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Gevatter” weniger gerne in eufed gefehen gewvefen ober weniger oft ge
fommen mwdre, oder wie die reactiondre Nomantit Schubartd, wie wir fahen,
an der alterprobien Freund{dhaft nidhtd Gnberte. —

Aus der Heimath des Ghampagners.
(Madh der Pall Viall Gazette.)
L

Suft vor Hundert und finf und flebzty Jahren, ald die Wacht und bex
®lang Qubmigs bed Viergehnten zu verbleiden begannen, wurde von einem
Mitglied der BVruverfdhaft ber toniglichen Benebictinerabtet Sanct Peter, bdie
{dhmuc zwifchen bie Neben und Pappeln auf ven bhangen der Wrarne nicht
weit vom Weiler Hautvillerd gebettet lag, bie gliikliche Gntdecfung gemadht,
daf der Wein der Gegend effervedeivende Gigenfchaften befise. ALB ein ftiller
Wein war er {don langft weithin befannt und geehrt. RKarl der Siebente
batte thn gefdhliieft, al8 er mit der Sungfran von Orleand nady Reim3d ge-
fommen war, um ficdh fednen zu laffen. Hetnrich der Achte und Frang ber
Grite Batten ithm gebithrende Ghre wiederfahren laffen auf dem ,Felde ded
goldnen Tuched”, und der Kaifer Karl der Finfte jomwie Papit Reo bder Behnte
hatten jebed Jahr ihre vegelmapigen Ginfaufer in 2AY, die fih nady RKrdften
beftrebten, einander gu diberliften und ficdh fiir die Lafel threr Herven die beften
Sortent vor der Nafe wegzutaufen.

Dom Perignon, dev BVorldufer der Clicquots, Pumma unbd NRoedevers
unfrer Tage, war der wolhlbeftellte Burfariud feiner Abtet und Hatte in biefer
Gigenfdhaft bie BVerwaltung der weitgedehnten Reblirdereten fetner Drdendge:
Metnde tn den Hdanben. Gr beauffidhtigte dad Keltern ber Trauben, itber:
Wwadite bie Gdahrung, leitete die Wufbewahrung ded gewonnenen Rebenfafted
und forgte, baf audy die gebriudliche Referung jeded zehnten Faffed, weldhe
dte Mutter Kivche von den Wingern bder Nadhbarfdaft tn Anfprudh nabm,
ju vechter ZBeit erfolgte und in den gewdlbten Rellern ved alten Klofterd Lns
ferfunft fand. Do diefer Behnte in gleicher Weife von mittelmagigem Wetne
tofe von gutemr genommen wurde, fo pflegte BVater Perignon jenen mit den
Weinen anderer und edblever Weinberge zu ,vermihlen®, und mit der Teit
wurde er Weifter in diefem Verfahren. - Im Verlauf biefer BVerfudhe aber
brachte er durvd retnen Bufall einen Schaummein ju Stanbde, den wiv in mehr
wiffenfdhaftlich behanbdelter Geftalt Heutzutage unter dem allgemeinen Ramen
Champagner ober (wenn wir Qeutnantd find oder waven) Sect Lennen.




Die Weinlefe in ber Ghampagne nimmt gewdhnlich viergehn Tage in
Anfprudy. BVergangened Jabhr jedod) debhnte fie fich an mehreven Stellen — in Aty
3. B, — infolge ded fpiten Reifend der Trauber und der fiir die Ginfamm-
Tung ungiinftigen Witterung linger ald einen Wonat aud und {dhlof erft
gegen bad Gnbe bed Octoberd, Die Grnte war, wad die Wenge betrifjt, fefr
unbefriedigend, dba fie faum die Hdlfte eined Mittelertvaged tn die Prefjen
lieferte.  Die Qualitdt dagegen joll wortrefilich fein. So werden Ddie Beiner-
seuger nicht letven.  Dev befte ,,vin brut (Moft), augd weldhem der Chams
pagner gemadht wird, foftet gewdhnlich vier bid finfhunbdert Franed bie »pitce®
pon 200 Ritred. Diefed Jahr aber ift er von den grofen Champagnerfirmen
bereitwillig mit adyt bid neunbundert Franed begahlt worden. - So {ollte man
ein entfprechendes Steigen tm Preife ded fabrifmdfitg behandelten Uvtifeld —
unbd der Champagner wird jest in etner Weife behanbelt, baf man feine Here
ftellung fdier su ben fdhdnen RKimjten zihlen fann — ju fiivchten haben.
ber bie Gonfumentern ded ,vin mousseux par excellence’ migen fich tudften.
fein folched Stetgen ift in Epernay und Neima in Ausfidht genommen. Die
bortigen Haufer haben fich vielmehr ent{chlofjen, e3 bet ben mdptg hinaufaes
gangenen Preifen bed lehten Tahred gu belafjen.

Der Ehampagner — bdiefe Bemerfung gilt ebenfo von den feinften wie
yon den geringften Marfen — ift niemald, wie man hauftg glaubt, gleid) an-
pern ,,grands vins® dag Product eined befttmmten Lleinbergd oder aud) nuy
einer beftimmten Gorte von Frauben, fondern dad Grgebnif einev Mifhung
von mehreven Sorten. Und fermer, inbem fein Wevbiaud) mit jevem Jahre
wachft, und die altbefannten Weingegenden von Ay, Bouzy, Ambonnal), Ve
sennay, WVailly, Bersy), Eramant und Avize, bie frither audidlieplich vte Traus
ben gu Den feinen Ghampagnerfovten Ieferten, fchon lange nicht mebr den
nipriichen nachzufommen im Stande ftnd, welde beide Hemifphiven an die
Ghampagnerhiufer in Reimd vnd Epernay madyen, {o find Weinberge unter-
geovdneten MRanged, deven Grjeugnid frither fitr ungeeignet zuv Herftellung
etned fo eplen Getrdnfed wie Champagner angefehen wurden, ebenfalld ju Vel
trdgen an Trauben herangesogen worden, und man exfeht, wadihnen an Bouquet,
Binofitdt und Budergehalt abgebt, auf EHinftlichem Wege. Die Folge davon
iit, baf der Hobhe Wreid, welchen felbft der gemeine Ranbdwein im HinblicE -
auf feine Umbildung su geringem Schaummein hat, denfelben villig vom Ver-
braud an Ort und Stelle augjdhlieht, und daf die Mitteltlaffe und ber fleine
Mann gendthigt find, feine Stelle buvch die fehmweven, aber woblfeilen Aeine
bed fudlichen Frantreich zu evfeben.

Gine andere Gigenthimlichleit der Champagne ift, dafl im Gegenfab gegen
die andern weinproducivenden Gegenden Frantreichs, wo dev Befiter felbit ped
tleinften Fleckhend Rebland feine Trauben felbft Feltert, dovt nue eine fehr
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befhrintte Babl von LWeinbergibefiliern sugleich Leinbereiter find. Die Haupts
fddlidhften Champagnerfabrifanten, welde ringd um Retmd und Epernay zer
ftreut eine Menge eigner Weinberge befitien, Haben bet thnen allen ,,pressoirs®,
und anbdere grofie Gigenthiinter von Neblandereien preffen gleichfalld thre et
gemen Frauben. Die WMaffe der Eleinen LWinzer dagegen verfaufen audnahma-
108 ihre Grnten an einen ober den andernt vonm fenen zu einem gevifjen Pueife
per ,caque’, ein Wlap, welded fedhzig Kilogramm FTrauben hHalt.

Ferner mag bemerft voerlen, daff fein Champagnerfabrifant von irgends
welcher Bebeutung, and) wenn er nur eine Qualitat von LWein producivt, {id
auf Wein einer eingigen Gattung befchrantt. Gr madt feinen Wein Herbe,
fiif oder {tarf, je nad) bem MWlartte, fitr den er beftimmt ift. Clicquot-Chame-
pagner, der tmmer nod feinen alten Ruf bewabrt, fand feinem Hauptabfaf
tn Nupland ald fifer Wein, und der ift er nody, wenn er fitr rujfijde obder
frangdfifdhe Wiarkte beveitet mwird, Dagegen ift er ein volig Herber Lein,
Wwenn e fitr englifdhen BVerbraud) verfandt wird. Gang ebenfo verhalf ed fich
mit den dibrigen wohlbefannten Warfen. Die ftarfen fiigen LWeine gehen
nady Deutfchland und Rupland, dle mittel{hweren meift nacdy den Veretnigten
Gtaatén, mahrend bdie leidhteren voraiiglich in Franfreih confumirt, dte herben
und mapig {dhweren tn England, bdie leichteven hexben in Ehina, Weghpten
und Offindien getrunfen werden, die befonderd {dhweren aber nad) Californien
und Auftralien fowie nady andern Gegenven ihren Weg nehmen, wo Gold,
Diamanten und ahnliche Kleintgleiten gefunden werden.

Nidht gerade zu befonberer Vefriedigung unferer Lefer vird gereidhen,
wenn man evfdhet, daf die beften Weine bder beften Fabrifanten, bdie natiirs
[ audy bdie beften Breife evzielen -— ndmlid)y fieben bid adht Francd die
Tlafche am Ablieferungdort in Reimd und Gpernay —. faft audnahmslod fiie
Jobn Bul’d Keple vefervivt merden; denn herber Ehampagner von leidlidem
Wobhlgefchmact fann nur aud evlefenem Voft gemadht werden, mogegen fidh
flifier Champagner fhier aud allem Dibglichen guredhtmadyen (Gt — die Pans
feed perftehen fogar aud Wetroleum weldhen gu brauen — tndem bie Maffe
Ded sugefessten Bucerftoffed bden urfpriinglichen Gharakter vor Gaumen und
Bunge fo gut wie volftdndig magtivt.

Der Champagner ift dad Ergebnif einer Mifdhung ed Safted {owohl
blaver al8 meifer Srauben. Bier Fiinftel bder erfteren werben gemeiniglich
mit einem Fiinftel bder lefteren und einem gewiffen Procentfah von Buder
und Sprit gemifeht. Bon ben blauen Trauben gemwinnt ber Wein fetne foliden
weinigen Gigenfchaften, und diefe finben fich roieder namentlid) in der Binot
©orte, die thren Namen davon Hat, daf ihve Trauben die Fomifche Forur der
Fidte (pine) annehmen, und welche biefelbe ift, ausd welder alle grofen Bure
gundermwetne produciet werden. Sie giebt nur eine mipige Crnte, aber ed ift




254

ein TWein von grofier Stirfe und feinftem LWolhlgefchmad. Aufer diefer Trau
benforte hat man nod ben Wrorillon Noie, ber einen leichten angenehmen
MWein glebt, und den Pinot Grid, dev in einigen TWeingdrten von BVerzennal
gebaut wird unbd einen ebenfalld feichten, aber fehr buftigen Wein Iiefert.
Bon ven weifen Trauben, benen ber Champagner Hauptjadhlid) feinen Cha-
rafter al8 Shaummein verdantt, find ble berithmteften der Blant BVert-Dovée,
ben man audh ,die goldone Pflange von Ap” nennt, und bdie Sovte Wlorillon
Blane, welcde legtere niht blof fith und duftreich, fondern aud) febr ergiebig
ift. Dagn mag nodh der Pudeat Blanc erwifhnt werben, bdie fipejte und
blumenreichfte von allen Sorten, bie einen Wein von fehr viel Forper Iiefert,
und deren Traube einen fehr prononctrten Gefdymad befiht.

Der  bebeutende Ausfall bet der bdiedjdbrigen Refe wird audichliehlidy
bem Umftande gugefdyrieben, daf dad Holy der Reben im vorigen PWinter voll:
ftindig burdgefroren ift, ein Unglict, weldyed den Wingern bid dahin unbe:
fannt, obwohl e8 oft genug vorgefommen war, daff bdie Reben im Unfang
ped Fruhlingd erfroven.

Die Weinbauer der Champagne vermenbder civea 60.000 Pfahle fir thre
Rebftdcke auf die Heftave (2Y; preuBifhe Dlorgen). Diefe Pfihle, die nie
Hiher ald etwa 1Y, Glle find, gelten ald Schugh gegen den Reif. Um ferner
gegen diefen Froft 3u fhiien, dev gerodbnlich gwifchen bev erffen Dimmerung
und Sonnenaufgang einteitt und einen jahrlichen BVerluft von etwa fiinf unbd
swangty Procent im Gefolge Hat, Hiuft man Haufen von Heu, Netpig und
abgefallenem Laub in bftdnden von zwanlg Sdritten jufammen und tragt
Sorge, bdiefelben mafitg feucht au Halten. LWenn ein Froft su flledhten it,
werden die Haufen auf der Seite bed Weinbergd, von welcher bder AWind her
voeht, angeziindet, wovauf der aufitetgende dicte Raud) fic) Horizontal {iber dem
Peinberq audbreitet und baffelbe Rejultat wie eine Wolke hat, inbem er die
Sonnenftrahlen aufbalt, die Atmosphire wivmt und den Reif in Thau ver-
wanbelt,  Gine anbere Methode, die Rebitdcke vor Frdften gu {chithen, ift die,
paf man HSwetge von BVefenfraut in der Form eined Facherd sufammenbindet
und fie dann an dad Gnde eined Pfahid befeftigt, den man fdhrag in den
Boven fteckt, fo daf der Fiacher fich itber die Nebe neigt und fie vor ben
Gonnenftraflen befohiigt. Gin etngiger Tageldhuer foll fm Laufe etned langen
Faged gegen achttaufend foldyer Schivme in den Boden pflangen fonnen.

Mit Ausdnahme gewtffer berithmter Weinberge tm Rhonethal fann man
bie Rebenpflangungen der Champagne su den malerifhiten unter den Defanns
teren TWeindiftriften von Franfveich redmen. Bwifhen Parid und Epernaly
Bieten felbft bie Ufer der Marne eine Rethenfolge von Scenen jtiller Sdonheit.
Der wellige Boven ift fberall angebaut wie ein Garten. Hitbjdhe Schidfjer
und vetzenbe Randhdaufer laufdhen vergniigt aud vollem Qaubwald hHervor.
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Stattliche alterthiimliche Dorfer siehen fidh am Flufranbve hin ober flettern
an den Hirgelvodnben empor, und naddem wic Ferté Soud Jouarve, die LWiege
ber Gonbdéad, verlafjen, fehen wir alle giinftig gelegenen Hibhen fich vom Ful
bid gum Gipfel mit Rebenpflangungen bedecten. Aber erft, nadhdem wiv dad
prachtige gothijhe Schlof von Vourfault, melded die reiche ,Beuve Clicquot”
in thren alten Tagen evbaut Hat, und deffen gabhlretche Thitrme und Thitems
Gen inmitten fdhattiger Baume die hidhite Bevgtuppe tm Umbreid von Epernay
tebnen, Hinter und bHaben, befinden wir uné in dem eigentlichen Bauberfreife
von LWeinbergen, in weldhem ber Champagner, einft der , Wein der Titrften”,
febt ridhtiger der ,LWein ber feinen Welt* genannt, fetne Quelle Hat.

Bu Gpernay, dem Hauptquartier der altberithmten Fivmen Dlodt unbd
Chandbon und Perrier- Jouet fowie verfdhiedener neuer Champagnerhiufjer,
3 B, Rouffillon, und o mebhrere anbere mit Ginjdluf ded fenfeitd ded
Meered nodh unter jeinem urfprimglidhen Namen Heidffed bebannten Gefdhdjts
Piper und Comy. thre Keller Haben, fah man bid Anfang November vorigen
Sahred nody allenthalben Spuven ber deutiden BLefabung. Schrary und mwei
geftveifte Sbilberhaufer traf man nidt wur vor den dHffentlichen Gebiudern,
fondern auch an mehreven abgelegenen Orten an, vorzitglich vor einem ber
hiibjdhen SchIdEden der Firma Post und Chandon in dem diberzierlich ges
bauten Faubourg de la Folie vor einem Fliigel bder Magazine derjelben
Tirma, wo bdie Deutfdhen efn Hofpital ervidhtet Hatten, vor der Feldpoft und
vor einigen HReihen DHolzerner Hiitten dicht daneben. Stammige, unterfebte
Breufen und Bayern bezogen bie Wade am Bahnhofe und am Stadthaufe,
titten oder marfdhicten durd) die Strafen und bhanbdelten auf dern Marfte um
Gfftggurfen und Griinfram. ©ie ftanben ald harmlofe RLeute mit den Gins
wobnern, namentlich mit der niedern Klaffe, allem Unjdjeine nad) auf gang
gutemt Fufe, jdhienen fich aber fehr gu langmeilen.

Die Rebgeldnde, mweldhe die edelften Weinforten lefern, Dbeftnben fich in
der Nadbarfhajt von Gpernay und NRetmd. Die NReben von Ehalond find
ald zu enig und zu untergeordneten Wein gebend, gar nidht tn Redhnung ju
bringen. Die Wetnberge von Gpernay find ald die Flufberge, die von NReimd
ald bte MWeingdrten ded Gebivgd von Neimd befannt. JFn bdirectem Gegenfah
gegen bte Theorte, baf in den ndudlichen Thetlen von Franfreid) die Siidjeite
gum Reifwerden der Traube wefentlidh ijt, Iegen biefe Weinpflangungen faft
audnahmalod auf der Nord- oder Norboft-Seite. Shr Boden, weldher leidht,
trodfen. unb Fretdehaltig ift, wird verddtlich al8 ,champagne pouilleuse®,
Raufes ober Betteldyampagne Dbegeidhnet.  Uber er etgnet fidh) tm hidhften
®rabe fiir den Bau der Rebe, ba er bdem Negen leichten Jugang zu ben
Wurseln unbd ebenfo leichten TLiederabsug geftattet.

Auf dem fogenannten Berge von Reimd baut man zwel berihmbe (nicht
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moujfirende) Rothiveine, den einen auf dem fitdlichen, dem anbdern’ auf bemt
nbrolidhen Abhange bdiefed Hiigelzugsd, deffen Flanfen mit Reben befleivet find,
wifrend fein Kamm mit Wald bedect ift, tn weldhem unzdhlige wilbe Schieine
Baufen. Sene TWeine geniefen an Ort und Stelle der hidchiten Werthdhdhung,
und gwar {ollte man meinen, voraiiglih mwegen threr Seltenheit und weniger
pedhalb, toetl fie an fich grofe BVerbienfte Hatten. €& find die LWetne von
Xilly-la-Dontagne und Bougy, die betde in ben Weinbergen von LBeuve Elics
quot-Ponjardin nach etnem glitclichen Gedanfen ded Haupttheilnehmerd bdiefed
berfihmten Haujed gebaut werden. leber die Art, wie er die Tugenden bed
erfteren entvectte, wird Folgended erzihlt. Gr hatte gehdrt, daff mandyer LWein
burdy Seervetfen nady oder durch BVerwetlen in Norbamerifa’ befondere Eigens
{dhaften entwicfele. So Hatte er bie Fbee, ald er einmal etlidye Kdrbe Chanmpagner
nad) Jeuyorf verfandte, etn Dutend Flafden Xillly-la-Wontagne, bie einen
gweifelbaften Charafter Hatten, mit u {diden, Gein Agent tn IMeuyort
exhielt ben uftrag, den Wein in den Keller 3u legen, ihn dovt dret Wonate
gu laffen, und ihn. dann wieder nady Franfreid) su' fohicken. AR’ der Wein
mwiederfam, mwaven die Setten’ der Flafchen mit abgefebtemt Favbeftoff bebeckt
und der LWein felbft’ tritbe. Wan feste thn fech8 LWochen in den Keller,
fiillte ihn bann' auf andere Flajden, und fiehe bda, ed war ein LWein von
gldngenber Rlarheit und' vortrefflidem Gefhmac gemorden. Der eingige
Fehler war, daf er’ feine Favbe verloren hatte und lichtbraun wie editer Coge
nac audfab, LWad fiir einem Verfahren Nonfteur Werlé den Xilly-la-Dontagne
jest untevwirft, unt'thn zu der Stufe der BWolEommenheit gu erheben’, bie er
im Keller der BVeuve Glicquot’ erveidhen foll; iff und nicht befannt geworben.
Bielletdht Hat audy ein Spafoogel dem Engldnder, deffen Bertdht wir hier im
Yudzug mitthetlen, mit der amerifanifdhen Neife bed LWetnd ein  Mdrchen
aufgebunbden. Gewiff ift wenigftend, daf man den’ Wein nicht in Waffe Jabe
auf Jahr zur Gur ober auf die hohe Sdhule nady Amertfd verfdhiffen fann.,

Der nidyt mouffirende Nothwein von Bough hat ein frart hervortretended
und angenehmed Bouquet und einen fehr feinen’ Gefhymack, geht dufperft glatt
{iber bie Bunge und fommt einenr fo' leitht wie Bordeaup vor, wéibhrend er in
IBabhrheit o Jhroer! wie irgend einer der’ TWeine von Burgund iff, beren edlere
s,erus thm auffallend gleichen. G ift, oie man hoct, fehr empfindlich firr bie Bev-
fehickung s denmw eine blofe Reife nady Parid retcht hin, ihn Lrant werden ju
laffen: und' feiner zarten Kdvperbefbaffenbeit einen Stoff su verfehen, wvon
pemv ev fidh fohwer voieder exholt. Um feine hidchite Bolfommenbeit zu evveichen,
verlangt diefer LWein, der nadh frangdfifhen Auddrucke etn ,vin vif* ift und
b1 in die entfernteften LWinfel ded Gefdhmactdorgand eindringt, etnen Anfent
Balt von et Jahren auf dem Fafje und ene Aufbervahrung von mindeftend
fecdhd | Sabren in der Flafche.
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Die , Weingdvten Hed Bevged” hedbecferr, woie nod) zu bemerferr, bdie ge-
faommten ndrdlichen Ubhénge ded Hiigelzugsd, der auf ber Seite von Heimd
in Bftlicher Rihtung von Rilly und Ldtd, Orten, beven ordinfre Weine in
dbie britte Klaffe gerechnet werden, Dailly und Vevzennay nad) BVergy {tveicht,
Orten, weldhe gur weiten Klafje gehbven. Auf ber Oitfette fefern bie Hier
an dem Abhang wadfenden Reben feinen Aein von BVedeutung. Dagegen
ftnden yoir auf dev fidlidyen Abdachung den Berithmten ,,premier cru de Bouzy*,
neben bem fich der TWeinberg wvon Umbonnay hingleht, deffen Rebenblut,
wenigftend in Betreff ber Ehampagner- Fabritation dem feined Nachbard
foum nadgiteht.

»Auf unferm Wege nach Bouwgy?, {o eradhit unfer Gewdhrdmann, ,gehen
v binfer Qvenay an der Gifenbahn von Reimd nady Cpernalh auf etner
hltgeligen Strafie Bin, weldje gelegentlich grofie behibig ausdfehende Bauerns
hife fteeift. wo der flappernde Drefdhflegel fdhon dabet ift, dad neulich ge
erntete @etreide audzudbrejGen, um e8 fo fdnell wie mdgld) su Warkte zu
bringen, da die Ghenen ber Champagne diefed Jahr von einer ungebheuven
Bahl von Feldbmdaufen tberlaufen find. INeben der Strafie fehen wir von
Beit gu Bett verfaulende freuze, vor denen beildufig der franzdfijde Bauer
felbft tn der Bretagne {dhon lange nicht mebhr Dbetet. Hier und da fieht man
in ber Tiefe umgeben von Biaumen ein Dorf Legen, wihrend die Hihen hinauf
in allen Ridhtungen Reben und tmmer wieber Reben Llettern, b8 oben etn
duntler Hintergrund von Waldbaumen 1ift, von dem fich bidweilen eine ein-
fame Windmithle abhebt. Niht lange, fo taudhten wiv tn offned Acterland
hinaus, auf dem wir Hart neben der Strafe Volt auf Bolf von Rebhithnern
exblickten, bie smwifdhen den fursen Stoppeln wie Kiicfen Herumirippelten. Dad
Geflapper der Hufe unfrer Pferde und dad Gerdufch der Rader unjred LWagens
ftivten fie burchaud nicht in threr Seelenvube. In Folge der Decupation
durh bie Deut{hen ift die Jagd nun {Gon dret Saifond hinteveinander im
Departement ber Marne {udpendirt gewefen, und ingwifden Haben bie Biogel
fieh vermeprt, bid budhftablich ,toujours perdrix® unbd die Hithner fo mafjens
baft in ben Gbenen der Champagne waven mwie bie Heibelberen auj einer
englifhen Haide. Da wir auf unferer gangen Fahet, die einen wollen Tag
in Anfprudh nahm, nidht ein eingiged Mal einen Genddbavmen ober Felvhitter
begeaneten, fo ift e8 nur bie eigne Schuld ded Bevoohnerd der Champagie,
wenn er nicht mitunter feine monotone ,,soupe aux choux mit efnem derben
Jungen Rebbithnchen abwedhieln [aft.

Bougy, weldhed am Fufe dev rebenbetletdeten bhinge legt, die fich
nady Ambonnay Hinglehen, Hat gleich den iibrigen Dirfern der weinbauenden
Gegenben Frantrelhad ein ungewdhnlid) wohlhibiged Ausfehen. Die Wein:

lefe ging eben gu Gnbe, und bet der Preffe Her Ftema Elicquot f’mnben geaen
Gdvengboten I, 1873,
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taufend Rufen mit Wein, der jene midhtige Blume audftrdmte, wegen foelder
bte Tvauben von Bouzy fo beriihmt find. Sie famen alle aud der altmo
bifhen plump geftalteten Kelter, die von dem bleichrothen Woft triefte und
ihre gange Umgebung mit concentrivtent Duft erfitllte.

Die Firma Veuve Elicquot - Ponfardin befibt zu Vougy gwifchen viersig
und flinfaitg Acter dev evelften Reben, die einen betrdchtlichen Theil bev gawgen
elncultur ded Ortd audmachen. Do wiirden biefelben diefed Tahr, weld)ed
nur die Hilfte etner Mittellefe lieferte, nicht mehr al8 130 St Wein
geben.  Folglich Hatte man fowohl in Bougy ald in Ambonnay erhebliche
Maffenn von Trauben aufhdufen miiffen, um die 44,000 Gallonen Wetn zu
probuciren, die wiv Hier in Faffer fillen fahen. Ginige vouw diefen Trauben,
die diefen Dlovgen gelefen yoorden yoaven und mit 110 Francs bie ,,caque’
pon 60 Rilogrammen begahlt wurben, tourben gevade von dem Verfaufern
am ,pressoir ber Glicquotfdhen Fabrif abgelefert. Vlan maf fte Forbweife
in die caque ab, ein Gefdf von ber Grifie eined Gimerfaffed, wihrend ein
uffeher mit rothem blithendem Geficht fie auf demt Dectel eined daneben
ftebenden Faffed mit einem Stick Kveide aufgeichnete. ‘

Sobald der nbalt von etwa einem DHalben Hundert diefer Korbe voll
Frauben auf den Boden der Preffe entleert yoar, vourden bdie Tvauben, ohne
pon thren Stielen geldft morden gu fein, mbglichft dicht und ebew an einan-
pergefhichtet und thnen eine mdfige Prefjung applicict, indem die feineven
Gigenfchaften der Beeren, wie man und fagte, benfelben mehr durch allmahlig
junehmende ald durch aufetnmal mit Dladt yoivfende Quet{dhung entlockt
werden.  I0ir erzdhlen dad fo im Detall, weil Grfahrung und gelehrt, dap
ungefdhr Alle wiffen, wie Champagner getrunten, wenige aber, wie er gemadht
with.  Sene Operation wird, wie man und belehrte, fechd mal wiederholt.
Dad Grgebnif der dret erften Preffungen wird gur Vevmwandlung in Eham-
pagner aufgehoben, nacghbem 3 nad Herfommen mit dem Product andrer
AWeinberge vermijtht worden ift. Der Grirag der vievten Preffung woird guv
Grfebung ded durdhidhnittlicy 71, Procent betragenden Verlufted verwenbdet,
ben der Moft bet der Gdhrung erletdet, wogegen bad, wad aud ber flmften
Prefjung Hervorgeht, gur Anfevtigung eined Champagnerd untergeordneter
Qualitat verfauft wird. Die Trauben werden dann tithtig duvdgehartt und
oann nody ein fecdited Mial audgequetfcht, wad man ,rébeche’ mnennt, und
woraud eine Art Kutfder wird, den man bdle an der Kelter Lefddftigten
Qenten frinfen (At

Der nidht mouffirende Rothrein von Bough, der von der Fivma Eliequot
tn derfelben Prefle gemadht whd, erfebt nuv in befonderd guten Jahren Anz
fpeud davauf, ald ein Wein von Werth angefehen 3u werbem. Mur efne leine
Duantitit witd gemadt, dle nur unter audnahmsweife giinftigen Umftinden
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auf den Mavkt fommt, Die unter die Preffe gebradhten Trauben bleiben adgt
Tage tn der Kufe, ber Moft wird bann einer fangen Gihrung iiberlaffen,
nadh weldher er auf Faffer abgezogen und zwet Jahre ungeftdvt im Holze be-
laffen wird. Jm der Flafde, o ev ftetd einen Niederidhlag abiest, wad mit
allen MWeinen der Champagne der Fall ift, mit den mouffivenden forwohl wie
mit ben ftillen, Halt er fidh, wie man und verfidecte, langer gut ald frgend:
Weldyer Burgunber.

Bon Bough fabhrt man, tmmer am Rebenbitgel Hin, nuv eine fleine Strecte
big Ambonnay, weldhed nuv gwet bid drethunbdert cfer LQand mit LWein be-
Pilangt Hat, und mwo die Lefe bet unfrer Anfunft fdhon voriiber war. Jnbem
wiv und nad) dem guiften LWeinerzeuger erfundigten, wied8 man und nad
einer offenftehenden Ginfahrt, bdurch die wir in einen wetten Hof gelangten,
Wo man ein Halb Duend Tagelshner mit verjchiedenen landmwivthichaftlidyen
Arbeiten bejchaftiat fah. Snbem wiv eimen derfelben, der und ber Oberfte ju
fein {dbten, anvedeten, wied er und an etnen ftruppigen feinen Mann in Hemd:
drmeln und Holsfdhuhen, der fich der erfrifhenden Uufgabe widmete, einen
qrofen Haufen fetten Diingerd mit der Miftharfe umzumwenden. G evgab
fidy, dafi es Monfieur Dury war, der Befiser von o und o viel Acker Reb-
land und etn merfwiivbig intelligenter Vauer, der fih durd) eine ufgewectts
Deit, die thn wefentlidh) von der Tiolpelhaftigeit ded frangdfifchen AMtagdbauern
unterfdhied, zu guoffer Wohlhabigtett emporgearbeitet Hatte. NRafch {chnellte
er feine ,,sabots' bon ben Fihen , 3og eine veine Bloufe an und fihrete und
in feine flefne WVubftube, ein frifd) geweifited Gemad von etiva adt Quadrat-
fup ®rdfe, von weldem der ungeheuere Kamin veihlich ein Drittel tn Un-
fhruch nahm.  Hier evmarvtete ex gedulbig, wad wir ihm abfragen toitrden.

Bu Umbonnay Hatte man, wie Herr Oury und mittheilte, gang ebenfo
Wie in Bouzy diefed Jahrv nur eine Halbe Mittellefe geerntet. Auch war die
Caque genau fitv denfelben Breid, wie dort vevfauft worden, und der Wein,
vorsiiglich won ben Ugenten bder Hiufer Clicquot und Pommery aufgefauft,
war mit 800 Francd per Stuc bezabhlt mworben. Jede mit Neben bepflanate .
Hectare (21, Acter) Hatte diefed Jahr 45 caques Trauben geliefert, wad 6'f;
Otitet Wetn gab. Hier prefte man dte Trauben nur vier Mal, und dad G-
ebnif ber iveiten Preflung wurde zum Gifas ded BVerlufted verwendet, den
da8 Product der erfren bei ber Gifrung erlitten. Da diefe Quetfhungen mit
groBer Kraft vorgenommen wurben, fo war der Moft der dritten und vievten
felbft in etnem Sabre wie biefed nur 80 Francd per Stid wevth. Biele von
den in biefer Gegend bejhaftigten Wingern waven aud St. Wenehould tn den
Argonnen, neun deutfdhe Metlen won BHier, manche fogar aud Rothringen.
Sie befamen entmeder anberthalb Franed ven Tag und dad Gffen, dad ausd
drei Mahleiten beftand, obder britthalt Francd ohne Gffew.  Kindern zablte
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man 30 Goud.  Here Oury fagte und ferner, daf jebed Jahr NHebland zum
BVerfauf fommt und leicht Kdufer zum Preife von fitnfzehn bid gwangigtaufend
Francd die Hectave findet, wad einen Durvchidhnittderth von zweitaufend
Thaler fitr dem Acker giebt. Da dad Grundeigenthum in folde unendlid)
tleine Fleckhen gexfplittert iff, fo vourden fie nuv felten von den grofen Cham:
pagnerhiufern aufgefauft, da bdiefe feine Ruft Hatten, fich mit dem Betvieh
foldher wingtger Beete gu befdhdftigen, fondern ed vorzogen, dad Erzeugnip von
peven Bebauern aufzufaufen.

Um dte LWeinberge an den nodrdlidhen Abhingen au evveichen, febhren wiv
nadhy Bouzy guridcE und fteigen iiber den Bevg, oo Hafen Letnahe {o zabhlreid
mwie unten auf der Gbene die Nebhithner mit dem Spazievitot erlegt ywerben
fonnten. Drunten tief in ber Wulde, jenfettd der bewaldeten Kuppen, die und
auf allen Setten umgeben, und wo gelegentlich eime alte gebrechliche Linb-
ntiifhle fidh dreht, bretten fich die weiten Geftlde der CHampagne vor und aus,
bedectt in Bwifdhenrdumen mit meiffen Dibrfern und zerftreuten Gehisften.
Hier winbet {ich zwifdhen Bappel: und Rndengruppen, im Sonnenfdhein glin-
zend, dle vielgefritmmte Bedle duvch dad Rand., Dorf erhebt fid) der Dopyels
thuvm ber Kathedrale von Retmd, durch deffen durchbrodyned duntled Mauer-
werf der Dblafblaue Himmel Hinduvchblickt, in  majejtdtifher Sddnbheit
vor ung.

Al8 iy den Hitgelzug auf dev anbern Seite Hinabitiegen, iiberfaljen wiv
eine wogende See von Reben und exblictten in ber Fevne tm Rrange vou
Baumen dad Dovf Mailly. Hier Hatte die Refe nodh weniger ald in Bougy
und Ambonnay evgeben, e3 war nur cin Drittel der Durvchfcdhnitt@ernte qe-
wonnen yworden. Wuch DHier fehrieb man diefen geringen Ertrag dem Havten
MWinter zu. Bet dev efnen Preffe faben wiv zu, wie man acbeitete. Plan
hatte zwifdhen 350 nnd 400 Stict LWein fertig, indemn die Reute tdglich swane
3ig Stunben thitig gewefen waven und in diefer Jeit ungefahe dreifty Stitck
Moft audgeprefit Hatten. Die Prefle war ein altmobifhed Ding, meldes
grofie Aehnlichfeit mit einer Wepfelweinpreffe Hatte. Dev Moft wurde in grofe
RKufen entleert, von denen jede et 6000 Flafdhen fafte, und wverblieh darin
© bret Tage, yoorauf er auf Fafler gefillt mwurbe. Bon den obigen breifig Stid
waren mwangig dad Grgebnif bder eiten ‘Breffung und dedhalb wvon feinfter
Qualitdt, die 800 Franced dad Stitf foftete. Vier, aud der soeiten Prefjung
hervorgegangen, wurden zur Grjepung bded Berlufted aufgehoben, ben jene
purch dle Fermentation eletden muften, die fibrigen waven Nadhlauf, der dasd
Stk 300 Froned werth war und zur Anfertigung eined Champagnerd ver
yoenbet merden follte, welther 5 Franed dle Flafche Foftete. Sechd Stiice, die
man Deifeite geftellt, waven dad Nefultat einer nodhmaligen Uudquetihung
und follten wit etwad gewbdhnliem Randwein vermifdht sur Fabrifation
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von Sect benuht yoerben, ber mif 3 Francd per Flajhe perfauft werden follte.
Sillery sec ift ein woller, Dhevber, angenehm fehnectender LWein vom dune
Telgelber Farbe, von dem man gewodhnlidh, aber teethiimlic) anninumt, daf er
auf bem Gute Sillery evgeugt werde, wo im vorigen Jahrhuubdert ein Dlar-
quid diefes JNamens, nachdent er von Dom FPevignon dad ®ehetmnif der Ve
veitung von Shaummwein exfahren, Ghampagnerfabrifant fite eigne Rechnung
wurde, wo einige Sahre nadher die Warfchallin b'Eitréed bie Auffidht ither
bie Production ded berihmten Hevben Sillery fithrte und ein audgedefntes
Gefhaft ald LWeinhinbdlevin trieh, und Yoo bie langweilige unbd pedantifdye
Frau von Genlis, die Gouvernante der orleaniftijhen Bringen, wie fie jaat,
dte glitcklichiten Tage ihred Lebend werbradyte.

Bon Matlly nach Stllery mitffen wic unfern Weg iiber ben Berg fort:
fefierr, und yie wiv dad von Gdften iberfitllte Eabaret am Gnde ded Dorfed
paffiven, fchallt ung, von Gldferflingen Dbegleitet, dad wohlbefannte LWinger:
liedden entgegen: ‘

,, Vendangeons, et vive la France!
Le monde un jour avec nous trinquera.®

Die Strafe falt Hinter Mailly fteil ab, indem fie fidh) um ben Berg
jdhlingelt, der 0i8 Hinauf zu dem dunfeln Giivtel vou Baumen auf feinem
®ipfel mit Reben beyflanat ift. Aldentfalben find auf diefer Seite die TWinger
emftg et der nbeit. Kange Havven mit Trauben beladen, verftopfen bie
engen Hofhlmege.  Gfel mit Kovben Dbehangen, plagen fid) bie fteileven 2Ab-
hinge hinauf und Hinunter. Auf Halber Hohe ded Bergfatteld liegt an einem
bichten IWalde und einem Steinbrud) dad Dorf BVevzennay. Setne moeifen Hiaufer
find mit Sdhiefer gedectt, audgenommen dad Preffoir ber Herven NMost und
Chandon, ein grofed Haud mit hellrothem Siegeldad), melhed ringdum von
Weinftocken umgeben ift. Hier avbeiten nicht weniger ald fieben Keltermafhis
nen; benn diefe Fivma befist auf den benachbavten Abhangen 120 Acter Reb-
land. Glicquot, oedever und anbdere befannte Hiufer Haben in BVerzennal)
gletdhfalia ihve Prefen und machen eine betvadytliche Quantitdt vin brut.
Noedever Hat indef Hier nur 25 Acer Weinland und Hingt tn Betveff feiner
Trauben Hauptjddlicy von den fleineren Wetnbauevn ab.

Bu BVerzennay wurde und diefelbe Gefchichte ersablt, de wiv frither gehort
Datten, namlich, daf e8 unmiglich fei, guten Ehampagner ofne Beimijchung
eined gemiflen Unthelld vor vin brut aud diefem befondeven Diftvict gu bes
veiten, da  diefe Juthat wefentlich fet, um dem Schaummweine bie ndthige
Blume su verleihen. Die Wetne von Mailly, Berzennay unbd BVerzy haben
biefed Jahr alle denjelben Preid, 800 Francd dad Stitt, ywihrend die ordis
ndven TWeine von Qubid und Rilly, weftlich von Mailly, wie alle anbern
untergeordneten crus cinen willigen Pavkt su Hohen Preifen gefunden Habew.
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Bu Gillery fahen wiv nur wenige Hectaren mit Reben Depflangt, und
vie AWeine devfelben werden weder gu den Berg:, nodh su den Flufforten ges
vedhnet. Dad Sdlof mit feinen Thitemden ift ein moderner BVaw, denn dad
biftorifhe Gebdude ift von bder Revolutiondfluth von 1789 weggefdhwemmntt
worden.  Der tiefliegende Boden bed gu ihm gehovenden Ranbded ift fiir dad
Gedeihen ded Weinftodd u feudht, wie Herr Jacquefjon, dev gegenwdrtige Befisex
von Sillery, ju feinem Schaden gewalhr wurde. Um den alten Ruf ded Guted
wieber u beleben, bepflangte er ihn mit RNeben, die er nady einer Theorie,
meldhe e ficy felbft exdacht, in tiefe Furchen einfentte, fo baf fetne LWeinpflans
gungen bad Ausdfehen von riefigen Selleriebeeten befamen. Um fie vor Hagel:
fhlag gu fichern, ber Bier hHiufig vorfommt, und wobl audy vor Froft, exrich-
tete ev niedvige Pfoften an thren Shumen, und haufte didht dabet lange Bretter
auf, aud benen fich rafh ein Dadh Gerftellen Yief. Aber der Plan {dlug fehl.
Die Neben Fedntelten wegen der Niffe an der Wurgel, und lehted Jahr wurben
fie vollftandig audgerodet.

Heutgutage wird nur nod) fehr wenig Sillery sec gemadht, und diejer
wird, wie die Rothweine von Bougy und Rilly, metft fiir den eignen Bors
braud) ber 2Weinbauer aufgehoben. Gr fommt vorgiigldh aud den Weinber:
gen von Bevgennay und Mailly, die etwa eine Stunde Weged entfernt find.
Gin Winger geftand ung offen, daf e8 mit fetnem alten Rufe vorbet fei, und
baff man befferen Wordeaur und Burgunder fitr weniger Geld befommen
toune. Bet der Fabritation von Herbem Sillery, der an Ort und Stelle ald
werthuolled tonijhed Mittel gefdhdst wird, it nothmwendig, daf man die
Trauben nur einer leidhten Preflung unterwivft, und damit ex feine volle Giite
gewtnne, ift ebenfo wefentlich, daf bder Wein zehn Sahre auf bem Fafle ober
nad) Andbern adyt Jahre tn der Flajhe bleibe, weldhem Umftande wahridein-
lich fein Hober Preid gugefdhrichen werben muf.  Sm BVerlauf der RKeit fetst
e ftarf ab, audh Bater den Fehler, dafi er woie alle feineven nicht mouffivenben
Aetnforten biefed Vezivtd fich nicht gut verfenden Idft.

Der Sdhaumivetn der Champagne madte fein Debut tn der vornehmen
ABelt unter demr bereitd ermdfhnten Mavquid von Sillerhy zu einer Heit, wo
bie Jyntereffenten der Burgunder. und Bordeaup-Weine fidh bemithten, ihnen
pie Gunft Qudwigd bed BVievzehnten in feinen bigotten alten Tagen zu ges
winnen. Dev WMavquid gelhorte ju der Sdhar junger Lebemdnner, mit denen
fith der $Hergog von Lendome in feiner Buriikgesogenheit umgeben, nadibem
er die Ghlacht bet Dudemarde und mit ihr bad LWohlwollen ded Kisnigsd wer:
loren Datte. 0dbrend efned ber beriihmten Wbendidhmiufe zu Anet bdrang
Gillert) ploblich in ben Speifefaal ein, gefolgt von einem-Dubend bliihender
junger Damen, welde Bahantinnen vorfrellten und Weinlaublrdnge auf den
©tivnen fowie Blumen in Fovben in den Hinden trugen, Snbem der Mare
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quigd ben Herzog in eimer woblgefeten Nebe begriifite, Denadhrichtigte er ihn,
2aff in jebem biefer Kirbe voll Blumen eine neugebovene Gotthett verborgen
fef, ber su Ghren die Alten Altave exvichtet haben wittben. Gr gab dann ein
Betchen, auf weldhed ein Dupend Flajhen Champagner von feinen Kellern in
Gillery von den Maddhen Hervorgesogen und mit Vlumen Dbefrdnzt auf den
Tijd) geftellt yourden. Mlan fand bden darin perlenden Rebenfaft Eoftlich, und
fortan yurde der ChHampagner der Leblingdwein bet Hofe.

Der Bicomte von Brimont, dad Haupt der alten Champagnerfivna Ruie
nart ef FiG, und ein Here Fortel aud Retms, weldher leptere civea 40 Acker
mit Teauben Dbepflanst, find die etnzigen LWeinbauer in Her Gegend von Sillery.
Bon Monfieur Fortel exfubren wir, daf die Refe nur den dritten Theil einer
mittelmafigen evgeben, und daf feine etgnen Nebghrten thmr bdiefed Jahr
itatt wie gewdhnlich drethundert nue einhundert Stite geliefert. Die Quali-
tat indep muf audh Hier gang vorzliglich) gemwefen fein, ba er imt Haufe Elic:
quot einen berettwilligen bnehmer zu 900 Francd dad Stire gefunden hatte.
©he Here Fortel feine Trauben preft, (&Ht ev fie in einen Tuog werfen, auf
deffen Boden zwet Cylinber von bder Form cannelirter Shulen und etwa 8
Boll Durchmeffer fich befinden, die fich in entgegengefehter Ridhtung drehen,
wodbued) fie die Beeren theilveife von iGren Stielen lodretfen. Beeren und
Gtiele werden dann unter die Preffe gebradht, de audh Hier nad) dem alten
Aepfelwetnprefien-Bringiy etngevichtet ift, und ber Moft (tuft tn efn Refervoir
unten, yon wo er in groge Biitten gepumpt wird, die jede 250 bid 500 Gal-
lonen Balten, Hier verbletbt er fech bid acht Stunbden, nady welder Beit ev
auf Faffer gefitllt wird, die nuv etnen gang leihten BVer{dhlup der Spundlddher
haben, und nady swdlf Tagen fangt der Wetn an zu gihren. So bletbt ex
big ju Gnde bed Jahres, wo er wieder auf neue Faffer fommt und den Kius
feen fibergeben wird. Die zweite und dritte Prefjung der Trauben geben etnen
fevingeven Wein, und von den Treftern und Stielen, dle nun in eine Biitte
gelegt und mit efner dichten Rage von Hicklel bedeckt werden, voird ein Brannt-
Wein peftillivt, der Eeau de vie de Marc beifit und redht gqut ift. Die Tvau-
ben wurden su Sillery) tn diefem Fahr mit 120 Francd die caque begahlt.

Die Mittelwetne ded Vesivtd ,,Tisanes de Champagne’* genannt, werdern
gang in derfelben W0eife bereitet wie der vin brut, mwelder die Grundlage ded
Champagnerd bildet, und tm folgenden Jabhre auf Flajdhen gefiillt. Ste un-
terltegen nicht ber meiteven finftlichen Behandlung, mwelder jener untermworfen
Wird, und {Gdumen nur mifitg. Diefe Tifanen mwerden aud) aud dem abifie-
Benden Wein gemacht, weldher der Champagnerflafche entflieht, wenn der Sah
bet Gntforfung berfelben, nachdem fle einige Seit mit bder Ocffuung nady
unten gefelhrt gelegen, entfernt unb durdh den Riqueur erfebt wird, der dem
Ehampagner mehr oder wentger felnen Wohlgefchmadt glebt.  Sie Lefilen nicht
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bad Bouquet ded etgentlichen Champagnerd, find aber Fetnedweqd su vevadyten,
ba fie nicht die Quadfalbevet exfalyren toie dle mueiften wobhlfeilen Sectforten,
und ba man fie in der ganzen Champagne voegen ihrer Harntrethenden und
und Oefinung {daffenden Gtgenfhaften fehr Hodh Bilt.

Ghe 1h die Fabrication ded Schaummeind {hildeve, habe idy nod) ein
PBort iiber dad Syftem der LWeincultur gu fagen, welded in der Champagne
Derefeht und fich wefentlich von dem in anbern LWeingegenden itblidien unters
fcheidet. ©obald die Refe vouiiber ift, mwerben die Pfdhle heraudgezogen und
in Haufen aufgefchichtet, {o daf die untern Enden aud dem Erdreich fommen,
um nicht ju verfaulen. Diefe WBfahle Loften, wenn ed eichene find, 60 Franed
bad Taufend, und da die Neben, um eine Traubenernte fo veidh wie midglid
au Lefern, nngewOhnlich dicht neben etnander gepflanzt werden, fo fhehen auf
einem Acder Land nidht weniger ald vierundymwanzig taufend foldher Piahle,
jobaf bie Roften, welde dad Stitken der NReben madht, dad Doppelte deffen,
wad man beim Wiedoe, und dad Bierfadye deffen, wad man beim Burgunber
parauf verwenbdet, betragen.

Wenn bdie Pfiahle weggenommen find, (Gt man die Neben zufammenge-
vingelt tn einem Haufen ungeftort bid jum Winter liegen, oo bdie Grde rings
um fte aufgelockert witd. Jm Februar wird der Leinftoct befchnitten und
dermafen in bie Erde gefentt, dad nur dad neue Holy ftber dem Boden bleibt.
Da die Reben o didht anetnander ftehen, entsiehen fie fich hiufig vie Nahrung,
und fo fommt e8, daff viele Stocke etugehen. Jft dieh dber Fall oder rerden
Pet ber Refe Sticke abgebrodhen, fo mwerden ihre Stellen durd) eine Dpevation
audgefiillt, bie man al8 ,vebaissement” Begeichnet, und die davin Dbefteht, daf
man bie Grde an einer Seite etned Stoced entfexnt und die bLeiben unterften
ugen der betben Haubtjdhoflinge, dle man beim Berfdhnetden ftehen gelaffen
Hat, su biefem befondern Bwecte niedevfentt. Diefe werben mit etnem Teidhten
Ditnger bedect und fdhlagen tm Raufe der Bett Wuvgel, aud denen {icd) neue
Peben exheben. Sym April oder Wiat werden bie Pfahle wieder tn ben Loden
geftofien, und nachbem die Erbe um die LWurgeln der Neben behaddt worden,
werden leBtere wieder an bte Ffiahle gebunden, wobet man zugleidy ihre Spisen
bi8 zum oberften Seiten{hifling abbricht, um zu verhindern, daf fte fiber die
ald Regel aufgeftelite Hihe Hinaudwadfen, welche gewdhulich drethig big dreie
unbbreifig Boll betrdgt. Fm Laufe Hed Sommerd wird der Boden ein gweited
unbd etn dritted Mal bebackt, und zwar erftend, um bdie diberfliiffigen LWurgeln
au gerftdven und die Sticte ju zwingen, fich nur von thren tieferen Wurgeln
Nahrung gufithren su laffen, giveitens um jhadlicdhed Unfraut in threr Wmgebung
au vertilgen.

S der Champagne fhlieft die Weinlefe obhne trgend etwad von dem Fefts
lichEeiten, die fich in der Gegend, wo dev Dedoe wichft, exhalten Haben. Das
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gegen gtebt am 22. Januar, bem Tage bed Hetligen BVincentiugd, ded Ratronsd
oer Winger, einer der Weinbauer in jedem Dorfe feinen Freunden und Bers
wanbdten ein FrithfticE, wobet er fber Zifche einem feiner Gdfte einen Blu-
menfteaud iberretcht, der dafliir im nadyften Jabhre den Shmaud audzurichten
bat. 9An demjelben Tage veranftaltet jeder Weingutdbefitier ein Gaftmabl fiie
fetne Avbeiter, mweldhe, nadhdem fie fich fatt gegefien und getvunten, den Abend
mit Gefang und Tang verbringen,

Regiernng ud Jandfag des Konigreids Sadyfen.

Nach langer. im Gangen faft adimonatlicher Dauer, geht der jachfifche
Raubdtag allmihlig gur Rube. Reider will o8 fcheinen, ald wollte ev mit einem
«Conflict” enbigen.

Jn feinen erften Gtadien verlief er beinabe allzu rubig. So rubig, daf
ein Theil dev liberalen Preffe ungeduldig ward und feine Parteigenoffen tn
ber II. Sammer der Flaubheit, ded Mangeld an Energie bezichtiate. Und jest
flagt und vertlagt man wieder von ber anbern Seite, daf die liberale TWavtei
su fdhvofj verfalhre, daf fie die guten Abfichten der NRegierung verfenne, Haf
fte bag Bujtandefommen niglicher Gefese hindere oder dody erfhmwere.

Auferhald Sachiend, yoo man die BVerhiltnifie nidht ober mehr oberflad
lich fennt, ja im Ranbde felbft, yoo man fich um die ftdnbdifchen Berhandlungen
iel weniger, al8 man follte, Himmert, bat man felten ein flaved Bild von
der eigentlichen Sachlage. Dazu gehdet, dbaf man nicht blod ben etnen Theil
der Hanbdelnben Rerfonen, fondern alle Theile und thr Bufammen: obey Segen-
einandermwivfen etwad genauer fennt.

Die Grengboten Haben ftber Hegievung und Ranbdtag in IWittemberg
erft unlangft danfendwerthe Witthetlungen gebracht, fie haben frither nad
Heffen-Darmitadt Sdlaglichter geworfen, die dort fretlich nicht gevave angenehm
empfunden worden find; e8 fheint billig, da fie in Sadyjen Biivgervecht ge-
niefien, bafs fie aud) tm eignen Haufe einmal Umfdhau halten. Bom {achiifchen
Randtag ift in diefen Vldttern fchon die Rede gemwefen; e8 mug nun ber andre
Jactor; die Regierung, nd Auge gefapt werden,

Weniger, ald vielleicht n frgend einem der andern Wiittelftaaten, tritt in
Gadhfen die Pevjon be3 Monarvhen felbft in ven Bordergrund, Eigen-
willige Cnt{dlieBungen, weldhe bie Polittt der Regierung ploslich entmeder

bemmten oder in anbdere Babnen wicfen, find von Konig Johann niemald
Grengboten 1873, I, 34
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