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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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Weinfefezug, den Berg hinab, in Tofaj.

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


