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’s honi jobb fajtákkal ülteltctvén be, 's évenkint trá- 
gyázlatván, többnyire téglaháztól elhordott hamu ’s 
égetett föld á lta l, miben már szomszédjaiban is köve­
tőkre talált, olly jutalmazólag fizeti szorgalmát, hogy 
e’ V« hold térről, saját vallomása szerint 100— 115 
akót is szüretelt. E’ szöllö termése álalában úgy áll a' 
többiekéhez, mint 1 0 : 1 .  — Munkáltatása 50—60 
vflba kerül.

Miután Szombathely szőllfis vidékét jobbára bejár­
tam, a’ szívesség e’ nyájas tanyáját elhagyám, ma­
gammal vivén becses emlékét több lelkes ügybarátnak, 
’s Rohonczra mentem, nem annyira a' szőllő érdekéből, 
mint megláthatni inkább jeles juhászatát. És a’ tiszt 
arak nyájas szívességéből, a’ gazdaságban lön alkal­
mam észrevehelni, hogy a’ hol csüggedetlen ipar, ész- 
szerüség 's számoló vállalkozás vezetik a’ kormányt, 
megterem olt előbb utóbb a’ méltó siker a’ jószág szi­
gorúbb helyzete mellett is. Utam érdeke nem engedvén 
itt megállapodást huzamosb ideig, Grécz felé siettem, 
hová az urodalom közszeretetü derék tiszttartójának 
megelőző ritka szívességéből voltam szerencsés elkül- 
delni. Gr é c z b e n  Trümmer fökerlész ur, ki a’ stá­
jerhoni szöllők classificalioját készité, megmutató pél- 
dány-szőllöiskoláját.melly gyűjteményének mennyiség- 
’s különféleségónél fogva sokkal kisebb ugyan a’ mi 
budainknál, de dicséretére válik , hogy majd minden 
tökében külön példányt mutat, mi által inkább is meg­
köttetik a’ tanulni akaró szemlélő figyelme, midőn a’ 
mienkben kifárad, ’s eltéved az a’ szöllöerdö közt, 
mert nincs még oszlályozat, melly a’ szakbeliek egyet­
értésével, ha úgy tetszik, egynek vezérlete alatt, 
szőllőfajláink ezreinek megállapított egyszerűbb syno- 
nimikája által az ügybarátnak tisztább ismeretet ’s 

megnyugvást szerezne. — Stájer nevezetcsb szöllőhc- 
gyein, mcllyek: Kersbach, Saurits, Lullcnberg, 
Trümmer szerint leginkább szaporitalik a’ fej  ér  moz-  
l e r ,  mellyel ö egynek tart a’ mi formintunkkal; azon­
ban nála, mint észrevevém, ez utóbbinak fája sötét­
barna, a’ mozleré pedig inkább sárga , a’ formint le­
velei hegyesebbek ’s nem fekete pontosak, mint a’ 
mozleré; mivcltetik továbbá a’ v e r e s  t r a m i n i ,  a’ 
c l ä v n c r c k ,  k é k  o r t l i e b e r ,  k é k  w i l d b a c h c r ,  
melly hasonlitni látszik a’mi m a g y a r  kaszöllőnkhez; 
w ä l s c h r i z l i n g ,  melly nagyobb termése miatt még 
inkább kedvellctik, semmint a’ mozler; f e j é r  he u -  
n i s c h ,  koránérő o p o r t ó i  ’stb. — Dicséri Trümmer 
különösen a’ m us ca  t - s y l v a n i t ,  mint legfinomabb 
asztali szöllőt, miből állítása szerint a’ franczia „vin 
de bergamotte“ készül. — Az ö tapasztalása után is 
szinte káros a’ hónaljhajtások tövig kitörése.

Gréczből utamat S o p r o n  ynakirányzóm, az ot­
tani’s ruszti szellőket megtekintendő.—A’r u s z t i  hegy

fekvése a’ szőllőmivelésre álalában nem látszik épen 
kedvezőnek, azonban e’ hiányt kiengesztelik némelly 
körülmények, mint: a’ fekvés egyenessége, mellyet 
a’ nap sugári folyvást melegitnek, az éjszaki szeleket 
felfogó ausztriai hegyek, ’s elnyúló lapálya a’ Fertő 
tava mellett, mellynck kipárolgását a’ tapasztalás itt 
jótékonynak leli. — A' ruszti szöllők megmunkállatása 
— mint azt e’ táj veterán ocnologja Conrádur szívesen 
elmondó— egészen különböző a’ többi szöllőkéilöl. 
Nevezetesen a’ metszés történik a’vesszők jövendőbeli 
rendeltetése szerint, majd térdvesszőkre {Knielinge) ,  
majd tavaszi bujtásra használandó ivekre, — mik pe­
dig e’ czélokra nem alkalmasak, egy, két szemre met­
szetnek. Metszés után a’ kapálás áll be, mit követ az 
ívek lebujtása úgy, hogy az anyalökc melleit vájod csa­
tornába befektetett vesszönekvégenehány termöszemig 
kiállni hagyalik, miáltal a’ vesszőnek alja ívet képez, 
melly azonban, ha idővel meddőnek mutatkozik, azon­
nal elmelszetili az anyától, hogy azt ne szívja hasz­
talan. — A’ rusztiak álalában négy kapálást lesznek. 
A’ szüret a’ legnagyobb pontossággal igen gondosan 
történik ’s talán legkésőbben ; kezdetét veszi csak a’ 
harmat vagy dér felszáradta után, melly azonbanolly- 
kor a’ közbe jött cső által hosszabb időre nyujlalik. — 
Először a’ válogatott legjobb fürtök, főleg az egészen 
töppedtek szedetnek le , aztán az alávalóbbak, a’ 
kevésbé érettek pedig még tovább is meghagyalnak 
tőkéiken, mi némellykor a’ szüretnek kétszer, ’s há­
romszori ismétlését teszi szükségessé. — Az egészen 
töppedt fürtökből készül az úgynevezett e s s e n t i a ,  
a’ kevert fürtök az aszubort, a’ többiek pedig a’ más 
közönséges ruszti bort adják. — Közös a’ panasz a’ 
ruszti bor álalános pangása ellen, minek okát Conrád 
ur az ősi kezelés hűségének mindinkábbi hanyatlásában 
keresi; ide járul még azon kedvetlen tapasztalás is, 
hogy sok helyütt, mint soraim elején tiszteletiéi fel­
említem , a’ kiirtott zapfner helyét a’ koránérő o p o r ­
tói  kezdi elfoglalni — vagy pedig vegyesen együtt 
mivcltelnck. — A’ S o p r o n y i a k  szöllőmivelése nem 
különbözik a’ rusztiakélól. — Münchenben, September 
30-kán 1844. P é t e r f f y  J ó z s e f .

Böngészel a’ gazdasági vegytan 
mezején.

(Folyt.)

B) Bor.
Az érett szöllőfürt nedvében van; viz, ezukor, 

mézga, növényi fehérnye, almasav, almasavas mósz- 
éleg, borkő, borkősavas mészéleg, kevés kéo- 
éleg- meg sósavas sók, továbbá szikéleg-, lim- ’s 
kcserföldsók, végre némi sajátlagos illatanyag, melly
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csak szaga állal áralja el m agát, de külön előál­
lítani nem lehel. A’ nedv a' sző llőszemhéjakban egyéb 
változást nem szenved, mint hogy a’ viz elgőzölög ’s 
a’ szemek összefonnyadnak. Mihelyt azonban a’ kisajtolt 
nedv a’ léggel érintkezik, ez a ’ nedvben foglalt növényi 
fehérnyét azonnal akkép módosítja, hogy élesztői tu­
lajdonságot nyerve, képessé válik erjedést előidézni. 
Ekkor a’ szőliőnedv már többe nem édes, hanem léles 
(szeszes) folyóság, melly b o m a k  neveztetik. Az 
erjedés folyama alatt a’ növényi fehérnye is elvesztvén 
föloldhatóságát, minlborseprö—a’szőllőnedvnek egyéb 
szinte feloldhatlanná vált alkrészeivel együtt—leválik. 
Végiére az erjedés alatt még egy kevés eczetsav ’s a ’ 
szőllőszemhéjban foglalt csekély mennyiségű olaj meg 
a’ czukorból kifejlő lang közötti kölcsönös hatásnál 
fogva, épen a’ lang támadásának pillanatában, bizo­
nyos nemű égény (Oenanthaellier) is képződik,, 's ez 
égénylől függ azután a’ különféle bornak sajátságosán 
jellemző illata.

A’ bornak tehát benső vegyrészeit viz, boriéi (9 
— f5°/o), ezukor, mézga, a’ szőllönedvnck fennemli- 
telt sós alkrészei, kevés szabad szénélegsav , alma­
’s eczetsav, illal-égény (Oenanihaeiher—mintegy 
yionnn), ’s a’ szöüöszemhéjakból származó cserdék, 
kivonat- ’s festanyagok teszik. A’ bor ezen általános 
alkrészeinek aránylagos mennyiségeközötlikülönbség­
től függ a’ borfajoknak különfélesége. A’ különsuly 
1,02 (tokaji) és 0,<is3 (champagne-i) közölt változik.

Borban szintúgy kimutathatjuk, mint serben, a’ 
lang ’s kötött alkrészek tartalmát, valamint a’ szándé­
kos vagy véletlen megferlöztetéscket is. A’ szénéleg- 
savnak (pezsgő borban) és a’ lángnak tartalmát egé­
szen akkép tudjuk meg, mint a ’ sernél említők ; a’ kö­
tött alkrészek általános mennyiségéi pedig, haa’bor- 
ból bizonyos adagot porczellán csészén forró viz hév­
mérséklete mellett addig gőzölögtetünk , mig súlya 
fogy, midőn a’ maradványt megmérjük. — Valljon a’ 
borban sok szabad sav foglaltalik-c, vagy hozzálang, 
gyümölcsbor, viz, ezukor, növényi festanyagok ’slb. 
erjedés előtt, alatt, vagy után adatlak-e, ’s millyen 
mértékben? — inkább izlelés, mint vegybonlások ál­
tal tudhatjuk meg; sőt ezt általában vegytani utón egész 
bizonyossággal kimutatni nem is vagyunk képesek, 
noha különféle kísérletek tétetlek, ollyan ismertető 
szer feltalálása végett, melly elárulná a’ borokhoz kevert 
adalékokat, különösen pedig festanyagokat, mellyek 
egyébiránt magokban véve az ivók egészségére ártal­
masok nem lehelnek. Különféle borfajok viszonylag 
nagyobb vagy kisebb savtartalmát legjobban megtud­
juk hígított maró könlegegoldat által, ha ebből bizo­
nyos boradaghoz, üvegvesszőveli keverés közben,

addig adunk , mig a’ lakmuspapiros többé nem vere- 
sedik meg.

A’ borhoz részint szándékosan, részint esetleg 
vegyült ártalmas állományok száma nem nagy, 's ha 
különben ízök által el nem árulják magokat, csak cse­
kély mennyiségben fordulhatnak elő. Ide tartoznak né- 
melly érczek (ólom, keneny, réz , mireny), timsóés 
szénélegsavas égvény. a) Az é r c z e k e t  ugyanazon 
módon keressük, mint a’ sernél (1. a ’ 28. sz.) Az ól­
mot különösen a’ végre használják, hogy a’ bor sava­
nyúságát a’ képződő ólomsó édes íze állal eltompitsák. 
Kéz, sárgaréz-csap használata által juthat a’ borba; 
keneny és mireny pedig, ha a’ hordók ken- ’s mireny- 
tarlalmas kénnel kéneztettek ki. Egyébiránt ólom ’s 
mireny még akkor is jöhet a’ borba , ha tisztítás után 
az üvegben serétek maradlak, mert tudjuk, hogy ezek 
ólomból és nehány pent mirenyböl állanak. Azért tehát 
ólomseréltel palaczkokat vagy más edényeket tisztítani 
nem tanácsos, ó) A’ t i m s ó  nagyon gyakran, sőt ál­
talánosan használtaik a’ veres boroknál, részint vé­
resebb szin kölcsönzése végett, részint pedig, hogy 
tartósabb ’s összehuzóbb izük legyen. Minthogy a’timsó 
alkrészei (haméleg, kénélegsav, timföld) eredetileg 
a’ borban is előfordulnak csekélyebb mennyiségben, 
kémlclkor különösen a’ mennyiségre kell ügyelni, c) 
S z é n é l e g s a v a s  é g v é n y t  (ham -, szik ’s mészéle- 
get vagy keserföldel) leginkább a’ megeczlcsedeltbo- 
rokhoz szoktak adni, hogy vele ezeknek szabad cczet- 
savát imámosilsák. Megismerjük, ha a’ gyanús bort 
szörp-államig gözölögleíjük, ’s ezt nyolezszor annyi 
erős lánggal cgyideig összerázzuk; az eczelsavas sók 
a’ lángban felolvadnak; átszűrjük, a’ leles folyadékot 
clgőzölögtetjük ’s a’ maradványt hamuvá égetjük; eb­
ben azután a’ nevezett égvényeket kémleljük. — Né- 
melly borkereskedők a' bornak szabad sava ellen bor- 
kösavas haméleget is használnak, különösen ha a’ 
szabad sav — borkősav. Ekkép savanyas borkösavas 
haméleg támad, melly nagyon nehezen olvadván fel, 
lassankint mint borkő leülepedik. (Folyt, köv.)

Gazdasági tudósítások
H o r t o b á g y  v i d é k é r ő l  — Valahára haza 

takarítottuk gabonánkat. A’ júliusi és augustusi időjá­
rás nagyobbrészint kedvező volt ugyan aratásunkra, 
de fájdalom, nálunk a’ legserényebb gazdának is meg 
kell várni, mig a’ leghanyagabb aratásának bevégzését 
feljelentette, hogy azután a’ földesuraságoknak any- 
nyira kedves mulatságot okozó dézsmálás elkczdclvén, 
a’ (akarás folyamatba vétethessék. Minthogy pedig 
némellyek még sz. István király napja után is arattak, 
nagy bajjal auguslus utolsó hetében túlestünk a’ dézs-


