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Ueber die Behondlung des Wefweines,
LBon P. Ludiwig Deboysd, Subprior in Seitenftetten.

Die Beftinmmung, welche der bei der HI. Peffe su verwenbdenbde
Wein Dat, erfordert e3, dafy bie griptmigliche Sorgfalt angewendet
werde, denjelben nicht blof in echter, wnverfiiljdyter Qualitit fid) ju
verfdjaffen, jombern auch tm guten Buftande ju erhalten.

Um in erfterer Beziehung fidher zu gehen, joll der Mefvein
mur dirvect vou Producenten, und Fpwar mur von vereideten ober voun
getftlichen Producenten bezogen werben. Die Fabrication und Filjdung
pe3 Weined Hat in unfever Seit eine grofe, ja allgemeine BVerbreitung
erlangt und nad) verjdyiedenen, theilweife anch) von fleinen Probu=
centen leicht angumwendenden Niethoben (3. B. Petiotifiven, Gallijiven,
Chaptalifiven, Alcoholifiven) jdpwunghaft betrieben, ift fie beveits im
Stanbde, Producte gu liefern, welhe von edhten Naturiveinen jdhwer
i unterjchetden find. W jo nothwendiger ift e8, daf beim Antaufe
bed fiir bie HL. Meffe bejtimmten Weimed alle migliche Vorfidht
angewenbet werde, um ,Vinum de vite® in unverfaljdhter Dualitdt
ait erhallen. Uber ebenjo uothwendig ift e auc), fiir bdie Gr-
baltung bed Mefweines in gutem Bujtande alle mbgliche Sorgfalt
st verwenden. Die Genervalvubrif (De defectu vini IV.) fagt: ,Si
vinum sit factum pepitus acetum vel penitus putridum....
vel ei admixtum tantum aquae, ut vinum sit corruptum: non
conficitur Sacramentum.* ,Si vinum coeperit acescere vel
corrumpi, vel fuerit aliquantum acre. ..., conficitur Sacramentum,
sed conficiens graviter peccat.® €3 ift daher fjorgjdltigit
barauf zu fehen, daf tweder bei der Werfendung nod) bei dber Wuf-
bewahrung im RKeller oder bei der Vervendung in der Sacriftet
etiwad vorfomme, toas den Wein gu verberben geeignet wiie.

Der Transport des Weines gefdyieht am beften im Friihjahre
ober erbit, iiberhaupt in einer Jahreszeit oder an Tagenm mit
mittlerer Temberatur. Grofe Hige uund Kailte jhaden dem Weine
febr, alle Weine gefrieven bei 6° Kalte, leichte jdjon bei 3°, und bei
20° Warme darf.der Wein nur auf furge Streden und im Scdjatten
verfendet werden. Man mup verfidhert fein, daf beim Trandport
feinerlei Unfug (3. B. Anbohren desd Fafjes) vorfonme und diekfalls
bet ber Anfunft nacf)ief)en Da3 Fab muf jofort in ben RKeller ge-
bracht werden. Jemer RKeller ober jemer Theil ded RKellerd ift am
geeignetiten, weldjer am iwenigften Licht und Luft aber eine gleid)-
mipige fithle Temperatur Hat. Die Cinwirfung de3d Lichtes jowte
bie Berithrung mit der LQujt und ungleidje Temperatur, namentlid)
aber grofe Wirme, jdhaden dem Weine fehr. Fiir dasd etwa fpdter
vorjunehmende Absiehen bed Weined ift e3 swedmihig, dad Fap
joglei) in Die entjprechende Lage zu bringen, jo dap ez mit bem
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vordeven Ende wenigjtens flajchenhoch vom Boden, mit dem hinteren
Gnde nody etwad Hiher und an beiben Seiten feftliegt. €3 ift fehr
gerathen, den fitv die fHl. Mefje beftimmten Wein nidht tm Fajje
aufgubeivafren, jondern in Flajchen abjuzichen. Bei dex Anfbewahrung
it Faffe findet imuter cine Verbunftung ftatt ; e entfteht dadurd
ein leever Rawm im Faffe und fann der Wein duvd) den SButritt
der Luft fabhmig werben. Jedenfalls miifste Dei Aufberwahrung im
Fofje alle 14 Tage eine Nadfitllung mit Wein ftattfinben und
diirfte dag nie dtberjehen oder jdhlecht ausgefiihrt werden.

Das Absiehen des Weines gejchieht am wectmdfpigjten nadh
folgenber Wnveijung. Nacdhdem ber Wein 8—14 Tage geruht Hat,
jdhreite man jum Abziehen, vermeide aber dabei jede Bewegung und
Cridyiitterung ded Fafjes, {dlage deshalb den Spund nidht Heraus,
foubern duvchbofhre ibhm. Die Deim Abziehen  jur Veviwendung
fommende |, PBipe” fei von Holz, nicht von Kupfer ober Meffing;
letere fepen Griinfpan ab uud fonmen den Wein vergiften. Die
Pipe darf aud) nie zum- Abzichen andever Fliijjigkeiten beniipt und
muf ftetd fouber und troden gehalten und vor dem Anjticdh) nod
bejonderd inwendig (mit einer Drahtbitrfte und mit loarroarment
Wafjer) gereinigt werden. Am leichteften und einfachiten gejdhihe
pag UAblafjen de3 Weined mittelft eined Abzieh-Schlaudpes (aus
Rautichuf), den man oben in da3 Japfenfod) etnldft und wie er
itber bag Fofp Hevabhingt, durd) Ausziehen (Ausjaugen) bder Luft
pent Wein um vinnen bringt, den man dann in die bereit ftehenden
Slajchen nach Belieben leiten fann. Die Flajdhen fpiile man einen
Tag vor ber Fitllung (nidyt frither und nicht jpiter) und jtelle fie
nad) der Spitlung umgetehrt Hin. Die Spitlung gejdyieht am beften
mit fawwarmem Wafjer, worin etwad Soda aufgeldst ift. Wit dem
©obawafjer fitlle man jede Flajche Halb voll, lafje fie eine Halbe
©tunde {tehen und bitrfte fie dann mit einer Flajdhenbiivite oder
fdwente fie mit Sand ober zerrviebenen Eierjdjalen (nicht mit Blei=
jdyrott, wetl durd) ein zuviidbleibendes Kirnchen eine Bleivergiftung
eintveten fann); davauf fpiile man fie mit reinem Waffer nady. Bur
Abmwehr nachtheiliger Lichtwirfung wihle man feber duntle Flajdhen
alg felle und verzapfe lieber bei Lampenlicht al3 bei Tageslicht.
Bor der Filllung der Flajden fiille man erft ein Glad, weil dasd
erfte Gla3 Wein Ded angeftodenen Faffed in ber Regel untlar ift.
Die Fitllung der Flajdhen muf fo bemeffen werdenr, daf oben im
Palfe ein entfprechender freier Raum fiir die BVerforfung bleibt.
Bleibt su viel freier Raum, fo ift u viel Luft in der Flajdhe und
it der Wein leid)t fahmig; bleibt ju wenig freier Raum, fo zer-
jpringt die Flaje leicht beim Berforfen. Bum Verforfen nebhme
man  wombglich neue, wenig pordje Korfe. Sollten alte Korfe
wieber verwenbdet iwerben, fo iibergiefe man Ddiefelben zuvor mit



IRES N W e

heifem ©odawaiier, faffe fie 10 Minuten davin ftehen, und wajde
fic banm zweimal mit flarem Waffer. Schlechte Korfe verderben
pen Wein, alte nidht mehr gany fefte ober nicht gereinigte Korfe
machen den Wein fahmig oder jauer; newe, fehr pordje Korte, welche
in den Poren Korfftanb enthalten, machen den Wein miiffig. Bei
der Berforfung taud)e man erft den gewdhlten Korf in etwas Wein
und treibe ifm Dann mit einigen mdpigen Schldgen vecdht feft in
die Miindung der Flajde. Jft der Keller gut, d. h. Fiihl, dunfel,
frei von Luftzug und mit einem Repofitorium verfehen, jo miiffen
{dmmtlicge Flajchen in Hovizontale Lage gebracd)t werden, jo daf
ber Stopfen tmmer angefeudjtet ijt. Werden bdie Flafchen aufrecht
geftellt, jo werden die Stopfen tvoden, und dringt dann Luft in
die Flajchen, wodburd) ber Wein fahmig ober jauer wird. Werden
die Flajchen auf den Kopf geftellt, fo dringt der etwaige Nieder-
fdhlag in den Hald oder Stopfen ber Flajche, woburd) beim BVer-
jchenfen Der Jubalt der gamgen Flajde tritbe wird. Jft fein guter
Reller vorhanden, jo gebe man die Flajchen in trocfenen Sand,
teldjer in einer holzernen Rifte, oder nody befjer in einem gemanerten
Bieved im Keller angebracht ift. Sind die Flajchen etwa einen
alben Fup mit Sanbd bedectt, jo wird badburch der Wein Hinreidhend
vor Lidt, Luft und Temperaturwedyiel abgefperet und verbirht nicht,
jonbernt vevedelt fich in der Flajche.

Bei dem Gebrauche in dev RKivde wird bringend empfohlen,
bie gamge Flajdje in fleinere (qut geveinigte) Gldjer u vertheilen
und diejelben feft verforft an einem dunteln, fiihlen und ficheren Plase
ber Sacviftet aufyubervafren. Bleibt der Wein in der Flajdhe, fo
erleidet er durd) ba3 viele Deffuen, Sciitteln u. . w. eine nad
theilige Berdnderung unbd e3 wird oft nad) einigen Tagen der lepte
Reft der Flajhe tritb oder fahmig. Tvitben oder fahmigen Wein
aber gum Mepopfer gebrauchen, ift durdjaus unftatthaft. ,Si vinum
coeperit corrumpi — conficitur Sacramentum, sed conficiens
graviter peccat.“ — Wer tritben, fahmigen oder fonft verunreinigten
Wein gur HL Meffe gebraucht, wird in Den meiften Fllen nicht
bon einer fchweren Simbde freizufprechen fein. Der Pricfter follte
baber ben MWein niemald bem Riifter ober gar den Diefidienern
allein iiberlafferr, fondern tvie er die Hoftien jelbit auswihit, abftreift
(wennt nithig) und auf die Patene legt, jo foll er auch den Wein
felbit tn bie Kdnnchen fiillen oder wenigftens Kinnchen und Wein
vother befichtigen. Die Weinfinndyen diivfen nicht aug Blei und
aitd) aud feiner Wijdung von Sinn und Blei angefertigt jein, weil
in’ joldhen Sdnnchen fich leicht Bleifdure bilbet, wodurd) der Wein
vergiftet wird. Diejelbe Gefabr ift bei Kinndjen, welde aus Kupjer,
Neufilber oder Compofition gemadyt find: ohne inwendige Verzinmimg
ober Bergoldung fonnen fie gar nidht gebraucht terben, aber
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bie Verzinnung oder Vergoldung wird leidht duvd) den bfteren Ge-
brauch entfernt. Selbft die filbernen Gefife find nicht ohne Gefabhr,
weil Silber mit Kupfer legict ift — wephalb aud) bei Keldhen mit
filberner Kuppa davauf gejehen werden joll, daf deven inmere Ver-
golbung fid) immer in gqutem Suftande befinde. m beften find
Ranndyen von Glas, weil fie leicht reinlich gehalten werdben fommnen
und eine Bermwechalung von Wein und Waffer nicht fo  leicht
miglich t.

Dag Saubern und Pusen der Meftinnden gefdyieht am beften
mit Heifern ©obawafier. Ein befjeres Mittel der Situberung und
Entjiuerung gibt ed nicht. Da aber die Soda Hiufig gefdljdt wird,
jo ift e8 am gerathenften, diefelbe aud der Apothete 1 begichen und
nicht mehr, alg jedesmal nithig ift. Man braucht nidht viel und
ber Preid ift nicht Hod). Ein Halbes Phimd Sodba geniigt Fur
Gpithimg von 50 Flajden; mit einem gamgen Pfunde fann man
bozut audy die alten Kovfe jdubern, die Metimmdben pupen und dad
lecre Weinfafy entjduern.

Sdlieplich fitgen wir nod) die Bemerfung bei, dafy der Me-
wein it der Sacriftei Den Miniftranten nidht zuginglich fein joll.
Man fonnte jonjt nidt ficger fein, ob nicht — wie e3 jdhon vor-
gefommen — Wein getrunfen und mit Whaffer nachgefiillt wiivde,
ein Unfug, der die Ungiltigleit ded WMeRopfers mit den Confequengen,
die fich bavan fniipfen, jur Folge Haben fonnte. (Vide Rubr. gen.
De defectu vini 1V.)

Gind bdie Audqufrdbhrchen an einem Kinundjenpaare, wie €3
gewifnlich der Fall ijt, vonw ungleidher Weite, jo ift davauf zu
feen, dafy Der Mefner die Kinnchen nidht verwecdh3le, fondern
ben Wein jedesmal in dag Kinnden mit dem weiteven, dag
Waffer in das mit dem engeren Ausqufrohrdjen einjchente, um e3
bem Priefter nicht jdhwer s madhen, beim Offertovium vom Weine
und Wafjer die entjprechenden Quantititen zu nehmen und eine
corruptio vini, die durd) Cingiefen von ju wenig Wein oder 3u
viel Waffer Herbeigefiihrt werben finnte, u vermeiden.

Wand- und Handhavten der biblifden Linder.')

Bon Anton Egger, Religiondlehrer in Neevan.

©3 biirfte angezeigt fein, der nachftehenben Bejprechung der ung
porliegenben biblijhen Kavten eine Sujammenitellung der Grundidpe
vorauszujgicen, nach) denen der Werth fartographijcher Werfe iiber-
Haupt und ber der Kavten ber fHeil. Linder insbejondeve bemeffen
werben muf.

1) Byl. Sabrg. 1887 ber Duavtalichrift Hejt 1V, ©. 833



