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Die Winzerspraclne (]CI‘ luxemburgischen MOSCI

Nach Mittci]ungcn von Herrn V. LAUTH, Winzer in Stadtbredimus,
bearbeitet von J. TOCKERT.!

Der Weinberg (veport)? wird zuerst vom Winzer (vontsor)
angepflanzt (ugazdt, Inf. uzetean). Das dabei benutzte Arbeitsgerit
(arbextsgasir) besteht aus Hacke, Spaten und Schaufel ($dakh-e.l,
4b uat, fem. $op). Als Pflanzenmaterial (plantsan) dienen Stockiechser
(riflek), Blindholz (dou.tholts) und eine oder mehrere Rebsorten
ria.ftsorton), als da sind: Riesling (reislek), Sylwaner (zilvanar),
Rheinfrdnsch (reifrdns oder reifldns) wit seiner Abart Follecher
(foloyar) Hintsch (kint$), grauer Riesling (gr 6. reislek), Rulinder
(ruldner). Die Teile des Weinstockes (12 f) sind: Wurzeln vyatsalon),
Schenkel ($epkalon), Tragrute (bilek) und Geschein (dr o.patan,
tronts, $borek) oder Schosslinge ($ots) im Frithling.

Die Arbeiten des Winzers sind im Laufe des Jahres: das
Schneiden (snaidsn) des Tragholzes; das Verputzen (fésn); das
Entfernen der drahtartigen Auswiichse (kramparlekon botson). Frither
benutzte man die kleine Schnitthippe (§nitkromyon, kremyan). Heute
dient die Schere (§esar) dazu. Zum Anbinden verwendet man die
Rebenseile (riovszil) und Flechtweiden (bileksvaidan). Zur Stiitze
der Stocke dienen Pfdhle ($édazon) und Biiglinge (bilekan). letztere

I Die, Ende 1924 gegriindete, Société Luxembourgeoise d’Etudes linguistiques et dialecto-
logiques (Luxemburgische Sprachgesellschaft) veroffentlichte dieses ,,Inventar der
damaligen Winzerbegriffe in threm Jahrbuch 1928. Es entstand nach Mitteilungen von
Victor Lauth (1885-1948) Winzer in Stadtbredimus, und wurde von Jos. Tockert
bearbeitet. Fraulein Dr. H. Palgen besorgte die phonetische Umschrift. Kein geringerer
als Batty Weber uberpriifte die Angaben.

N.B. Die Schreibweise weicht zwar von der heute offiziellen etwas ab, aber der
Herausgeber wollte sie in diesem Fall beibehalten um die Originalitat der Wiedergabe
aus dem Jahrbuch 1928 festzuhalten.
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mit Weiden und Langhalmen befestigt {lapkhalm). Auch Schiachtel-
halm (§dfsdrei.) wird verwendet. Die Plihle wurden frither mit

der Hand uod mit Handeisen eingedriickt, Jetzt werden Plahleisen

(§dekaizan) am Fule belestigt. Mit einer Hippe (krom) werden die
gebrochenen Plihle spitz gemacht (godbotst, Inl, $bstssn) zum
Einrammen. Das Biegen und Anstricken heifit beksn oder bilekon.
Der Weinberg muB, ehe das Laub avsetzt, gehackt (d ei.stkapon,
haan), und ,geriihrt“ (dtswit kapan, reisrsn) werden. Wenn er ins
Laub geschossen ist (an dldf gsfos), kommt das Ausputzen der
Schenkel depkals botsan), sowie des unteren Teiles des Rebstockes
vom iiberfliissigen Laub (loven); das Aussuchen der Tragruten
(dr-o.rouden, tsilroudsn) lir das nichste Jahr und das Abkiirzen
(Cusbré san) dea iibrigen Holzes, zwei Blatt iiber der ersten Traube,
Arbeiten, die mit der Hand gemacht werden; das Anbinden (ubanan)
der Tragruten mit je einer Handvoll Stroh (Aanfsl $drei); das
Bpritzen und Schwefeln ($brotson, Jwisvelon) mit Vitriolspritze
($brats) und Schwefelbalg ($wisvelbaley). Bald kommt ein zweites
Haf:ker_l (reisran). Es ist eine schwere Zeit fiir den Winzer. In dieser
Zeit nimmt man nicht leicht einen Steinkrug mit (e koykel), der
zu grob ist, sagt ein beliebtes Sprichwort. Mittlerweile haben die
abgebrochenen Triebe wieder an der Spitze zwischen den Haupt-
blittern ausgeschlagen. Diese Wuchertraube (Aouaraldf) muB entfernt
(ga__f'é.t oder asvdaygsmat) werden, Die Trauben wenden sich der
Reife zu (kreian den hapk). Jetat gilt es, die iiber die Pfihle hinaus
wachsenden Tragruten abzuhauen (-6.fhaon). Erneutes Hacken
_(.s'&ran, §irsm) das fiir Qualitit und Quantitit des Weines so wichtig
ist, dab das Sprichwort sagt: Ein Mann kann jeden Tag eine Ohm
Wein herbeischarren (‘a. man kan an dpom ddz ey ‘o m vdin arbdi
saren). Die Trauben gehen in den Wein (fdpkon un tsamolon, losin
zey friadom). Ist die Wirterung gut, so werden sie diinnhiutig
(donhaidey) und weinreich (vdirdiy). In diesem Falle bleibt der
Kern (dkiren) der Beere (gron) auf der Grunddolde (um. krap),
wenn man eine wegzieht (ropt).

Nun ist es an der Zeit, die Fisser in Ordnung zu bringen
(gr-ein tso mazsn Gegenteil: van - dirr, undicht). Dazn nimmt der
Winzer eine rotglihende Sodabeiz (rou.tgleidey z0dabis) und
Wachholderreiser (vaksltorraizor).

Und nun kommt fiir thn die Glanzzeit des Jahres, die Weinlese
(d vdil4a.s). Er setzt seine Biitten (bidsn) anf den Wagen, denn
jeder Haushalt hat einen Wagen, wenn auch kein Pferd. Oft ist
es bei den Minderbegiiterten ein alter Kuhwagen (an kaldntargaf-vr)
oder ein Zweispdnner fritherer Art (¢ malbruksv'a.n). Die Biitten
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sind von mannigfaltiger Gestalt. Wer konapp bei Geld ist, mag ein
Faf (e fds) nehmen, dessen Spunddaube (pontsn dau.) kaputt ist
oder sonst einen kleinen Fehler hat. Er sigt es in der Mitte entzwel
und macht zwei Biitten daraus. Ein Andrer hat noch vom Grolvater
her die Biitten, die unten eng und oben weit waren. Ein Dritter
besitzt ganz neue, entweder elfter Stich (Aou. valey oder ‘ou. valey)
oder dreizehnter Stich (ldys oval), die oben eng und unten weit
sind. Die Letzteren verlieren auch bei trockener Witterung die
Reifen (drafon) nicht. Der Mangel an Handwerksleuten zwingt
den Winzer heute, sich Fisser und Biit-en selbst zu machen.

Dann setzt er seine Mahlbiitte (d m'wa.lbidin) zurecht, auf
welche die Traubenmiihle (drawvsmilon) stehen kommt. Letztere
besteht aus zwei Walzen (valtsan) mit einem Schwungrad (Swopkrdt)
und einem Miihltrichter (e'y. tri m.). Die Trauben (Sing. on dr.au f,
Plur. drauven) werden in die Miihle geschaufelt (gafopt) an einer
Rinne entlang (2 kulay, 2 kundal). ¥riiher wurden die Trauben in
einer Erdmulde (¢ré2.tmoul) mit bloBen FiiBen zu Brei getreten
(gsdamalt). Die Mahlbiitte steht im Winkel vor dem Kelter. Letzterer
enthilt die Mostbiitte (pausrbidon), in welche der Most (d2 most)
durch eine Holzrinne aus der Traubenmiihle ldult; ,pausran“ sagt
man von dem Most, der in der Biitte bleibt und zu giren anfingt.
Der letzte Wein, der durch die Kelter herausgedriickt wird heilt:
(pausrviin). In Stadtbredimus heifit ein Kinderspielball auch pauar.
Aus der Mostbiitte wird der Most in einer Hotte (kat) ins Fal
getragen. Dieses Verfahren ist jedoch heute veraltet. Etwas spiiter
kamen Blechrohren (bleyareiar) auf, die denseiben Zweck erfiillten,
heute sind dafiir Gummischlduche (gumislaiy) angeschraubt (ugadrau.t).
Trauben, welche nicht reif geworden sind und erbsengrof aussehen,
gibt man den unschonen Namen houoron drau.f oder ousrsn dr au.f.

Die Kelter (keltsr) werden nun in Ordnung gebracht (an drai.
gazdt oder an drai. gemdt). Das Innere wird griindlich gereinigt
(gobotst), die Holzeinfassung (holtsafasal) gewaschen, die Schraube
(4r-an.) geschmiert, und alle Teile parat gemacht: die Deckel nebst
den 10 cm. starken Querhdlzern (pilman, pilomen), die zwischen die
Deckel und das Druckwerk zu liegen kommen; die Hebel zum
Beidriicken des Druckwerks {d kisvalon fir bds ts2 drekan); die Schliissel
zum SchlieBen der Keltereinfassung (d keltordlasalon); das Druck-
werk mit der Uebersetzung (svarzdtsuy) und zuletzt die darunter
zu stellende niedrige Biitte (snarbidaon).

Am niichsten Morgen in aller Frihe geht's in den Weinberg.
In den Biitten sind zwei Hotten mit Weidenringen (vaidorey.), ein
StoBer (ddessar). eine Leiter (leder), ein paar Eimer (émersn) und
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Scheren (deiaron). Die Hottentriger (hatandressr) sind gewohnlich
Deutsche, die ihre Ehre darin setzen, diese schwere Arbeit bis zu
Ende durchzufihren. Im Jahre 1896 muBte die Weinlese bei
stromendem Regen in durchweichtem Boden durchgetiihrt werden ;
aber keiner der Triger lieB die Winzer im Stich. Gewohnlich sind
noch ein paar Leserinnen (li2z2don), ebenfalls Deatsche, dabei.
Wenn die Witterung nur einigermaBen gut ist, sind die Leute gut
gelaunt, und frohe Lieder erschallen. Das Mittagessen besteht aus
Brot und Fleisch oder Brot und Butter (drexanskast), Frither wurde
nur Kuchen verabreicht. Bei Anbruch der Nacht werden die Biitten
nach Hause gelahren.

Der in den Fissern befindliche Most kommt schnell in Girung
(fapkt un tsshisven). Nach achttigiger Garung vergeht der Zucker
im Most. Letzterer fingt an sauver zu werden oder federweil
(fiadarvgis). Nach weiteren acht Tagen ist die Girung gewdohnlich
vollendet, und der Zucker im Most hat sich in Alkohol verwandelt
(d» vain huat ousgshue.f). Die Fisser miissen alle acht Tage wieder
spundvoll (pont2fol) gemacht werden (opgafolt gin) um die Bildung
von Kahm (pant, k'6.n), am Rhein auch Kahn genannt, zu verhindern.

Wird die G#rang durch irgend einen Umstand verhindert oder
erschwert, so wird der Wein krank (rwn., lap).

Nach drei Monaten erfolgt der erste Abstich (d vds gat 0. fgatsdpt).
Dabei wird mit der einen Hand die Scheibe (d §-as.f) herausgenommen,
mit der anderen der Zaplen (kru'n.) eingesetzt. Letzterer darf nicht
ganz schliefen, damit die Luft, welche darin steckt, nach auBen
entweichen kann. Geht sie ins FaB, so triibt sie den Wein. Beim
Abstich sind zwei Leute mit kupfernen Gelben (kofor gdlopen)
zugegen. Der Hahn wird nun zugedreht. Ist die eine Gelbe voll,
go wird sie in das andere FaB entleert. Die zweite wird mittlerweile
geliillt. Wenn das FaB fast leer ist, so wird die FaBwinde ( fdsvon.)
aufgesetzt, und das Fab nach vorn niedergedriickt, damit der Wein
sich beim Hahn sammle. Liuft er triibe aus, so wird der Hahn
schnell zugedreht. Im FaB bleibt pur mehr die Weinhele (dvdin-
hifon, dhifon). Es wird aul eine kleine Biitte gestiilpt, und durch
das Scheibenloch (faivalaz) ldult die Hefe heraus. Durch jahrelanges
Lagern des Weines im FaB bildet sich Weinstein (vaiddan).

In guten Obstjahren bereitet sich der Winzer Ohstwein (fits)
als Haustrunk. Daneben hat er in schlechten Weinjahren den Treber-
wein (pek). Die Herstellung des Letsteren geschieht wie folgt: sind
die gemahlenen Trauben auf der Kelter ausgepreBt, so wird der
Balg in einc Biitte getan und Wasser daraufgeschiittet. Nach zwei
Tagen wird der Balg noch einmal gekeltert. Das Wasser, welches
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einen sauerlichen Geschmack bekommen hat, wird in ein FaB
geschiittet, und ein Zusatz von warmem Zuckerwasser, etwa 10 kg.
auf 100 Liter Wasser, bringt es zum giren. Es wird ein schlechter
Trunk (gezef), der immer mehr zom Trinken reizt, wie alle mit
Zuckerbehandelten Weine. Die Weinpanscher heifflen auch Peckschang
(peksay), Balgkuchen (baleyk-ou.z).

Zum SchluB mdgen noch einige Mitteilungen iiber die Herstellung
der Fuderfidsser folgen. Ein FuderfaB ( foudsrfas) besteht aus
32—35 Dauben (dauwsn), die ungelihr 1.65 m. lang und 10 cm,
breit sind, 2 Bédsn und 8—10 Reifen (bant, bansr). Die Dauben
werden nach einem besondern Modell (lepkrow.f) und mit dem
Fughobel (d fou.) nach einem FuderfaBmodell (2 freidrajs midal)
bearbeitet (gafou.t). Dann wird auf jeder Daube der Bauchumril
(pantsras) gezeichnet, und das Fal kann anfgestellt (opgarit) werden.

wei Dauben sind mit zwei Klammern (kl@man) an einem Reifen
festgemacht und das FaB aufrecht gestellt. Ein Mano reicht die
Dauben, ein zweiter stellt sie ein. Zwei weitere Reifen werden
aufgelegt und mit Triebel (2dts) und Schldgel (4'6.) angezogen.
Sodann wird das Fa umgelegt und die Dauben mit dem Hammer
8o lange hin und her geklopft, bis sie mit dem Bauchumril
iibereinstimmen (op ds pantsras gotsuysn). Eine Stunde lang wird
das Fal dber dem Feuer angewirmt (dfds gat gsversmt) und von
Zeit zu Zeit mit Wasser begossen (gondt). Dadurch wird das Holz
weich und biegsam, so daB man im Stande ist, mit der Fallwinde
(fdsérauw.) das FaB zusammen zu pressen. Durch das fortgesetzte
Nachtreiben (untseion) der Reifen wird das FaB wasserdicht
(vaserdiyt).! Nun werden die Daubenkopfe ahgeschnitten und
mit dem Kopfhobel (kaphuval) abgehobelt, Im Innern wird mit dem
Rundhobel (ron Auval) eine Flidche von 20 cm. Linge glatt gehobelt,
sodann mit dem Gurgelkamm (gurjalkdmp) der Spund zur Aufnahme
des Fubbodens (fdsbuodom) gezogen (d gurjel got garas). Die
Bodenbretter gind mit Holzniigel (dijeln'é.l) zusammen gefiigt. Das
Ausmal des Bodens findet man, indem man einen Zirkel auf ein
Fiinftel der Gurgellinge einstellt und einen Kreis zieMt. In
dessen Mitte kommt die FaBoifnung. Nach Loslosung der Reifen
wird der Boden mit dem Bodeneisen (rdi.tok oder busdamaizon)
eingesetzt. Jetzt noch mit dem Spundbohrer (pontsb @ r) das Spund-
loch und mit dem Scheibenbohrer (datvoba.r) das Scheibenloch
gebohrt, und das Fal ist fertig! Zum Schlusse sei noch erwihnt,
daf die Tannephdlzer (von etwa 15 cm. Durchmesser), auf welchen
das Fal aufliegt, wenn es transportiert wird, den Namen ropkbdm,
ropkb'e.m, tragen.
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