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Unverfäilſchter und unverdorbener Uleſswein.
bon Subprior Ludwig Deboys mM Seitenſtetten.

Die Erſte, Unbedingt nothwendige Eigenſchaft, welche der zum
heiligen Meſsopfer 3u verwendende Wein haben mu iſt die, daſs EL
VIDIU III de VItE (Expressum de UVIS maturis),L  er Naturwein
au reifen Trauben) ſei Dieſer für die Giltigkeit des heiligſtenOpfers
unumgänglichen Bedingung gerecht 3u werden, iſteiIu der gegenwärtigen
Zeit, da die Nachbildung, dann die ſogenannte „Verbeſſerung“ die
„Vermehrung“ der Naturweine Immer mehr u Schwung und Auf
nahme kommt, U Immer und äberall leicht. Einzelne Methoden,
we erfunden hat, durch Zuſatz von entſprechenden Mengen
uckerwaſſer, beziehungsweiſe oho dem Naturproducte, ſowie
u den ereits abgepreſsten Treſtern („Galliſieren“, „Chaptaliſieren,
„Alkoholiſieren“, „Petiotiſieren“) die Weinproduction nach Qualität
nd Quantität möglichſt ertragreich ＋ machen, önnen auch von 9e⸗
wöhnlichen Producenten mehr oder weniger leicht angewendet werden,
und werden nach und nach —um ˙ ausgedehntere Anwendung finden,
da neueſter Zeit auch durch die von der Reblaus angerichteten

Umfang 2 zunehmenden Verheerungen der Weinlande eln

Anla  2 dazu gegeben ſt und da überdies durch dieſe Wein „Ver⸗
beſſerungs⸗ und Vermehrungs“-Methode Toducte Tzeugt werden
können E ihren Eigenſchaften den reinen Naturproducten
nicht O5 gleichkommen ondern dieſelben ſogar Iun mancher Beziehung
übertreffen “ und darum auch ſe von Weinkennern nicht ——
oder gar nicht al eilweif Fabricate 3u erkennen In

Um ſo größere orſicht It daher für den Einkauf Meſ
weln nothwendig Wer von Weinhändlern oder von Wirten den
Meſswein bezieht, kann ſicher ſein, Ob nicht ver
fälſchtes Fabricat oder Eenn Product erhält, das ſich nfolge der bei
gegebenen Zuſätze VIIUIII de Vite mehr oder weniger entfernt
nd Nl mehr mateéria COnseerabilis iſt In dieſſem Punkte aber
iſt vollkommene Sicherheit nothwendig, 5„PDals tutior St seqꝗquenda
Uch Ene Wahr  einlichkeit man erhalte echte Ware muſ
ausgeſchloſſen leiben Darum ſoll CS heutzutage mehr denn 1e al
Ege gelten daſ der Meſswein NnuL direct vo  — Pro
ducenten und von vereideten oder von geiſt
lichen Producenten bezogen werde und höchſt wünſchenswert
Are EO, daf die re ſen ſolcher Producenten echten
Naturweines dem Clerus ur die kirchlichen Blätter,.
Am beſten und ſicherſten durch die Diöceſan⸗ Blätter
bekanntgegeben würden.

erg „Die Vermehrung und Verbeſſerung des Weines“ dvon Doctar
erſch, Wien. „Hellenthals Hilfsbuch für Weinhändler“ von Beyſe, Wien
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Hat man echten Naturwein, dann hardelt EeS ſich weiter darum,
denſelben In gutem, unverdorbenen Uſtande 3 erhalten.

Es gibt ſchädliche Einflüſſe, denen der Wein ausgeſetzt iſt,
ungünſtige Verhältniſſe und Umſtände, welche Krankheiten de. eines
verurſachen, die Weinſubſtanz mehr oder weniger verändern und
auch zerſtören können. Die Kenntnis ſolcher ſchädlich wirkenden
Urſachen, dann der Art ihrer Wirkſamkeit, der Veränderungen, die
ſie In der Weinſubſtanz hervorbringen können, der Kennzeichen, Ur
velche ihre Einwirkung ſich bemerkbar nacht (im Ausſehen des Weines,
Iun Geruch und Geſchmack), weiters der Mittel und ege, te ſie
ferngehalten oder paralyſiert werden können, iſt für jeden rieſter,
der Meſswein beſorgen und beizuſtellen hat, nicht bloß wichtig,
ſondern 1 mancher Beziehung auch nothwendig; ſie ſetzt ihn in den
Stand, In den meiſten Fällen jene Vorkehrungen U treffen, welche
geeignet ind, den Meſswein In gutem Zuſtande 3u erhalten, ſie ſetzt
ihn aber anderſeits auch In den Stand, vorkommendenfalls richtig
zu urtheilen, ob ein Verderbnis de Weines wirklich eingetreten iſt
oder einzutreten auch begonnen hat, auch im letzteren Falle
den Wein der Verwendung für die heilige keſſe unbedingt Szu  2
ſchließen (nach Rubr e defecetu VINI. IV

Auf all  C8 Einzelne gründlich und umſtändlich einzugehen und
Iim Zuſammenhange amit auch die nothwendigen und wünſchens⸗
werten Eigenſchaften des Kellers der Fäſſer und Kellergeräthe, die
verſchiedenen, für rationelle Weinbehandlung In 1 auf deſſen
gute Conſervierung erforderlichen Vorſichten und Umſichten, Vor
kehrungen nd Manipulationen 2 darzulegen, würde hier natürlich
3u weit ühren Das väre ein paſſender Gegenſtand für eine eigene
Specialſchrift; und würde ein geiſtlicher Mitbruder, der neben
den erforderlichen theoretiſchen Kenntniſſen auch gründliche Erfahrung
In der Weinbehandlung und Kellerwirtſchaft beſitzt der Aufgabe ſich
unterziehen, eine olche den Meſswein, deſſen Beſchaffung und Con⸗
ſervierung betreffende Schrift verfaſſen und dieſelbe, da hiebei
auch kirchliche Vorſchriften, nach e  en B die Anwendung mancher
für Weinconſervierung n zuläſſigen und von Oenologen empfohlenen
Mittel (Ingredienzen) beim Meſswein ausgeſchloſſen ſt, I Betrac
köommen mit kirchlicher Approbation erſehen, ſeinen geiſtlichen
Mitbrüdern 3U teten, ſo würde c dadurch einem wichtigen Be
dürfniſſe Abhelſen und namentlich angehende Pfarrer Jum an ſich
verpflichten. Hier ſei iim Allgemeinen hervorgehoben, daſs ein Großtheil,
wohl die meiſten der vorkommenden Weinerkrankungen durch Be
rührung mit der atmoſphäriſchen I verurſacht Iu So
hat namentlich da Sauerwerden, eines der chlimmſten Ver
derbniſſe de Weines Aum häufigſten In dieſem Umſtande einen Grund,
da der Sauerſtoff der im Alkohol die Eſſiggährung ervorruft.

Linzer5Quartalſchrift“ 1890,



814
Es iſt darum, ſowie auch das Sichverflüchtigen des Alkohols(„Schaalwerden des Weines“) zu erhüten, bei Aufbewahrung des
Weines im Faſſe vor Allem auf gute Verſpundung und
dann, da trotzdem fortwährend eine Verdunſtung des eines ſtafindet und infolgedeſſen ein leerer Raum im Faſſe entſteht, aufhäufiges Nachfüllen?) zu ſehen Leerer Luftraum darf nie im
Faſſe gedulde werden. Tage ſtattfindendes Nachfüllen reichtvielleicht Im Frühjahre aus, zur eit, da der Wein im Faſſich zu heben pflegt; ſonſt iſt wohl öfteres, alle acht Tage oder noch＋

— ſtattfindendes Nachfüllen nothwendig. Beim Abziehen de
Weines In Flaſchen iſt behufs ern
gute Verkorkung beſonders 3u ſehen.“

haltung des Luftzutrittes auf
Von großer Bedeutung für die Conſervierung de Weines iſtdann Im Allgemeinen noch eine gleichmäßig Temperatur,Fernhaltung der Lichteinwirkung und beſonders großeReinlichkeit im

In den Aſſern
Keller, In allen Geräthen und namentlich

Ob Unter Umſtänden ein Verderbnis des eines eingetreten ſeioder nicht, läſst ſich In der ege leichter durch den Geſchmack und
eru als an dem Ausſehen desſelben erkennen. So eutet
das Trübwerden des Weines nicht immer auf ein eingetretenes Ver⸗
derbnis desſelben hin, ES kann das eine vorübergehende Erſcheinungſein, hervorgerufen namentlich durch emperaturwechſel beſonders bei
noch jungen Weinen, und ſich von elbſt wieder verlieren; dagegeniſt der „Eſſigſtich“ jedesmal, ſo oft enr ſich ndet, ein Zeichen, daſseine COrruptio VInI platzgegriffen oder platzzugreifen begonnen habe,daſs alſo wenigſtens ein „COepit COrrumpi“ ſtatuiert und der Wein
von der Verwendun für die heilige Meſſe ausgeſ

oſſen werden

1 Der Spund s  8 weichem Holze, genau paſſend, ſei ſo lang, daſs in
den Wein hinabreiche, der 8 ſoll der leinerne Lappen, mit welchem der Spundumwickelt wird, in den Wein hinabhängen, damit dur die Haarröhrchen—anziehung der un immer feucht und gut ſchließend erhalten bleibe, nicht
durch Austrocknung und Einſchrumpfung en Luftzutritt möglich —
Füllwein mu ſelbſtverſtändlich echt, braucht aber nich von der gleichen Gattung
U ein. an edient ſich dazu m zweckmäßigſten eines langen Flaſchen⸗trichters, der möglichſt eit in den Wein hineinreiche, amit möglichſt wenig Be⸗

in demſelben dadurch hervorgerufen werde. une praktiſche Anweiſungfür das Abziehen de M  (Ee
El  rift,

Ei in Flaſchen findet ſich im Jahrgang 48— dieſer


