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Abonnement:
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Bale, le 6 Janvier 1894.
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Neujahrsgratulationen.
Souhaits de Nouvelle-Année.

Zu Gunsten der Fachschule und als Entbindung
der Neujahrsgratulationen haben nachtriglich noch
eingesandt :

Au profit de I'Ecole professionnelle et pour I'ex-
onération des félicitations du Jour de I'an ont versé:

Uebertrag Fr. 785
Herr Armleder, A. R., Hotel Richemond, Genf . . 10

» Hug Henri, Hotel Sonnenberg, Kngelberg : 20
» Mader R., Hotel Walhalla, St. Gallen » 5
» Reiss l‘rnz, Hotel Momﬂeuu, Territet . . ., 10
» Schieb Jules, Directeur, Grand Hotel Territet . 25

Total Fr. 855

Zur Behandlung der diesjihrigen Weine.

Von verschiedenen Seiten ist in letater Zeit da-
riiber geklagt worden, dass -der Wein won 1893 in
Bezug auf Haltbarkeit vieles zu wiinschen iibrig lasse;
er werde friihzeitig ,lind“, weshalb da und dort schon
im Dezember mit dem Abzug begonnen werden musste.
Das Umstehen wird in dem Umslande gesucht, dass
der Wein infolge der anhaltenden Hitze sehr viel
Zuckerstoff, verhiltnismiissig aber zu wenig Gerbstoff
enthalte.

Der Direktor der Obst- und Weinbauschule in
‘Wiidensweil, Prof. Hermann Miiller-Thurgau, be-
kanntlich ein ausgezeichneter Fachmann, hat in der
Schweizerischen Zeitschrift fiir Obst- und Weinbau,
folgenden in hohem Grade beachtenswerten Artikel
iiber die Behandlung der diesjihrigen Weine ver-
oftentlicht :

Verschiedene Anfragen tiber diesen Gegenstand
veranlassen mich, denselben im Nachfolgenden einer
kurzen Besprechung zu unterziehen. Es diirfte dies
um so notwendiger sein, als in verschiedenen Blittern
eine Behandlung empfohlen wurde, von deren An-
wendung in diesem Jahre abgeraten werden muss,
némlich das Ablassen des Weines und Mischen des-
selben mit der schon abgesetzten Hefe.

Dieses Verfahren kann in solchen Jahren gute
Dienste leisten, in welchen die Weinlese spit und
bei kaltér Witterung stattfand. Die Hefe setzt sich
dann meistens zu Boden, bevor die Girung voll-
stiindig abgeschlossen ist. Untersucht man solche
Hefe, so wird sich zeigen, dass die meisten Zellen
im Ruhezustand sich befinden. Derartige ruhende
Zellen vermogen nicht mehr zu giren, konnen aber
noch lingere Zeit am Leben bleiben. Wiirde man die
Hefe einfach aufriihren, so wiire der Erfolg nur ein
geringer, indem, wie unsere Untersuchungen zeigen,
die giirungsunfihigen, ruhenden Hefezellen sich ein-
fach wieder zu Boden senken, wobei nur eine ganz
unbedeutende Nachgirung durch die noch nicht ip
den Ruhezustand iibergegangenen Zellen zu stande
kime. Ganz anders, wenn man solchen Wein ab-
sticht, mit der Hefe vermischt, dabei tiichtig mit Luft
in Beriihrung bringt und dann wieder in das Fass
zuriickgiebt. Durch dieses Verfahren wird einerseits
viel Kohlensiiure aus dem Weine entfernt und anderer-
seits Luft in denselben gebracht. Sowohl das eine
als auch das andere wirkt giinstig auf das Hefe-
wachstum ein, und so kommt es, dass jetzt durch
Aussprossung iilterer Hefezellen wieder junge, girungs-
fihige Pmslehen welche eine deutliche Nachgirung
vemnla»en werden.

Ausser dem soeben erwihnten Falle, wo die
Giirung infolge spiiter Lese oder niedriger Temperatur
zu friih unterbrochen wurde, lisst sich obiges Ver-
fahren auch dann empfehlen, wenn ein zu hoher
Zuckergehalt der vollstindigen Vergirung des Weines
im Hexb\te Sch\\leuﬂkenen em"e"ensetzt Nur zu
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leicht giebt der unvergorene Zuckerrest Anlass zu
Erkrankungen des von der Hefe abgezogenen Weines,
indem beim Wiirmerwerden der Keller, wenn nicht
garungskriftige Hefe vorhanden ist, dieser Zucker
anderen Pilzen zur Ernihrung dient und von ihnen
umgesetzt wird. Es sei hier nur an das hiufig ein-
tretende Lindwerden solcher unvollstiindig vergorener
‘Weine erinnert.

Auch noch in einem dritten Falle kann das
Mischen mit der Hefe gute Dienste leisten, wenn
nimlich Weine die Neigung zum Braunwerden zeigen.
Die Hefezellen, in besonders hohem Grade im rahenden
nnd tolen Zustande, haben die Fihigkeit, Farbstoffe
aus dem Weine auszuziehen und in sich aufzuspei-
chern, und so sind sie auch iim stande, solchen braun-
werdenden Weinen nicht allein die braune Farbe
zu entziehen, sondern auch das spiitere Braunwerden
mehr oder weniger zu verhindern. Die braune, oft
schwarze Fiarbung der im Fasse abgelagerten Hefe
oder Drusen zeigl deutlich die Fihigkeit der Hefe,
dem Weine Farbstotfe zu entziehen.

Damit kommen wir aber auch zu denjenigen
Fillen,
dem Weine sich nicht empfiehlt. Bei Rotwein z. B.
konnten wir einer solchen niemals das Wort reden,
denn die Hefe nimmt dem Weine zu viel Farbstoff
weg. Vor allem aber ist bei siimtlichen Weinen ein
Mischen der Hefe mit dem Wein durchaus zu ver-
werfen, wenn die Hefe nicht mehr ganz gesund ist.
Die Hefepilze sind lebende Wesen, sie wachsen und
arbeiten, gehen dann in einen gewissen Ruhezustand
iiber und sterben schliesslich.. Wenn in der abge-
setzlen Hefe tote Zellen sich vorfinden, so siedeln
sich auf denselben bald Fiulnisbakterien an; es findet
eine faulige Zerselzung der Hefe statt und die un-
angenehm riechenden und schmeckenden Produkte
dieser Zersetzung teilen sich dem Weine mit, der-
selbe bekommt einen widerlichen Hefegeschmack.
Schon bevor dieser Zustand eingetreten ist, sollte der
‘Wein von der Hefe getrennt sein. Ein Vermischen
solcher in Zerselzung begriffener Hefe mit dem Wein
wiirde naturgemiiss die bedenklichsten Folgen fiir die
Beschaffenheit des letzlern nach sich ziehen. Es
wiirden nicht nur die unangenehmen Geruchs- und
Geschmacksstoffe der Hefe dem Weine mitgeteilt,
sondern dieser erhielte auch durch die schleimigen
Zersetzungsprodukte der Hefe Fehler, die sich spiiter
nur schwer oder gar nicht verbessern liessen.

Die Zersetzung der Hefe in einem Weine tritt
erfahrungsgemiss um so friither ein, je zeitiger die
Giirung abgeschlossen war; bei frithzeitiger Weinlese
frither als bei spitem Herbste, bei warmer Herbst-
witterung schneller, als wenn der Wein kalt einge-
kellert werden musste. In schwiichern Weinen geht
sie frither in Zersetzung tber als in kriftigern, ein-
mal, weil die erstern friiher fertig vergoren sind, und
sodann, weil sie weniger Alkohol besitzen. Alkohol
wirkt bekanntlich fiulnishemmend und so ist es er-
kldrlich, dass in kraftigen Weinen die Hefe linger
gesund bleibt als in schwachen. Auch ein hoher
Siauregehalt kann der Fiulnis der Hefe entgegen-
wirken. Man darf also alkoholreiche und anderseits
auch recht saure Weine ohne Bedenken linger auf
der Hefe liegen lassen. Da auch Kilte der Fiulnis
entgegenwirkt, so hat man in recht kalten Kellern
eine friihzeitige Zersetzung der Hefe weniger zu be-
fiirchten als in warmen.

Kommen wir nun-auf die diesjihrigen Weine zu
sprechen, so miissen wir zunichst hervorheben, dass
die Trauben allgemein friith geerntet wurden und es
an Zeit zur Vergirung bis zum Winter nicht fehlite.
Auch sind die Trauben im allgemeinen bei warmer
‘Witterung eingeheimst worden und auch die Géarraume
und Keller zeiglten zur Zeit der Girung eine ver-
hiltnismissig hohe Temperatur. So hat man denn
auch allgemein eine rasche und frith abgeschlossene
Girung beobachten konnen. In den meisten Weinen
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ist die Hefe auch schon lingst in den Ruhezustand
iibergegangen und hat sich abgesetzt, und diejenigen
‘Weine, die bei der Girung rationell behandelt wurden,
sind auch vollstiindig vergoren und gesund. Die friih-
zeitige Giéhrung wird aber auch ein friihes Absterben
der Hefe im Weine zur Folge haben, wenigstens in-
soweit es sich um die gewdhnlichen Marken handelt.
So warm der Sommer auch war, so sind doch die
‘Weine durchschnittlich nicht so stark geworden, als
man erwartete, und da sie ausserdem arm an Siure
sind, so diirfte die Hefe in den meisten Weinen kaum
bis zum Friihjahr gesund bleiben; ja schon jetzt
findet sich in schwiicheren Weinen in Zersetzung
begriffene Hefe vor.

Aus allen diesen Griinden miissen wir dieses Jahr
zu-einem friihzeitigen Abstich von der Hefe raten und
zwar wird man den Abslich mit Vorteil jetzt schon
vornehmen. Eine Ausnahme diirften nur die stirkeren
Weine machen, welche noch nicht ganz vergoren
sind. Von einem Vermischen mit der Hefe raten wir
aber nochmals ab, denn diese hatte, um den Wein:
vollstiindig zu vergiiren, gentigend Zeit und auch die
notige Wiirme zur Verfiigung. Sie kann jetzt nichts
mehr niitzen, sondern nur.noch ‘schaden, wie aus
dem bisherigen zur Geniige hervorgeht.

Infolge der hohen Herbsttemperatur und unge-
niigender Vorsicht bei der Weinlese und weiteren
Behandlung der Trauben zeigen viele Weine jetzt
schon die ersten Anfinge des Essigstiches. -Geringe
Mengen von Essigsidure, die wir durch unsere Ge-
ruchs- und Geschmacksorgane kaum bemerken, ver-
mdogen schon die Géihrung merklich zu hemmen und
zu unterbrechen, bevor aller Zucker vergohren ist.
Das giebt dann leicht Veranlassung zum Lindwerden,
und in- der That sind uns dieses Jahr schon von
verschiedenen Seiten derartige lindgewordene Weine
zugeschickt worden. Auch bei solchen Weinen kdnnen
wir eine Vermischung der Weine mit Hefe nicht an-
raten, man wiirde doch keine Nachgihrung mehr er-
zielen. Die beste Behandlung wiirde wohl bei Rot-
wein in einem Zusatze von Tannin (10—20 Gramm
pro Hektoliter) und bei Weissweinen in einem krif-
tigen Einbrand mit Schwefelschnitten (nicht Gewdirz-
brand) bestehen, sowie in kriftigem Stossen oder
Peitschen beim Abstechen. Diese Weine sind her-
nach mehr noch als andere vor zu starker Einwirkung
der Luft zu schiitzen, denn wo einmal nur eine Spur
von Essigstich vorhanden ist, nimmt derselbe gerne
zu. Also fleissiges Nachfiillen der Fisser und sorg-
filtiger Verschluss mit einem langen, gut passenden
Spunten.

—e——

Proviantreisende.

Als Fortsetzung des in No. 48 verdffentlichten
Artikels entnehmen wir den ,Basler Nachrichten“
noch folgende, das gleiche Thema behandelnde Korre-
spondenz:

,Mit Vergniigen habe ich die Erinnerungen an eine
mit Prov1ant versehene Reisegesellschaft gelesen, die
in den ,Basler Nachrichten“ verétfentlicht wurden.
Ich nehme an, dass aus solchen Kreisen jene Vor-
wiirfe des Geldschneidens stammen, die von Zeit zu
Zeit, namentlich in Deutschland, gegen die Schweiz
erhoben werden. Wollten alle, denen daran gelegen
ist, diese Vorwiirfe zuriickweisen, ihre Beobachtungen
preisgeben, so hitten unsere Zeitungen genug zu
thun. Allein es ist nicht jedermanns Sache, seine
Erfahrungen druckfihig zusammenzustellen. Gerade
die Leute, denen der Vorwurf gemacht wird, ver-
nehmen kaum etwas davon und wenn es ihnen er-
zihlt wird, so fiihlen sie sich nicht berufen, die Sache
in das richtige Licht zu stellen.

Kommt man freilich in unsere Berge mit der
Vorausselzung, dass zur Ausbeutung der Reisenden
die Fallen gestellt sind, so sieht man iiberall nur
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