt er an Aîilbe unb eblem @e=

fchmad.
©ehr guten ©lüptoein gibt folgenbeS Siejept:
3u einer glafcpe Apfelmoft unb einer glafcpe

igeibelbeertoein nehme man 250 ©ramm guefer,
25 — 30 ©eroürpelfen, ettoaS ganzen gimmt
unb bie auf guder abgeriebene ©cpale einer
öitrone, laffe baS ©anje gut bebecEt eine halbe
Atinute überwallen unb feipe eS bann burch ein
feines ©ieb. Auf biefe EBeife erhält man einen

angenehmen, fcpön gefärbten unb gefunben ©tüp*
wein, welcher befonbers auch als fcptoeifjtreiben*
beS Atittel unb infolge ber abftringirenben
EBirfung beS igeibelbeertoeineS bei Seibtoep unb
Siarrpöe bor^üglid; feertoenbet werben fann.

galfdj aufgefaßt.

Johann (pm ©tubenmäbepen): ,,©ie
haben aber einmal hübfehe ^änbe, Äatpi."

$ at p i : „®aS finbet bie ©näbige auch-"
gopann: „Sie ©näbige! SDBiefo ?"
Äatpi: „Sie fagte neulich : Ser Sfatpi

mufj man ben ganzen Sag auf b.ie ginger feiert."

Betfcptcbettcv Begriff.

grau: „<gaft Su mir nicht besprochen,
alle meine Bebürfniffe p b e ft r e i t e n ?"

Atann: „©ewifj, baS thue ich auch!"
grau: „©0 2Xlfo ich brauche ein neues

Mib !"
Aî a n n : „Unb icp b e fi r e i t e baS !"

gierauSgejogcn.

Baron: „®anj richtig, &err Atajor, bie
Artillerie mu§ man als erften Behelf ber alten
unb neuen ÄriegSfunft anführen, ©epen ©ie,
meine Borfahren haben pr 3eit beS erften
ÄreujpgeS eine ©flacht nur burdh fie ge=

toonnen."
Offizier: „örlauben ©ie, baS ißulfeer

toar ja bamals noch nid^t erfunben."
Baron: ;,ga — baS Buttoer — war —

noch nicht — erfunben — ganj recht, baS weif
ich ffe flut toie ©ie. Aber meine ertauchten
Ahnen fteüten baS ©efepüp mal fo auf, um bie
Sferle glauben 3 u machen, baS B u l fe e r
fei f chon erfunbe n."

Ser touljrc ®runb.

gjerr auf ber'©trafje p einem Knaben:
„SBefjhatb toeinftSubenn fo fehr, mein ©opn?"
„geh habe ben Sopf ^erbrochen, worin ich

yjiilch holen foEte." — „3ta, gib Sich nur p=
frieben, baS ift ja fein fo grofjeS Unglücf." —
„Sefstoegen toein' ich auch eigentlich nicht fo
fehr, fonbern toeit mir meine B*ü9^
n 0 <h b e to 0 r ft e h e n."
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einem Brei, den man 2 Tage lang unter öf-
terem Umrühren bei einer Temperatur von
15" Celsius stehen läßt und dann auspreßt.

1. Dessertwein. Für 100 Liter zu machen,
nimmt man 35 Liter Brombeersaft, auf die
soeben beschriebene Weise bereitet, 35 Liter
Wasser, 12^/2 Kilogr. Kandiszucker, 75 Gramm
Weinstein, die beiden letztern zusammen in
heißem Wasser gelöst und noch lauwarm dem

Most zugesetzt. Die übrige Behandlung ist
gleich, wie bei den früheren Beerenweinen an-
gegeben wurde.

2. Liqueurwein. (Dem Portwein ähn-
lich.) Die Brombeeren werden, nachdem sie

behutsam gewaschen worden und wieder abge-
trocknet sind, ausgepreßt, und der Saft unter
öfterem Umrühren 36 Stunden lang, bedeckt,

stehen gelassen. Unreinigkeiten, die während
dieser Zeit an die Oberfläche kommen, schäume
man ab. Nach genannter Zeit füge man so viel
Wasser hinzu, als der vierte Theil des Saftes
ausmacht, sowie 14/2 Kilogramm Zucker auf
je 4 Liter Flüssigkeit, und filtrire Alles nach
12 Stunden durch ein feines Haarsieb. Zum
Vergähren kommt die Flüssigkeit wieder in ein
Faß, dasselbe wird nach beendigter Gährung
zugeschlagen und der Wein nach 6 Monaten auf
Flaschen gezogen. Er wird nach 2 bis 3 Jahren
der Lagerung dem Portwein ganz ähnlich.

Bei der Bereitung jeder Art von Beeren-
wein wird es gut sein, damit die Gährung
einen möglichst günstigen Verlauf nimmt, das
Getränke in guten Fässern zu haben. Es eignen
steh aber große Flaschen, die man nicht ganz
vollfüllen darf, noch gut hierzu, man hat außer-
dem die Annehmlichkeit, den Verlauf der Gäh-
rung besser hier als in Fässern beobachten zu
können. Später muß stets ein Ablassen von
der Hefe und zuletzt ein Abziehen auf Flaschen
stattfinden. Je älter der Beerenwein wird, desto

mehr gewinnt er an Milde und edlem Ge-
schmack.

Sehr guten Glühwein gibt folgendes Rezept:
Zu einer Flasche Apfelmost und einer Flasche

Heidelbeerwein nehme man 250 Gramm Zucker,
25 — 30 Gewürznelken, etwas ganzen Zimmt
und die auf Zucker abgeriebene Schale einer
Citrone, lasse das Ganze gut bedeckt eine halbe
Minute überwallen und seihe es dann durch ein
feines Sieb. Auf diese Weise erhält man einen

angenehmen, schön gefärbten und gesunden Glüh-
wein, welcher besonders auch als schweißtreiben-
des Mittel und infolge der adstringirenden
Wirkung des Heidelbeerweines bei Leibweh und
Diarrhöe vorzüglich verwendet werden kann.

Falsch aufgefaßt.

Johann (zum Stubenmädchen): „Sie
haben aber einmal hübsche Hände, Kathi."

K at hi: „Das findet die Gnädige auch."
Johann: „Die Gnädige! Wieso?"
Kathi: „Sie sagte neulich: Der Kathi

muß man den ganzen Tag auf die Finger sehen."

Verschiedener Begriff.

Frau: „Hast Du mir nicht versprochen,
alle meine Bedürfnisse zu be st reit en?"

Mann: „Gewiß, das thue ich auch!"
Frau: „So? Also ich brauche ein neues

Kleid!"
Mann: „Und ich bestreite das!"

Herausgezogen.

Baron: „Ganz richtig, Herr Major, die
Artillerie muß man als ersten Behelf der alten
und neuen Kriegskunst anführen. Sehen Sie,
meine Vorfahren haben zur Zeit des ersten
Kreuzzuges eine Schlacht nur durch sie ge-
Wonnen."

Offizier: „Erlauben Sie, das Pulver
war ja damals noch nicht erfunden."

Baron: ^,Ja — das Pulver — war
noch nicht — erfunden — ganz recht, das weiß
ich so gut wie Sie. Aber meine erlauchten
Ahnen stellten das Geschütz mal so auf, um die
Kerle glauben zu machen, das Pulver
sei schon erfunde n."

Der wahre Grund.

Herr auf der Straße zu einem Knaben:
„Weßhalb weinst Du denn so sehr, mein Sohn?"
„Ich habe den Topf zerbrochen, worin ich

Mich holen sollte." — „Na, gib Dich nur zu-
frieden, das ist ja kein so großes Unglück."
„Deßwegen wein' ich auch eigentlich nicht so

sehr, sondern weil mir meine Prügel
noch bevorstehen."
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