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Der Wein bei Albertus Magnus

Albertus Magnus, einer der groBen Gelehr-
ten des Mittelalters, war nicht nur ein bedeu-
tender Theologe und Philosoph, sondern auch
ein Naturforscher ersten Ranges. In seinem
Werk ,,De vegetabilibus® - Uber das Pflan-
zenreich - behandelt er auch ausfiihrlich die
Weinrebe ,,Vitis vinifera®, wobei er sowohl
die Botanik des Weinstocks beschreibt wie
auch eine detaillierte Kulturanweisung liefert.
Albertus Magnus verbrachte mehrere Jahre
seines Lebens in Regensburg, davon zwei Jah-
re als Bischof von Regensburg, wobei er in

dieser Zeit gerne auf der Burg Donaustauf
wohnte. Es war deshalb interessant der Frage
nachzugehen, wo Albertus Magnus Gelegen-
heit hatte, sich mit dem praktischen Weinbau
zu befassen. War es der Baierwein um die
Burg Donaustauf, mit dem sich der Naturfor-
scher ndher beschiftigte und dessen Kultur-
technik er uns iiberlieferte? Jedenfalls war die
Burg Donaustauf in dieser Zeit rundum von
Weinbergen umgeben.

Die naturwissenschaftlichen Schriften Alberts
sind bis heute nur in Bruchstiicken ins Deut-

Albertus Magnus, Bischof von Regensburg von
1260 - 1262, mit Mitra und Bischofsstab




sche iibersetzt. So gab z.B. der Regensburger
Sebastian Killermann, der uns auch als For-
derer des Weinbaues um Regensburg bekannt
ist, 1910 ,,Die Vogelkunde bei Albertus Ma-
gnus* in Deutsch heraus. Die Texte zum Wein-
bau waren dem Nicht-Lateiner bis auf die
zwei Kurzfassungen von Wimmer (1908) und

Balss (1947, nur Buch 6) verschlossen. Hier
wurde jetzt Abhilfe geschaffen. Johann
Schmid lieferte ca. 750 Jahre nach Erschei-
nen der Schriften Alberts nun die Ubersetzung
der einschlédgigen Kapitel der Biicher VI und
VII des Werkes ,,De vegetabilibus®.

Zur Person , Albertus Magnus”

Das Leben von Albertus Magnus soll hier nur
auszugsweise dargestellt werden, wobei ins-
besondere die moglichen Kontakte zum Wein-
bau interessieren.

Albertus Magnus ist im schwébischen
Lauingen an der Donau geboren. Sein Ge-
burtsjahr ist nicht genau bekannt, angegeben
wird meist ,,einige Zeit vor 1200, andere
Quellen nennen das Jahr 1193. Vermutet wird
die Abstammung aus einem Rittergeschlecht.
Er selbst nannte sich stets schlicht ,,Albert von
Lauingen®.

Bekannt ist sein Studium an der Universitit
Padua. In Padua tritt er auch 1223 in den (erst
1216 gegriindeten) Dominikanerorden ein,
welcher der wissenschaftlichen Ausbildung
einen besonderen Rang einrdumte. In Kéln
und Paris studiert Albert Theologie und Phi-
losophie, um nach vier Jahren in K6ln zum
Priester geweiht zu werden.

Die sich anschlieBenden Wanderjahre fiithren
ihn u.a. nach Freiburg und Regensburg. In Re-
gensburg wirkt er von 1238 bis 1240 im neu
gegriindeten Dominikanerkloster als Lehrer
und Lektor der Philosophie und Naturwissen-
schaften. 1248 wird Albert als Lehrer nach
K&ln an den Hauptkonvent der Dominikaner
in Deutschland berufen, wo er auch eine in-
tensive literarische Tatigkeit entwickelt.
1254 wird Albert zum Provinzial der deut-
schen Ordensprovinz gewihlt, was viel Reise-
tatigkeit mit sich bringt. Ordenskapitel in den
Jahren 1254/55 und 1258 fiihren ihn dabei
auch wieder nach Regensburg. Als er schlief3-
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lich 1260 von Papst Alexander IV. zum Bi-
schof von Regensburg berufen wird, ist dies
sein vierter Aufenthalt in der Stadt. Zwei Jahre
bekleidet er dieses kirchliche Hirtenamt. Es
ist bekannt, dass er sich wihrend dieser Zeit
gerne auf die Burg Donaustauf zuriick zog.
Im Kommentar zu seinem Werk ,,De
animalibus® gebraucht er selbst den Ausdruck
,»in meiner Villa oberhalb der Donau®. Als er
1262 auf eigenen Wunsch vom Regensbur-
ger Bischofsstuhl enthoben wird, behilt er den
Namen Albertus Ratisbonensis bei.

Abgesehen von seiner Studienzeit in Padua
diirfte Albertus Magnus in der Hauptsache in
Freiburg und Regensburg mit dem praktischen
Weinbau in Berithrung gekommen sein. Hier
hatte er sicher Gelegenheit, den Weinstock in
seiner Eigenheit zu studieren und vielleicht
auch im Gespréch mit den ortlichen Winzern
die optimale Kulturtechnik zu ergriinden. Sei-
ne Reisen unternahm Albert meist zu Ful} in
einfachen Ledersandalen, was ihm den Bei-
namen ,,Bruder Bundschuh eintrug. Vor al-
lem in seiner Zeit als Ordensprovinzial von
1248 bis 1257 hatte er viele Klosterbesuche
zu absolvieren. Auch dabei diirfte er in
Weinbaugegenden die Gelegenheit zu natur-
wissenschaftlichen Studien wahrgenommen
haben. Die meisten seiner Schriften verfasste
er in dieser Zeit. Weilte er einige Tage in ei-
nem Kloster, schrieb er dort an seinen philo-
sophischen, theologischen und naturwissen-
schaftlichen Abhandlungen. Oft lieB er ferti-
ge Schriften als Entgelt zuriick. Als Albert
1259 vom Generalkapitel seines Ordens in die




Studienkommission berufen wird, setzt er sich
mit Erfolg dafiir ein, dass das Studium der
Philosophie und der Naturwissenschaften in
die Studienordnung des Ordens aufgenommen
wird. Albert starb 1280 in Koln.

Regensburg, die ,,Metropole des Mittelalters*

Albertus Magnus,

ist in besonderem MaBe bemiiht, die Erinne-
rung an ,.ihren“ Universalgelehrten dieser Zeit
auf vielfiltige Weise lebendig zu erhalten.
Dabei ist es wohl ein besonderer Zufall, dass
auf der Ostseite der St. Albertus-Magnus-Kir-
che Weinreben die Kirchenmauer begriinen.

Steinplastik vor dem Albertus-Magnus-Gymnasium
in Regensbhurg,
gestaltet von Prof. Toni Fiedler 1965




“Fiir einen Teil dessen, was wir hier vortra-
gen, wollen wir unsere eigene Erfahrung zum
Zeugnis anfiihren. Anderes wollen wir nach
Aussagen zuverldssiger Gewdhrsleute berich-
ten, die nicht leichtfertig Behauptungen auf-
stellen, die nicht durch Erfahrung erwiesen
sind. Denn in diesen Fragen gibt allein die
Erfahrung im Einzelfall Sicherheit... “ Alber-
tus Magnus: De vegetabilibus, Buch VI, tr. 1,
ol 1§

Obwohl bei Albert lange Zeit Philosophie und
Theologie im Vordergrund standen, gilt er heute
vor allem als groer Naturwissenschaftler.
Fries und Illing bemerken dazu:

»Vor allem die Naturkunde und Naturfor-
schung sind Alberts starke Seite und grof3e
Leistung. Mit wachem Sinn fiir alles Sein und
Geschehen in der Natur, mit empirischer Be-
obachtung und kausaler Erkldrung, keinesfalls
enzyklopéddisch oder nur sammelnd, hat er
dem Mittelalter nicht nur das Wissensgut der
Vorzeit erschlossen, sondern es auch kritisch
gepriift, berichtigt, mit deutschen Namen ver-
sehen, vielfach ergidnzt durch genaue Einzel-
beschreibungen, von denen viele sich erstmals
bei ihm finden, besonders in Zoologie und
Botanik, wie es die Historiker dieser Wissen-
schaften lobend anerkennen... Bei ihm lassen
sich schon Ansitze zur kommenden empiri-
schen und experimentellen Naturforschung
erkennen, womit er anerkanntermaf3en einen
hervorragenden Beitrag zur wachsenden Be-
deutung der Naturwissenschaften geleistet
hat.“Zu Alberts bedeutendsten naturwissen-
schaftlichen Arbeiten zdhlen die Werke
»Mineralia®“, ,De animalibus*“ und ,,De
vegetabilibus®.

Das Werk ,,De vegetabilibus — Uber das Pflan-
zenreich® umfasst 7 Biicher und wird dem
Jahr 1256 zugeschrieben. Es entstand also
schon vor seiner Zeit als Bischof von Regens-
burg und damit wahrscheinlich nicht auf der
Burg Donaustauf.
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Das Werk , De vegetabilibus“

In dieser Zeit lagen die Naturwissenschaften
vollig darnieder. Das Werk gilt als ein erster
Versuch einer allgemeinen Botanik. Alberts
Studien liegen die Arbeiten eines Zeitgenos-
sen, des belgischen Monchs Thomas von
Camtimpré, zugrunde. Man nimmt auch an,
dass er die Schriften des Italieners Petrus de
Crescentiis (1230/33 — 1320/21) sowie die
Werke des rémischen Schriftstellers Palladius
(Mitte 4. Jh.) kannte (der sich wiederum im
wesentlichen auf Columella — 1. Jh. stiitzt).
In der einschldgigen Literatur wird jedoch
immer betont, dass Albert nichts ungepriift
iibernahm und wo immer méglich eigene
Beobachtungen zugrunde legt und bespricht.
In ,,De vegetabilibus* Buch VI, Kapitel 35,
§§ 236 — 245 beschreibt Albert zunéchst den
Weinstock aus botanischer Sicht. Die Wein-
rebe zihlt dabei zu den Béumen, sie besitzt
ein kréftiges Wurzelwerk. Wegen des schwa-
chen Stammes iibernehmen die Ranken die
Aufgabe, sich an anderen Holzern festzuhal-
ten und in die H6he zu ranken. Ausfiihrlich
werden Blatt, Ranken (unvollstindige Trau-
ben), Bliite und Frucht beschrieben. Der Ge-
schmack des Mostes (Vor- und Nachlauf beim
Pressen) wird ebenso besprochen wie die
Besonderheit, dass es bei diesem “Baum”
Formen mit rotem und weiBem Saft gibt. Al-
tere Weinstocke ergeben besseren Wein als
junge und Stocke mit viel Holz (Reben) sind
weniger ertragreich als solche mit wenig Holz,
weswegen die Stocke geschnitten werden
miissen.

Die Kulturanweisung fiir den Weinstock fin-
det sich im Buch VII, Kapitel 4, §§ 171 — 183.
Es wird festgestellt, dass ebene Flidchen zwar
mehr Ertrag, Hanglagen jedoch besseren Wein
liefern. In ungiinstigen Lagen sind die Siid-
ost-Hénge zu bevorzugen. Die Bodenart
beeinflusst den Weingeschmack stark. Was-
serbedarf, Diingung und Unkrautkonkurrenz
werden exakt beschrieben. Ausfiihrlich be-




schreibt er auch den Rebschnitt sowie das
Pflanzen neuer Stécke, wobei er auf viele Feh-
lerméglichkeiten hinweist. Hier wird beson-
ders deutlich, dass Albert viel praktische Er-
fahrung verarbeitet hat.

Exakte Beobachtungen liegen sicher auch den
Ausfiihrungen zur Unkrautbekdampfung zu-
grunde, wonach Kohlpflanzen und Haselstau-
den dem Boden besonders viel Wasser ent-
ziehen. Interessant sind auch die Ausflihrun-
gen zur Laubarbeit und zur Reifebestimmung
(schwarze Samenkorner). Heiteres Erntewet-
ter ist wiinschenswert, um den Most nicht
durch Regentropfen zu verwissern. Irrig ist
nach heutigem Wissensstand allerdings die
Annahme, man kénne mit Regenwasser ver-
wisserten Wein durch Absetzenlassen des

(schwereren) Wassers wieder von diesem tren-
nen. Mit dem Zusatz von (trockenem) Binsen-
mark kann dem Most Wasser entzogen und
der Wein kriftiger gemacht werden. Beschrie-
ben wird ferner die nétige Beschaffenheit des
Kellers und allerlei Moglichkeiten, den Wein
besser und stirker zu machen. Viele Beob-
achtungen und Erfahrungen werden bildhaft
und im Naturverstandnis des Mittelalters dar-
gestellt, was aus heutiger Sicht nicht immer
leicht verstandlich ist.

,, In den Naturwissenschaften geniigt es nicht,
einfach das Uberlieferte zu iibernehmen; viel-
mehr muss nach den Ursachen der Natur-
phdnomene gefragt werden.* Albertus Ma-
gnus: De mineralibus 11, tr. 2, c. 1.
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Titelblatt zu , De vegetabilibus” -
Uber das Pflanzenreich - der gleichen Ausgabe




Der Wein bei Albertus Magnus,

in der Ubersetzung von Johann Schmid, Regensburg 2003:

Zugrunde lagen die lateinischen Texte in der
Ausgabe von Jammy Petry (Beati Alberti
Magni Opera) Lyon 1651 sowie von Meyer
Ernst und Jessen Carl (De vegetabilibus),
Berlin 1867.

Anmerkungen des Ubersetzers:

Es ist kein Meisterstiick fiir einen Latinisten,
lateinische Texte des Albertus Magnus ins
Deutsche zu tibertragen. Dieser groBe Gelehr-
te des Mittelalters kennt und beherrscht ,,sei-
nen“ Cicero, der auch weiterhin das Leitbild
fiir das Latein der Gelehrten jener Zeit bleibt.
Andererseits bedient sich Albertus Magnus

doch einer Ausdrucksweise, die fiir breitere
Schichten versténdlich sein soll.

Der Ubersetzer ist sich dessen sehr wohl
bewusst, dass jede Ubersetzung nur ein Ver-
such der Entsprechung in der Muttersprache
ist, dass sie nie ganz gelingt und dass man
nur im Naherungsbereich bleibt. Auch Feh-
ler sind nicht auszuschlieBen. Richtlinie ist
auch hier der bewéhrte Grundsatz: So wort-
lich wie moglich, so frei wie nétig. Es bleibt
zu hoffen, dass der Text der Ubersetzung
sprachlich fliissig genug und inhaltlich ver-
stindlich erscheint.

Albertus Magnus, De vegetabilibus,
Buch VI, Kapitel 35, §§ 236 - 245
Die Weinrebe - Vitis vinifera

Die Weinrebe ist ein bei uns fast tiberall be-
kannter Baum. Er ist in seinem Stamm frei-
lich schwach, deshalb hat ihm die Natur Ran-
ken zugewiesen, mit deren Hilfe er auch an
anderen Hoélzern, die in seiner Nihe sind,
empor kriechen kann. Die Weinrebe ist sehr
iippig in den Zweigen, sodass sie jedes Jahr
geschnitten werden muss, sonst wiirde sie
den ganzen Saft in die Zweige legen und
wiirde unfruchtbar werden. Sie hat in der
Erde lange und im Verhiltnis zu ihrer Grofe
kraftige Wurzeln, durch die sie viel Feuch-
tigkeit ziehen kann. Aber ihr Aussehen ist
ungeordnet, 6fters an Teilen gekriimmt und
ofters gerade ausgerichtet. Doch die Kriim-
mung hat sie mehr von Natur aus, damit der
angezogene Saft besser und ldnger in ihr fest-
gehalten und besser verteilt werden kann.

Das Holz der Weinrebe ist durchléssig und
das ist der Grund, dass sie die Hiange der
Berge sucht, an denen sie gepflanzt werden
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soll, damit sie nicht an der Oberfliche eines
ebenen Landes oder auf den Gipfeln der Ber-
ge durch den von allen Seiten gegen sie bla-
senden Wind ausgetrocknet wird.

Die Weinrebe ist ferner sehr laubreich, ihr
Blatt ist breit, dreigeteilt, so wie die Blitter
der Feige und Platane, wegen ihres grofen
Wassergehalts. Aber es ist zarter als das Blatt
der Feige, deshalb ist ihre Feuchtigkeit
wassrig diinn, nicht klebrig. Dieses Blatt
wird pampinus genannt und gibt ihr Schutz
vor Hitze und Sonne. Und ihre Trauben wer-
den sehr geschddigt , wenn sie nicht davor
geschiitzt werden. Sie hat Ranken an den
Zweigen, die sie im selben Jahr treiben lésst,
und mit Hilfe dieser kriecht die Weinrebe an
Pflanzen und ihr benachbarter Stiitzen em-
por, so wie der Kiirbis. Auch der Efeu frei-
lich kriecht an ihm Benachbartem empor,
aber dies tut er nicht mit Ranken, sondern
eher mit einer Art Stacheln, durch die er sich




festsaugt, so wie im Vorausgehenden gesagt
ist.

Die Ranke ist ein bestimmter Teil der Rebe,
eingerollt so wie eine Saite, an manchen Stel-
len weit ausgetrieben, besonders an den Rén-
dern des Kamms und an den Knoten. Diese
Ranke legt die Weinrebe um die nahen Stiit-
zen, dreht sich um sie herum und hilt sich mit
ihrer Hilfe nach oben zu fest. Und dieser Teil
besitzt mehr Weingeschmack als irgend ein
anderer Teil der Weinrebe aufer der Traube.
Die Weinrebe hat auch eine Frucht, die botrus
genannt wird, und zu ihrer Zusammensetzung
gehoren drei Dinge: Das erste ist, was racemus
genannt wird, es ist etwas Griines, weicher
als das Holz der Weinrebe, an dem alle Wein-
beeren hiangen, die an einer Weintraube sind.
Das zweite ist das Stielchen der Weinbeere,
da ja jede Weinbeere ein Stielchen hat, durch
das sie am Kamm befestigt ist und durch das
sie am Kamm saugt. Das dritte ist die einzel-
ne Weinbeere selbst, welche vier Bestandtei-
le hat: Davon ist der erste die Haut der Beere,
der zweite ihr Saft, der dritte etwas Erdiges
in diesem, vermischt mit dem Saft der Trau-
be, der sich nach der Reinigung des Weines
in Hefe verwandelt. Das vierte sind die Sa-
menkorner, die in der Weinbeere sind und
arilli heiBen, jene sind holzig und haben et-
was Bitteres an sich. Unter diesen Teilen be-
sitzt der Kamm mehr Geschmack vom Wein
als das Blatt bzw. pampinus, aber weniger
als die Ranke. Thre erdige und klebrige Haut
hat einen holzigen weinhaltigen Geschmack,
aber dennoch mehr als der Kamm. Der Saft
ist am wichtigsten, da jener der Wein ist. Die
Samenkdrner aber haben iiberhaupt keinen
Weingeschmack, sondern sind bitter; deshalb
ist dieser Wein schlecht, der mit zu grolem
Druck der Presse aus den Kdmmen, den Sa-
menké&rnern und der Haut gepresst ist. Was
aber sogleich heraus flieft, ist gut, weil in ihm
nichts auBer Weingeschmack ist, wihrend in
dem andern auch die beigemischten Ge-
schmicker der anderen Teile sind.

Es ist der Weinrebe eigen, dass sie die Wein-
traube immer gegeniiber dem Blattwerk
(pampinus) heraussprieen ldsst und manch-
mal an die Stelle der Weintraube eine Ranke
setzt. Deshalb ist die Ranke so wie die Wein-
traube unvollstéindig. Indem es hier der Natur
an Vollendung mangelt, verwandelt sie die
Ranken zu Hinden, die die beladene Weinre-
be halten. Der Grund hierfiir ist bereits im Vor-
ausgehenden ausgefiihrt. Andere Baume brin-
gen ihre Friichte tiber den Blittern, unter den
Blittern, daneben oder in einer gewissen Ent-
fernung von ihnen hervor, so wie es jedem Be-
trachter freisteht. Aber nur die Weinrebe allein
bringt entweder gegeniiber der Weintraube oder
der Ranke ihr Blattwerk hervor.

Die Weinrebe unterscheidet sich von allen
anderen Bdumen darin, dass jeder andere
Baum in seinen Friichten einen Saft von der
selben Farbe hervorbringt, die Weinrebe aber
einen Saft von vielen Farben hervorbringt,
weil an der selben Weinrebe sowohl weille
wie auch rote Fruchttrauben wachsen kénnen,
wenn in der selben Rebe Reben von verschie-
dener Natur und Farbe eingepflanzt werden.
Demgemal gibt es auch gewissermaflen eine
gewohnliche Rebe und eine edle Rebe. Und
manche bringt einen weilen und manche ei-
nen roten Wein hervor, manche aber einen
gelben, und demgemaB ist der Wein vielartig,
mehr als irgend ein Saft in den Arten anderer
Baume. Dennoch stimmt sie mit anderen Béu-
men darin iiberein, dass sie ihren Wein ge-
mil der Natur der aufgepfropften Rebe her-
vorbringt, und nicht nach der Art dessen, dem
sie aufgepfropft wird. So ndmlich bringt auch
ein Eichenzweig, einer Ulme aufgesetzt, Ei-
cheln hervor und ein Birnenzweig, einer Ei-
che aufgesetzt, Birnen hervor und so ist es
gleichsam bei allen anderen Bdumen.

Die Weinrebe auch schon fortgeschritteneren
Alters bringt bessere Trauben und besseren
Wein, sie hat aber im Verhiltnis zu ihrer Gré-
e weniger Trauben als eine junge Weinrebe.
Jung aber ist sie bis zu weniger als sieben Jah-
ren. Im Gegensatz dazu stehen der Mandel-
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baum, der élter mehr und gute Friichte trégt,
und auch der Apfelbaum, der &lter schlechte-
re und weniger Friichte trégt.

Die Weinrebe ist ergiebiger in den Trauben
bei weniger Holz, weil die Natur in den Sa-
men setzt, was in der Substanz fehlt, sowie
auch kleine Tiere zahlreicher sind und auf den
Samen setzen: Und das ist der Grund, warum
die Weinreben zuriick geschnitten werden.
Wenn man namlich den Trieben an ihr freien
Lauf lieBe, wiirde ihre Kraft innerhalb von
zwei oder drei Jahren aufgebraucht werden,
und hernach wiirde sie unfruchtbar werden.
Ferner steckt die Kraft des Wachstums bei der
Weinrebe in der Wurzel, im Stamm, in ihren
Trieben und in den Samenkdrnern, aber am
meisten in den Zweigen der Ranken, weil aus
den Samenkornern entweder nichts entsteht,
oder, was herauswichst, kaum zu einer kraf-
tigen Weinrebe erstarkt. Dennoch scheint es,
dass aus den ausgesiten Samenkdrnern eine
groBe Anzahl von Weinreben wichst, aber ihr
Holz ist gering und sehr schwach.

Die Weinrebe unterscheidet sich, wie wir oben
gesagt haben, von vielen anderen Baumen dar-
in, dass sie nicht aus holzigen Hiillen heraus-
wichst, sondern eher aus ihrer Mitte heraus
nach auflen weille holzige Ruten spriefen ldsst.
Sie unterscheidet sich von der kleinen Rebe/
viticella hinsichtlich der Farbe und Grof3e der
Trauben, die sehr feurig und heif sind.

Ferner unterscheidet sich die edle Weinrebe
von der weilen Rebe (Clematis vitalba): Diese
hiillt ndmlich die Kerne in Wolle, welche die
Kerne fest umschlieBt. Und nach dem Abfal-
len der Bliite 6ffnet sich diese Wolle nach und
nach. Die Bliite tritt dann ohne Umbhiillung
heraus. Und auch nach dem Abfallen der
dhrenférmigen Biischel der Bliite der weilen
Rebe, welche die hervorsprieende Wolle
umgeben, breitet sich die Wolle aus.

Manche sagen, dass die Weinrebe keine Bliite

bildet, sondern was an ihr hingt, ist gelber
Staub. Und das ist falsch: Vielmehr bildet sie
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tatsdchlich eine Bliite, die zuerst in der Um-
hiillung ist, welche sich aber nach unten 6ff-
net, und sie fillt heraus so wie beim Mohn.
Thre Bliite ist gelb und hat einige sehr kleine
hervortretende Béander, die oben einige Knot-
chen haben. Und weil diese hervortretenden
Bénder mit den Knotchen bei anderen Bliiten
sich innerhalb der Bliitenblitter befinden, des-
halb sagen manche, die Weinrebe habe keine
Bliiten. Das aber ist nicht richtig. Ihre Béander
namlich fallen bei der Bildung der Traube ab.
Bei anderen Bliiten aber fallen sie nicht ab,
sondern bleiben an den dhrenférmigen Bii-
scheln, den Samen und den Hiillen der Samen.
Solche Binder stehen im Umkreis der sich bil-
denden Traube. An einem anderen Baum fin-
det man kaum eine Hiille, die sich nach unten
offnet und abfillt, auBBer bei der Weinrebe - aber
bei jeder der beiden Mohnarten findet man
dies -, und man findet kaum eine Bliite mit
knotchenartigen Streifen ohne die duBleren
Blitter, auBBer bei der Weinrebe —aber bei man-
chen Pflanzen findet man es. Auflere breite
Bliitenblétter ohne innere Streifen finden sich
nicht, vielmehr findet man hervortretende Strei-
fen ohne duBere Bliitenblitter, so wie bei der
Weinrebe, und in etwa bei einer Pflanze, wel-
che blitus genannt wird (Beta vulgaris). Dies
behaupten manche, was ich aber noch nicht
gepriift habe.

Die Weinrebe hat ferner diese Eigenschaft,
dass sie zum Sonnenuntergang hin ausgebrei-
tet groBen Schaden nimmt, aber nach Stiden
hin gut gedeiht. Wenn sie vor dem Frost nicht
geschiitzt wird, erneuert sie die Blitter, aber
nicht die Friichte, auler selten und wenige.
Es wird auch berichtet, dass die Weinreben
bei den Serern (Chinesen) von solcher Gro3e
sind, dass viele Menschen kaum gleichzeitig
eine Fruchttraube tragen kénnen. Uber die
Kultur der Weinrebe in Weinbergen wird spé-
ter gehandelt.

Die Weinrebe ist warm und trocken, und sie
hilft sehr den Arzten, die nach Dioscurides




(griechischer Arzt und Botaniker, 1. Jh. n.
Chr.) mit gliihenden Eisen behandeln, beson-
ders die Wald- und Bergrebe. Die Rebe ist
ndmlich vielfiltig, wie wir gesagt haben. Die
Wald- und Bergrebe hat sehr lange Zweige,
die den Zweigen der Hausrebe dhnlich sind,
sie hat aber Blitter wie die Wolfstraube, die
wir solatrum (Solanum nigrum) nennen, sie
sind aber breiter und ihre Bliite ist haarig, ihr
Kern ist rund und ihre Blétter werden, so-
gleich wenn sie wachsen, verzehrt.

Die Weinrebe hat eine hervortretende Fliis-
sigkeit, an der sie besonders reich ist, wenn
sie geschnitten wird, sodass damit Gefille
gefiillt werden. Diese Fliissigkeit ist in Ge-
schmack und Farbe etwa wie das Wasser:
Deshalb sagt auch Empedocles (griech. Phi-
losoph, um 450 v. Chr.), dass aus diesem an
der Weinrebe faulig gewordenen Wasser Wein
entsteht und dass der Wein nichts anderes ist
als an der Weinrebe faulig gewordenes Was-
ser. Dieses Wasser hat ferner die Eigenschaft
von Gummi beim Reinigen und anderen T&-
tigkeiten. Aber diese Fliissigkeit der Hausrebe
ist bei jenen Tétigkeiten schwicher.

Jede Weinrebe hat eine Rinde, die ldngs teil-
bar ist, aber nicht quer, so wie die Rinde der
Kirsche und Haselnuss geteilt wird.

Was nach dem Auspressen der Traube zuriick-
bleibt, wird vinacius (Weintreber) genannt,
und seine Asche hilft gegen den Schlangen-
biss. Der Saft der Blétter wirkt gegen Dysen-

terie (Durchfall). Seine Fliissigkeit, getrunken
mit Wein, bricht den Stein. Die Asche des
Weintrebers wird sogar auf die Himorriden
gelegt und auf die Offnungen desA fters. Auch
die Frucht ist dhnlich gut fiir den After, weil
sie anregt und reinigt.

Die Traube ist weil, rot und schwarz, aber
kostlicher und loblicher ist die weille, da sie
sii} ist und eine feste Schale besitzt; in der
Farbe neigt sie zu gelb. Diese hat namlich eine
diinne Haut, ein breites und diinnes Blatt und
sie ist von der weiblichen Weinrebe, die beim
Volke die gewohnliche Rebe (vitis sclava)
genannt wird. Nachdem die Traube gelesen
ist, muss sie zwei oder drei Tage liegen, bis
sie schwitzt und sich der Dampf mit ihrer
Flussigkeit vereinigt; sie ist ndmlich sogleich
giérig, und die Schale ist kalt. Und sie soll trok-
ken aufgehingt werden, bis die Schale
schrumpft; dann namlich hat sie ausgedampft
und ist ein gutes Nahrungsmittel und ist stér-
kend fiir den Korper. Und ihr Nahrwert ist
dhnlich der der Feige, doch néhrt sie weniger
als die Feige. Auch eine reife Traube schadet
weniger als eine unreife. Eine in der selben
Stunde gelesene und verzehrte Traube regt die
Verdauung an, doch schadet jede Traube der
Blase. Eine getrocknete Traube aber ist dem
Magen und der Leber freundlich gesinnt. Eine
uva passa (getrocknete Traube) ist eine Trau-
be, die in Zucker oder manchmal auch in
Honig getrocknet ist.

(Die Wirkung des Weins):

Der Wein in seiner Art ist warm und trocken,
aber je ilter er sein wird, um so wirmer und
trockener ist er. Unter den einfachen Fliissig-
keiten ist er fiir gesunde Menschen ein recht
bekommliches Getrink, und unter dem, was
am meisten nahrt, ist der rote siile Wein. Nie-
mals namlich wird der weie Wein vollkom-
men siiB so wie der rote. Weil er aber verdun-

stet, deshalb verstopft er die Wege des Ge-
hirns und macht trunken. Und weil er warm
ist, deshalb bringt er die Werke der Vernunft
vollig durcheinander und behindert ihre Herr-
schaft. Und dies ist der Grund, warum die
Betrunkenen auch ihre Sprache verlieren:
Wegen der Verengung und weil er schlechte
Stoffe in die Nerven empor fiihrt und diese
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ldhmt. Und deshalb, mag er auch trocken sein,
schadet er sehr den Gichtkranken, indem er
schlechte Stoffe in das Gehirn und in die Ner-
ven leitet. Schneller aber macht noch der (mit
Wasser) gemischte Wein trunken als der nicht
gemischte, weil der gemischte aufgrund der
Mischung verdiinnt wird und dann leichter
eindringt. Er wird auch durch die Mischung
feuchter, und er verdunstet dann mehr und ver-
fliichtigt sich, und deshalb macht er schneller
trunken. Aber diese Trunkenheit dauert nicht
so lange wie die Trunkenheit des nicht ge-
mischten Weines. Und weil er trocken ist, lisst
er das diinne Blut nach oben steigen und be-

wirkt, dass sich der Geist dort verdiinnt: Und
deshalb macht er das Herz des Menschen froh,
und macht den Menschen selbstbewusst und
verwegen. Und wenn er in groler Menge ge-
trunken wird, wodurch er sehr anregt und
durch seine allzu groBe Fliissigkeit nicht ver-
stopft, wird er den Menschen einfallsreich und
redegewandt machen: Deshalb tranken auch
die Perser und Inder eine grole Menge guten
Weins, wenn sie iiber etwas diskutieren woll-
ten. Der Wein hat aber auch noch andere sehr
viele Wirkungen, die hier nicht genannt wer-
den sollen.

(Weinessig):

Mag auch der Weinessig aus der Zersetzung
des Weins entstehen, wenn sich die feurigen
Teile des Weins verfliichtigen, so ist er den-
noch kalt und feucht, oder vielleicht besser
nachAvicenna (Ibn Sina, persischer Philosoph
und Arzt, um 1000) zusammengesetzt aus
Kilte und Wirme; aber seine warme Substanz
wie seine kalte ist sehr diinn und deshalb ist
das Diinne inAktion, das Kalte aber ist in ihm
dominanter. So wie das Tote nur aus dem Le-
benden entsteht, so entsteht der Essig nur aus
dem Wein, und es gibt keine Riickkehr zur
Natur des Weins durch irgend einen Wechsel,
so wie auch aus dem Toten nichts Lebendes
entsteht. Wenn wir aber gesagt haben, dass
der Essig kalt ist, so gilt das fiir den gewdhn-
lichen Essig. Wenn namlich die Schérfe in ihm
stark ist, dann wird er wirmer als der andere
Essig. Und wenn er viel und stark erhitzt wird,
verliert er etwas von der Kilte. Mag er auch
feucht sein, so ist dennoch die Wirkung sehr
trocken. Wenn in ihm Schérfe und starke Siu-
re sind, so ist er stark trocknend, diinn und
durchdringend, so auch, dass ein Ei, drei Tage
in ihn gelegt, durchdrungen und weich wird,
sich verformt, und darin gewilzt, sich verlin-
gert und so sogar durch einen Ring gezogen
werden kann. Und so 16sen sich auch Elfen-
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bein und andere Knochen auf, und darin
stimmt er auch mit dem Urin iiberein, und
besonders mit dem Urin von Knaben. Auf
Grund seiner Verdiinnung kann er auch die
Flamme des griechischen Feuers (Ol) ausls-
schen, weil er es teilt und durch das Teilen
die Teile bindet.

Auf Grund der Kilte hat er ferner die Eigen-
schaft, dass er mit dem Wasser stark ver-
mischt sogleich den Durst eines Erhitzten
16scht, mehr als dies das Wasser, rein getrun-
ken, bewirken wiirde, weil seine diinne Sub-
stanz kalt ist, die erhitzten Glieder durch-
dringt und die innere Hitze 16scht. Und auf
Grund der selben Natur hat er auch die Kraft,
die Wirkung der mit ihm verbundenen Me-
dikamente in die Tiefe der Glieder zu fiih-
ren, und er hat noch viele andere edle Wir-
kungen.

Er niitzt den Cholerikern und schadet den
Melancholikern. Er niitzt bei einer Verbren-
nung durch Feuer schneller als irgend eine
andere Sache. Die Verdampfung des warmen
Essigs niitzt wegen der Verdiinnung der Taub-
heit und der Schwerhorigkeit und er scharft
das Gehor, weil er dessen Wege stark 6ffnet.




Es niitzt gegen Gifte am meisten ein Essig,
der von der lidndlichen Traube genommen ist,
die auch die ,,Wilde“ heif3it (uva labrusca).
Dieser Essig, mit Salz aufgetragen, niitzt ge-
gen den Biss eines scharfen Hundes. Thn be-
niitzen die Arzte und die Alchemisten zu vie-
lem anderen in ihren Werken.

Die Weinrebe zusammen mit ihren Teilen hat
noch viele andere Wirkungen. Aber diese, die
genannt worden sind, reichen aus, um ihre
Natur zu kennen.

Die Ulme (ulmus campestris) ist ein Baum
von grolem Umfang, er hat eine raue und ris-

Albertus Magnus,
Holzplastik in der Kirche
St. Albertus Magnus
in Regensburg
des Unterammergauer Holzschnit-
zers Sepp Erhard, 1987

sige Rinde, wenn er alt geworden ist. Sie hat
ein Blatt wie die Pappel, auBler dass es auf
der einen Seite weiB ist; es ist diinn. Thr Holz
ist etwa so wie das der Zitterpappel. Sie ist
ein unfruchtbarer Baum. Sie taugt auch nicht
viel zum Bauen, aber die Weinreben kriechen
gelegentlich an ihnen hoch. Durch die Ulme
namlich wird die Weinrebe nicht verletzt; aber
wenn eine Haselnuss neben der Weinrebe ge-
pflanzt wurde, verbrennt und vertrocknet die
Wurzel der Weinrebe, und dhnliches geschieht
an den Ranken. Dass die Weinreben verbren-

nen, ist zweimal gepriift worden, so wie der
Mohn den Hafer und den Flachs verbrennt,
und das Unkraut die Weizenk6rner verbrennt.
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Buch VII, Kapitel 4, §§ 171 - 182

Uber die Kultivierung der Weinrebe in Weinbergen.

Ebene Fldchen haben laubreichere Weinreben,
die auch viel ertragreicher sind. Berge aber
haben edlere Weinreben, besseren Wein, aber
weniger an Menge. Ein Weinberg ist in den
kalten und gemiBigten Gegenden nach Sii-
den und Osten hin anzulegen, weil so der Wein
edler wird. In den sehr warmen Gegenden aber
wichst die Weinrebe ebenfalls iippig, wenn
sie nach Norden ausgerichtet wird. Die Wein-
rebe verlangt ein fettes Hiigelland, und wenn
der Boden durchldssig und porés ist, ver-
mischt mit schwarzem, leicht bréckeligem
Gestein, gedeiht sie bestens. Deswegen zer-
reibt man weiche schwarze Steine, die tegulae
genannt werden, und mischt sie der Erde bei.
Es taugt auch ein rétlicher Stein, aber nicht
so wie ein dunkler, der zu schwarz neigt. Der
Nordwind macht die Weinreben ertragreich,
der Siidwind veredelt sie. Die Weinrebe hat
ferner die Eigenart, dass der Boden wegen der
Durchléssigkeit des Holzes Geschmack und
Charakter des Weines stark veréndert.

Den Weinreben ist es sehr zutréglich, wenn
das Erdreich rundherum gelockert wird,
sodass um sie herum das Regenwasser ein-
sickern kann. Und sie soll durch den
Rebschnitt an ihr gestirkt werden, sodass
durch die heile Sonne der Saft in die Knos-
pen gezogen werden kann.Aber dies gilt nicht
in kalten Gegenden, wo die Wurzel durch den
Frost verletzt wiirde, wenn sie unbedeckt blie-
be. Denn fiir alle Holzer, die eine groBere
Durchlassigkeit besitzen gilt, dass sie Wind,
Frost und Sturm fiirchten. Das Erdreich um
die Weinrebe ist im Februar oder Mérz um-
zugraben, um die Pflanzen, die eine Wasser-
konkurrenz darstellen, zu beseitigen. Umzu-
graben ist in einer Tiefe von zwei Ful oder
ein wenig mehr oder weniger. Aus seinen Trie-
ben, dem herausgerissenen Unkraut und den
Blittern der Weinrebe wird Diinger, und die-
ser Diinger soll fiir die Weinrebe der beste
sein, wie die Erfahrung zeigt.
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Zu schneiden sind die Weinreben im Febru-
ar. Dabei ist auf drei Dinge besonders zu ach-
ten: das Hoffen auf Friichte, das Austreiben
der Triebe und auf den Ort, an dem die Wein-
rebe erhalten werden soll.

Zum einen wird die Weinrebe so geschnitten,
dass sie in einem oder in zwei Jahren Friichte
trigt, sonst geht sie wegen der allzu groen
Menge der Triebe zugrunde. Bisweilen wird
sie auch so zuriick geschnitten, dass die we-
nigen Triebe den Ertrag begrenzen. Manch-
mal aber wird sie an unpassender Stelle ge-
schnitten und geht zugrunde, da der Weinre-
be notwendige Teile weggeschnitten werden.
Die Weinrebe hat aber auch diese Eigenart,
dass sie mehr Triebe und weniger Friichte her-
vorbringt, wenn sie frither geschnitten wird.
Sie wird aber sehr viele Friichte haben, wenn
sie erst spiter geschnitten wird.

In dhnlicher Weise ist zu beachten, dass nach
einer guten Weinlese weniger Triebe gelas-
sen werden, weil dann die Weinrebe ge-
schwicht ist und fiir mehr Blattwerk nicht die
Feuchtigkeit zuteilen kann. Und umgekehrt
ist nach einer geringen Weinlese mehr Blatt-
werk zu lassen aus entgegengesetztem Grund.
Auch das ist sehr zu beachten, dass bei jeder
Art der Pflege - beim Schneiden, Pfropfen und
Zuriickschneiden - harte und scharfe Eisen-
messer verwendet werden miissen. Zu pflan-
zen ist die Weinrebe, solange ihre Augen ge-
schlossen sind: Sie sieht ndmlich nicht ihren
Griéber (Pflanzer), es sei denn, sie vertrock-
net. Bei der Knospe, welche Auge genannt
wird, ist die Weinrebe nicht zu schneiden,
sondern oberhalb, weil andernfalls die herab-
triefende Fliissigkeit, die aus der angeschnit-
tenen Weinrebe fliet, die Weinrebe zugrun-
de richtet. Die Wunde soll rund oder ldnglich
sein, und schrig bei einer Kriimmung der
Rebe.




Ein neuer Weinstock wird in den Monaten
Februar und Mérz und im ganzen Friihjahr
gesetzt. In kalten Gegenden freilich ist er nur
an warmen Tagen in fette Erde zu setzen, die
mit zerriebenen schwarzen oder roten Stei-
nen vermischt ist. Die Reiser, die gesetzt wer-
den sollen, diirfen nicht der Sonne ausgesetzt
oder vom Wind ausgetrocknet sein, sondern
sie sollen sofort gesetzt werden. Wenn sie
aufgehoben werden, sind sie mit Erde abzu-
decken. Und die Reiser sind in einer Tiefe
eines Ellbogens zu setzen. Auszuwihlen sind
weder solche vom obersten Teil der Weinre-
be, noch vom untersten, sondern von der Mit-
te, welche in einer Spanne von fiinf Augen
vom Stamm entfernt sind. Diese nédmlich
wachsen leicht an. Auszuwihlen sind auch
solche von einer fruchtbaren Weinrebe und
mit einem jungen Trieb, der nichts Hartes an
sich hat, da er sonst schnell fault. Zu setzen
sind die Weinreben in einem Abstand von drei
Full oder noch mehr, je nach der Anzahl der
verfligbaren Weinstocke.

Ferner aber, wenn die Weinrebe geschnitten
wird, sind weder ganz oben noch ganz unten
die Triebe zu lassen, vielmehr in der Mitte,
und auf jeder Seite der Weinrebe soll nur ein
Trieb gelassen werden, weil sie sonst zusam-
men viele Blitter und Ranken, aber kleine und
wenige Friichte hervorbringt.

Friichte im unteren Teil erschopfen durch ihre
zu groBe Menge allzu sehr die Weinrebe, aber
Friichte in der Mitte erhalten die Weinrebe in
ihrer Kraft und bewahren sie.

Alle alte und rissige Rinde, die an der Wein-
rebe hingt, soll entfernt werden, weil auf-
grund der weggeschnittenen dicken Rinde
weniger Hefe im Wein entstehen wird. Wenn
die Rebe durch das Messer verletzt wird, soll
die Wunde mit Schaf- oder Ziegenmist be-
strichen und mit daraufgelegter Erde verbun-
den werden. Die Griser und Kriuter sollen
alle beseitigt werden, besonders aber miis-
sen Kohlpflanzen und Haselstauden beseitigt
werden, da diese den Weinreben schaden.
Die weisen Griechen haben gesagt, dass Un-

krauter und Griser aus den Gérten und Wein-
bergen im Juli herauszureifen sind, wenn die
Sonne im Krebs steht, welcher der Hof des
Mondes ist, und im 6. Monat, wenn die Son-
ne im Steinbock steht, weil dann beseitigte
Pflanzen nicht mehr nachwachsen.

Diese berichten auch, dass, wenn zweizahnige
Karste und Harken aus Kupfer hergestellt und
diese dann mit Bocksblut bestrichen werden,
und wenn diese nach der Sonnenglut nicht mit
Wasser gekiihlt werden, sondern mit Bocks-
blut, dass das so herausgegrabene Gras nicht
wieder nachwachsen wird.

In einigen kalten Gegenden ist es notwendig,
die Weinreben abzulauben, das heifit, einige
von den Blittern und Ranken abzubrechen,
und zwar zu einer Zeit, wenn die Aste der
Weinrebe noch so zart sind, dass sie unter
dem Druck der Finger knirschen. Dann nam-
lich reifen die Trauben schneller und werden
ergiebiger. Aber an heiflen Orten sind die
Trauben eher zu bedecken, als dass sie zu ent-
lauben wiren.

Die Reife der Trauben wird erkannt, wenn bei
einer ausgepressten Traube die Samenkéorner,
die in ihr sind, dunkel und fast schwarz er-
scheinen. Dann namlich sind sie bereits aus-
reichend in der Traube gereift.

Und wenn man will, dass die Trauben ldnger
halten (Tafeltrauben), muss man jene sam-
meln, die weder durch Unreife allzu hart sind,
noch durch zu grof3e Reife bereits weich sind,
sondern mittlere, die durchsichtig sind, diese
halten besser.

Und dann sagen manche, dass die Kimme der
Trauben mit warmem Pech bestrichen und
dann aufgehdngt werden sollen, und sie wiir-
den so langer halten.

Die Pfihle, an denen die Weinstocke befestigt
werden, miissen so proportioniert werden,
dass grofle Weinstocke an groen Pfahlen und
kleine an kleinen befestigt werden. Sie sind
in einem Abstand von 4 Ful} zu befestigen,
damit um die Weinrebe herumgegraben wer-
den kann. Der Pfahl ist nach Norden zu anzu-
bringen, dass die Weinrebe durch ihn von die-
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ser Seite her ein wenig Schutz hat.

Den Weinreben in trockenen und kalten Ge-
genden, sowie in der 7. Klimazone, muss viel
Diinger zugegeben werden, weil sie sonst kei-
ne Friichte bringen wiirden.

In den anderen Gegenden aber, den warmen,
darf nicht so viel Diinger beigegeben werden,
weil er den Geschmack des Weins verindert,
den Wein verdickt und triilbe macht, da er ja
leicht seine Farbe verliert.

Bei der Weinlese ist auf ein heiteres Wetter
zu achten, da ja andernfalls der Regen den
Wein durchnisst und verdiinnt. Dieser muss
dann oft durch GefiBle umgesetzt werden,
nachdem er nach oben gestiegen ist, wihrend
das Wasser durch sein Gewicht sinkt und zu-
riick bleibt, und der Wein wird so wieder rein
werden.

Es wird auch berichtet, dass, wenn Binsen-
mark zugesetzt wird, dieses die Feuchtigkeit
aufsaugt und den Wein stark macht.

Der Weinkeller soll nach Norden gedffnet sein
und geringes Licht haben, nach Siiden zu muss
er geschlossen werden. Er soll dunkel sein und
fern sein von allem, was iibel riecht und
Feuchtigkeit verbreitet. Der Keller habe ei-
nen festen und trockenen Boden.

Und wenn der Wein noch unreif ist, soll er in
Gefillen der Kilte des Winters ausgesetzt wer-
den. Dann namlich, in sich selbst zusammen-
gezogen, erzeugt die natiirliche Warme des
Weins eine gewisse Reife.

Wenn du aber aus einem schwachen Wein ei-
nen starken machen willst, tue vom Eibisch
(echter Eibisch — Althea officinalis) Blitter

oder zarte abgesottene Wurzeln hinein, oder
Bldtter vom Buchsbaum (gemeiner B. —
Buxus semper virens), so viel eine Hand fas-
sen kann, oder Eppichkraut (Sellerie, echter
Seller — Apium graveolens) mit Reisigasche,
die das Feuer wohlschmeckend gemacht hat.
Und dann wird der Wein stark sein.

Ferner wird aus einem herben ein siiler Wein
werden, wenn die Hefe eines siilen Weines
einem herben beigemischt wird.

Der beste Tafelwein wird aber dann entste-
hen, wenn du eine angemessene Menge von
Fenchel (Samen des Gartenfenchel —
Foeniculum vulgare) oder Saturei (Bohnen-
kraut — Satureja hortensis) beimischt und den
Wein verriihrst.

Den Weinreben soll auch diese Eigenart in-
newohnen, dass, wenn eine weile oder
schwarze oder rote Weinrebe durch Feuer zu
Asche wird und die Asche jenem Wein bei-
gemischt wird, jede Weinrebe den Wein mit
ihrer Farbe versieht, so freilich, dass aus ei-
ner schwarzen Weinrebe ein dunkler Wein und
aus einer weillen ein heller Wein wird. Es
muss aber sein, dass eine grofle Menge Asche
beigemischt wird .

Ein triiber Wein soll sogar klar gemacht wer-
den konnen, wenn reiner Sand zugegeben
wird, der mit vielen wei3en Steinchen verse-
hen und mit Eiweill vermischt ist .

So also werden auf einem bebauten Felde
Pflanzen kultiviert. Was aber auf einem Wei-
deland geschieht, ist bereits hinreichend im
Vorausgehenden erldutert worden.
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