
beyzutragen vermag , und wie wenig temporar derselbe

durch die mitgethciltcn herben Stoffe , welche nachher

aus ihm wieder verschwinden , beeinträchtigt wird .

Die chemischen Bestandtheile des

Moselweines .

Obgleich die chemische Analy ' e , wie wir wissen ,

wenig oder oft gar keinen Aufschluß über die Einwir¬

kung der natürlichen Gesammtmischung eines Weines

auf die Gesundheit des Menschen zu geben , sondern

blos allein die Art und Menge seiner Stoffe grvßien -

thcits darzustellen vermag , so ist es doch nicht ohne

einiges Interesse und zu unserer Betrachtung auch ei¬

nigermaßen nothweudig , den Gegenstand derselben in

seine einzelnen Bestandtheile getrennt , zu überblicken .

Ich thcile daher zu diesem Entzwecke die von dem Hrn .

Apotheker C . Pfeiffer in Trarbach mit - vielem Flciße

und Geschicklichkeit aufgefundencn Resultate einer mehr¬

fach wiederholten chemischen Analyse des Obcrmosel -

weines in skizzirter Darstellung mit , welche unseres

Wissens alle bisherigen Untersuchungen der Weine an

Vollständigkeit übcrtrifft , und uns sowohl in Hinsicht

der Bestandtheile des Moselweines , als auch seiner

Verhältnisse gegen andere Weine großen Aufschluß giebt ,

wie wir in der Folge sehen werden .

Hundert Unzen guten Piöporter Weines vom Jahr

1819 enthielten :

an Destillaten :
Ungn , Drachmen , Grnne .

1 . Absoluten Alkohol . . . . . 5 — 1 — < 6
Mit diesem gieng der durch Geruch

und Geschmack sehr stark wahrnehm¬
bare Riechstoff über .
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2 .

3 .

4 .

5 .

6 .

7 .

8 .
9 .

10 .

11 .
12 .

Unzen , Drachmen , Trane .

Essigsäure , conccntrirte . . — — 1 — 40

Wasser .

an firern Bcstandth eisen :

Reinen krystallisirten Weinstein — — 1 — 48

Wcinstcinsanre Kalkerde . . — — — — 4

Gummi . . . . . . . . — — — — 18

Acpfelsaure oder cssig ' anre

Talkcrdc . . . . . . . — — 1 — 40

Salzsäure Thoncrde . . . — — — — 22

Schwcfelsanrcs Kali . . . — — — — 20

Acpfclsäure ( fällig ein Drit -

theil . halb kohleusaurcs Kali

zu sättigen ) . . . . . . — — 2 — —

Wcinstcinsäure . . . . . <— — '— — 40

Der mit sehr wenigem Zuckcr -

stoff verbundene und in Was¬

ser und Weingeist gleich auf -

lösliche Ertractivstoff wog in

dicker Ertractform . . . . — — 6 — 22

Die Hanptmomcnte des bey dieser Analyse sowohl

als auch bey vielen andern beobachteten Verfahrens

waren kürzlich folgende :

Um den Weiugcistgehalt zu bestimmen , wurden

mehrere Arten Moselweine in wvhllutirtcn Glasgcfäßcn

so lange cs nöthig war , zur Destillation gebracht , und

die erhaltenen geistigen Destillate auf dem 40 gradigcn

Weingcistaraomcter von Beck , auf welchem jeder Grad

von o aufwärts 2 /̂ 2 pr . Lsnt . absoluten Alkobol mehr

anzeigt , gewogen , und demnächst durch die in dem

Ncrllaltniß der erhaltenen Menge geistiger Flüssigkeit

zu den bestimmten Graden der Alkoholgehaltprocente
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berechnet . — Auf diese Weise lieferten die besten Weine
der Obermoscl vom Jahr 1819 5 -/ ^ bis 5 5/ - o Om .
Alkohol ; andere Sorten von mittlerer Güte desselben
Jahrgangs 4 -/ 2 bis 5 - No zm . Lenr . — Weine erster
Qualität vom Jahr 1818 -! — ll -/ ? , geringerer Güte
3 — 9 ; >r . <3t-k>t . desselben .

Das mit dem geistigen Destillate vereint übergeben -"
de Wcinaroma richtete sich ganz nach der Art und
Menge derselben , welche sich im Weine riechen und
schmecken ließ , und war nun in einem kleinern Vehikel
enthalten , weit deutlicher und stärker den Sinnen be¬
merkbar , wie im Weine selbst .

Zum Ausfindcn des Essigsauregehaltes wurden die
Weine bis zur Ertractdicke des Rückstandes abdcstillirt ,
und aus der zur Neutralisation des säucrlicben Destil¬
lates nothigen Menge halbkohlensaurcn Kali ' s die Quan¬
tität einer Essigsäure bestimmt , die ihres Gcwiebtes
Kali zur Neutralisation bedarf. Am wenigsten Essig¬
säure gaben die aus vollen Fässern genommenen guten
Weine vom Jahr 1819 , mehr aber , wenn die Fässer
angebrochen waren , so wie auch in gleichem Verhält¬
nisse der Wein vom Jahr 1818 den vorigen an Essig¬
säure übcrwog .

Da das von den Destillationen zurück bleibende
Weiuertract an den Wänden der Retorte meistens et¬
was ungebrannt , eine tbeilwcise Veränderung seiner
Bestandtheile befürchten ließ , so wurden zu den Unter¬
suchungen ans die fircrn Beftandthcilc die Weine in
einer porcellaneuen Abrauchschaale bey mäßiger Hihe
und unter fortgNcl tcm Umrnhren bis zur dünnen Sm
rupeonsistcnz abgcdampst und durch ' S Erkalten der
weuistcinarügc Theil abgeschieden , welcher nun durch
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Auflösung und Crystallisation reinen Weinstein mit we¬
niger wcinsteinsaurcr Kalkcrdc hcrgab . — Die stärker »
Weine lieferten im Durchschnitt den wenigsten Weinstein .

Das Gummi erhielt man ans den vom Weinsteine
bcfreytcn Rückstände des Wcinertractcs vermittelst der
Präcipitation durch Alkobol .

Der aus diesen Ertracten durch Aetzammonium er¬
haltene bedeutende Niederschlag wurde zum kleinsten
Tbeil in kochender Aetzkalilösung aufgclößt und verlieft
sich ganz wie Thoncrdc . Die gleichfalls in denselben
enthaltene Talkcrdc bildete mit Schwefelsäure ein reines
Bittersalz . So wurde auch durch die Einäscherung der
Weincrtracte die Thonerde thcüs salzsauer , theils rein ,
die Talkerde aber kohlensauer erballcn .

Das schwcfcliaure Kali ließ sich aus den in Asche
verwandelten Weinertractcn durch Krystallisation vom
Kali des Weinsteins trennen .

Die Darstellung der Acpfcl - und Wcinstcinsäure
gelang , indem die abgedampften nnd vom Weinsteine
gereinigten Weine mit reiner Kalkcrde ncutralisirt und
das Kochsalz durch Abdampfen und Alkoholzusatz sämmt -
lich niedergeschlagen nnd mit Schwefelsäure zerlegt
wurde , wobcy durch vorsichtiges Abdampfen der abge¬
schiedenen Pflanzensäurcn die Wcinstcinsäure sich in
Krystallform von der Acpfclsäure trennte . Letztere
konnte aber nie frey von färbendem Stoffe dargcstcllt
werden .

Obgleich bey den besten Moselweinen vom Jahr
1819 diese Säuren aufgefundcn wurden , so findet doch
auch hier die Bemerkung wie bey der Essigsäure statt ,
daß geringere Jahrgänge , z . B . der Wein von 1818 de¬
ren in der Regel weit mehr besitzen .
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Zuletzt wurde nach der Abschcidung der kalkerdigen

Pflanzcnsäuren , die Ertractivstoff und wenigen Zucker¬

stoff enthaltende geistige Flüssigkeit abgedampft .

Terminologie des Moselweines .

Bevor ich nun zur Classification der Moselweine

übergehe , ist es nothwcndig , zur Verständigung man¬

cher , für die Bezeichnung einzelner sinnlicher Eigenschaf¬

ten der Weine gewählter Ausdrücke , welche an der

Mosel am gebräuchlichsten sind , eine umständlichere Er¬

klärung zu geben , welche Benennungen , obgleich sie

nicht immer die passendsten sind , ohne diese leicht zu

Mißverständnissen und Auslegungen Gelegenheit geben

könnten , die nicht in dem Sinne der dazu gewählten

Worte begriffen sind .

Eine Hauptbczcichnung für den Moselwein ist die

G ä h r e .

Ritter , der mit großem Rechte den Unterschied

dieses von Löbenstein Löbel mit dem Grundgcschmack

als identisch angenommenen Ausdrucks gerügt , definirt

sie also : daß er die Vereinigung der würzigen Stoffe

bezeichne , die man thcils durch den bloßen Geruch von

außen , und thcils dann empfinde , wenn man den

Dunst des Weines durch den Rachen von hinten nach

den Geruchsorgancn treibe . — Diese Definition scheint

mir aber noch nicht erschöpfend zu scyn , indem sie blvs

die angenehme Seite der Gähre und zwar von dieser

allein die würzige bezeichnet . Cs gicbt aber auch noch

manche sehr angenehme Gähren , welche keineswegs gc -

würzhaft riechen oder schmecken , und doch als starke

Gähren bezeichnet werden können , wie z . B . die Schic -

1
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