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offerre, verbiaue dıvinı praedıcatione Ssacramentorum admı-
nıstratione Donorum OIMN1I1UmM ODEIUMM eXemplo pas
„„Pro hıs“ ezieh sıch 112 diıesem Zusammenhange evıdent NUr
C  aui cAie lebenden Parochijanen uch dıe zahlreichen Quellen-
belege hel Gasparrı Ca 466 S lJassen keiıne andere
Deutung Z Und WENN das Irıdentinum che Pflicht ZUr appli-
catıo DIo populo A4aUS dem egriffe un e des kırchlichen
Hirtenamtes ableıtet, S: ergıbt sıch cQieselbe Schlußfolgerung,
denn dasHırtenamt besagtl 1111 göttlich-kırchlichen Rechte
hbestehende Beziehung G}l  ern der sichtbaren ırche (iottes
auft rden, nıcht das Verhältnıis, 88! dem WITL urc die (1eme1ln-
schaft der Heiligen ZU den Seelen der Abgestorbenen stehen.

Noldin ver«erı qa ISO ]er nııcht einNne 5Sonderansıcht, sondern
stimmt mıiıt en Autoren übereın, dıe qauf e Frage qusdrück-
lıch eingehen Um NUur DNEUEN römiıschen Autor AaNZU-

führen, SC1I quf Cappello, De Sacramentis, }} Verwieseln

„Quaerunt DD., utrum Missa applicanda sıt. pPTO Lantum,
vel et1am PITO defuncetis ert. sententia nobhıs est, NONNISI Pro
VIV Sacrum eESSEC applıcandum trieta obligatione. CE Er W1
aber damıt nıcht che Verstorbenen ONn der Zuwendung der
Meßfrüchte Sanz ausgeschlossen WISSCH, fügt 1111 Gegenteil be1l
ece amen, ut condıtıionate intent10 extendatur eLilam ad

defunctos Dieimus conditionate, quatenus ıd t1erı S1INe

praejudicioI, Q Ul ad integrum Iructum sacrılicı mınıste-
rialem JU>S habent mente KEeclesiae.“ Übrigens nımmt. der
Seelsorger durch dıe apphcatıo DTO pOopulo alle nhegen e1iner
Parochjanen 111 dıe Opferbitte auf a1IsS0 auch qlle ıhre 31tten
Tür ihre heben oten, deren Erlösung AUS dem Fegefeuer den
Hinterbhebenen och Nn1ıC das letzte Herzensanliegen ist W1e

dies 1e0 dem Apostolischen Schreıben AI SUDTEMA
Junı 18892 (Gasparrı, Kontes 111 11 J8J) der applı-

catıo 19288 populo der Bischöfe für ihre Ihözesanen S schön au sS-

Irückt che als „Kcelesiae s1ıbı OMMMISSEa custodes et PITINCIDES,
sanctıssımum Mıissae sacriılıc1um pPro populo Oolleran Deo, GUO
amquam Ecclestae ıdelıum ınterpretes em m el
carıtatem ante OCUlos Domuiuni statuentes quod oMNLDUS {l.
DErSUum CULGUE fideltum ODUS est Domino ımpetrenlt‘

1ınz Dr W (irosam
(Ist pasteurisierter Naturweıin materı1a valıda et heıta

conseeration1s ?) ])as Verfahren des Pasteurislierens beruht qauf
der Erkenntnıis, daß sowochl dıe alkoholische qals auch dıe AaUTeE

Gärung biochemische Prozesse sınd, dıe urc Aıkroben W 16

proß- un Spaltpilze getätigt werden. Aus dieser Erfahrung
heraus hat Pasteur niıcht bloß die Urzeugung experımente
widerlegen können, sondern er vermochte IU auch VieLhoOoden
aufzuzeigen, unerwünschte Gärungen D verhindern. Bel
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etränken konnte er als einftachstes Mıttel ZU deren Unter-
drückung qut die Wärme hinweisen, welcher dıe Mıkroben schon
bel Ta erliegen.

ementsprechend besteht das Pasteurisieren DON eın
darın, daß INMAan In olchen ındesthıtz aussetzt, daß
die Kleinlebewesen darunter absterben Bei Vergorenem, also
alkoholhältigem Wein genügen schon 6226 B S16 ZWEI

—hıs fünf 1ınuten einwıirken können Diese kurzdauernde Wärme
111 Verbindung mıt der bakterıizıden Kraft des Alkohols ist.
schon hinreichend u  — den Weın steril machen Weilınmost
allerdings, also un vergoreher Iraubensa braucht CiIHO©
halbstündige 1tze VO Ca 60%9 Der unliebsamen eDen- U  a  a

erscheinung, daß Weıin infolge der Frhıtzung den sogenannten
Kochgeschmack annımmt, egegne INnan amıt, laß INa iıhn
einerselts unter Luftabschluß 112 Kesseln erwärmt andererseıts
keiner Z schroffen Erhitzung un Abkühlung preisgıbt Es
sınd ad hoc CI9CNE pparate mıt Vorwärmer, Kühler, Thermo-
meter gebaut worden, die völlıg rationelles Arbeiten
gewährleisten.

DiIie wahrnehmbaren V orgänge eım Pasteurisieren beschrän-
x<en sıch qauft ZWEe1 Beide sınd lediglich durch die Wärme VEeT-
ursacht. Ks wırd einerseiıits der Wein konserviert da die Mı-
kroben geLötet werden, andererseıts der Ausbau des Weıines,
auch Altern genannt beschleunigt« Letzteres beruht darauf
daß dıe Eiweißstoffe, dıe 110 Irıschen Weın sınd un viıelfach
später VON selhst na dn den lästigen Trübungen des Weines
werden, unter der Frwärmung SgerınnNen und als Jrübung

rscheinung treten Ihese SETONNENEN Schwehbhestoffe setzen sıch
allerdings N1IC VOINN elbst abh etwa durch ihre EISCNE Schwere,
sondern usSsen durch Filtriıeren oder lurch eINeEe Schönung
entfifernt werden, Sanz > WIC 11 jehen Fällen, 10 denen TTUs
bungen wıder ıllen eingetreten siınd.

Was den Zweck des Pasteurisierens EL kann OF natür-
ıch N1C darın gelegen SCHN, eLwa lıe besseren (eschmacks-

Iteren Weines DE erzıielen. Dies WAaTe be1l ejiweın
helanglos, venn nıcht firıvol Man wırd Meßwein Jediglich aus Kdem Grunde pasteurıisieren, ihn gegeN KrT.  eıten FA
iIMmunılisieren oder, Gr schon VO olchen ergriffen
worden Ware, heilen un “ konservieren. kın Immunisieren
wıird namenthch dann A Platze SCINMN, WEeNnN 6 versandt werden
Nu Da €e1 AUS en kühlen kellerräumen C1INEC mels
höhere ‚emperatur OMMLT, el gerüttelt wırd nd verschiede-
Nne  «} anderen mechanischen Erschütterungen ausgesetzt Ist,
beginnt einerseıits die „ruhende Hefe“ wieder 1V ZU werden,
wodurch Gärungen ommt, andererseits edtrohen
allerlei pathogene : Aikro--Organismen W1€e EsSS1g-, Miılchsäure-
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bakterien > das Getränk dıese Keıime, dıe ast
keinem Weine ehlen, OTr dem Versand getötetL werden, über-
steht der Wein den Versand sicherer. 1) Den pathogenen ÖOr-
gaNnısmMe wiırd auch insoiern ZU el gerückt; als ihnen das
ubstrat, VON iem S1e eDen, dıe Stickstoffsubstanzen, ent-
Zog wird. Diese Kıweißverbindungen fallen unloslıiıcher
Form unter der Fınwirkung der Wärme AUuUS und lassen sıch
4US dem Weın:‘ entfernen. och äufliger‘ findet das Pasteuri-
SieIien SCIHNE Anwendung, u11l} schon erkrankte Weine urc
JTötung der Keime wıeder 1eilen Aus diesen Gründen „1st

E das Pasteurisieren der Weine ZU 7Zwecke der Vorbeugung un
'Behandlung on Weinkrankheiten iıniach unentbehrlich Allen

krankhaften Krscheinungen- des Weıines, welche durch
1ılze nd Bakterien verursacht werden, kann urch
Pasteurisieren wirksam vorbeugen undK HG dauernde Heilung
bakterieller Weinkrankheiten ist überhaupt ach erfolgter
Sterilisation, He7zw. Pasteurısierung, mog  )

Es rag sıch NUunN, ob Naturweın auch nach dem Pasteuri-
S1ieren materıa valıda el Hcita hleiıbt

Jas Irteil arüber steht natürlich WIEC be1 en sakra-
mentalen Materien der aqestimatıo OINMUNI P Nun ıst es
aber allgemeıne UÜberzeugung, daß das Pasteurisieren N1ıC.
wesensverändernd auf dıe hm unterworfenen (Getränke wirkt
Man hat Gegenteıil dıe Ansıcht daß Uurc asselDe dıe
ToOhende Wesensveränderung verhindert wird So gılt pasteurı1-
ı1erte Milch C111 nalogon anzuführen, aqllüberall gegenüber
gewöhnlıcher qls ebenso nahrhaft schmackha un bekömm-

Daß Meßwein gegen die Gefahren des Versandes geschützt werden
däarf, geht AnLıwor des 1C1UM a en Bischof VO Car-
A  S55 (Südifrankreich) al 1887 hervor DIie nfrage welst aus-
drücklich aut die Bedrohung des Weines Urc. den Versand hin In der
Entscheidung wird VOoONn der Off dem 111 Vorschlag gebrachten
Erhitzen, 1Iso em Pasteurisieren gegenüber em Alkoholisieren deı Vorzug
gegeben Anfrage und Antwort lautet „E’DISCODUS exponit quod Cu

V1INEAL€ abundantibus AQUIS inundenter, V1nı hebetatur, et proinde
V111UMMM acile Corrumpitur, praesertim un transfertur. hoc periculum
praecavendum, duo remedia proponuntur

Vino naturali Q  atur N quantitas au de VI1Ie abh D pro-
prietarils diligenter CuUum V1INO praeparatae ST 15 vel DLO centum)
et X3 periculum corruptionis evitaretur.

Ebulhatur VINuU IN ad 65 altıtudinıs gradus,tunc. reir1geratun)
mmınultur quidem quantum ad quantitatem, sSe ah OINH1 corruptionis
periculo praeservatur.

Quaeritur An vel alterum e hıs remediils licıte ıDerı
pOossit, qU1In V1INU cesset aptum ad sanctı 1ssae sacrıf celebra-
tionem. S] duo praedicta remedia ndıfferenter 1Derı possint,
UHNUIHNE saltem his HecıtLum est et. quod CX hıs duobus?

Resp Adhiıbeatur VINUIN ehbullitum
S Mer.  Z Fehler und Krankheiten des Weines. Wien ımd Leipzig

B1
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ıch. Ja, nımmt. S entkeimte 11C heber qals altständige,
der vielleicht schon allerle1l bakterielle Prozesse eingeleitet

sind Jas Gleiche trılit bel Weın Zu enn es ist zweiıifellos ebenso
allgemeıne Überzeugung, daß Wein weder durch eiNne kurze
Hıtze, un wWwWAaTe 6S auch Sıedehitze, un noch 1e]1
durch Lkrwärmen substantiell verändert wIrd Der Usus eın
D 1T WAaTrmMMen und während der Messe DA halten U ıh
VOI dem (Gefirieren A bewahren oder U sıch VOTLr Angina und
dergleichen schützen, ıst allgemeın un wırd der
C  aestimatıo S sicher und schon ange als WEeseENS- {

unverändernd angesehen, daß jede gegenteilige Meiınung hin-
Fällıg ist Bel diesem Erwärmen omMm aber esLIiMmM auch
ZU Pasteurisiertemperatur. Es muß also das Pasteurisieren
orlaubht SCIH Daß SC1IN Z e1In anderer iSst, verschlägtel
aichts

Es sıeht q 1sS0 cdıe Jandläufige Auffassung, 111 der dıe Q4est=11l-
maltıo ZU uten eıl besteht, Ekrwärmen des
Weines nichts Bedrohliches Gleichfalls kommt auch die speku-
latıve Überlegung ZU selben esulta

Man rag sıch, aus welchen Gründen Jaturweın materıa
invalida werden könnte Es träte dies

bei Zusatz VOoON reben- eEeZW weiniremden Stoffen
eliNer enge dıe proportionate STaVIS ıst Dıies ıst heispielswelıse
der WENN dem Naturweın zehn Gewichts- oder Volums-
Drozente Ira der bekanntlich ach Art Kognak AaUus Ke1s
gebrann wird, oder ebenso vıele Prozente Rum (gebrannt. ZUN

Zuckerrohr) zugeseLzt würden.
durch Übersättigung miıt WEeINE1ISCNEN naturgewachsenen

Stoffen 1es Ware gegeben, WEeNnNn Naturweıin bıs 30% mıt
naturechtem Weinbrand ogna alkoholisiert würde. Weın
nut en Ikoholprozenten biıldet sich nämlich.N1€e un
nırgends ıe gewöhnliche efe vermag überhaupt 198088 zırka

Alkohol D bılden ber selbst dıe Desten Reıin-
hefenarten können höchsten 1Ur eLWwWa 17—18°% beı

AVorhandensein desnötigen Zuckers ErZEULECN, sterben aber dann
unter der bakterizıden ırkung des VOIN ihnen selhst erzeugten
Alkohaols ab

Nun erfolgt aber beım Pasteurisieren keın irgendwıiee-
arteter Zusatz 16 einmal - eın CINZISET Tropfen W asser
gelangt den Weıln, der Pasteurisierapparat recht tunk-
toniert. Von dieser S her wırd qlso der valor He 111
Wanken gebracht.

uUurc Zerstörung oder Entziehung e1lNnes oder mehrerer
wesentlichen Konstituenten des Weines

So Mu schwer ahmiıger Weln aterıa invalıda werden
Alkohol durch den Kahmpilz N Kohlensäure und
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Wasser gespalten und der Säuregehalt 1112 sehr hbedrohlicher
Weıiıse herabgesetzt wıird Ebenso S  IN dem der Alkohol
Aurch stillatıon oder sonstwıe entzogen wurde nd der SOM
entalkoholisier IST, siıcherlich ungültige Materie Diesbezüglich
1eg eINE eIgCNE Kntscheidung der kirchlichen Behörde
V-O  7

Es T} aber beım Pasteurisieren weder dıe Kntziehung
noch che Zerstörung e1linNnes wesentlichen Bestandteiles CIMn D)enn
lurch che Dıa Minuten jJange Erwärmung qauf 6265 werden,

erwähnt lediglich cie Fı wellstoffe unlöslich gemacht SO WIE
die Weiıine ilutenden TO Urganısmen, Bakterien und
Hefifen getötet Beim ersten W16e6 zweıten Vorgang wird aber
dem Weine nichts Wesentliches entzogen enn das 4“1weıß-
gerınnsel A4AaUS dem Weıline miıttels Fiıltrieren oder Schönen ent-
ern werden mu verliert der Weın keinen wesentlichen Kom-

enn mıt ljem Alterwerden würde sıch OW1L1eSOponenten
quch aqausscheiden nd dann entLiern werden 1USSEeN 4S  X 1st
also cdieser tıltrierte oder geschönte Weın zweiıftellos MmMaterı.a
alıda

uch durch dıe Lötung der Mıkroben xommt der Weın
nıicht 111 xeflahr. ungültige Materie Z werden 1e5 trıfft be-
stiımmt hinsıchtlich der Bakterien L welche die Weinkrank-
heiten un -Tehler verursachen, WIe des hbacterıum acet], das
den Essigstich, des bacıllus acıdı actıcl, der das /ickendwerden,
des bacteriıum mannıtopoeum, das die 1Mannıtgärung®)
rjerbeitührt Alle diese Lehbewesen gehören Ja nıcht ZUTI1 Wesen
des Weines, gefährden vielmehr Se1INe Wesenheıt und werden
daher mıiıt echt geLotel Ware wırklıich nıcht einzusehen,
WaTrum diese schmarotzenden und zerstörenden keime nıcht
abgewehrt werden ollten, a  S die tortschreitende Eirkenntnis
Aıttel und Wege dazu anzugeben weıiß

Aber quch cdie Heftearten ırd IHNan AUusSs dem gul VergOTreNen
Weın ohne Bedenken entfernen können Ihr Vorhandensein und
Vegetieren 1sST für das Stadium der Weinbildung unbedingt
erftforderlich S1e kommen schon V OMl Weıinbergsboden her mıt
den Itrauben 111 den Most EZW fallen A4US der FA 111 den-
selben, sind also SOZUSALECN VON der atur heigestellt oder
I1LUSSECNHN qls Reinhefe oder SONsT. ırgendwie beigesetzt werden
Doch sınd 516 Ur Art Entwıcklungs und UÜbergangsbehelf

In Gongregatione generalı R et Inq proposito suprasceripto10 2881 scil. ets1 de vite sıt, ll LAamen arlıs ODDE VInL1L spiırıtus
alcoo. adımitur, s1t. adhuc valıda 1cıta Consecrationis materIl1a, Em.
Cardinales 1n rehus Tıdeil Z INnNOTUumM unıversales inquisitores respondendum
mandarunt : egative. et Inq ıIn Olumucens. ddtao Jun.

annı ist. 111 der Mannastaude und vlielen anderen Pflanzen
C1] haltener Süßstoft.
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der schließlich vom fertigen Produkt sSEe  3S minr wird_ Die
Hefepuze werden ja bekanntlich Vom Weiıine selbst geLötet,
wobel S1e sıch qls TuD (Geläger) ausscheıiden. Und S1e
nıcht sovıel Alkohol bilden können, da iıhr Tod wird, VeTl-
hungern S1e, werden also wieder VON der Natur selhst abgetan.
Jaß INan diese natürlıchen Vorgänge unterstützen darf, indem

auch die etzten 5Spuren cdieser Keime wegschafft, leg f  Iqauyft der and Das einfachste Mıttel dazu ist aber zweılfellos
das Pasteurislieren. V ME OLWenn gesagt wird, daß durch das Pästeufisieren die letzte
volle eıle des Weines vernhındert werde un sich dıe (r1e-
schmacksvorzüge nıicht bilden könnten, weıl eben die Lehe-
esen jehlen, durch die der Ausbau weiter OTg  MM WITd, CR ADıst dem entgegenzuhalten, 1aß qauf diesen mstand hei
Meßweın Sar nıcht ankommt. Meßweıin ist ja nicht Weın tür
(10urmands. Übrigens ist 65 eine leichte Mühe, einem pasteuri-
sierten Weın Alese Figenschaft wıeder zurückzugeben, LT
letzten Reiıitfe 711 kommen. Man raucht ıhn MNUrTr mı1ıt elıner SC-
ringen enge nıcht pasteurısj]erten, ahbher gesunden Weines ZU

verschneiden. Dadurch werden iıhm jene en, dıe SONS
das Ausreifen des Weines besorgen, wıeder zurückgegeben. 0CC
ıs} dies bel Meßwein etzien 4“ndes bedeutungslos. EKs ist SO-
miıt solcher Wein sowohl nach der qestimatıo COomMmMuUunIis aqals
auch nach der Weinchemie materia valıda consecrationiıs.

dieDurch das Pasteurisieren kommt aber nıcht än_malEkrlaubtheit 1NS Wanken
)as Verfahren des Pasteurisierens ist. durchans keine unge-

ziemende Manipulation. Sonst ware ja qauch das Erwärmen des
Meßweines Verhütung des Gelrierens eine solche
ZUu Letzteres Seschıeht aber meıst auf eıne 1e] DPTImMI1-
i1vere Art Das Sterilisieren nach Pasteur zählt vielmehr Zzu
den säuberlichsten rbeiten, die der kellerwirt vornehmen kann.
S handelt sıch dabeı überhaupt u  z das Herüberpumpen
des Weines VON einem Fa ß 1NSs andere, wohel CF den Pasteuri-
sierungsapparat zZzu passıeren hat An diesem Vorgang ist. wohl
nichts Z Iinden, Was dıe LEirlaubthelr gefährden xzönnte T NPasteurisierter Naturwein ist auch völlıg unveränderte
Materie, daß für ıhn das wıederholt OIln S Offieium g)-lorderte Krıterium zutrıi{ft, daß Wein dann TUr dıe heıilige Messe
qls rlaubt gelten könne., AUS Farbe, (reruch nd ((Je-
chmack als wahrer Weın Tkannt wırd.*) Nun ahber „erhalten,
WIe sechr zahlreiche Pasteurisationen 1m technıschen Betrıeh 1m

Die Antwort wurde egeben quf nfragen, ob Zibehbenwein als
Meßwein verwendet werden dürfe Off unl 1706 ; Maı 1879 und

pri



Laufe de1r eLzLien beıden Jahrzehnte wıiıeder gelehr haben, dıe
Weıine keınerleı Einhbuße ıhrer Beschaffenheit und (‚üte‘“

Was das Pasteurisieren eicht eTrTkrankter Weine angeht
ec sich diese Frage überhaupt mıt anderen, ob erkrankt
DEWESCHEC Weıine nach ıhrer Heılung wıieder erlaubhbht sınd Es
besteht aber eın Zweilfe da ß ausgeheilte Weıne materıa hıcıta
d Unter dem verwendeten eb weın ist eInNn nıcht kleiner
Prozentsatz VO Weinen, die Fehler oder Kran  eıten
behandelt werden mußten Das Pasteurisieren ıst U ohne
Zweifel e1INeES der NL  esten und natürhchsten Mıittel Es ist
LA B won 1e1 natürlıcher, che Bakterien essigstichigen
Weın dadurch öten, daß 10an ihn quf dıe 600 erwarmt
qals daß 1a den hbekannten Schwefeleinschlag gibt (bestehend

schwefielıger qure H* 50°) Wenn aber das eLizLere Tlaubht
ıst un e5 iST Sıcher rlauht dann ur s eher das Pasteurisieren

un WIEC allerdings e1iIN rector ecclesiae SCINEN Meßweın
pasteurıisieren soll, WAare e1INe rage für sıch.

Linz. Rudolf Faltinger.
as Kuthymiuskloster IN Chan-es-sahl der W uste

Juda Auifindung der Grabkapelle. Die Gebirgswüste Juda mi
ihren schluchtartigen J1älern un ste1l abfallenden Höhen WAarTr 11
dem füntiten chrıstlichen Jahrhundert die Heimat vieler Eıinsied-
ler un Mönche 1ele diıeser Klöster und „auren A4Uus dieser Zeit

CCwurden VO  e dem eiligen Kuthymius, „dem ater der Mönche
—4  9 dessen die griechische Kirche Jänner
eilert, gegründet. ekann ist cdıe alte Pharan-Laura iN den
Schluchten des W ädı- km nordösthch VO  — Jerusalem In
den OEl I senkrecht auisteigenden KFelswänden oberhalb der
Quelle Aın-}<  ara hat 139001  m zahlreiche 5Spuren einstiger Ana-
choretenwohnungen den zahireichen O  en ase1l1Ds geIun-
den (HI Land 49, 1905, S 102-—107). /u der Pharan-Laura
enkte einst Kuthymius VON Melitene 111 Armenıien als Junger
Priester VO Jahren SC1INE 5} sıch 11 der Einsamkeıt
dem Herrn Z weıhen ]1er lernte den eılıgen Theo  1SLOS
xennen, miı1ıt dem 411 tiefer dıe W üste ZOg und
ırotte adı Dabor wohnte ort heilte er den ohn

roßen CcChech NAamMMens Aspebet und unterrichtete Uund
taufte zuletzt diesen und eEiINEN Sanzen Stamm Damıt WAar
abDer UL SC1INE hebgewonnene Eınsamkeit geschehen. eshailib
verheß 4921 miıt SOETHNEIH CANUuler Domitian, der ebenftfalls AUS
VMelıtene stammte, das W aädı abor, nachdem ZUV
e1in Koinobilon oster mıt gemeinschaftlichem Leben)
cgewandelt a  e; dem 'LTheo  1SLOS q 15 Oberen bestellte, nd

EeIfNET, Dr Richard 'Technische Betriebskontrolle 1111 Weinfach
Stuttgart (ohne Jahreszahl) 453


