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und Gnaden | Mich damit Vndterthenigist empfehlendt. Dat. Wolfenbiittel den
12 Junij A. D. 1641.
Euer Churftrstl. Gnaden Vaoterthenigster trew-
gehorsambster . . . .
J. Rauschenberg m. p.
Eine Adresse fehlt. Auf der letzten freien Seite befindet sich, von einer
fremden Hand-geschrieben, die Aufschrift »Reuschenberg ete.«
Nirnberg. Jul. Reinh. Dieterich.

Ein Stuhl des 12, Jahrhunderts.
-. er Druck des Kataloges irgend einer Abteilung des Museums giebt dem
¥

Direktorium schon wiithrend der Vorbereitungen stets noch besonderen
9 Anlals, die Abteilung sorgfiltiz zu studieren, inshesondere die Liicken
derselben zu erforschen und deren Ausfiillung so weit als thunlich zu ver-
suchen. Das gleiche geschieht wiithrend des Druckes. Man lebt mehr in dieser
Abteilung als in anderen. Wenn aber der Druck beendet ist, und das Heft sich
in den Hiéinden aller Freunde der Anstalt befindet, da sehen andere die Liicken
sehr rasch, und wiithrend dieser oder jener iiber solch liickenhafte Sammlung
die Achseln zuckt, kommt doch mancher auf den guten Gedanken, behilflich
zu sein, die Liicken zu fiillen, und withrend uns einzelne auf ganz unerreich-
bare Stiicke mit der Bemerkung aufmerksam machen, dafs es uns als Vertreter
eines nationalen Institutes ja leicht fallen miisse, sie zu erhalten, sind andere
praktischer und bieten uns um bestimmte Summen solche Objekte zum Kaufe
an, welche Liicken unserer Sammlung fiillen, und so wird stets schon wiihrend
des Druckes und bald darnach die Abteilung gemehrt.

Der gleiche Fall ergab sich und ergiebt sich noch bei unserer Skulpturen-
sammlung, deren Katalog jiingst gedruckt wurde. Ihr Bestand an Werken der
vorgotischen Periode und selbst der frithgotischen beschriinkt sich auf wenige
Nummern, die zu mehren wir eifrig bemiitht sind, so dafs wir hoffen, wenn
einst ein neuer Kalalogdruck nédtig wird, mit Stolz gerade auf diesen Teil
derselben blicken zu kinnen. Sy

So haben wir auch u. a., nachdem der Druck des Katalogs bereits beendet
war, unlingst aus der Sammlung des Antiquars G. Bohler in Miinchen eine
sitzende, weibliche Figur erworben, welche dem Schlusse des 12. Jahrhunderts
angehort, vielleicht schon in das 13. Jahrhundert hineingeht. Sie soll eine
Madonna darstellen, welcher leider das Kind fehlt, durfte aber, wie die sehr
alten nicht gerade idealen Ziige zeigen, eine  andere Heilige sein und zwar
mochten wir auf eine heilige Anna schliefsen, welche zwei Kinder, eines zu
jeder Seite, auf den Armen hielt. Dies niiher zu untersuchen und zu begriinden,
ist indessen nicht die Aufgabe, welche wir uns heute gestellt haben.

Sie hat eine Hohe von 60cm., unten eine Breite von 30 und eine Tiefe
von 17 em. Vom Verkiiufer erfuhren wir, dafs sie aus Tirol stammt. Die
Figur bietet uns noch ein anderes Interesse als jenes, welches sie als Beitrag
zur Geschichte der Skulptur fir uns hat. Der Stuhl, auf welchen sie sitzt,
giebt uns einen nicht ganz unwesentlichen Beitrag zur Geschichte des hius-
lichen Lebens, insbesondere des Mobiliars aus dem Schlusse der romanischen
Kunstperiode. Der Bildhauer hatte offenbar ein Vorbild vor Augen, welches in



seinen wesentlichen Teilen gedrechselt ist und jene vielfiltigen Kinschnitte in
seinen runden Teilen zeigt, die dann wie aus Kugeln, flach gedriickten und aus-
einander gezogenen, kugelihnlichen Elementen gebildet erscheinen, welche wir
ja auch in spiiteren Kunstepochen und selbst heute gebriiuchlich finden, ‘wenn
der Drechsler bei Herstellung der Mobilien thiitig ist. |
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’ In.der zweiten Hilfte des 12. Jahrhunderts scheinen solche gedrechselte
Mibel nicht selten gewesen zu sein, denn Herrad von Landsberg bildet in den
Darstellungen zum hortus deliciarum deren mehrere ab, sogar eine Bettstitte,
Wenn man nicht aus anderer Zeit auch solche Mtbel kennen wiirde Wlird(;
mim sie, im Gege{nsatze zu der Schwere der sonst von Herrad dargéstellten
Méibelstiicke, fin" eiserne Gerite halten, so diinn sind sie in den einzelnen Ele- |
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menten gezeichnet. Indessen waren ihre Malereien so wenig realistisch, dafs es
immerhin ernster Versuche bediirfte, ob es geliinge, geometrisch richtige Zeich-
nungen herzustellen, nach denen solche Misbel gefertigt werden konnten, welche
uns ein Bild giben, das wir als richtig anerkennen konnten. Etwas besser sind
wir in dieser Hinsicht beim Bildhauer daran, als beim Zeichner. Er ist genitigt,
weil er kirperlich arbeitet, doch manches richtiger darzustellen als der Zeichner
und ist nicht durch mangelhafte perspektivische Kenntnisse veranlafst, uns
manches Riithsel aufzugeben. So wiirde uns wol kaum ein Zeichner des 12, Jahr-
hunderts den Stuhl, auf welchem die Figur sitzt, so richtig wiedergegeben
haben wie der Meister, welcher unsere heilige Anna geschnitzt hat. Aber er
hat freilich auch nicht gerade tbermiifsiz genau gearbeitet. Er konnte seine
siiulchenartigen Stiitzen nicht drechseln; er mufste sie aus dem gesamten Holz-
klotze aus freier Hand schnitzen, und das bot fir die Gleichmiifsigkeit der
Durchfithrung Schwierigkeiten. Manches ist schief ausgefallen und seine situl-
chenartigen Stollen sind alle verschieden; alles ist stumpf, um so stumpfer, als
er das Holz noch nach Beendigung des Schnitzwerkes mit Pergament tiber-
klebte, um darauf die Bemalung aufzutragen; auch hat er, da er aus dem
Vollen herauszuschneiden hatte, alle Einzelheiten etwas kriftiger und dicker
gehalten, als sie der Drechsler wol einst herstellte. Was infolge der Dinne
der einzelnen gedrechselten Stiitzen solchen Mobeln an Tragfihigkeit abgeht,
ist durch die grifsere Zahl ersetzt. Vor dem Stuhle befindet sich ein abgerun-
detes Trittbrett, dessen Rand durch eine Zickzackverzierung belebt ist. Der
Stubl ist vollstiindig mif den Farben Rot, Griin, Gelb und Weils bemalt.

Das deutsche Leben entwickelte sich im Laufe der Jahrhunderte in grofser
Mannigfalligkeit; Elemente aus allen Zeiten erhielten sich da und dort oder
tauchten auch, wo sie entschwunden waren, da und dort wieder einmal neu auf.
So zeigte die Gegend um Kassel und Marburg sowie andere Teile Kurhessens
bis zur Mitte unseres Jahrhunderts beim Landvolke Stithle, die unter Vor-
herrschen von Blau und Rot bemalt sind und ebenfalls teilweise aus gedrech-
selten Stollen, sowie aus kleinen gallerieartigen Fiillungen bestehen, gerade wie
unser Stuhl. Sind es also Reminiszenzen, die sich da so lange forterhalten haben?
oder ist es bloser Zufall, dafs solche Elemente, die vor Jahrhunderten und zwar,
wenn unser Antiquar uns in seine Geheimnisse hat blicken lassen, im deutschen
Stidosten lebendig waren, sechshundert Jahre spiiter im Westen wieder auf-
tauchten? Wenn auch die Tradition in Hessen alt sein sollte, so kiinnen wir
sie doch dort kaum iiber unser Jahrhundert hinauf verfolgen. Jetzt ist sie wie-
der auch dort geschwunden und nur noch Sammler in aller Welt bewahren
solche dufserst lebendig und anmutig aussehende Mobelstiicke.

Aber noch mehr, Stithle, genau wie der hier abgebildete, aus ge-
drechselten Elementen gebildet, wenn auch nicht ganz neue, so doch nicht tiber
ein bis zwei Jahrhunderte alt, hat einer unserer Freunde aus dem Kaukasus
mitgebracht, wo sie unter dem Einflusse byzantinischer Kunst entstanden sein
migen. Sollte auch byzantinischer Einflufs seiner Zeit thiitig gewesen sein, in
Deutschland diesen Mibelstil zu begriinden, oder ist er ein Rest merovingischer
und karolingischer, auf romischer, resp. spitgermanischer Tradition beruhen-
der Kunstiibung?

Nirnberg. A. v. Essenwein.




Weinrezepte des 18. Jahrhunderts.

=<7 ie Bezichungen der Deutschen zum Biere sind w‘eit iltere als di(? zum
Weine; und fast will es scheinen, als seien sie auch — soweit das
eigentliche Biirgertum in Frage kommt — durch alle Jahrhunderte
hindurch intimere, man konnte sogar sagen herzlichere, gewesen. Wenn auch
die hofischen Dichter und der eine oder andere aus dem Kreise der Gelehrten?)
mit Geringschiitzung von dem Biere sprachen, wenn iiberhaupt die Litteratur
des Bieres eine dirftigere ist, als die des Konigs der Getriinke, so giebt es doch
eine Thatsache, die fir die allgemeinere Wertschitzung des Bieres sehr ver-
nehmlich spricht, die Thatsache niimlich, dals Fiilschungen, Verpanschungen
des Bieres vor dem Gesetze und im allgemeinen Bewufstsein zu allen Zeiten als
strafwiirdig erschienen, wiihrend man der »Fabrikation« des Weines mit der
denkbar grofsten Gelassenheit zusah, sie sogar aus Griinden des Geschmackes
und des Geldbeutels wiinschte.

Justus Stengel zu Waltershiausen, ein gewiegter Kenner der Bierbereitung,
schreibt 16262): »es ist aber das Bierbrawen eine herrliche Kunst | vond ein
Subtilep Inventum, mitten auff dem Kern der Philosophey gezogen«, aber die

Ingredienzien, die ihm fiir seine herrliche Kunst einzig und allein von Noten |

schienen, bestehen lediglich in den funf Dingen:

»1. Kin gut Hopffen, |

. Ein gut Maltz, |
3. Ein gut Wasser, vnd dessen nicht zu viel,

4, Kin guter Himmel vnd Lufft,

5. Ein guter Brawmeister, der an ihme nichts erwinden lest, was zu
verfertigung eines guten Biers gehoret.«

Einer ihnlichen Bescheidenheit in den Zuthaten zum Weine befleifsigt
sich kein Kellermeister. Jede »Weinbawer-Practick und Kellermeisterey-Kunste
erzihlt mit naiver Offenheit, was alles »gut« sei, um dem Weine diese oder
jene Untugend zu nehmen, ihm die eine oder die andere treffliche Eigenschaft
zu verleihen; die Mittel aus allen Reichen der Natur sind Legion.

Aber immerhin kann man hier keineswegs von einer bewufsten Filschung
sprechen; man will der Natur zu Hiilfe kommen, dem Weine eine Arznei geben,

so rechtschaffen seyn, wie sichs gebiihret,

re

die ihm angeblich vortrefflich bekommt, nichts weiter. Anders scheint sich-

die Sache zu gestalten, wenn die Rezepte die ausgesprochene Absicht haben,
bestimmte edle Weine aus minderwertigen Weinen, wol gar aus Wasser, »zu
machenc.

Die Bibliothek des germanischen Nationalmuseums besitzt eine Handsehrift
(V. 411) aus dem Anfange des achtzehnten Jahrhunderts, die eine grifsere Anzahl
solcher Rezepte enthiilt. Der Ton derselben spricht es deutlich aus, dafs ihr Erfinder
auf seine Bemiithungen zum Besten der Weinhiindler und der Weintrinker sehr
stolz ist. Meint er doch, dafs ein »Tucceyer-Wein« aus »schlechten Weinene,
Muskatnufs, Rosinen und Zucker nebst einigen anderen Zuthaten dem »besten
Tucceyerwein gleich« sei, aber »an Gesundheit« ihn tibertreffe. Und er glaubt,
es zu Wege bringen zu kinnen, aus Wasser Wein zu machen, der »fiir einen
guten Ungarischen Wein passieren mufs dem besten Koster«: sind nur die In-

1) vgl. Wackernagel, K1. Schriften Bd. I, 8. 86ff.  2) »Bewerte Bierkiinste«. Erfurt, 1626.
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gredienzien richtig gewiihlt, dann wird sich der Trinker »verwundern tiber der
Giite und Annehmlichkeite.

Solchen Ungeheuerlichkeiten gegeniiber wird man nur dann den richtigen
Standpunkt einnehmen, wenn man sich erinnert, dafs erst in unserer Zeit auch
in Deutschland Sinn und Interesse an »reinen« Weinen erwacht ist. Das
Mittelalter und die ganze Folgezeit®) wollte einen gemischten Wein; je
wiirziger und siifser der Wein, desto besser mundete er, und niemand fragte
darnach, ob Sonne und Boden den wiirzigen Gehalt in die Traube gelegt hatten
oder ob derselbe ein gewissenhaftes Priiparat des Kellermeisters war. Die
Wendung »aus schlechten Weinen den und jenen Wein zu machen« will daher
nichts weiter besagen, als: ein Getriink aus schlichten, gewéhnlichen Weinen
herzustellen, das im ‘Geschmacke dem und jenem Weine gleichkommt. Von
einer Nahrungsmittelfiilschung im modernen Sinne kann kaum die Rede sein.

Im folgenden geben wir eine Reihe der betreffenden Rezepte:

»Tucceyerwein zu machen, aus andern schlechten Weinen.

Erstlich nimm einen Aymer schlechten Wein, thue ihn in ein reines Faf,
rauche solches zuvor wol aus mit einer Muscaten Nuf, welche bestecket ist
mit Zimmet und Negelein, leget diese Nuf eine Nacht in Spiritu Vini, dann
ziind es an, und schlaget das Faf zu, thut auf 1 Aymer Wein 20 Pfund
schlechten Kochzucker, schwancket das Faff wol untereinander, so lang bif} der
Zucker zergangen ist, so in 2 Tigen geschiht, dann nimm grofse Zibebent) oder
Rofin, die recht frisch sind, siubere solche erst von Stengeln und Kirnern
30 Pfund, thut solche zum Zucker und Wein, rithre alles wol untereinander,
Sommerszeit stelt man die Fifler an die Sonne, in Winter aber an den Offen,
wenn nun der Wein 4 bi 5 Tage gelegen mit Zucker und Zibeben, so thut
man auf einen Aymer 2 Loth Oleum Tartari per deliquium, und 1 Loth Recti-
fircirtes Oleum Vitrile, jedes untereinander, tiglich 3 mal, biff er anfingt zu
giihren, dann horet man auf zu ritteln und list den Wein ausarbeiten, welches
gemeiniglich in 40 Tigen sich endiget, alsden zihet man den Wein ab, presset
die Rosin aus, und thut den Safft wieder auf den Wein, list ihn { Monat lang
ligen so kan man solchen schon trincken, je dlter der Wein, je besser er wird,
an Geruch starck, den besten Tucceyer wein gleich, aber an Gesundheit tiber-
trifft diefer Wein den Tucceyerc. '

Ein zweites Rezept fur den gleichen Wein schliefst mit den Worten:
»N. B: man kann ihn auch wohl lassen vergiihren mit den Rofinen alsdan aus-
prefen, und dasjenige ausgeprefSte auf den abgezogenen Wein liegen lassen. Ja
man kan auch rein gewaschene kleine Kifel steine gleich in Anfang ohngefehr
30 bif 40 gliiend in den Wein hinein werffen, so bekommt er den Erd Geschmack
welche man aber alsdann wann die Giihrung vorbey ist, wieder von den RofSinen
separiret und wegthut. Kein einziger Mensch, er mag sein so klug er will, der
dieflen* Wein nicht fiir das beste Gewiichf ansehen wird von Tockayer Weinc.

»Muscaten Wein zu machen, aus schlechten.

Mache alles wie oben gelehret, bey dem Tucceyer, aufler daff man 8 oder

10 Tage zuvor, ehe der Wein zu fermentiren aufhiret, in einen Siicklein auf

3) Die Niirnberger iibrigens standen da schon friihe auf modernem Standpunkte, denn
sie suchten den »geschmierten< Wein auf und liefsen ihn in die Pegnitz laufen. Ob es
freilich aller war? denn bekanntlich hiengen sie keinen, den sie nicht hatten.

4) Zibeben (Ziwétben), die Cubebe, grofse Kochrosine. Schm.-Fr. II, 1075.
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1 Aymer 4 bifs 3 Lot frische oder an schatten gedorte ho}londer Bliithe, Schar-
lachbletter, u. ein wenig orasilicum Kraut, zusammen hineinhencken u. folgends
mit vergiihren lassen, so wird der Wein tiberaus lieblich und starck und wird
auch schmecken wie der beste Muscaten wein oder Muscadeller. Uber den Rest
der Cibeben, kann man wieder 1 Aymer Wein giefien, darzu 12 Pfund Farinzucker,
ein paar Tig ungeschwenkt bifs der Zucker all zergangen ist, nach diesen
{ Lot Oleum Tartari u. /2 Lot Oleum Vitrile hinzugethan u. wieder fermentiren
lassen wie zum ersten mal, als den den Wein abziehen, wie mit den ersten
proced; so gibt es ein extra guten Tischwein, die gepresten Rofin, kan man
bey den Brandweinbrennern distilliren lassen, bekomt man einen herrlichen
Spiritam vini, Aus den Stengéln und Kornern, von de[len Rofinen kann man
einen herrlichen scharffen Weinessig, — man siede 1 Aymer Wasser, thue den
30 Pfund Stengeln, klein gestofen hinein, 2 Lot Weinsteinthl, 1 Lot Vitriolthl,
lap Beydes miteinander durch die Fermentation gehen an der Wirme so lang
bif er sauer wird. Prob. K:
Frontiniac Wein zu machen.

Nimm 20 Pfund Cibeben, 15 Pfund Zucker, procediret in allen wie beym
Tucceyer Wein, henckt 8 oder 10 Tige vor Ende der Giithrung, halb so schwer
von Muscadeller Blumen in ein Siicklein hinein in den Wein, lisset solchen ver-
giithren so bekomt er die Natur des besten Frontin.

Canarien Zeck.

Nimmt man 2 Theil Farin Zucker, auf daf} er schin weify aussehe, und

1 Theil Cibeben: procedire in allen wie bey den Tucceyer Wein.
Spannischen Wein.

Man nimmt eben das Gewicht, wie bey den Canarien Zeck, an statt weifen

Farin Zucker nimmt man gelben Farin Zucker.
Lacrima Christi di Napoli.

Man nimmt von vergiihrten Canari Zeck — mische darunter den Sirup
von schwarzen siifen Kirschen, ohne die Korner.

Wie man einen geringen Landwein machen kan, daf} er in kurzer
zeit ein vortrefflicher und wie 15. ja 20. jihriger Wein ist.

Erstlich nimmt man frische Rof§in, von Stengeln wol gesaubert 10 bif§
12 Pfund (je) nachdem man den Wein angenehm machen will, darauf giefie 3 bifs
4 Kannen Most, lap zusammen /2 Stundt in einen neuen Geschirr sieden, damit
sich die Siifigkeit derer Rofinen, recht in den Most ziehet, alsden lafe es
erkalten, giefle solches in einen Aymer schlechten Landwein, samt den Roffinen,
wie zugleich auch 8 bif 10 Lot Spiritus Vini, der tiber Sal Tartari rectificiret
ist, oder so aus der Wein hiffen gebrand ist worden, lafe alles zusamm in
Keller verjuhren, wie andere Weine, zihe hernach den Wein zu gehériger Zeit
ab, warte den Wein wie einen andern Wein, so wird daraus ein unvergleich-
licher, gleich den besten iiltesten Reinwein, wenn man aber den Wein nicht so
gar gut machen will, so kan man statt 1 Aymer 2 Aymer aus diefer Species
machen.

Dergleichen aus schlechten Wein den besten Mofler zu machen.
: Man muf$ gleich bey der Giihrung in einen Aymer 6 Lot 'schwarzes Pech
in ein Sicklein hencken, 10 Pfund Rofin, laff es zusamm vergiihren, so kriegt
der Wein einen natiirlichen Geschmack wie der beste Mofler«.

Nirnberg. Th. Volbehr.




