
451

Landwirt) das Mangelnde aus dem Futterfade erfeßt. Die glücliche Zeit beginnt nach
der Ernte; behend fuchen fich die Thiere die gebrochenen Ihren und entfallenen Körner
zufammen und jättigen fich bald, worauf der Hirt die Herde in irgend eine Flachmulde
treibt, wo fie im feuchten fühlen Grunde den Mittag verbringen fol. Bis in den Spät-
herbit geht e8 der Herde gut; ift aber der Herbit günftig und zieht der Adersmann, zu
Vieren, den Pflug tief eingefenkt, die endlofen Zuchen, dann fieht der Schweinehirt
traurig ins fchöne Wetter hinein und folgt mit verdrofjenem Blief dem fliegenden
Altweiberfommer, der jolches bedeutet, denn das ift die Zeit, wo die Weide feiner Thiere
eben durch den Pflug eingejchränft wird.

Aber die gute Zeit dauert in der Negel nicht fange; die Herbftregen beginnen, die
Wege werden guundlos, das Adern im tiefen Boden wird Ichwierig, und Hört der Regen
auf, jo fommt der Reif, dem wieder die Fröfte folgen. Das falte, ungünftige Wetter
Ihadet den Weiden, eine Herde Vieh nach der andern fieht fi) in den Stall zurück
gedrängt. In den Ninderhürden werden die Futterraufen aufgeftellt, Kälber und
yungvieh werden eingeftallt und an die Krippe gebunden. Man jchneidet für Die einge-
ftellten Thiere Zutter: Wurzel- und Rnollengewächje, man läßt Futter dämpfen, furz e8
beginnt die jchwere und forgenvolfe Arbeit des Überwinterns. Draußen jenfen fich Nebel
auf die große Ebene herab, jchöne Froftfryftalle fchlagen fi nieder, bedecfen das
Dürrgras, überziehen das Geäft der Bäume, und endlich fehneit e8 und der Schnee legt
jeine weiße Dede über das Flachland.

So ift das Alföld, jo ift das wechjelvolle Antli der ungarischen Landwirthichaft.
Mit gar mancherlei Nöthen hat der Landmann da zu fämpfen, aber er ist ihnen gewachfen.
Wir haben gezeigt, daß in diefen Lande ftellenweife ein großer Fortjchritt vor fich geht,
aber wir haben auch nicht verjchtwiegen, welche Hurücgebfiebenheit hart daneben zu
finden ift. Jene vorgejchrittenen Gegenden erfreuen den Fehmann, denn er fieht in ihnen
Mittelpunfte, von denen aus das vationelle Gebaren fich nach und nad) in weiten Kreifen
auch über die anderen Wirthichaften erftreden wird. Manches Hindernif jteht diefer
Ausbreitung im Wege, aber die Erwartung ift berechtigt, daß mit Hilfe der zunehmenden
Sachkenntniß und Arbeitstuft, und andererfeits durch den wachjenden Bedarf gedrängt,
die ungarischen Landwirthe auf diefem Wege vorwärtsfommen werden.

Der Weinbau.

Ungarn ift durch fein befonders günftiges Mlima eines der großen Weinländer der
Welt geworden und nimmt den dritten Blab ein hinter Frankreich, das in diefer Hinficht
an erjter Stelle fteht. Sein Weinbau bedeckt einen Flächenraum von 427.000 Soc und
eine durchjchnittliche Jahresproduction beläuft fich auf beinahe fünf Millionen Hektoliter.

29 *
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Sm Innern des Landes, jowie in den jüdlichen, ja jelbft nordöftlichen Theilen find

fait alle bejjeren und nicht höher al3 250 Meter über Meer aufiteigenden Hügel mit

Neben bepflanzt; felbft im großen Alföld gibt es anjehnliche Nebenpflanzungen, jowohl

auf Keineren Sandhigeln, als auch auf ganz ebenem Terrain. Auf jenen Weingebirgen

wachjen die herrlichen, feurigen, aromatijchen Weine, in diefen Weingärten die weißen

oder helltothen, leichten Tiichweine.

Der König der ungarischen Weine ift aber nach dem einftimmigen Urtheil jowohl

der ungarischen Weinproducenten, als auch der herporragenditen ausländischen Wein-

conjumenten der Tofajer, der weder Hinfichtlich feines ftarfen PBhosphorfäuregehalts und

der hierauf beruhenden Heilwirkung, noch was Süße und außerordentliches Bouquet

betrifft, irgendwo anders feines Gleichen findet, obgleich bekanntlich Franzofen und andere

Ausländer beftrebt waren, die ungarifche „FZurmint“-Traube, welche diefen Wein ergibt,

zu cultiviren und dadurch einen dem Tofajer ähnlichen Ausbruch herzuftellen, während

anderjeits, wie man ja auch weiß, gar vielfach und immer umfonft verfucht wird, diefen

Ausbruch nachzuahmen.

Ehe wir jedoch die wichtigeren Weinbaubezirfe Ungarns in Kürze charafterifiren,

jeien einige Mittheilungen gemacht über den Urfprung der ungarischen Weincultur. Der

Anfang ihrer Geichichte ift in der Römerzeit zu fuchen. Die Römer machten die Neben-

eultur im Comitate Syrmien, nachher am Plattenjee und noch jpäter an der Hegyalja

von Tofaj heimisch. Thatjache ift, daß nach dem Berichte des Aurelius Victor, Proprätors

von Bannonien, an den Kaifer Julian die erfte Weinrebe in Syrmien auf dem einft

„mons almus*“ genannten Berge durch den Kaifer Valerius Probus im Jahre 282 nach

Ehrifti gepflanzt worden ift. Bon hier aus verbreitete fich die Nebencultur in die benach-

barte Baranya und an den Plattenfee, anderjeit3 aber in die Gegend von Meines und

Arad und an die Tofajer Hegyalja des Jempliner Comitats.

Die Magyaren fanden bei ihrer Einwanderung jchon an vielen Punkten den Wein-

bau vor. Nach den an der Tofajer Hegyalja noch vorhandenen Überlieferungen gejchah

e3 damals, dat Arpad auf feinem Heerzug längs des Bodrog fich den Weg plößlich durch

einen hohen Berg verftellt jah. Zur Austundichaftung der jenfeitigen Landfchaft entjendete

er jeine Unterfeldherren Onud, Tarczal und Netel auf die Spihe diejes Berges; Tarezal

war der Exfte, der oben anfam und dann Arpsd die Meldung brachte, daß e8 drüben

feinen Feind gebe, fondern der jenjeitige Abhang des Berges nebft den benachbarten Höhen

völlig mit Neben bepflanzt jei. Nach der Überlieferung habe Tarezal zum Lohne fire guten

Kundfchaftsdienft und diefe überaus günftige Nachricht den erftiegenen Berg und defjen

Ungegend al3 Eigenthum erhalten, daher erdas unterhalb gelegene Städtchen noch)

jeßt „Tarezal“ heiße.
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Nach der nämlichen Tradition foll auch das heutige Szerenes und feine Gegend
(Tarızal, Mid, Tallya und Legyes-Benye) jchon von Arpad wegen der dortigen Weine
eine „glückliche Gegend“ (szerenese — Glück) genannt worden fein.

gu Anfang des XI. Jahrhunderts, als durch den Eifer König Stefans der chriftliche
Glaube fich auch in der Bevölkerung verbreitete, famen aus Italien Miffionäre herein,
die fich umter dem Volke niederließen und Nebencultur betrieben, indem fie hier die
befferen italienijchen Traubenforten, forwie die befferen und zwecdmäßigeren Culturmethoden

 

 2 80L0E:

heimisch machten. Der Tatareneinfall verheerte um die Mitte des XI. Sahrhunderts
auch die Weinberge des Landes und ihre Bebauer wurden jo gründlich ausgerottet, daf
der jchon zu einiger Blüte gediehene ungarische Weinbau wieder ganz herunterfam und
die Neftar-Weinberge der Tofajer Hegyalja zur Wiüftenei wurden. König Bela IV., der
das Land wieder herjtellte, wandte fein Augenmerk auch der Erneuerung des Weinbanes
zu. Er fiedelte, bejonders an der Tofajer Hegyalja imd dem heutigen Ermellet, italienijche
Coloniften an, die fih als jehr gewandte und fleißige Weinbauer bewährten. Dieje
italienischen Familien Tießen fich theils zu Särospataf, Dlaszi und Dlasz-Liszfa, im
gempliner Comitat, theils auf dem Exrmellet im Biharer Komitat und um Großwardein
nieder, wo fie alle dem Weinbau günftigen Hügel und Bergabhänge mit den aus Stalien
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mitgebrachten Nebenjorten bepflanzten, wie dies auch bei Szirmay nachzulefen ift. Daß

dieje Italiener aus dem ehemaligen Staate Venedig hierher verpflanzt wurden, erhellt

aus einem von König Bela 1252 an einen Grafen „Eyprianus de Sarus" gerichteten

Schreiben, worin er dem aus Florenz ftammenden Grafen aufträgt, in den Gemeinden

Dlaszi und Bataf die Grenzen zu bezeichnen, innerhalb deren die italienischen Coloniften

fich niederlaffen jollten. Daß es die Italiener waren, die an der Tofajer Hegyalja die

zweite Epoche des Weinbaues anbahnten, geht noch aus einer einjchlägigen Urkunde König

Andreas’ II. hervor, worin dieje italienischen Anfiedler „königliche Winzer“ (vinitores

regii) genannt werden. Dies beweifen aber auch die Namen jener Traubenjorten, die in

diefem erjten ungarijchen Weinbezirf verbreitet und umverfennbar italienijchen Uriprunges

find. So mag z.B. „Zurmint” (nach Zempliner Aussprache „Formint“) von „Kormiani”,

„Rumonya“ von „Romagna”, „Bafator” von „Bacca Dioros“ abjtammen.

Auch der Weinbau am Plattenfee geht mit feinen Anfängen bi8 auf die Römer

zurüc, was durch die ausgegrabenen Münzen, Meilenzeiger und mit Weintrauben

gejchmücten Sarfophage hinreichend bezeugt wird. Unter den Königen des Arpäden-

Haufes hatte diefe Gegend einen blühenden Weinbau; damals wurden die fieben dort

herum befindlichen Gemeinden, welche den Namen „Kall” führten (drei find noch heute

vorhanden: Köves-Kal, Szent-Befall und Mindszent-Kal), von allen Steuern befreit,

waren jedoch zur Lieferung von Wein für den Tifch des Königs verpflichtet. Weniger

befannt ift der Urfprung des Weinbaues in der Gegend von Erlau und Vijonta; doc)

wiffen wir aus dem Jahre 1271, daß König Stefan V. den Weinzehent des Hevejer

Comitat3 dem Erlauer Bisthumfchenfte; und daß diefes Gejchenf nicht gering war, geht

daraus hervor, daß es dem Bifchof von Exrlau fehon zur Zeit Ludwigs des Großen

10.000 Goldftücke jährlich eintrug. Um das Jahr 1350 werden in den Urkunden die

Weine von Ofen, Ging und Ödenburg erwähnt. Daß auch die Weine der Ebene nicht

zu verachten waren, beweist eine Verfügung Ludwigs des Großen, laut deren er, in

Anbetracht der VBortrefflichkeit der Szabadszälläjer Weine, diejelben Fiir feine eigene

Tafel bejtimmte.

Das Zeitalter der Hunyadis war eines der glänzendften für den ungarischen Wein-

bau. König Matthias gab der Nebencultur einen bedeutenden Aufjhwung umd die an

feinem Hofe verfammelten Ausländer jäumten nicht, den Ruhm der ungarischen Weine

weithin zu verbreiten. Auch die große Königin Maria Therefia widmete dem Weinbau

bejondere Aufmerkjamfeit, fie ließ aus Burgund edle Nebengattungen einführen umd

befreite 1770 den Ausbruchwein von aller Zehentabgabe

Der Tofajer Wein wird meift für direchaus jüß gehalten, während doch der jüße

Ausbruch nur einen fehr Heinen Theil des Durchjchnittsertrages der Tofajer Hegyalja



455

bildet. Von den 157.000 Seftolitern Wein nämlich, welche die 7.200 Kataftraljoch der
Hegyalja zu geben pflegt, macht in guten Jahren der Ausbruch faum mehr als 350 bis
400 Hektoliter aus; in fchlechteren Sahrgängen aber gibt e8 überhaupt feinen Ausbruch.
An der Tofajer Hegyalja pflegt, von dem geringen Ausbruch abgejehen, zumeift ein ftarfer
und aromatiicher „Szamorodni“ und „gewöhnlicher" Wein gefeltert zur werden. Hier md
da, bei einigen vornehmeren und größeren Weinbergbefigern, bereitet man aus dem
Ausbruch vorher auch noch eine fyrupdicke „Eijenz“, aber nur in fehr geringer Menge.

Die Tofajer Hegyalja Liegt im firdlichen Theile des Zempliner Comitat3 unter
48° 7’ und 48° 25’ nördlicher Breite und bildet einen der füdlichen Ausläufer jener aus
Zrachyt gebildeten vulfanifchen Bergfette, welche fi) von Eperies bi3 Tofaj erftreckt und
an der Theif bei Tofaj ihr füdliches Ende erreicht. Ihr Flächeninhalt beträgt zwar fünf
Dnadratmeilen, doch ift mm ein Sechftel davon mit Reben bepflanzt. Die Bevölkerung
diejeg Weinbezirfes hat jelber die Gemeinden bezeichnet, welche fie um ihrer vorzüglichen
Weinproduction willen der Aufnahme in ihren Bezirk würdig befunden; und die Bewerbung
um diefe Aufnahme war feine geringe, da die in diefen Weinbezirt aufgenommenen
Gemeinden jchon in älterer Beit, befonders aber zu Anfang diefes Jahrhunderts, ver-
Ihiedener Privilegien Hinfichtlich der Ausbruch-PBroduction theilhaftig geworden find.
Und zwar wirden durch eine Deputation des Neichstags iu den Weinbezirk aufgenommen:
die Städte Tofaj, Tarezal, Mid, Tolesva, Tällya, Säros-Bataf und Sätoralja-Ujhely,
ferner die Gemeinden Szäntd, Golop, Näsfa, Zombor, Bodrog-Keresztur, Kisfalıd,
Szeghi-Longh, Erdö-Benye, Dlasz-Liszka, Vamos-Njfahı, Erdö-Horväthi, Zsadany,
Bodrog-Dfazzi, Ards, Kärolyfalva und Kis-Toronya.

Welche diefer Gemeinden den beften Wein baue, das ift bis auf den heutigen Tag
nicht entjehieden, und fo oft Tofajer, Tällyaer, Mäder und Tolcsvaer Weinproducenten
zufammentreffen und diefe Frage aufgeworfen wird, entbrennt umter ihnen fofort ein
heftiger Streit um das Primat. Aber welcher Meinung auch in diefer Hinficht die
Producenten der verjchiedenen Gemeinden fein und wie lebhaft fie einander auch befämpfen
mögen, jo ift doch der Streit jelbft durch Sachverftändige nicht leicht zu entjcheiden, denn
wenn der Tofajer Ausbruch fich durch die verhältnißmäßig größte Süßigfeit auszeichnet,
jo haben himmwiederum der Mäder und Tällyaer eine gar feine Blume nebft angenehmen
Nachgefchmac, der Tolcsvaer eine milde Weichheit, Furz jeder einzelne irgend eine jpecielle,
hochjchäßbare Tugend, weshalb denn auch der Wettftreit um die erite Stelle immerdar
ein dvergeblicher bleiben wird.

Die Berge jelbft, welche den foftbaren Wein hervorbringen, find meistens fteil
und die auf ihnen befindlichen Weingärten werden im Sommer durch Plaßregen, welche
das Erdreich herunterfchwenmen, bedeutend gejchädigt. Den Boden bildet zum Theil
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Zrahytjchutt, unten theilweije dichter Thon und Lö, oben an mehreren Stellen reiner
Trachytjand, weshalb auch die Vegetation da niemals üppig wird md du8 Erträgniß
nur felten ein reichliches genannt werden Kann. Auch haben die einzelnen Abhänge der
Berge je nach der Qualität der Lage und des Bodens mancherfei Benennungen umd find
mannigfach claffifteirt. So ift 3. B. in der Tofajer Gemarkung der Abhang der Prima-
Lage, zu der auch der „Hirfchenweingarten“ (Szarvasszölö) gehört, der fogenannte
„Mezes-Mil“, der fi von der Stadt Tarezal bis nach ZTofaj erftredt; zweite Lagen
find der „Tapasztö“, der „Eleine Mezes-Mäl”, der „Kunbegy“, der „Syöpög“ u. f. w.;
dann gibt es aber auch noch Abhänge genug mit Lagen dritter Claffe, und derartige Ein-
theilungen finden fi) in der Gemarkung jeder einzelnen der oben erwähnten Gemeinden.

Die erjte Stelle unter den Traubenforten gebührt dem „Surmint“, der e3 in
Folge einer langen Cultur zu zahlreichen Gattungen gebracht hat und Dank feiner ftarfen
diefen Schale fich vorzüglich zum Dörren und Schrumpfen eignet. Außer der „Furmint-“
Traube find noch die „Mehlweiß er“ und die „Lindenblättrige” fehr verbreitet, bei
einzelnen Befigern auch „Die gelbe Musfatellertraube"; von diefer ftammt der
föftlichte Musfateller- Ausbruch, der für den König aller Weine gehalten wird. Negel-
mäßige Reihen find in den Weinbergen nicht überall zu finden: die Weinftöce werden
zu niedrigen Köpfen umd auf diefen zu Fugen HSapfen zugefchnitten. Da der Furmint
wenig trägt, wird er alle drei bis fünf Jahre wieder vergrubt, um dadurch einen größeren
Wurzelreichthum zu gewinnen und anderjeitS auch befjer zu tragen.

Damit die Beeren jchrumpfen und Ausbruch zu gewinnen jei, ift e8 unbedingt
nothwendig, daß diejelben fchon Ende Juli anfangen durcchfichtig zu werden und im
September die Reife vollendet fei. Dann brauchen fie etliche Tage Negen, damit die
Surmint-Beeren plagen Fönnen, wodurch ein Theil ihres Wafjers verloren geht; die
Sprünge vernarben wieder und nun beginnen die Beeren bei jonnigem Wetter runzlig zu
werden, ihre Farbe wird immer dunkler, bis Ihließlich Ende Detober oder Anfang
November die Beeren am oberen Theile der Traube Ihon ganz zufammengefchrumpft
find umd die Lefe beginnen mag. Da man die Erfahrung gemacht hat, daß bei fchönem
Wetter, je jpäter Weinlefe gehalten wird, defto mehr Beeren zum Schrumpfen gelangen,
jo verjchiebt man mitunter, Schönes Wetter borausgejeßt, Die Lefe jogar bis Ende November,
und cs ift jchon häufig vorgefommen, daf die Weinlefer fi an Töpfen voll Gfuth die
Hände wärmten und von den Trauben den Schnee mit Kleinen Bejen abfehren mußten,
um fie in ihre Bottiche lefen zu fönnen. Die Weinlefe verwandelt alljährlich die Kelter-
häufer der Weinberge in Gafthöfe, in denen das Teuer des Tofajer Weines und die
Saftfreundichaft des Befigers an Wärme wetteifern. Ift die Leje beendet, jo zieht das
VBölfhen unter VBorantragung eines buntgejchmiückten Weinlefebaumes fingend in die
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Gemeinde hinab vor das Haus des Weinbergbefigers, wo e3 bei veichlichem Abendbrod
und Wein den Lohn einer ganzen Sahresarbeit genießt.

DIt die Leje im Weinberge beendet, jo beginnt im Sefterhaufe exft vecht die wichtigite
Arbeit, die Aufarbeitung der Trauben. It das Jahr günftig gewejen und enthalten die
Zrauben reichlich gefchrumpfte Beeren, jo werden Diefe fchon bei der Lee von den
abgejchnittenen Trauben abgepflüct und in bejondere Eleine Gefäße gefammelt. Hierauf
Ihüttet man die Trocfenbeeren in Kleinere hohe Bottiche, die man unten anbohrt und mit
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einem Hahn verfieht; durch das Eigengewicht der Beeren erausgepreßt, fickert num der
Saft in ein untergeftelltes Kleines Gefäß. Diefer Saft ift die Tofajer Ejfenz, welche jo
viel Zuder enthält, daß fie Iprupdiet ift und erit im Verlauf mehrerer Jahre zu genie-
barem Weine ausgähren Fann, dann aber freilich an Süße und Bouquet jo vollfommen
ift, daß fie, als das edelfte der Getränfe, den Verkofter förmlich bezaubert und den
veconvalescenten Kranken völlig gefund macht. Überdies hat die Efjenz auch einen folchen
Gehalt an Phosphorjäure, daß fie umihrer oftbetwährten Heilkraft willen auch von hervor-
vagenden ausländichen Ärzten voll Anerkennung empfohlen wird.

Den eigentlichen füßen Ausbruch bereitet man, indem man die im Bottich
gebliebenen Trocdenbeeren und den Moft der nicht gejchrumpften gewöhnlichen Beeren
permengt, und zwar fann man ihn dicker oder dünner bereiten, je nachdem man einem
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Bottich gewöhnlichen Moftes mehr oder weniger Trocenbeeren beimijcht. Das Maß der

Troefenbeeren ift an der Tofajer Hegyalja die „Butte”, welche etwa dreizehn Liter

enthält. Der Moft und fertige Wein werden nach Göngzer Fäljern gemefjen, welche

direchfchnittlich 110 bis 135 Liter enthalten. Wird num einem Gönezer Fafe eine Butte

zu Brei zerftampfter Trocfenbeeren beigemifcht, dann ift der Ausbruchwein weniger füß,

alfo dünner; thut man jedoch vier bis fünf Butten Trodenbeerenbrei in ein Gönczer

Faß Moft, dann ift der Ausbruch dunkler, diefer md füßer. Wenn alfo die Tofajer Weine

al8 ein-, zwei-, drei-, vier-, fünfbuttiger Ausbruch clafftficirt werden, jo bezeichnet dies die

Anzahl der Butten voll Trodenbeerenbrei, die einem Gönczer Faß voll Moft beigemengt

find. Die befonders gefammelten Trocfenbeeren werden aljo dem Inhalt des Sammel-

bottichS entiprechend zugetheilt und in einem Fleineren Bottich portionenweie völlig zu

Brei zerftampft. Auf den zerftampften Brei gießt man num die berechnete Menge von

Moft und läßt die Mifchung bei wärmerem Wetter zwölf, bei fälterem achtundvierzig

Stunden lang ftehen, nicht ohne fie mehrmals im Tage umzurühren. Endlich wird der

Moft durchgefeiht und in dichten Trebernfäcen ausgetreten. Die durchgejeihte und aus-

getretene Flüffigfeit wird zufammengemifcht, in Gönczer Fäffer gefüllt und fo in ziemlich

falte Keller geftellt, welche in den Feljen gehauen find und nur einen jcehmalen Eingang

haben. Da entwicelt fich denn im Laufe einiger Jahre der Wein.

In Sahrgängen, welche nicht jo viel Trocfenbeeren hervorgebracht haben, daß e3

der Mühe werth wäre fie zu fammeln und zu verarbeiten, wird fein Ausbruch bereitet,

fondern nır „Szamorodni“, welches dem Slavifchen entlehnte Wort etivas Natür-

fiches, von jelbft Wachjendes, oder Ungefinfteltes bedeutet. Zu diefem Behuf füllt mar

die zum Theil gefchrumpften Trauben in Säde und preßt fie in Bottichen aus; der auS-

gepreßte Saft wird fogleich in Gönezer Fäffer gefüllt, die Trebern aber werden aus den

Eäcken in Bottiche geleert und ftarf mit den Füßen getreten; hierauf wird der Moft wieder

zurückgejchitttet und bleibt bis zur erften Gährung mit dem Saft zufammen, während

welcher Zeit er öfters umgerührt wird. Schließlich wird der Saft durch Säde durd)-

getreten umd in Fäffer gefüllt, die Trebern aber werden dırech Brefjen, welche aus ftarfen

Balken conftruivt find, gepreßt. Der „Szamorodni“ ift nicht fü, aber doch ziemlich glatt

und auffallend ftark und aromatisch; er erfreut fi in Nufland und befonders Aufjiich-

Polen großer Beliebtheit. Aus jolchen gewöhnlichen Trauben, zu denen man feinen

Trocfenbeerenbrei thut und von denen bei der Weinlefe die gejchrumpften Beeren abgepflückt

wurden, macht man den gewöhnlichen Wein, der dennoch ziemlich ftark ift und das Wäfjern

durchaus nicht verträgt.

Der zweite Weinbezivt des Landes, jowohl was die Menge, al3 auc) was die

Güte des Erträgnifjes betrifft, ift die Plattenfee-Gegend, diefer anmuthige Kranz, der
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den größten und jhönften See Ungarns umfchlingt. An der Nordfeite des „Balaton“

Sees erregen um die Kalfjtein- und Dolomit-Gebirgsgrate her mehrere ausgebrannte

md verftünmmelte, fegelfürmige Bafalt-Bulfane unfere Aufmerkfamfeit; ihre Lehnen geben

den Wein, der am meiften Feuer und Blume befißt. So geben 3. B. Badacsony, Szent-

Syörgy, Somlyd jo feurige Weine, das fie bei ihrem vierzehn- bis jechszehnprocentigen

Alkoholgehalt fich jelbit mit den fchwereren jpanischen und portugiefischen Weinen fühn

mefjen dirfen. Überdies befit der Wein von Somlyd einen eigenthiimlichen, unver-
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gleichlich angenehmen und hochgeichäßten Bafaltgejchmacd, der an Feinheit noch viel höher

fteht al3 der der fogenannten „Steinweine“. Übrigens ift diefer Wein fchon darım

berühmt, weil ev nicht den Kopf, jondern die Beine wanfend macht, aber nur fir Furze

Beit und ohne alle fchädlichen Folgen. |

Außer den erwähnten Bergen geben noch vorzüglichen Wein: Csobancz, Szigliget

und die Berge von Köves-Kal, Szent-Bekall, Mindszent-Kall, Kis-Eörs, Abraham,

Filöp und Hajagos. Der Boden befteht hier an den Lehnen der Bafaltfegel aus falfigem

Lehm, anderwärts aus Mergel. Die wichtigjten Traubenjorten find der Furmint,

„Särfeher” und die „Mehlweißer”, in Somlyd auch noch der „Lämmerjchwanz“. Was

die Eultivirung betrifft, werdenauch hier niedrige Köpfe mit Fürzeren oder längeren Zapfen
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gefchnitten, fie weicht alfo von der den Tofajer Trauben nicht befonders ab. Die Lee

fällt in die zweite Hälfte de3 Detober, namentlich auf den befjeren Bergen, und die

Lejenden janmeln die Trauben in gewöhnliche Zuber, in denen fie fie mittels Hölzerner

Stampfenhalbwegs zerquetjchen. Ift der Zuber voll, jo wird er von zwei Männern ins

Kelterhaus getragen, wo der Inhalt im Sad durchgetreten wird, worauf der Moft ins

Faß, die Trebern in die Prefje gelangen.

Sn Often des Landes, diesfeits und zum Theil auch jenjeits des Kiralyhagd Kiegt

der dritte, vorzügliche Weigweinbezirk Ungarns, das Ermellef, welches fich den weitlichen

Ausläufern der fiebenbürgischen Alpen entlang zieht. Sein Boden ift jandiger Lehm und

ftellenweije fteinig. Seine Traubenforten find der beriihinte rothe „Bafator” und die

„Erdei”-Traube. Diefe beiden geben den vielbeliebten Ermellefer, der jich Durch angenehme

Säuerlichfeit, einen leichten pifanten Nachgejchmad und fein eigenthümliches Gattungs-

Bouquet jowohl im Lande als auch auswärts viele Freunde und Conjumenten erworben

hat. Die Cultivirung des Nebftodes gejchieht zum Theil auch hier, wie jenjeitS des

Kiralyhagd und in der Arader Gegend, nach dem jogenannten Bogenjchnitte (Karifas),

wobei der Stod viel trägt und, zumal in vegnerifcher Herbitzeit, feiner Fäulniß, noc)

Berichlammung ausgefegt ift. Bei der Leje wird auch hier der Zuber benüßt, und der

Wein zum Theil durch Treten, zum Theil aber auch, namentlich bei großen Weingarten»

befigern, mit Hilfe von Traubenmühlen gewonnen.

Senjeits des Kiralyhagd wird, in Anbetracht der höheren Lage und des fühleren,

an atmosphärischen Niederichlägen veicheren Klimas, der Nebitod fait ausnahmsweije

nach dem Bogenfchnitte eultivirt. Die beften Weine finden fich dort längs des Kofelfluffes

und der Maros. Den Hauptftolz und die Specialitäten des Landes bilden aber der bei

Karlsburg wachfende Nözsamaler, der aromatische und dem Yohannisberger ähnliche

Esomborder, der Toöfalver Riesling, der chablisartige Sauvignon- und Semillon - Wein

von Gzelna und Igen, endlich der Cabernet - Merlot/iche Nothwein von Gyeres und

Gombas, der den Medoc-Weinen vollfonmen gleichiteht.

Außer den erwähnten vier wichtigsten Weißweinbezirfen find noch die Gegenden

des Nenfiedlerjees, Neszmelys und Gran hervorzuheben. Jin der erjteren wird

auch meift der Furmint (dort „Zapfner” genannt) und daneben die „Silberweiß“ md

der Musfateller gebaut; fie geben einen angenehm jänerlichen Tifchwein, dejjen Haupt-

ftapelplag Odenburg ift. Außerdem pflegt Nut im befferen Jahrgängen auch einen

Dinneren Ausbruchwein zu liefern, obgleich in den legten Jahren wenig zu geschehen

jeheint, um diefen aufrechtzuerbalten. In den Gegenden von Neszmely und Gran find bei

niedrigem Nebenfopfichnitte meift die „Särfeher“ und rothe Rofentraube (tinka),

ferner die weiße Honig- und die langitielige Traube verbreitet.
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Auch Rotdweinbezirfe find in Ungarn jehr zahlreich vorhanden, umd im Allgemeinen
läßt fich conftativen, daß der Rothwein überall aus der von Sfutari herftammenden

Ihwarzen Kadarfa-Traube gewonnen wird, die in den meiften Weingegenden bei

niedrigem Kopf, in der Menes-Arader Gegend aber nach der Bogenmethode cultivirt

wird. Hier und da haben größere Weinproducenten auch Verfuche mit der Cultur von

Burgunder, Medoc- und Oporto-Trauben gemacht und zwar, bejonders in Siebenbürgen,
mit jehr gutem Erfolg.

Unter den Rothweinbezirken fteht die Gegend von Arad und Menes voran, wo
in manchem Jahre auf dem überwiegend Iehmigen Boden die Kadarfa-Traube fo itberreif
wird, daß fie jogar die Gewinnung von rothem Ausbruch ermöglicht. Auch font ift der
Menejer Rothwein, auch wenn er nicht füR ift, immer der erfte Rothwein Ungarns, jorwoHl

wegen der angenehmen Harmonie feiner Beftandtheile, als auch wegen feiner chönen

‚ dunklen Farbe und angenehmen Blume.

Der Weinbezirt von Erlan und Vifonta producirt ebenfalls auf fteinigem,

[ehmigem Boden aus den Kadarfa- und Puresin-Traubenfeinen ferrigen und troß jtarfen

Zanningehalts immer glatten Rothwein, der in guten Jahren wegen feiner dunfelrothen

Farbe ımd jeines Feuers mit Necht „Stierblut” genannt wird. sn günftigen Jahrgängen

wird jowohl in Exlau, als auch in Vifonta und Gyöngyds fogar ein dinmer Ausbruch)

gefeltert. Der Vifontaer Wein ift im Allgemeinen leichter als der Erlauer und daher

bejonders in Deutjchland beliebt.

Die Rothweine von VBillany und Szegszärd werden größtentheils aus Kadarfa- und

Kleinfchwarztrauben gemacht, in Billany auch noch aus Bortugiefer-Trauben. Der Boden
ift wieder Tehmig, ja nicht jelten ein ftark eifenhältiger rother Thon; die Cultivations-

weije ift die des niedrigen Nebenfopfes. Die bei der Lee abgepflückten und zerquetjchten

Trauben werden in großen und jehr hohen, 200 bis 300 Eimer haltenden Kufen der
Gährung unterworfen, und zwar jo, daß die große, mit Trebern gemifchte Moftmaffe

fi Durchwärmt und jogar ihre Gährung unterbrechen muß, wodurch der neue Wein big

in den Frühling hinein füß bleibt. Der Villänyer pflegt im Allgemeinen immer herber

zu jein als der Szegszärder.

Den ftärften und füßeften Rothwein Tiefert das im Froatifch-[lavonifchen Königreich

gelegene Komitat Syrmien, und zwar Karlowiß und Umgebung, wo die Kadarfa-Traube

bei Eurzer Cultivirung fast alljährlich auch Trocenbeeren gibt, daher denn auch der rothe

Karlowiger Ausbruch, wie nicht minder der dortige Wermuth, ehr berühmt und

entjprechend theuer ift.

Außer den erwähnten, vorwiegend weißen und vorwiegend vothen Wein produ-

cirenden Bezirfen gibt e8 noch jehr viele Gegenden, wo manfich mit der Production beider
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Farben bejchäftigt. Dies ift z.B. in der Gegend von Fünffirchen der Fall, wo der aus

„Ssomorifa“-Trauben gewonnene, mit eigenthümlichem Bouquet ausgeftattete Weißwein

ebenjo bemerfenswerth ift, als der ebenda gefelterte Nothwein. Das Gleiche gilt vom

Dfener Weinbezivk, der befonders wegen feiner leichten und hinreichend tanninhältigen

NRothweine Erwähnung verdient; unter den Sorten desfelben ift der Adlersberger bereits

auf dem ganzen Continente beliebt. Gute und ftarfe Weißweine wachjen in der Gegend

von Modr (Weißenburger Comitat), Bencz (Nögrader Komitat), Berjecz und Weiß-

firhen (Krafjoer Comitat). Einen jehr angenehmen und leichten weißen Tijchwein

produciren Magyarad (Arader Comitat), Szerednye und Ungväar (Unger Comitat).

Aber e3 ift nicht möglich, hier auch nur in aller Allgemeinheit fänmtliche Gegenden und

Drtfchaften aufzuzählen, wo in Ungarn guter Wein wächlt. Wir brauchen nur daran zu

denken, twie viele weinbauende Gemeinden jeder einzelne der im ungarischen Staate amtlich

conftatirten einundvierzig Weinbezirfe enthält, um einzufehen, daß jchon die bloße Auf-

zählung der befjeren Weinbauftellen fich auf mehrere Bogen belaufen müßte.

Den Mittelpunkt des ungarischen Weinhandels bildet das Herz des Landes,

Budapeft; die Hauptniederlage der hier angefammelten Weinmengen it jedoch eigentlich

das nur neun Kilometer von der Stadt entfernte Bromontor, in defjen Dolomitfeljen mit

der bloßen Spißhace erftaunlich lange und geräumige Keller gehauen worden find. Gar

manche derjelben find 400 bis 800 Meter lang und haben drei bis jechs jo breite Eingänge,

daß die fchwer beladenen Frachtfuhrwerfe ganz ungehindert ein- und ausfahren fünnen.

Sp werden die Weintransporte aus den Kellern direct nach den vier Eifenbahn- umd drei

Dampfihiff-Stationen gefchafft, welche fich auf dem Gebiete der Ortjchaft befinden. Es

ift dies förmlich ein ungarifches Bercy für die Hauptjtadt und das ganze Land.

Außer diefer Eentralftelle des Weinhandels Hat noch jeder bedeutendere Weinbezirk

feinen eigenen Hauptplag. Ein folcher ift z.B. Odenburg fir die weitlichen Landestheile;

Verfecz, Fünfficchen und Arad für die füdlichen; Kajchau für den Nordoften. Lebtere

Stadt ift der Hauptftapelplab für die Tofaj-Hegyaljaer Weine.

Was die Production von Tafeltrauben anbelangt, ift fie in einigen Gegenden

bereit3 mit Erfolg in Angriff genommen worden. So erpedirt Nagy-Marog, eine oberhalb

der Hauptjtadt am Linken Ufer der Donau gelegene Ortfchaft, jährlich mehrere Hundert

taufend Kilogramm Tafeltrauben nach Deutfchland, befonders nach Berlin, Breslau und

Stettin; desgleichen werden aus Keczkemet, Fünffirchen, Mistolz, Beregszäsz, Arad und

Sätoralja-Ujhely mehrere Hunderttaufend Metercentner Trauben als Objt ausgeführt.

Zwar find für diefen Zwed die Sorten einftweilen noch nicht gehörig gewählt und es

gelangen meist die „Hönigler-“ und „Portugiefer- Trauben“ zur Ausfuhr, doch hat

man bereit8 an mehreren Punkten begonnen, die Chafjelas-, feineren Mıursfateller- und



 
Dolomit-Felfenfeller in Bromontor.

die fehr frühen Madeleine-Sorten zu produeiren, wodurch e3 bei einiger Thatfraft und

Ausdauer dem ungarischen Traubenproducenten gar bald möglich fein wird, mit feinen
feinen Tafelforten früh genug auf den in- und ausländischen Märkten zu erjcheinen md

den ihm gebührenden Pla& einzunehmen.
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Die Cultur der edleren Sorten von Tafeltrauben, jowie eine richtigere Wein-

production und rationelle Kellerwirthichaft zu verbreiten, find die durch den Staat

erhaltenen Weinbaufchulen in hohem Maße berufen, deren ältefte auf dem Blocdsberg

ichon feit achtundzwanzig Jahren thätig ift; die übrigen fünf Schulen diefer Art Tehren

in Tarezal (bei Tofaj), Meines (bei Arad), Didszeg (im Ermellet), Nagy-Enyed (mitten

in Siebenbürgen) und in Preßburg die Grundfäße der rationellen Nebencultur und

Weinproduction.

Gartenbau.

Die „Boefie der Landwirthfchaft”, wie Baron Gabriel Brönay in jener afademijchen

Abhandlung den Gartenbau nennt, Hat auch in Ungarn gleich mit der Begründung feiter

Wohnfige ihren Anfang genommen, da in der Nähe derjelben auch hierzulande al3bald

Gärten entftanden find. Der eulturverbreitende Einfluß der Römer machte fich in diejer

Nichtung gleichfalls geltend, und von Septimius Severus findet fich erwähnt, daß er als

Proconful von Bannonien dem Gartenbau einen jtärferen Impuls gegeben habe. In den

Bereich des Gartenbaues gehörte damals auch die Cultur jolcher Pflanzen, deven Werth

in ihrer Heilkraft beftand. Als eine folche Pflanze Pannonieng erwähnt Plinius mit

bejonderem Lob die saliunca (Narde). Natürlich hielt auch die Zucht dev Dbftbäume

gleichen Schritt mit der Gärtnerei und e8 wurden jeit den Antoninen im oberen Bannonien

jechsundzwangzig, im unteren finfundzwanzig namhaftere Städte erbaut, welche auf dem

Terrain der anggerodeten Wälder und abgeleiteten Sümpfe unter Anderem der Obfteultur

oblagen. Und wenn Kaifer Gallienus im IV. Jahrhundert feinen jchöneren und cultivir:

teren Zandestheil fand, um ihn mit dem Namen feiner Gattin zu jchmücken, jo läßt fich

wohl annehmen, daß die „Pannonia Valeria* auch hinfichtlich des Gartenbaues auf einer

hohen Stufe geftandenjet.

Die Völferwanderung allerdings mußte auch die Gärten zur Wüftenei verftampfen,

fie Fonnte indeß nicht jede Spur diefes entwickelten Jweiges der Landwirthichaft austilgen.

In jenem Theile Ungarns, der nach Niederwerfung der Avaren dem fränkischen Neiche

einverleibt wurde und auch unter dem Schuße des berühmten Capitulare („de villis*)

Karls des Großen ftand, vechneten wenigftens die Wohnfige der königlichen Bögte, wo der

Adminiftrator und die übrigen Beamten der Wirthichaft wohnten (mach Wenzel Nyerges-

Ufalı und Zivez), und welche zufammen mit den zugehörigen Meierhöfen „curtes*, Höfe

genannt wurden, gerade auf Grund der Verfügung diefes Capitulare auch die Cultur der

Weinberge und Gärten zur Sphäre ihres Betriebes. Es läßt fich unfchiwer nachweifen,

da die Magyaren der Einwanderung diefen Theil des Landes im Zuftande einer weit


