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Die allerfeinſten, wie auch ordinaire Sorten allerhand

farbigter Siegellacke zu machen.
weny dem allerfeinſten Lack muß man den TerpentinE chen, alsdann den Gummilack darein
n gemachlich kochen, bis er aufangt dicke zu rau—

einer Reibekeule wohl umruhren, hernach vom Feuer
abheben, und den Zinnober, Balſam de Pequ, Ben—
zoe und dergleichen, das wohl riechen ſoll, darunter
thun, und brav uuter einander miſchen; denn alle Lak—
ke muſſen mit einer gemachlichen Hitze gemacht und brav
geruhrt werden. Allein bey dem Lack, das Pfund vor 16
Groſchen, muß man den Terpentin ſtark kochen laſſen, da—
mit es nicht weich werde. Wenn der Terpentin ſtark ge—

kocht iſt, daß er ſehr rauchet, ſo wird der Gummilack, oder

Colophonium und die Kreide darzu gethan.
Ganz feines rothes Siegellackzu machen.

Man nimmt venetianiſchen Terpentin io Loth. Gum
milack in Tabulis a4 Loth, Balſam Peruvion. 1J Queutl.
Echonen uud reinen Zinnober 16 Loth. Von dieſem Sie

gellack koſtet das Pfund vier Gulden.
Fein rothesSiegellack zu machen, das Pfund u zGulden.

Nimm venetianiſchen Terpentin 10 Loth, Eummilaci in
Tabulis 18Loth. Ziunabaris nativi 2 Leth. Gummimaſtix

AQuentl. Und in der Zubereitung nach der vorbergehen—
den Anweiſung verfahren, ſo wird das Lack allezeit recht

und fein werden
Rothes Siegellack das Pfund zu zwey Gulden.

Ordinairen Terpeutinio Loth. Gummulaet in Tabul.
16 Lotb. Geſchabte Kreide 4Leth. Zinnak aris natw 8toth.
Rothes Siegellack das Pfund zu n Reichsthaler.

Ordinairen Terpentin 12 Loip. Cuumelack in Tabul.
12 Loth. Geſchabte Kreide 8 Loth. Zinnabaries Lothe

Ein fein rothes Lack, das Pfund zu einen Thaler.
Drdinairen Terpentin 10 Loth. Gumnulack 18 Loth
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4 t—Zinnabaris aus Schwefel g Loth. Geſchabte Kreide 4
Loth. Storaxliquor Quentl.

Rothes Siegellack das Pfund zu einen Gulden.
Ordinairen Terpentin e2 Loth. Gummilack in Tab.

10 Loth. Geſchabte Kreide i2 Loth. Gemeinen Zinnobet

4Loth
Rothes Siegellack, das Pfund zu 12 Groſchen.
Ordinairen Terpentini2 Loth. Gummilak in Tabul.

3 Loth. Geſchabte Kreide 16Loth. Minie gLoth. Ge
meinen Zinnober 2Loth.

Rothes Siegellack, das Pfund zu ſechs Groſchen.
Ordinairen Terpentin g Loth. Colophonium 16 Loth

Geſchabte Kreide 20 Loth. Rothe Minie 20 Loth.
Goldlack zu machen, das Pfund zu einen Thaler.Venetianiſchen Terpentin 14 Loth. Gummiiack inTab.

24 Loth. Maſtix iNQuentl. Metallaold 4 Buch.
Goldlack, das Pfund 16 Groſchen.Ordinairen Terpentin 16 Loth. Gummilack in Ta

bul. is Loth. Metallgelid 4 Buch.
Schwarzes Siegellack, das Pfund zu zwey Gulden

Venetianiſchen Terpentin 10 Loth. Gummilak in

Tabul. 1Quentl. Kuhnruß vor 4Pfennige.
Schwarzes Siegellack, das Pfund zu einen Thaler.

Ordinairen Terpentin 10 Loth. Gummilak in Tabul

18 Loth. Geſchabte Kreide g Loth Kuhnruß vor 4 Pfen.
Schwarzes Siegellack, das Pfund zu ſechzehn Groſchen.

Ordinairen Terpentin 14 Loth. Gummilack is Lotbh
Geſchabte Kreide 12 Loth. Kuhnruß vor 3 Pfennige—.
Schwarzes Siegellack zu machen, das Pfund zu ia Gr.

Ordinairen Terpentin 12 Loth. Gummilat in Tabul.

12toth. Geſchabte Kteide 12 Loth. Kuhnruß vor 4Pfenn.
Schwarzes Siegellack, das Pfund zu acht Groſchen.

Ordinairen Terpentin g Loth. Colophonium 16toth.

Geſchabte Kreide 20 Loth. Kuhnruß vor 4 Pfennige.
GelbS llſck das Pfund zu zwey Gulden zu machen.

iege an,Ordinairen Terpentin 12 Loth. Gummilack in Tabul.
ea Loth



12 Loth. Aurum pigmentum 12Loth. Berlinerblau 12
Loth.
GrunesSiegellack zuzubereiten, das Pfund zwey Gulden.

Ordoinairen Terpentin i2 Loth Gummilack in Tab.
i4Loth. Aurum pigment. 12 Loth. Berlinerblau i2reth.
Grunes Siegellack zuzubereiten, das Pfundzu i Thaler.

Ordinaiten Terpentin 12 Loth. Gummnilack in Tab.
12 Loth. Aurum pigmentum 6 Loth. Jndig 6 Loth.

Die Zubereitung des Siegellacks muß nach der er—
ſten Anweiſung angeſtellt werden; und die Stucke eines

nach dem andern zugeſetzt und geſchmolzen werden, wie
ſchon oben geſchrieben iſt.

Ein herrliches Mittel fur die Augen.
Das Oleum rubrum h diſtillataum, oder: roth deſtil:

lirtes Bleyoel) iſt ein heriliches Mittel vor die Augen,
wenn ſie ſehr roth, oder wenn ſich etwa in denſelben etwas
wie ein Hautlein anſetzen will, oder ſich deragleichen ſchon
angeſetzet hat. Man kann in der Apotheken ànn. oder 2.
Gr. in einem Weinglaschen holen laſſen, und davon 1
Tropfen, mit 3 bis 4 Tropfen ungeſalzenen Roſenwaſſer

vermiſchen, hernach beim Schlafengehen ſich ſolches,
wenn man ſich auf den Rucken gelegt, in das Auge
binein gieſſen laſſen, alsdann ein reines ſauberes weiſſes
Lappchen genommen, und ſolches in das ungeſalzene Ro
ſenwaſſer hinein getunkt, und von auſſen auf das Auge
gelegt und zugebunden, und damit fortgefahren, es macht
die Augen hell und klar, und vertreibt das Fell im Auge.

vor die Zahnſchmerzen.
Nimm Oleum Origanta n gr. und auf den Zahn et

was gelegt.

Laud. liquid.?
hilft fur die Zahnſchmerzen.Sydenham 3j.)

Fliegen zu vertreiben.
Nimm Kurbisblatter, verbrenne dieſelben in einem

Gemiche, ſo muſſen die Fliegen ſo darinnen ſind ſterben,
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und kommen keine mehr hienein, ſo lange als dieſer Ge

ruch wahrt.
Vor die Wanzen.

Nimm klein geſtoſſene Salbey, miſche ſie mit Eſſig
und Oel, ſchmiere den Ort, wo ſich Wanzen aufhalten,

ſo ſterben ſie alle mit einander.
Ein vortrefiicher Bruſtthee, wenn man Schleim auf der
Sruſt hat, und in dem Sero des Blutes viel Schleim iſt

p. Ub. Veronic.
Oreoſel.
Pulmon. arb.

Hepatica nobil. aa. Mj.
Flor. bapav. rh.

Chamom vulg.

Sambuc aa. bug. ij.
Rad Liquirit.

Enulae
Pimpin alb. aa. J K.

Sem. Foenicul.
122—

Aniſi aa. ʒiß.
Conc. et contuſ M. D. S.Davon in ein Noſel kochendes Waſſer, ſo viel als mau

mit drey Fingern greifen kann, gethan, etwas ziehen laſ—

ſen, und zwo, dreh, vier Taſſen, mit etwas Milch, getrun
ken. Es iſt ein ſehr geſunder Bruſtthee. NB. di Half

te dieſes Recepts koſtet 2qr. in der Apotheke.
Die braune Fleckkugel.Dieſe kann gebrauchet werden in allen Arten Farben, zu

balbſeiden, zeug: und tuchenen Kleidern, damit die Wein
Zitronen-Kalk-Dinten: Urin, auch alle gelbe verſchoſſe
ne Flecken, ſie mogen herruhren, wovon ſie wollen, rein

und ſauber auszumachen.Man nimmt vier Loth venetianiſche Seife, dunn ge

ſchabet, in der Hand wohl abgearbeitet, wie ein Teig
vor

t
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vorher aber mit friſchem Waſſer ein wenig augefeuchtet.,
darzu wird eine gute Meſſerſpitze fein geriebener ſchlechter
Vitriol oder Kupferwaſſer, und ſo viel geriebener rother
Bolus, als auch einer kleinen Linſen qroß Kienruß genom
men, die Species unter die Seife, mit zehn bis funfzehn
Tropfen Spiritus ſalis ammoniaci, der vom Kalk abgezo
gen iſt, unter einander gemiſchet, davon Kugeln gennacht,
etwas trocknen laſſen, ſo ſind ſolche zum Gebrauch fertig,

dieſe konnen auch, wie alle folgende, weil ſie niemalen,
Schaden leiden, lange Zeit aufbehalten werden.

Wenn man nun Flecken damit ausmachen will, die
entweder nur kurze Zeit, oder aber ein Jahr und noch lan

ger in den Kleidern geweſen ſind: ſo befeuchtet man den
Flecken mit friſchem Waſſer, dann nimmt man die Kugel,
reidt ein wenig drauf, laßt es trocknen, und wenn es trok
ken, dieſes mit friſchem Waſſer, davon gewaſchen, zwey
oder dreymal continuiret, mit einem weißen leinen Tuch

nach dem Strich abgewiſcht, ſo bekommt es die ordentli—
che Farbe wieder, nud iſt von den Flecken vollkommen ge—

reiniget.
Die grune Fleckkugel.

Man nimmt vier doth veuetiauiſche Seife klein geſcha
bet, in der Hand abgearbeitet, wie obige, dazu wird eine
Meſſerſpitze voll fein geſtoſſener Grunſpan und Cremor
tartari eben ſo viel, funfzehn bis zwanzig Trepfen fau—
ler oder diſtillirter Zitrouenſaft genemmen, die Species
wohl untereinander gemenget, nach Belieben eine oder
auch mehrere Kugeln gemacht, trocknen laſſen, ſo ſind ſie
fertig, und konnen ſelbige hernach, wenn man will, ge—
branchet werden.

Es werden die obengemeldte Flecken, wenn man ſolche
beraus machen will, mit friſcheni Waſſer naß gemacht,
mit der Kugel, ſo weit der Fleck gehet, angerieben, noch
etwas Waſſer darauf gethan, zwiſchen den Fingern ſubtil
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gerieben, alsdenn rein ausgewaſchen, ſolches ein- oder
zweymal continuirt, mit einem weiß leinenen Tuch ab—
gewiſcht, ſo kommen ſie davon rein und ſauber heraus.
Sollte es aber ein alter und harter Fleck ſeyn, der auf der
andern Seite durchgehet, und wieder etwas zum Vor
ſchein kommen mochte, ſo brauche man es nech einmal,

dann ſind ſie vollig hinweg.
Die weiße Fleckkugel.

Dieſe dient zu allen Sorten ſeideuer Zeuge, es ſen Taft

fet oder Damaſt, desgleichen auch aus ſeidenen Strum
pfen alle Arten Fettigkeiten, Oele Wachs- Schmuz und
Staubflecken, trocken auszumachen.

Man nimmt zwey Loth Terra Sigillata, die mit Buch
ſtaben bezeichnet iſt, zwey Loth fein geſtoſſenen weißen ro
maniſchen Bolus, etwas ſtarken uberzogenen Wein—
brantewein, bis es wie ein Teig wird, darzu gegoſſen,
wohl unter einander gemiſchet, Kugeln gemacht, dann
trocknen laſſen, ſo ſind ſie zum Gebrauch vollkommen.

Es wird etwas von dieſer Kugel auf den Fleck geſchu
bet oder gerieben, hernach mit einem heißen Eiſen oder
roffel, worinn gluhende Kohlen, damit derſelbe ſich aufloſt,
hin und her gefahren, dieſes Pulver ein wenig, bis es wie
der kalt wird, darauf liegen laſſen, dann den Ort gerieben,
mit einer Burſie rein ausgeburſtet, ſolches, wenn derFleck
nicht auf einmal heraus gehet, zwey: oder dreymal conti
nuirt, ſo wird es ohne Schaden oder Verletzung det

Farbe, vollkommen, wie zuvor, rein ſeyn.
Die ſchwarze Fleckkugel.

Der Gebrauch dieſer Art Kugel dienet zu allen ſeiden
zeug und tuchenen Kleidern, desgleichen auch in Huten,
alle Sorten Flecken, ſie mogen Namen haben, wie ſie

wollen, auszumachen.Man nimmt vier Loth venetianiſche Seife, dunn ge—
ſchabet, mit friſchen Waſſer etwas angefeuchtet, dazu wird
ein guter Loffel voll Kienruß, und 10 bis 15 Tropfen weiſ
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ſer Spiritus tartari genommen, dieſes alles mit der Hand
durch einander gemenget, Kugeln bereitet, dann trocknen

laſſen, ſo ſind ſie fertig.
Sind nun in ſolchen Kleidern gelb gefreſſene oder aber

verſchoſſene Flecken; ſo wird mit dieſer Kugel verfahren,
wie oben mit der braunen, ſind es aber Pech-Wachs-Oel—

Fett. Schmuz-und Staubflecken, ſo iſt der Gebrauch da
von bey der grunen Kugel zu erſehen, und konnen beyde
Arten Flecken damit rein und ſauber ausgemacht werden.

Eine andere Art Fettflecken aus ſchwarz tuch und zeuge
nen Rleidern zubringen.

Man nimmt von einem Ey das Gelbe, thut ſolches in
eine Schuſſel, und ſchuttet einen Loffel voll Brantewein
darzu, dann durch einander geruhrt, bis es ein Salblein

wird.Die Flecken werden hernach mit dieſem Salblein be
ſtrichen, mit friſchem Waſſer benetzet, zwiſchen einem
ſchwarzen Tuch etwas gerieben, mit Waſſer, daß das Un
reine davon kommt, wieder abgewaſchen; ſolches ein:oder
zweymal gethan, denn nach dem Strich ausgeſtrichen, ſo
ſind dieſelbigen vollkommen heraus, und haben die Klei—
der ihren vorigen Glanz wieder.

Wagenſchmierfiecken aus den feinſten tuchenen Rlei

dern auszumachen.
Die Flecken beſtreicht man mit ordinairen Brante—

wein und laßt es eine Viertelſtunde liegen, alsdann nimmt
man ein weniq von dem Gelben eines Hunerehes, und be
ſtreichet damit den Ort, reibt es alsdann zwiſchen den
Fingern ſubtil, hernach mit friſchem Waſſer rein ausge—

waſchen, daſſelbe ausdrucken, etlichemal continuiren,
dann mit einem weißleinenen Tuch nach dem Strich aus
geſtrichen und trocknen laſſen, ſo ſind die Flecken ohne
Verletzung der Farbe hinweg.

A Ein
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Ein Waſſer zu machen, womit man aus zeug: und tuche
nen Rleidern die Wein und Urinflecken, wenn es auch

von Batzen oder Mauſen ſeyn ſollte,
ausmachen kann.

Man nimmt aus der Apotheken fur i Kreuzer Gloſt
ſengall und fur 1. Kreuzer Criſtal mineral, welche zwey
Materien in einem Morſel fein geſtoſſen werden. Dann
nimmt man einen neuen Topf, worein ohngefehr zweh
Maaß gehen, thbut obiges Pulver hinein, uud gießt Re—
gen vaſſer, bis es voll wird, dazu, laßt es eine halbe
Stuande uber dem Feuer kochen, hernach davon abqenom?
men ungs uber Nacht ſtehen laſſen; wenn man ſolches
alsdenn ineine Flaſche filtriret, ſo iſtes fertig.

Die Flecken beſtreicht man alsdaun mit dieſem Waſſer
ganz ſubtil, laßt es die Halfte an der Sonnen oder bey ei
nem warmen Ofen trocknen, mit einem weiß leinen Tuch
abgerieben, ſo ſind die Kleider volllommen davon gereini

qget. Dieſes Waſſer kann Jahr und Tag, wenn die Fla
ſche mit einer Platte wohl  verwahret wird, Sommerzeit
im Keller, im Winter aber an einem temperirten Ort aufr

behalten werden.
Wie die blauen FSlecken aus den grunen Rleidern

zu machen ſind.Nimm ein reiues Glaß, thue darein ein halb Vaaß
Bachwaſſer und um mKreutz. feine Pottaſche, zuſammen
eiue halbeStunde ſtehen laſſen ſo ſt szu Gob auch aut.

J1te m erDie blauen Flecken mit dieſem Waſſer beſtrichen und

trocknen laſſen, ſolches zu zweyenmalen gethan, nach die
ſem zwiſchen den Handen ein wenig gerieben, und dem
Strich nach ausgeburſtet: ſo ſind die blauen Flecken wie
zuvor, gruu.
Wie Scharlach, desaleichen andere roth tuchund zeuge

ne Rleider, von allen Arten Zlecken zu reinigen ſtnd.
Nimm Zitronenſaft und Waſſer, eines ſo viel als das

andere, die Flecken damit etlichemal naß gemacht, zwi
ſehen den Fingern ſubtil gerieben, mit einem weißen Tuch

nach

——S

na
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nach dem Strich abgewiſcht, und trocknen laſſen: ſo be—

kommen ſolche Kleider ihre gehorige Farbe wieder. Wenn
der Ort, wo der Fleck geweſen, nicht hochfarbig genug
ſeyn ſollte: ſo wird es mit ein wenig Sauerſalz gerieben,
ſind es aber gelb gefreſſene Flecken, ſo muß, um ſolche her—
auszubringen, die braune Kugel gebranicht und ſo verfah
ren werden, wie es daben beſchrieben iſt. Sind die Flecken

vom Fett, Pech oder Wachs, ſo wird die grune Kugel ge

nommen. I

Dem Zeuge ſeinen Glanz wieder zu geben. 4
Nimm ein weiß leinen Tuch, laß zuvor ein Blech n Jwohl warm werden, auf dieſenn warme das Tuch, und r  d

beſtreiche damit den Zeug nach den Faden etlichemal, ſo 5 3
bekommt er ſeinen ageboörigen Glanz wieder.

Die Regenflecke aus den neuen Bleidern zu machen. x Ung,
Nimm aus der Apotheke fur ein Krenker Olcum tar-

thue ſolches zuſammen in ein Glas, uud ſchuttle es wohl J ud,
u.

tari per deliquium, und ein Viertelmaaß Regeuwaſſer, Aupt
LZ

4 ri.

ß buchoh lbe Stunde ſtehen u*,òe

iumachen iſt.
Au
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Auf eine andere Art Wagenſchmier:und Schuhwachsfie

cken aus den ſeidenen Rleidern zu machen.
Man nimmt enngeTropfen Terpentinohl auf ein weiſ

ſes Tuchlein, und beſtreichet den Ort, wo der Fleck iſt,
ſo lange damit, bis keine Unreinigkeit mehr davon gehet,
denn nimmt man weiſſen Bolus, welcher zuvor zu einem
klaren Pulver muß zerſtoſſen werden, ſolches ſtreuet man
eines Meſſerrucken dick auf den Flecken, hernach leget

man ein weißes Fließpapier daruber, und fahret mit ei—

nem etwas warmen Bugeleiſen darauf hin und wieder,
wenn dieſes geſchehen, ſo wird mit einem geroſteten
Schnitten Brod das Pulver ſubtil weggerieben, welches
noch einmal, wenn der Flecken nicht vollkommen heraus
ſeyn ſollte, mit dem Pulver kann vorgenommen werden,
ſo iſt es rein. Mit dieſem Pulver kann man auf oben be
ſchriebeue Art alle Fettflecken aus den ſeidenen Kleidern
machen.
Ein Pulver zu machen, womit alle Fett- und Schmalz
flecken aus den ſammetſeidenzeug und tuchenen Kleidern

konn en auf das reineſte ausgemacht werden.
Man nimmt nach Belieben drey oder mehrere neut

collniſche Tabackspfeifen, und ein wenig Zimmet, Muſt
tatblumen und Negelgewurz, dieſes wird zuſammen in ei—
nem Morſelſo lange, bis es wie ein Mehl wird, geſtoſ
ſen, alsdann, damit das noch nicht rein zerſtoſſene davon
kommt, laßt man es durch ein Haarſieb laufen, und ver
fahret hernach mit dem noch zuruck gebliebenen auf glei
che Weiſe, bis es durchaus klar wird, dann iſt es zum Ge
brauch fertig.

Will man nun ſolche Flecken aus den Kleidern putzen, fo

beſtreuet man den Ort, wo ſolcher iſt, ſo dick als eines Meſ
ſerruckens mit dieſem Pulver, legt ein weiſſes Papier dar
auf, halt hernach ſo lange, bis man ohngefahr funfzig zah
len kann, ein warmes Bugeleiſen daruber, fo wird der
Fleck ſich herausziehen; weilen ſelbiger aber nicht auf ein

mal
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mal heraus gehen mochte: ſo thut man dieſes Pulver her
ab, ſtreut friſches darauf, und verfahrt auf die namliche
Art etlichemal damit, ſo werden ſolche Flecken vollkom—
men heraus ſeyn. Sollten aber ſolcheSchmalz: und Fett
flecken ſich lange Zeit ſchon in den Kleidern befinden, und
vollkommen eingetrocknet und durre ſeyn, ſo darf man
nur ein wenig reines Baumol darauf thun, und noch ei—
nige Minuten liegen laſſen, ſo werden die Flecken wieder
friſch, welche alsdann mit dem namlichen Pulver auszu— 4*

machen ſind. 5 „r
Wie aus den ſeidenen KRleidern,als roth, leibfarb, pfirſich
blut, grun, violet, und was dergleichen Farben, die Wein,
Citronen, /.v. Urin und uberhaupt gefreſſene Flecke,

wenn ſolche auch vom Scheidewaſſer beſchadiget wa
ren, vollkommen auszumachen ſind.

Man ninimt einer Haſelnuß groß Potajche, thut ſol— Ellche in ein wenig friſches Brunnenwaſſer, laßt es ſo lange,  t 4
bis die Potaſche zergangen, ſtehen, dann ninmt man die
Flecke, und dunckt ſolche in das Waſſer, ale dann leget man ni,es zwiſchen ein leinenes Tuch, und trocknet das Feuchte j
davon, ſodann ergiebt es ſich, daß die Flecke vollkom 45 11 3
men heraus, und die ſeidenen Kleider ihre vorige Farbe r
wieder bekommen, zumal wenn damit einigemal continui: l

J

ret wird. J i 21*

geſchoſſen oder aber die harbe durch Flecke weggefreſſen nnn fs

Wie den violet-ſeidenen Kleidern, ſolche ganz ab 3

ware ihre gehörige Couleur wieder zu geben iſt. uuo
J IMan nimmt Weinſteinol und Waſſer, eines ſo viel  a

als das andere, beſtreichet alsdann die Flecke etlichemat Uuuuu

n

Wie die Wein:Eßig und Urinflecke aus tuch-und

in tendamit, ſo bekommen ſelbige ihre gehorige Farbe wieder. a bit
lni. 5

ſeidenen Kleidern auszumachen ſin d. Uu
Man nimmt fur zween Kreutzer Jungfernmilch aus Iu n nder Apetheke, gießet ſelbige in ein Maaß reines Waſſer ü u.

und benetzet die Flecke etlichemal damit, ſo bekommen die 49 ſnt

J

J

nn liKlen hhur
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Kleider, ausgenemmen grun, roth und violet nicht, ihre
geborine Kanhe wieder
Wie die Dintenfiecke aus der Waſche auszumachen ſind.

Es wird zur 40den6 Kreutzer ſal aceto ſellae eſſen-
tiale genommen, und ſolches zu reinem Pulver in einem
Morſel geſtoſſen. Man benctzet ſodann den Ort, wo der
Dintenfieck iſt mit friſchem Waſſer, hernach ſtreuet man
ein wenig von obbemeldiem Pulver darauf und benetzet
es nochmals mit Waſſer, dann reibet man es zwiſchen den
Fingern; wenn nun dieſes geſchehen, ſo waſcht man es
reine aus, und continuirt einigemal damit, ſo wird der
Fleck, ohne Verletzung der Waſche, wenn es auch die
feinſte iſt, heraus feyn.

Wie die rothen Weinflecke aus der weiſſen Waſche
auszumachen ſind.

Man beſtreiche die Oerter, wo die Flecke ſind, mit
teinem Baumohl, und reibt es hernach ſubtil zwiſchen
den Fingern, breitet als dann die Waſche auſ einemGras—
boden aus, und laſſet es bey zno Stunden an der Sonne
liegen, waſcht es ſo dann mit triſchem, hernach mit wart
men Seiffenwaſſer rein aus, verfahret nochnials damit,
wie man mit der Waſche umzugehen pfleget, ſo wird man
finden, daß die Flecken vollkommen herans ſind.

wie die Stockflecke aus der weißen Waſche auszua
machen ſind.

Man nimmt fur 4 Kreutzer dal armoniac, thut dazu
zwo Hande voll gemeines Salz, und ſtoßet es zu ein m
Pulver, hernach wird ſolches in einen neuen Topf ge
than und bey zwey Maaß Flußwaſſer dazu gegoſſen, daun
laßt man es eine halbe Stunde bey dem Feuer kochen, ſo

iſt das Waſſer fertig.
Man nimmt ſodann die Waſche, worinn ſolche Flecke

ſind, und breitet ſie trocken auf einem Grasboden aus,
benetzet dann die Orte einigemal mit dieſem Waſſer, laßt
es bey der Sonne trocknen und verfahret etlichemal auf

dieſe
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dieſe Art damit, ſo werden die Flecke vollkommen heraus
gehen.

Wie die Eiſenfiecke aus der Waſche herauszubringen
ſind.

Man nimmt fur vier oder ſechs Kreutzer Sal aceto-
ſellæ Eſſentiale und ſtoßet es in einem Morſel zu Pulver.

Wann dieſes geſchehen, wird in eine zinnerne Kanne
beiſſes Waßfer gegoſſen, als dann benetzet man den Ort,
wo ein ſolcher Flecken iſt, mit friſchem Waſſer, ſtrenet ein
wenig Pulver darauf und befeuchtet es nochmalen mit fri—
ſchem Waſſer, hernach reibt man es an der Kanne, wel—
che von dem Waſſer warm iſt, ſubtil hin und her, waſcht
es ab, und wiederholet dieß etlichemal, ſo wird von dem
Flecken nichts mehr zu ſehen ſehn; hernach kann man es
vach Belieben, wie andere Waſche, zurichten.

Wie die Obſtftecke aus der weißen Waſche wieder
herauszubringen ſind.

Man macht die Oerter mit friſchem Waſſer naß,
alsdann werden ſolche mit Seife beſtrichen, gerieben
und das Waſſer ausgedrucket, damit es nur feucht iſt;
bernach nimmt man eine Glutpfanne, thut gluhende Koh
len darein, wirft ein wenig Schwefel darauf, und halt die
Flecke daruber, ſo ziehen ſolche ſich wieder heraus. Es
iſt aber zu wiſſen, wenn die Flecke ſchon alt ſind, und im
warmen Waſſer verbruhet worden, daß man ſie wie die
rothen Weinflecken mit Baumohl ausmachen und ver—
fahren muß, wie dabey beſchrieben ſtehet.

Wie die ſeidenen HZalstucher, Zandſchuhe, Strumpfe
und dergleichen rein zu waſchen ſeyn.

Man nimmt einen neuen Hafen oder Topf, worein
obnigefahr zwey Maaß gehen, ſchuttet ſolchen voll Re
gen-oder Flußwaſſer, wirft hernach zwey Loth kleinge
ſchabte venetianiſche Seife in das Waſſer, ſetzet es an das
Feuer und laſſet es eine Viertelſtunde kochen; wenn nun

die—
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dieſes geſchehen, wird es von dem Feuer genommen und
zwey Loth zerſtoſſener weißer Canarienzucker dazu gethan,
mit einem reinem Holz ſo lange durch einander geruhret,
bis es vollkommen zuSchaum wird, auf ſolche Art iſt das

Waſſer bereitet.
Dann nimmt man die Tucher, Strumpfe und was

dergleichen, und weichet es zuvor in einem friſchen Waſ
ſer einige Stunden ein, damit der Schinutz oder das Un
reine ſich aufloſet, alsdann wird es heraus genommen,
das Waſſer davon ausgedruckt, hernach in einem laulich
ten ordinairen Seifenwaſſer ſauberlich gewaſchen, bis
keine Unreinigkeit mehr davon gehet und alles rein iſt, ſo
dann leget man es auf einen Tiſch und ſtreichet mit der
flachen Hand das Waſſer heraus, welches aber mit fri
ſchemWiaſſer einigemal abgeſpuhlt oder mit der Hand ab
geſtrichen werden muß, damit das Seifenwaſſer davon
kemmt. Jſt dieſes geſchehen: So wird, was inan gewa
ſchen, in oben beſchriebenes Seifenwaſſer oder Schaum
gethan, nochmalen rein darinnen ausgewaſchen, desglei
chen auf dem Tiſch mit der ſflachen Hand das Waſſer ſau
ber davon abgeſtrichen und mit friſchem Waſſer abge—
ſpuhlt, ſo iſt es rein und kann getrocknet werden. Alsdann,
wann es die Halfte trocken iſt, nimmt man es nochmalen
zur Hand, leget es gleicherweiſe auf einen Tiſch und rollt
es mit einem Walkholze nach dem Faden, bis es beynahe

trocken, ab, ſo bekommen die Tucher und was dergleichen
iſt, einen ſchonen Glanz. Sind es aber Strumpfe, ſo
muſſen ſelbige zuvor geleget werden, damit die hintere
Nath gerade lieget, dann wird mit dem Walkholz die
Quere gerollt, bis ſie ebenmaßig beynahe trocken, wenn
ſelbige hernach wie die Tucher ausgetrocknet, ſo bekommen

ſie ihren gehorigen Glanz wieder.

Wie
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Wie die aoldene Borten und Spitzen rein zu waſchen

ſind; daß ſie ihr voriges Anſehen wieder bekommen.

erra

1) Wie man die Goldfarbe zubereiten ſoll.
Man ninimt fur einen Kreutzer Gummi gutta und fur

zIweh Kreutzer ganzen Saffran, thut dieſes in ein reines
verglaſirtes Topflein, ſchuttet ein Trinkglaegen voll or—
dinairen Brantewein daruber, laßt es bedeckt, domit
keine uft dazu kann, uber Nacht ſtehen, nachher filtriret

man des andern Tags ſolches durch ein rein leinenes Tuch
lein, ſo iſt die Goldfarbe zum Gebrauch vollkoumen.

2) Wie das Seifenwaſſer, worinnen ſie gewaſchen werden,

zu machen iſt.
Man nimmt einen reinen Hafen, worein ohngefehr

2 Maaß gehen, den gießt man voll Regen- oder Flußwaſ
ſer, thut ein Loth geſchabte venetianiſche Seife hinein
laßt es eine Viertelſtunde bey dem Feuer kochen. Wann

kun dieſes geſchehen, wird ſechs Meſſerſpitzen Honig,
echs Meſſerſpitzen fein geſtoſſener weißer Canarienzucker
und das Weiße von einem Ey genommen, ſolches zuſam

men geruhrt, bis es ein Salblein abgiebt, hernach nininit
man dieſes Salblein, thut es in das Seifenwaſſer, und
rubret es ſo lange mit einem Holz herum, bis daß es voll
kommen zu Schaum wird.

Als denn nimmt man die Borten oder Epitzen, waſcht
felbige zwiſchen flachen Hunden, damit das

von komme, in dieſem Seifenwaſſer ſubtile, und ſpuhlet ſie
erſt mit lauem, bernach mit friſchem Waſſer ab, ſo kommt
ie Seife, die ſich hineingewaſchen, wieder davon;
ſes Waſſer wird nun mit den Handen ausgedruckt, ſodann

laſſet man die Spitzen oder Borten, die zuvor Fine
gern muſſen wieder gleich gejogen werden, trocknen.

Wann nun mit allem, wie gemeldet, verfahren
den, ſo nimmt man die Spitzen oder Borten

iur Hand, ziehet ſelbige etlichemal durch oben heſchriebe

ne Goldfarbe, halt ſie hernach uber ein Kohlfeuer und

g
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laſſet es die Halfte eintrocknen, alsdann ziehet man ſie
nochnialen durch die Farbe, und laßt ſie bey der Sonne
oder warmen Ofen vollkommen austrocknen. Weil ſie
aber dadurch keinen Glanz bekommen: ſo iſt das Beſte,
daß man ſie zwiſchen ein weißes leinenes Tuch in eine
Preſſe, ohngefehr acht oder zehn Stunden, leget, ſolches
ſo ſtark, als es ſich immer thun laſſet, zupreſſet, ſo wer
den ſie ihren vollkommenen Glanz wieder erhalten und

von den neuen nicht zu unterſcheiden ſeyn. Jn Ermang
lung deſſen aber werden ſie mit einem warmen Bugeleiſen
auf dem leinenen Tuche, worunter die Spitzen oder Bor—
ten liegen, gebugelt, ſo bekommen ſie gleicherweiſe einen
Glanz. Will man die ſchlechten zurichten, damit ſie wie
der wie die neuen ausſehen, ſo wird auf gleiche Art mit

demſelben verfahren.
Wie die ſilberne Borten und Spitzen, wenn ſolche ganz

j

roth angelaufen, trocken zu putzen ſeyn.Man nimimt fur vier Kreutzer Glacies Mariae, legtes
auf einen Heerd oder Stein, bey vier Stunden zwiſchen
gluhende Kohlen, dann nimmt man ſolches und ſchabet
mit einem Meſſer das Unreine davon ab, ſodann wird eb
ein reines Pulver abgeben, welches dadurch zum Grf

brauch prapariret iſt.
Man nimmt hernach die ſilbernen Borten oder Spi

tzen, und beſtreuet dieſelbe mit dieſem Pulver, alsdann
werden ſolche mit einem ſaubern Burſtlein etlichemal ab
geburſtet, ſo werden ſie dadurch, wie zuvor, wieder weiß
werden: damit ſie aber auch ihren vorigen Glanz erhal—
ten, ſo wird weiſſes Handſchuhleder genommen, damit

weerden die Borten oder Spitzen ſubtile gerieben und ab
gewiſcht, ſo bekommen ſie davon ihren gehorigen Glanz.
Sind aber dieſelben mit Schmuz und andern Unreinigt
keiten angefullet, ſo muß man ſie zuvor, wie die goldene,
in dem namlichen Seifenwaſſer waſchen und zubereiten,

wie
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wie dabey beſchrieben iſt, ſodann, wenn dieſes geſchehen,

kann erſt das Pulver nebſt dem Handſchuhleder genom— J
menund gebraucht werden.

Auf welche Art das harteSilber, alsSchuhſchnallenund
dergleichen, reine zu putzen iſt.

Man nimmt fur vier Kreutzer reines Kleeſalz, und
ſtoßet ſolches in einem Morſel zu Pulver. Wenn nun
NRoſt- oder angelaufene Flecken, die von dem ordinairen
Putzen nicht heraus gehen, ſich an dem Silber befinden,
ſo macht man es mit friſchem Waſſer naß, ſtreuet ein we

J ñ j
nig von dieſem Pulver darauf und laſſet es eine Viertel

4ſtunde liegen, alsdann wird ſolches mit weiſſem Hand ie
vſchuhleder abgerieben, ſo iſt es vollkommen rein.Wie das Silbergeſchurr rein zu waſchen iſt, damit alle J J J n

Unreinigkeiten davon gehen. 414 hn
Man nimmt einen Keſſel, darei ohngefehr zwolf J nut 4

Maaß gehen, denſelben qießet man vollRegen-oder Fluß
J len 5waſſer, dazu wird vier Pfund feine buchene Aſche. vier

u ü
Loth klein geſchabte venetianiſche Seife, und vier Pfund i u

gemeines Salz genommen, und ſolches gleicherweiſe in
den Keſſel gethan, als dann ſeket man es an das Feuer undlaſſet es eine halbe Stunde kochen, wenn nun dieſes ge— J i
ſchehen, und etlichemal unter wahrendem Kochen ſolches J n j
iſt aufgeruhret worden, ſo iſt die Lauge zum Gebrauch ntu

f ĩ J
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dnnee ſoo viel als das andere, ſetzet Bolus zu etwas ungeloſchtem
g

Munh 48ihene Kalk, diſtilliret den Spiritus per Retortam davon, als dann

ft J
nimmt man das Caput mortuum, oder das Ruckſtandige

ainn und coasgulirt es mit Oleum Tartari, oder Oleum Vitrini,
l alsdann traget man auf das Pfund Meßing, im Fluß,

naa4

JII

i ſechs Loth von dieſer Materie, ſo wird es weiß.
53*8 Wie das Oleum Vitriui zu machen iſt.
J

Ar kp und zerſtoßet ſelbiges, thut es in ein Gefaß, ſchuttet war
vrudn Man nimmit das Caput mortuum aus der Munz,fanrnin

urcr mes Waſſer daruber und laſſet es ſo lange, bis es abge

—Dvan-u rauchet iſt, ſtehen, alsdann wird unten ein Satz liegen,
dinn denſelben laſſet man in der Luft fließen, ſo hat man das

cur, Oleum Vitrrini.
nurit Ein Pulver zu machen, womit Meßing und Rupfer
Mu weiß zu putzen iſt.nnn. Man nimmt Sulber zwey Loth, und ſolvirt es in

Scheidewaſſer, alsdann gießet man es in Salzwaſſer, da
uun mit es ſich pracipitiret, dann wird das Pulver abgetrock:

net, und nachfolgende Stucke mit etwas friſchem Waſſet

un
un auf einen Stein abgerieben, als: Salmmiac, Glasgal

len, Salgemmae, jedes drey Loth, diefes laſſet man tro
anu:. ckenwerden, ſo iſt es fertig.

Wenn man nunSchnallen, oder ſonſt etwas weiß ha
ben will ſo nimmt man ein Leder, thut etwas von demPul
ver daranß, und reibet dasjenige damit an, ſo wird es weiß

Af ich At ſch Zh l ſcdſt machenu we er mant em a mpuvern eund zubereiten kann.Man nimmt Cremor tartari, ein und ein halb toth,
n fein gebrannten Alaun ein Quentlein, Cochenillen ein

Quentlein, Japaniſche Erde ein halb Quenilein,
und feines Drachenbl ut ein halb Quentlein, zerſtoſ—

—S

S
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vei
1 ſet dieſes zuſammen in einem Morſel rein und klar:

ſo iſt das Pulver, jedoch ohne Geruch, fertig. WillJ

J

nau

E un
vnn ſo wird ſechs Tropfen Roſen und zwey Gran Zimmetol



unter das Pulver gemiſchet, hernach wird es in ein reines
Glas gethan, und, mit einer Platte wohl verwahret, an
einem temperirten Ort geſehzet, ſo kann daſſelbe eine gerau—
me Zeit, obne daß es Schaden leidet, aufbehalten werden.

Mit dieſem Pulver werden die Zahne, die Woche zwey
oder dreymal, mit einem Zahnburſtlein, oder mit einem
GStucklein Sammet, worauf dieſes Pulver geſtreuet wird,
abgerieben, hernach ſpuhletman den Mund rein aus, ſo
werden davon die Zahne nicht allein vollkommen wieder

weiß, ſondern es befeſtiget auch die wacklende Zahne, und
machet das Zahnfleiſch feſte und friſch. Dieſes Pulver hei
let auch die Mundfaule und denScharbock, und ſtillet da
bey das Bluten des Zahnfleiſches und nimmt uberhaupt
alle Unreinigkeiten der Zahne weg

Wie gutes Dintenpulver zu macheniſt.
Man nimmt Kupferwaſſer und ſchwarze Gallapfel,

jedes ein halbes Pfund, ordinairen Gummi, acht Loth,

und Granatſchalen, drey Loth, dieſes ſtoßet man zuſam
men in einem Morſel zu Pulver, ſo iſt es gut.

Will man nun eine Dinte anſetzen, ſo wird eine gute
Handvoll von erſtbeſchriebenem Pulver in ein Gias ge—

than, ein halb Maaß Regen- oder Flußwaſſer dazu get
goſſen, und etwas durch einander geſchuttelt, womit ſot
gleich, ohne daß man es diſtilliren laſſet, kann geſchrieben
werden. Dieſe Dinte kann nochmalen, wenn ſie einige
Jeit geſtanden, abgegoſſen und zu dreyenmalen mit war—

men Waſſer nachgefullet werden. Auch iſt dieſe Art
Dinte daher eine der beſten, weil ſie niemals eintrocknet,

dder ſchimmlicht und kahnigt wird, ſondern zu jederzeit
ſchon ſchwarz, klar und helle verbleibet. Sie iſt auch in un

kerſchiedlichen Canzleyen nicht allein probiret, ſondern ih

urr Gute wegen, mit vielem Nutzen, behalten worden.
Von Erkanntniß der Specierum, ſo zu dem Dinten

zeug kommen, und was eines jeden Vermogen und Tu

Lend iſt,

B 1) Von
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1) Von den Gallus oder Gallapfeln.
Welcher Gallus ſchwach iſt und viel Runjeln hat, der

iſt gut, je alter je beſſer.
Der andere, der da gut iſt, glatte Korner hat und

leicht iſt, inwendig weiß ſiehet, der iſt geringer.
Welcher aber inwendig gelb und ſchwer iſt, derſelbige

iſt gut und der allerbeſte.
2) Vitriol und Kupferwaſſer.

Der Vitriol und Kupferwaſſer, das da naß iſt, deſ

ſen muß man ein Pfund haben.
Jſt aber der Vitriol trocken und weißfarbigt vom

Wetter, ſo hat man ſchon an drey viertel Pfund genug.
3) Vom Gummi-Arabicum.Welcher Gummi—-Arabicum ſchon lauter und durch

ſichtig als ein Agatſtein, dabey gelb und leicht iſt, der

iſt gut.
Jtem, der Gummi, der da große Korner hat, als die

kleinen welſchen Nuſſe oder große Haſelnuſſe und ganj
roth und runzlicht und eines Theils glatt iſt, derſelbe iſt
falſch und glatt, zergehet nicht, und bleibt in der Dinte
als eine Zitter von einer Gallerte, und klebet wie ein Leim.

Allerhand Sorten von Aquaviten, Liqueurs, und vie
lerley gebrannten Waſſern.

Unterricht von Deſtilliren.Hierbey iſt nehmen, daß zu jeder
Sorte 20 Quart guten Brantewein nehme, ſo kann man
14 bis 13 Quart Aquavit in ein Faßchen, welches ſo viel
balt, ablaufen laſſen. Denn nimm zZucker, ſtoß ihn und laf

ſe ihn in warmen Waſſer zur Dicke eines Sirups werden,
gieße ſolchen warm hinein und ſchuttle es wohl um.
Soll es gefarbt werden, ſo muß es damit zugleich ge
ſchehen und zwar muß man die Farbe in Spiritu ſtehen
baben; am beſten iſt es von Fruchten, als Kirſchen,

Himmbeeren, u. ſ. w.
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Alts Waſſer.Zu 20 Quart Brantewein und 8 Quart Waſſer,
dreyviertel Pfund ganzen Haberkummel.

Aniesaquavit.
Anies 1 Pfund zu 20 Quart Brantewein und 8

Quart Waſſer.
Angelickenaquavit.

Angelickenwurzel iPfund, wird groblich zerſtoſſen,
und in einer Flaſche geweicht, worauf g Quart Bran—

tewein gegoſſen.
Rornbrantewein, den garſtigen Geſchmack zu be

nehmen.
Wollt ihr bey der zweyten Deſtillirung den widri—

gen Geſchmack und haßlichen Geruch, der ſich bey dem
Kornbrantewein ordentlich findet, weg haben, ſo neh—
met Weinrebenaſche, ein Theil ealcinirten Weinſtein
und gemein Salz, auch wohl Holzaſchen, doch nicht mehr
als zwey bis drey Hande voll, laſſet dieſes zuſammen ohn

gefehr 10 Tage in den vorbeſchriebenen Brantewein ſte—
hen und wirken, ehe er ihn zum zweytenmal deſtilliret, thut

alles zuſammen in den Keſſel, ſo wird er bey dem recki—
fieiren allen garſtigen Geſchmack verliehren.

Carminativ.Zu einer Portion: Haberfkummel ein halb Loth, Car
demomen, Pommeranzenſchaalen ioth, romiſche Chamo—

millen 4 Loth, Saſſafraß, Saſſaparill. 2 Loth.
Chemnitzer Luftwaſſer.

Allandwurzel, Huflattigwurzei, Cordobenedicten:
wurzel, Entian, weißen Jngber, Wacholderbeeren, gan
ze Lorbeern, Zimmet, Cardemomen, jedes iLoth, Vio
lenwurzel, Engelſuß, Sußholz wLoth, große Roſinen,
Datteln, Mandeln, Bingen, rothe Bruſtbeeren, Meer
zwiebeln, jedes iLoth, Feigen 2Loth, Fuchslunge ein halb
doth, Fenchelſaamen 2Loth, weiße Marabiam, Salbey,
Majoran, Eißweg, dieſe vier Stuck jedes eine Hand voll,
dieſe Species alle klein zerſchnitten in 8 Maas ordmaren

B 4 Brant
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Brantwein getban, Tag und Nacht ſtehen laſſen, hernach
abgezogen, und anderthalb Pfund oder zwey Pfund
gelauterten Zucker darzu gethan, ſo iſt es ſertig.

Chocolode Roſſoli.
Unter 2 Maas Brautewein dreyviertel Pfund

Choccolade, klein zerrieben, in ein Glas gethan, in der
Sonnen oder auf den warmen Ofen acht Tage geſetzet,
ofters umgeruttelt, durch ein Tuch laufen laſſen, ein
viertel Pfund Zucker gelautert und hinein gethan, ſo iſt
es ſertig.

Calmuswaſſer.
Manſthue auf 12- Maas Brantewein i Pfund

Calmus, und 8Loth Jnaber, beydes klein zerſchnitten,
laſſet zwey Tage und RNachte darinnen zerweichen,
dann deſtilliret mans zum drittenmal heruber.

Das engliſche Cordial.
Man nimmt rheiniſchen Brantewein, ſo viel Maas,

ſo viel Klapperroſen, klein gehackt und darein gethan,
in ein alaſern Geſchirr ↄ Tage wohl vermacht ſteheu
laſſen, hernach durch ein Tuch wohl ausgewunden,
wieder in ein Glaß gethan, hernach Zimmt, Nelken, und
ein wenig wieneriſchen Safran angeſetzet nach Belieben,
weißen Candis zerſchlagen, und hinein gethan, 4 Wo

chen an einen kuhlen Ort ſtehen laſſen, und alle Tagt
wohl unter einander geſchuttelt, je langer es ſtehet, je
lieblicher es wird.

Das funferley Krautwaſſer.
Hollunderblüthen, Meiiſſe, romiſche Camillen,

Wein, Rauten, Majoran, Lavendel, weiße Roſen, weiſ
ſe Lilien, Roßmarin, jedes eine Hand voll, dieſe Stuckt
elle klein gehacket und 4 Maaß von den beſten Wein
daruber gegoeſſen, und wohl zugemacht, an einen kuh—
len Ort ſtehen laſſen, und in einen glaſern Brennzeug
ausgebrannt.

Des
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derlich vor die Colica und übele Verdauung

des Magens.
Anies, Fenchel, Till, Feidkummel, gelbe Ruben,

Corianderſaamen, jedes 1Loth. Alle dieſe Saamen in
1 Maas Spiritus vini gethan, welcher vorhero mit ſpa—
niſchen Wein abgezogen, ſolchen drey Wochen darauf
ſtehen laſſen, alsdann nimmt man ein Pfund Candis,
diſſolvirt ſelbigen, in Camillenwaſſer, und ſiedet ihn ſo
lange uber gelinden Feuer, bis er dicke, wie ein Julep
wird, ſchuttet ihn unter obige Species, ruhret alles wohl
um, und laſſet es hernach durch ein Loſchpapier laufen, ſo
iſt er fertig.

NB. Hiervon nimmt man bey ſchlafen gehen, einen
kleinen Loffel voll, ſs man Drucken oder die Colica ver
ſpuret, alte Leute konnen es auch zur Starkung des Ma—
gens gebrauchen, auch wohl damit einige Zeit anhalten.

Krauſemunzwaſſer.
Man nimmt friſche Krauſemunze, zupft die Blatter

von den Stielen ab, preßt es in ſtarken Brantewein, her
nach in ein Maas Hefenbrantewein, in einen verglaſur—
ten Geſchirr, wohl verwahret, drey Tage ſtehen laſſen,
und dann mit Fleiß ausgebrannt, nachgehends mit ge—
lauterten Canarienzucker lieblich angemacht, das Starke
beſonders.

Magenaquavit.
Kummel, Coriander, Anies, Fenchel, jedes 2 Loth.

Violenwurzel, Jngber 1Loth, Nelken ein halb Loth,
Muſcatenblumen ein halb Loth. GSaſſafraß, Cardemo
men, Zimmet, Lorbeeren, jedes ein halb Loth, Galgant
ein achtels Loth, Pommeranzen und Citronenſchaalen
ein halb Loth, zu 20 Quart Brantewein, und 3 Quart
Waſſer. Dieſe Species werden groblich geſtoſſen und in
Brantewein in einer Flaſche eingeweicht, bis zum deſtillie

ren.
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Magenelefier.
Kranſemunze ig Loth, Calmus 6 Loth, Meliſſe 5

Loth, Cybeben 2 Loth, Citronenſchaale gLoth, Zimmet
1Loth, Nelken wLoth, Saſſafraß 6 Loth. Dieſe Stucke
wohl pulveriſirt, in eine Bouteille gethan, 2 Quart
Franzbrantewein darauf gegoſſen, auf einen Ofen in
Sand geſetzet und deſtillitet. Man kann es auch aus ei
nen Kolben deſtilliren: darzu mußt du aber 4 Quart
Brantewein nehmen, die Farbe giebt man ihm mit Kad.

Alkekeng.
Magenbrantewein zu machen.

Nimm des beſten Calmus, ſuß Holz, feinen Zimmet, Phir?
ſigkern, Feldkummel, Fenchelſaamen, Aniesſaamen, Wach—
olderbeeren, jedes 4Loth, Galgant, Citronen  und Pom
meranzenſchaalen, Mannsbeerenwurzel, Enzian, weiße
Steinbeerenwurzel, Muſcathenbluthen, Judenkirſchen,
Lorbeer, Kirſchkorner, Zittwerwurzel, Eppichſaamen,
Pfeffer, Kummel, romiſche Camillenblumen, gelben Ru—
benſaamen, Meerhirſch, jedes 3Loth, ſtoſſe alles groblich,
und gieße 12 Maas franzoſiſchen Brantewein daruber,
und laſſe es z Tage lang mit einander baitzen, alsdann de
ſtillire es heruber, und thue in Helmſchnabel Biſam und
Ambra in einer Baumwollen nach Belieben, oder dieſe
Jngredientien, theils zerſchnitten und theils zerſtoſſen un
ter einander vermiſcht, und vier Schoppen franzoſiſchen
Brantewein daruber gegoſſen, und alſo feſt verbunden,
14 Tage mit einander baitzen laſſen, hernach kann man
noch 8 Schoppen Brantewein nehmen, und gera—
de, wenn man es deſtilliren will, nachgießen, darbey
muſſen auch funfhalb Loth Terpentin in den Helm gelegt
werden, ſo nun der Brantewein fertig, ſo ninmt man
rein Brunnenwaſſer und feinen Zucker, und kochet daraus
einen Sirup, damit machet man es gelinde, wie es ein je
der gerne trinket.

Das
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Das delicate Negelgenwaſſer zu machen.
Nimm zwey Loth gute Negelgen, thue ſie in ein Glas,

und ſchutte n Maas Waſſer daruber, laſſe es alſo ſtehen
LaStunden, hernach ſetze es im Sand uber ein Kohlfeuer,
laßzes allgemach aufſieden, und wieder allgemach abkuh—
len, damit das Glas nicht zerſpringe, das Glas muß auch
nicht hart zugeſtopft ſeyn, dann nimmt man ein Maas,
oder gutes groſes Glas mit friſchen Brunnenwaſſer, thut
darein von jetzt gemeldeten Zimmetwaſſer, ſo viel man dem
Geruch und Suſſigkeit haben will.

Perſico ltaliuno.
Nimm Pfirſenblumen, gieße in ein Glas ſo viel qu

ten Spirirum darauf, daß ſie bedeckt werden, und thue ein
wenig Zimmet dazu, laß es einige Stunden an der Sour
he oder auf den Ofen ſtehen, alsdann abgezogen und mit
aufgeloßten Zuckerkandis verſußet. Jn Ermangelung der
Bluthe nimmt man auch wohl die Blatter oder das Laub?
dder in Ermangelung von beyden, bittere Mandeln ge'
ſtoſſen und deſlilliret, oder auch ODel von denſelben mit
Spiritu Vini vermiſchet und mit Jucker verſußt und ge
farbt.

Ligueur olei de Cedro.
Laß in Spiritu Vini einen Tropfen deſſelben fallen,

verſetze es mit Brantewein, der mit Zucker vermiſcht wor-
den, und farbe ihn gelb mit Saft von Schluſſelblumen
Bluthen.

Pomineranzen Brantewein zu machen.
Zu einem Stubchen Fran zbrantewein, konnen Pou

meranzen geſchuttet werden, oder nur zu den Brante—
wein genommen und deſtilliret, nachgehends nimmt man
das deſtillirte, und ziehet es nechmal mit den ubrigen
Pommeranzen ab, der Saft wird ausgepreßt und unter
den Zucker gelautert, nach Belieben ſuße gemacht, die
Couleur kann man mit Safftan oder gebrannten Zucker
geben, hernach fliltriret.

Pohl
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Pohlniſcher Brantewein.
Durre Pommeranzen s Loth, feine romiſche Camil

len drittehalb Hande voll, Krauſemunze eine Hand voll,
ganze Lorbeern 6 Loth, Wacholderbeeren, Anies, Fent
chel, jedes ein halb Loth, Kummel anderthalb Loth, Zim
met drittehalb Lotb, Muſcatennuſſe, Cardemomen, je
des 3 Oueatlein, 8Maas ordinaren Brantewein, an
derthalb Pfund Zucker, und verfahre wie mit Chemnitztt
Uuftwaſſer.

Ros ſolis, de Cimt et Coynt.
Groblich geſtoſſenen Zimmt ein Pfund, Zucker ein

viertel Pfund, das abgeriebne Gelbe von einer Citrone,
20. bis 25. Quitten auf einen Reibeiſen gerieben, den
Saft ausgepreßt und auf die Species in eineFlaſche gegoſt
ſeun, und auf den Ofen oder in der Sonne deſtillirt. Will
man einen Brantewein davon machen, ſo gießet man
nach Befinden Spiritus dazu, muß auch mehr Zueker ha
ben, und kann gelb gefarbt werden.

Rataſfia de Ceriſer.
Mimm Kirſchen und thue die Steine daraus, ſtoſſe

ſolche und preſſe den Saft aus, von dieſen nimm ein
Quart, Spiritus Vini ein Quart, gieße es zuſammen in
ein Glas, dann nimm 3 Hande voll oder mehr geſtoſſene
Kirſchenkerne und ein Quart Spiritus, ein Loth Zimmet,
und ein halb Loth Nelken, laß beydes an der Sonne oder
auf den Ofen 14. Tage deſtilliren, dann gieße das Letztert
durch ein Filtrum auf das Erſtere, und thue auch zu bey
den, ſo viel geklarten Zucker, als genug iſt, laß es noch eiun
paar Tage warm ſtehen, und gieße es alsdenn nochmalt

durch ein Loſchpapier in ein reines Glas.

Syiritus Vini.
Da nehme ich 4. Loth ſpaniſchen Pfeffer, 4a. bis j

Maas Brantewein, der recht ſtark iſt, und ziche ihn da
mit ab, es darf aber kein Waſſer nicht darunter kommen,

und



29

und der Spiritus muß ganz ſachte tropfen, wenn ich ihn
probiere, muß er Pulver konnen anzunden.

Wermuthbrantewein.
Mau nim̃t grun Cardobenedictenkraut, Wermutbknopf

lein, Tauſendguldenkraut, Alantwurzel, jedes 1. Pfund,
Pommeranzeuſchaalen ein Viertelpfund. Alles hubſch
klein zerhackt und unter einander vermiſchet, in einen groſ
ſen Krug gethan, und 4. Maas guten Brantewein dar-
uber geſchuttet; alsdenn den Krug auf das beſte verbun
den, und q. Wochen lang in einen Keller unter der Er—
den vergraben; nach ſolcher Zeit wieder heraus genom

men und uber den Helm heruber deſtillirt, dann in ein
wohlverwahrtes Glas auf das beſte verwahret. Davon
nimmt man alle Morgen nuchtern ein kleines Trinkglas—
lein voll, iſt des Morgens uberaus geſund.

Zimmetwaſſer.
Zu einer Portion: Nimm guten Conel oder Zimmet

tinden 1. Pfund, man muß ſelbigen geben 18. Quart
Zimmetwaſſer, das Verfahren iſt zu erſehen vornt im Un

terricht von Deſtilliren.
Aqua Vitæ.

Oder koſtlicher Magenaquavit.
Man ninimt ſpitzige Salbeyblatter ein Pfund, La—

vendelblumlein, feinen Zirmet, Negelgen, Muſcaten—
nuſſe, Muſcatenbluthen, Galgantwurzel, Jngber, Zit—
wer, Paradieskorner, Cardamom, Roßinarienbluthen,

jiedes 2. Loth. Alles groblicht zerſtoſſen, unter einander

vermiſcht, in einen Glaskolben gethan, und 4a. Maas gut
ten ſtarken Brantewein daruber gegoſſen und wohl ver—

d

macht, acht Tage lang mit einander baitzen laſſen, als—
dann uber den Helm heruber deſtilliret und wohl ver—
wahret.

Ein anderer.
Man nimmt feinenZimmet, 2. Loth, Negelgen, Cu

beben, Cardamom, Muſcatennuſſe, Muſeatenblüthen

Jug
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Jngber, Galgant, Zitwer, jedes 1. Loth, rothe Roſer
Roßmarien, jedes eine Hand voll, Veilwurzel 4
toth. Stoſſe und ſchneide was zu ſtoſſen und zu ſchnei
den iſt, thue es in einen Glaskolben, aieße darauf gutel
Brantewein, daß er eine Hand hoch daruber gehet, laß et
auch z Tage lang mit einander baitzen, als dann deſtillir
es heruber, ſo haſt du ein herrliches aqua Vitæ.

Aqua Vitæ wider die Peſt.
Man nimmit weiher Diptamwurzel, Schlangenwur

zel, Meiſterwurzel, Torinentill, Pimpernellwurzel unt
Enzian, jedes 2.Loth; zerſchneide dieſe Wurzeln alle fein
dunne durch einander, ihue ſie in ein Glas, gieß guten
Brantewein daruber, handelt ferner damit, wie im vor—
hergehenden.

Aqua lVitæ wider die Colica, Darmgicht und kalten
Magen.

Man nimmt feinen Zimmet 4. Loth, Coriander und
Anies 5. Loth, rothen Sandel, Cardamom, Paradies?
kornlein und Muſcatennuſſe, jedes 2. Loth, Zuwer, Ne
gelgen, Calmus, Eitronen: und Pommeranzenſchaalen,
Muſtcatenbluthen, weiße Diptamwurzel, jedes 3. Quint
lein. Alles groblicht zerſchnitten und geſtsſſen, in einen
Glaskolben gethan, eine quer Hand hoch guten Brante—
wein daruber gegeſſen, das Glas wohl vermacht, und 14.
Tag lang mit einander baitzen laſſen, alsdann rein abge
goſſen, durch ein ſauber Tuchlein geſeiget, und dann nach

Belieben mit Zucker fuß gemacht. Davon nimint man
Morgens und Abends ein paar Loffel voll.

Aqua l'itæ aus Zimmet gemacht.Nimm groblicht zerſtoenen Zimmet g. Loth, gieße

daruber guten Brantewein, 2. Maas, vermache das
Glas, laß es etliche Tage in gelinder Warme ſtehen, dann
laſſe in ein ander Glas rothen Zuckercandis 24. Loth
in ein halb Pfund Roſenwaſſer zergehen, denn gieße es
zuſammen, ſchuttle es wohl unter einander, ſſeige es durch

und
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ind verwahre es aufs beſte. Davon nimmt man Mor—
gens und Abends ein paar Loffel voll.

Aſgua lVita ſo ſehr lieblich iſt.
Man nimmt feinen Zimmet 8. Loth, Negelgen,

Muſeatenbluthen, Cardamom, Galgant und Citron

ſchaalen, jedes zwey Loth. Groblicht geſchnitten, in ein
groß Glas gethan, und eine quer Hand hoch quten Bran

tewein darauf gegoſſen, acht Tage lang ſtehen laſſen,
dann abgeſeiget, und mit Zuckercandis ſuß gemacht.

Ein anders.
vn
Zunmet ein halb Loth, Neiken ein Quintl. Muſca

tennuſſe ein Ouintlein, Cardamom ein Quintlein, Citro
nenſchaalen ein halb Loth, Jngber ein halb Loth, Anies
drey Quintlein, Sußholz ein halb Loth, Violwurzel ein

tund ein halb Quintlein, Engelſuß ein halb Loth, Alant—
wurzel ein halb Quintlein, Zucker ein Viertelpfund.
Dieſes alles ohne die zwey letzten Stucke klein geſchnit—
ten und geſtoſſen, in ein Glas ſammt drey Maas Bran
tewein gethan, drey Wochen ſtehen laſſen und alle Tage
wohl geruttelt, als denn Zucker in ein Seidel Waſſer ge

than, und nach Belieben ſuße gemacht.
Aqus Vitæ ſo der Bruſt dienlich iſt.

Nimm Pommerauzenſchaaten ein halb Loth, Krau—
ſemunz eine halbe Hand voll, romiſcher Camillen eine
balbe Hand voll, Hollunderbluthen drey Loth, Anies,
Fenchel, Kummel jedes ein halb Quintl. feinen Zimmet
drey Quintlein, Muſcatennuſſe ein und ein halb Quint—
lein. Alles groblicht unter einander geſtoſſen und ge—
ſchnitten, in genugſamer Quantitat Weins, und Bran—
teweins eingeweicht und hernach deſtillirt, und nach Be—
lieben mit gelauterten Zucker verſußet, filtrirt und zum
Gebrauch aufgehoben.

Ein anders.Nimm guten Brantewein ein Maas, Regelgen,
Zimmet, Muſcatennuſſe jedes ein halb Loth, Cardamom,

t lan.
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langen Pfeffer, Galgant, Zitwer jedes ein Quintlein,
Anies, Fenchel, Coriander, Pfefferkorner, Jngberza—
hen, Paradieskorner jedes ein Loth, Muſcatenbluthen
ein Quintlein, Biſam vier Gran, Safran ein Gran,
Sandel ein Loth. Dieſe Stucke muſſen alle mit einander
geſtoſſen werden, und in Brautewein vier Tage lang ein
geweicht, hernach ausgepreßt; Den Sandel aber beſon?
ders zulezt darzu gepreßt, und mit gelauterten Zucker nach
Belieben verſußet, filtrirt und zum Gebrauch verwah—

ret, ohne vorgegangener Deſtillation, welche unterblei
ben mag.

Anieseſſenz.
Nimm ein Pfund geſtoßenen Anies, in ein Maas

Brantewein acht Tage lang auf einen warmen Ofen ſte:
hen laſſen, und unterweilen ein wenig geſchllttelt; als?

denn gebrannt. Hierauf ein Pfund Zucker mitWaſſer ger
lautert, und in den Brantwein geſchüttet, darnach filtrirt.

Sehr vortreflichen Aniesbrantewein.
Wann man guten Brantewein einmal abgezogen, ſo

nimmt man zum andernmal auf 12. Maas Brantewein
12. Pfund zerquetſchten Anies, ein wenig Wacholdere
beeren und etwas zerquetſchtes Sußholz, und deſtillirt
es zum drittenmal heruber.

L.Ehau Barbaute.
Nimm feinen Canarienzucker 3. Loth, ſtoſſe ihn zu

Pulver, thue ihn hernach in eine irdene Schuſſel, tropfe
30. Tropfen Eſſenria cedri darauf, ruhrt es wohl mit ei
nen ſilbern Loffel durch einander, darnach thue ein Quar
tiermaas oder 2 Pfund guten Franzbrantewein darun
ter, und ruhre es ſo lange, bis der Zucker ganjzlich zer—

 ſchmolzen iſt; alsdenn filtrire es durch Baumwolle in ei
nen Trichter, ſchutte es in eine Bouteille und wirf 1. oder

2. Orangenbluthen darzu, laß es etliche Tage in. Kuhlen
ſtehen, ſo iſt es fertig. Man muß aber keine zinnerne
Echuſſel oder Loffel darzu nehmen.

Ei



Einen guten Brantewein, worunter Milch komint,
zu machen.

Nimm 2. Maas reinen Brantewein, 2. Loth Zim—
met, 2. Quintlein Negelgen, 1. Pfund Zucker, andert:
halb Maas Reſenwaſſer, 40. Tropfen Aniesohl, 12.
Loffel ſuße Milch. Das Aniesohl wird auf ein gut Stuck
JZucker getropfet, und dieſer zerſtoſſen. Alle dieſe Stucke

werden in ein Glas zuſammen gethan, und der Brante—
wein daruber gegoſſen, ein paar Tage wieder auf den Ofen
deſtilliret, des Tages einigemal wohl umgeruht, dann
durch ein Fließpapier filtrirt, ſo iſt dieſer wohlſchmecken
de Brantewein fertiq.

Daß der Brantewein grun heruber gehet.
Leget Deumenten: oder Krauſemunzenblatter oben

in den Helm, ſo gehet er grun heruber; und damit er von
der Krauſemunze deſto mehr Kraft an ſich nehmen moge,
ſo kann man auch was mit den Brantemein einſetzen, oder

o

ſolchen vorhero mit Krauſemunze infundiren, und einige

bleibet er beſtandig grun, auf cine andere Weiſe aber ver
liert er die anmuthige Farbe und wird faſt braun.

So dieſer Brantewein mit gelauterten Zucker auf—
geſußet wird, ſo kann er vor einen edleu Aquavit paßiren;
tinen Brantewein mit Zellrich oder Peterſielien nur falt
angeſetzt, behult ohne Deſtillation, als vorher gemeldet
iſt, beſtandig eine anmuthige grune Farbe, welches bey
keinen andern Ktaut geſchiehet. Eben dieſe kalt ange—
ſetzte grune Extraction praſentiret auch mit Beſtandigkeit
Meerrettig und Krautblatter, welches wobl zu notiren.

ne

Und wie man oben beſchriebener Maſen mit der Krauſe—

J

unze procediret, alſo laſſen ſich auch andre Farben au
Olumen und Krautern uber den Helm heruber ziehen.

Einen blauen Brantewein zu machen.
Nimm eine Hand voll geſchnittue Pimpinillæ nigræ,
euch Pimpinillæ cœleſtis oder ltalica genennt, nehmlich

C die

age in der Jnſuſion ſtehen laſſen, von dieſen Handgriff
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die Wurzel, infundirt ſie in einen halben Maas Fpiritu
Vini, und las es im Sand heruber deſtilliren, anfangs
kommt es gelb als ein Wein, alsdann nach und nach ſo
blau, daß die Farbe kein Mahler hoher bringen kann;
und iſt ſich zu verwunderni, daß die Wurzel eine himmel
blaue Deſtillation bringet, da ſie ſonſten der Angelica

gleich ſiehet.Rinen bittern Brantewein, ſo man fur den beſten halt,

zu machen.
Nimm Aloe der beſten und ſauberſten 2. Loth, orien

taliſchen Safran 1. Qnintlein, Rhabarbara ein halb
Loth, Lerchenſchwamm 1. Quintlein, Zitwer ein halb
Quintlein, Enzian 1. Quintlein, Theriae Andromachi.
ein halb Loth. Dieſes zuſammen geſtoſſen und klein get
macht, in ein glaſernes Geſchirr gethan, und ein halb

Maas guten Weinbrantewein daruber gegoſſen, und et—
liche Tage an einen warmen Ort obder in der Sonne ſte

ben laſſen.
Der Gebrauch davon:1. Eigentlich in der Hypochondrie, Melancholie,

Scorbut, Verſtopfung der Leber, Milz und dergleichen.
2. Jn der Tollſucht und Raſereh, welchen Zufallen

oft glucklich abgebolfen worden.
3. Jn der Peſt und allen Fiebern.4. Bringt es ein friſches und gutes Gedachtniß, macht

ein helles Geſicht und Gehbor, ein frohliches Gemuth

und verlangert das Leben.
5. Jn der Colicaund verderbten Magen.
6G. Halt es ſtets den Leib offen.7. So ſich einer ubel befindet, auf uberflußigemEſſen,
nebme davon, ſo geneſet er von Stund an. Proba-

tum eſt.
D ſio0Zur bræeſervation ſind 6. bis 7. Ttopfen Morgens

und Abends genung, zur Cur aber muß ein Loffel voll ge

nom
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nommen werden; in Fiebern und andern Krankheiten ei n
nen halben Loffel voll, bey der Melancholie 16. bis 18.
Tropfen Morgens und Abends. Man hat dabey gar
nichts zu beſorgen, und konnen ihn junge und alte brau—
chen, von welcher Complexion ſie auch immer ſeyn mogen.

Beymenten oder Krauſemunzeneſſenz
Zu 1. Maas Brauteweins 3. Hande voll geſchnitt

ner Beymenten oder Krauſemunzen, von 6. Pommeran
zen die Schaalen klein geſchnitten, zuſammen in einen
Glaſe z. Tagelang ſtehen laſſen, hernach in glaſern Brenn

zeuge abgezogen; will man ſolche Eſſenz von Beymenten
ſtaärker haben, ſo kann man noch einmal Beymenten dar— u——
ein thun, und ſelbige hetuber zicehen; oder, wennſie et—

J

liche Tage lang daruber geſtanden, ſeibige nur reinlich da
von abgießen. u

Das veritable Carmeliterwaſſer.
Nimm friſche Meliſſendlaätters Hande voll, Betho—

r

nienkrauts 3. Hande voll, Citrenenſchalfen 4. Loth, Mu—
5ſeatennuſſe, Coriander, jedes a. Loth, Negelger, Zummet,

jedes 1. Loth, guten Weins 1. Apotheckermaas, rectifi—
eirten Brauteweins 24. Loth. Zuſammen ein paar Tage

J
uberbaizen laſſen, und dann aus einen Brennzeuge gelin—

Jde abgezogen, wie ein anders Waſſer. xf
JL' Can eſtomavel, oder Magenwaſſergrund.x Erſtlich nimm Kummel, Coriander, Fenchel, Anies, J
1

ubeben, Wacholderbeeren, Pommeranzen: und Citro—  rJ
unenſchaalen, Jngber, jedes 1. Loth, Nelken und Muſca— un

14tenbluthen, Cardamom, Zimiinet, Angelica, Saſſefraß, ael zf
t

dorbeern, romaniſchen Kummel, jedes einhalb Loth. dJ— i

Das Danziger Aqua Vitæ. J J 5,
Ninmm groblicht geſteffenen Aniesſaamen 1. Pfund, iil, 5

4
wohlriechenden Calmus 4. Loth, geraſpelt Sußholz und

JIweißen Jugber, jedes 3. Loth, Angelicawurze. 2. Loth, J
VDemmeranzen und Citronenſchaalen, jedes 1. Loth, p 4

1ſcharfen Jiunnet 3. Quintlein, Cardamom 2, Quintlein. ugn!C2 Dar ug J
J
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Daruber to. Maas quten Brantewein und 1. Maat
frifches Waſſer gegoſſen, abgezogen und mit Zucker ver

ſußet.
Grunes Magen?Agua Vitæ.

Nimm ſcharfen Zimmet 3. Loth, kleinen Galgant,
Juigber, Muſcatenblumen und Muſcatennuſſe, Gewurz
nelken jedes 2. Loth, Florentiniſche Violwurzel zwey
Quentgen, Calmus anderthalb Quentgen. Jn 3. Maas
Brantewein 24. Stunden baizen laſſen, darzu gethan.
Salz eine Hand voll, und friſch Waſſer ein Maas, hier
von 2. Maas heruber deſtilliret, und einen leinen Sack
gen lucker eingefullt, darein gehangt. Getrocknete friſcht
Meliſſe, Rauten und Krauſemunze, oder Beymenter jet
des 2. Hande voll. Wenn es ſich dann hiervon grun ge
farbet, das Sackgen wieder heraus genommen, und das
Aquam Vitæ, nach Belieben, mit einen ziemlich waßerig

oder dunnen Zucker einigermaßen verſußet.
Lavendelwaſſer ſo gut in Ohnmachten.

Die Lavendelblumgen in der Bluthe abgeſtreift ein
Pfund, Zimmet a. Loth, Muſcatennuſſe 2. Loth, Negel
gent. Loth, Citronenſchaalen 2. Loth. Das Gewurz ger
ſtoſſen, und die Schaalen geſchnitten, zu den Lavendeln
in ein Glas gethan, nebſt 1. Viertelpfund Roſenwaſſers,
1. Achtheil Pfund Meliſſenwaſſers, und ein halb Maas
ſpaniſchen Weins, acht Tage lang ſtehen laſſen, hernach

gebrannt, Tuchlein darein getaucht, ſelbige auf das Herz
und Pulſen gelegt, auch die Schlafe und Wirbel damit

beſtrichen.
Pommeranzen: Ros Solit.Nimm Pommeranzen, dieſe ſchale, ſchneide den weiſ

ſen Pelz reine heraus, baize die Schaalen in beliebiger
Quantitat Branteweins g. oder 10. Tage lang, und
brenn es hernach in einen glaſern Brennjeug, die geſchul—
ten Pommeranzen ausgedruckt deren Saft in den Keller
geſtellt, und in dem hellen Safte, anſtatt Waſſers, mitJ

JZucker
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Jucker nach Belieben gelautert, hernach den gelauterten
Zucker in den Brantewein geſchuttet, wohl unter einan
der geruttelt und filtriret, im Filtriren etliche Safran—
blattgen hinein gelegt, ſo wird es ſchon gelblicht. Wann
dieſeEſſenz ſtark ware, kann man ſie mit ſtarken Kirſchwaſ
ſer, item mit Erdbeer, Beymenten, oder dergleichen Waſ
ſer ſchwachen.

Ros Soli von Cardamom.
Danehme ich ein paar Hande voll Cardamom, und

ſtoſſe es klar, und thue es in das Branteweinzeug, und
ſchutte z. Maas Brantewein darauf, und ziehe ihn ab.

Ros Soli von Rummel.
Ninim ein paar Hande voll Kummel und ſtoſſe ihn

klar, und thue ihn in das Brantenginzeug, und ſchutte 3.
Maas Brantewein darauf, uno ziehe ihn mit guten
Korn ab.
Schnallencordial zu machen Eines des herrlichſten

Getranks.
Man nehme von den rothen Ackerſchallen, (Papaver

erraticum) die Blatter, und ſchneide mit der Scheeren
das ſchwarze ſauber hinweg. Zu einen Pfund ſolcher Blat

ker, die zuvor klein gehackt, ſchutte ein Maas Weinbran
tewein darauf, laſſe ſie 24. Stunden an der Sonnen ſte:
hen. Zwinge ſie durch ein Tuch, ſchutte den Saft wie
der in das Glas, thue ein Pfund Canarienzucker hinzu,
welcher mit tinem halben Schoppen Waſſer uber den
Feuer zerlaſſen worden. Endlich mache den Geſchmack

angenehm mit 1. Quintlein Nelken und Zimmet. Nach
etlichen Tagen wirſt du gute Herzſtarkeng finden.

Weiße Rrauſemunz oder Beymenten Brantewein
zu machen.Zu einer Maas oder 2. Leipjiger MaaskannenFrucht:

tder Weinbrauteweins, (deren erſter am beſten iſt) wer
den genömmen a. Hande voll Kummels und gleich ſo viel
Anies, zerknirſche auch von 2. bittern Pommeranjen die

Cz purz
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pure außerſte gelbe Schaalen, ſauber von den weiſt
ſen Pelze abgeſondert; dann den Saft aus den Pom—
meranzen ausgedruckt, ohne daß weder Kerne noch
Weißes dabey komme; Hiernachſt junger und kraftiger
Krauſemunze, oder Beymenten ſo viel, daß davon ein
Glas von anderthalb Maaßen, beym Anſetzen, halb
voll werde.

Dann alles zuſammen gethan, zugebunden, aneinen
n u temperirten Orte einige Wochen uber ſtehen gelaſſen „und

—1— hierauf in einen Brennzeuge abgezogen. Nachdem dieſer
unmralftn genommen, Dreyyviertelpfund Canarienzucker barän ge
unultule.a goſſen, Schlehenbluthen, Schwarzkirſchen,. oder auch

ſr uitbr

nn atn gemeinen friſchen Waſſers ſo viel, als des Brantemeuisz
nachdem er abgezogen worden, noch ubrig iſt; Hier

antl

mit den Zucker gelautert, auch einen Eyerklar. darein

nn
n

iil

n,

2*
9 gegoſſen;;

T geſchlagen, welchet aber, in wabhrenden. Enerklax, mit
inn

einem Schaumloffel nach uand nach wieder muß abge

n—“ ſchaumet werden. Wenn nun der Zucker recht gelau

erkuhlen laſſen; alsdann den Brantewein darrin geſchute
tet, wohl unter einander geruhrt, hernach durch ein
Fließpapier laufen laſſen, ſo iſt der Brantewein bereit

2

tet. Dienet wider Magen- und Colieſchmerzen.

wittenbergiſches rothen Agua Pitæ.
Nimm ſcharfen Zimmets 2. Loth, rothen Sandelt

holzes 2. Quintlein, Muſcatennuſſe und Rhodiſeeholz

jedes 1. Quintl. Galgant, Muſcatenblumen, Cardan
mom und Gewurznelken jedes i5. Gran. Alles gröbe
licht geſtoſſen, in anderthalb Maas quten reinen Bran
teweins acht Tage lang digenirt, darnach filtrirt und
ſuße gemacht, und zuletzt anderthalb Gran Bieſanis

hinein gehangt, ſo iſt es furtreflich gut.

Alle

S

J—
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Alle vorhergehende Branteweme auf eine andere
Art; nebſt noch guten Aquaviten zu deſtulliren.

Brantewein aus Aepfeln zu broennen.
Nimm faule und ſchlechte Aepfel, ſtoß ſie wie zum

Aepfelmoſt, nimm eines halben Brods groß Hefen,
item eine Schuſſel voll waizne Kleyen, ruhre es in eine
Schuſſel gar wohl unter einander, ein warmes Waſ—
ſer aber nicht zu heiß, gieß es auf die Kleyen in ein
ziemlich großes Faß, ruhre es am Boden wieder um,

Jalsdenn ſchutte die geſtoßnen Aepfel hinein, man muß
es aber nicht gar voll ſchütten, ſondern einer guten

L ESpanneun llcer laſfen, alsdenn gleßt man alſobald zwey
ĩ

Schuſſeln voll warmes Waſſer darauf und laſſet ſie ſte
ben, wann die Aepfel gar faul ſind ta. Tage, wenn ĩJ
Je aber noch ziemlich feiſch ſind z. Wochen; alsdenn R
nimm die Aepfel, und ſchutte den Branteweinkeſſel da—
von ſo voll als nöthig iſt, renn ihn, wie den andern
Brantewein;, allgemach, kr' iſt anfangs gar ſchlecht,
nur daß er Lin wtnig nach Brantewein ſchmecket, wann
nun ein Thell abgelaufeij, ſo jtebe ihn wiedeum ab;
wie bey den vorher geſagten Brantewein iſt geſagt wor
den; man kanin ihn mit Lorbeeren oder ſonſten mit wohl
riechenden KFfratitern lauteru wwie man will.

Einen guteli und aufrichtigen Zimmetbrantewein
Zu machen.

v Nimm rg. Quartier Brantewein, 8, Loth Canel
wohl zerknttſcht, ilem 4. Pfund weißen Zucker, 6. Loth
weißen Weinſtein und ein Loffel voll Salz; Damit
man aber den' rechten Geſchmack mit uber den Helm be
kenimt, ninimt nian ein langlicht Tuchlein, ſo wie ohn
Lefehr der Schnabel von Helm iſt, vernehet darinnen auute

ELLoth des geſtoßenen Canels nach der Lange, und ſtecket 7.
ſolch Tuchlrin durch den Helmſchnabel, jedoch befeſti— auut

ſu.C4 ger, 14
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get, daß es da bleiben muß, alſo bekommt man den
rechten Geſchmack und Geruch von Canel.

Nelkenbrantewein zu machen.
Nimm 18. Quartier Brantewein und g. Loth Ne

gelein, drey Pfund weißen Zucker, 6. Loth weißen
Weinſtein, und cin Loffel voll gebrannt Salz; Jtem
ein Quartier Waſſer. Jtem: Nimm ein halb Pfuund
RNelken, groblicht geſtoſſen, laß ſie eine Nacht in et—
was Waſſer eingeweicht ſtehen, gieß 3. Stubcheu
Brantewein daruber, deſtillire es, und mach es mit dritt

balb Pfund Syrup ſuß
Zitronenbrantewein zu machen.Nimm 10. vollkommene Zitronen, zerſchneide je

de in vier Stucken, darzu nuimm ſo viel Brantewein,
Waſſer, weißen Weinſtein, Salz nnd weißen Zucker:
damit es die Couleur und Geſchmack nach Citronen habe,
ſo nimm 1. Loth geſtoßnen Furguma und i. Loth voun
einer friſchen Citronen, dunne geſchalt und klein ge
backt, ſchale und vernehe das in das lange Tuchlein
davon jetzo bey den Zimmetbrantewein iſt gehandelt
worden, und brauchs durch den Helmſchnabel. Oder
ſchneide 2. Pfund Citronenſchaalen klein, nimm 12—
Kannen gemeinen Brantewein, deſtillire es hieruber bis

auf 10. Kannen, dann koche dritthalb Pfund Zucker
in eine Kanne Waſſer, und thue es dazu, merke aber,
daß man anderthalb Quintl. ganzen Safran, in ein
klein leinen Beutelchen muß vor der Rohre hangen,
weun mau deſtilliret, damit es die Conleur bekomutn

Pommeranzenbrantewein zu machen.
Da nimmt maun eben maßig zehen vollkommene

Pommeranzen ſo viel Brantewein, weißen Weinſtein,
Salz und Zucker, als man zum Aniesbrantewein nimmt,

und machet auch ſonſten alles, wie man beym Anies
brantewein thut; damit aber dirſer Wein klar und den

Ge

 2
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Geſchmack habe nach Pommeranzen, ſo vermachet man
in das vorgeſagte langlichte Tuchlein, ein Loth geſtoß
nen rothen Sandel, und ein halb Loth von einer fri—
ſchen rothen Pommeranzen, gar dunne abgeſchalte und
klein gehackte Schaalen, und laſſet es durch den Helm

gehen.
Aus Pommeranzenſchaalen Brantewein zu machen.

Niuimm zu- Dreyviertelpfund Pommneranzenſchaalen
18. Quart. Brantewein und ein Quart. Waſſer, 6.
Loth weißen Weinſtein und ein Loffel voll Salz und 3.
Pfund weißen Zucker, und handele damit uberall, die
Gchaalen ſollen aber durre ſeyn.

Angelikenbrantewein zu machen.
 Nimm i8. Quart. Brantewein und ein Pfund

Angelikenwurzel, Wurfelweiße geſchnitten, auf einer
Schnur an der Luft, und nicht an der Sonnen gebor—
tet, darzu nimm 3. Pfund Zucker von den gelben,
G. Leth Weinſtein, und einen Loffel voll Salz, und
vandle damit, wie beym vorhergehenden.

Alantwurzelbrantewein zu machen.2

Zu 1. Pfund Wurzel gehoret z. Quart Brante
wein und ein Quart. Waſſer. Jtem: 3. Pfund gelben
Zucker, und 2. Loth Lakrizitzenholz; Salz und Weinſtein
wird hierzu nicht genommen. Dieſer Brantewein iſt
gut fur eine ſchwere, ſchlaumiggee Bruſt.

Meerrettigbrantewein zu machen.
Hierzu gehoret 1. Pfund Meerrettig, 18. Quart

Brantewein, 1. Quart Waſſer, 6. Loth Weinſtein,

J. Loth wohl gebrannt Salz, 3. Pfund Zucker; mer—
ke aber, das man den Meerreitig, ehe es zum Deſtil—
rengebraucht wird, eine halbe Stunde lang im Waſ
ſer ſieden muß, damit ihn die Scharfe in etwas benom:
men wird, darnach ſoll er ſcheibenweiſe geſchnitten,
und an eine Schnur hangend, an der Luft getrocknet,

uUnd folgends zum Deſtilliren gebraucht werden.

Cali
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Calmusbrantewein.

Nimm 12.  Kannen gemeinen Brantewein, 1—
Pfund Calmus, klein geſtoſſen und geſchnitten, auch
ein halb Pfund Anies geſtoſſen; thue es in eine Blaſe,
taß es abgehen wie den Aniesbrantewein, denn nimm
2. Pfund Zucker, koche und thue darmit wie vorhero
gelehret worden.

Wacholderbrantewein.
Wacholderbeeren 3. Pfund klein geſtoßen, 12.

Kannen gemeinen Brantewein, deſtillire es bis auf 10.
Kannen, koche ein halb Pfund. Zucker in einer Kan
nen Waſſer, und thue es darzu.

Roßmarinbrantewein.
NWNeoßmarinn. Pfund, gemeinen Brantewein 6.
Kannen, deſtillire g. Kannen,:koche 3. Pfund Zucker
in 1. Quartier Waſſer, und gieß es darzu.

Rummelbrantewein. Brodkummel geſtaſſen, gemelurn Bran

tewein ſechs Kannen, deſtillive es uber funf Kannen,
toche ein Quartier Waſſer) zweh und ein halb Pfund

Zucker, und gieß es darzu.
Guldenwaſſer.Canel ein Loth, Jngber, Negelein, Cardamom,

Paradießkorner, Muſcaten,“: jedes zwey Quintlein,
Muſcatenblumen, Cubeben, Calmus, Galgant, jede
dritthalb Quintlein, rothe Roſen zwey Loth, indianiſche
Spica ein Qumilein, Meliſfenkraut, Reßmarinkraut,
jedes ein toth, Salbeykraut zwey Loth, die Krauter
zerſchneide, das andre zerſtoſſe; thue es in ein Jucker
glas, und gieß eine Kanne Franzbtantewrin vikeirtt,
deſtillire es bis auf drey Kannen, hange ein haib Huint
lein Safran vor die Rohre, koche in ein Quartier Waß
ſer Dreyviertelpfund Zucker und gieß es darzu; thue
es in große Glaſer und binde ſie feſt zuz wenn durda
von gebrauchen willſt, ſo ein Quariglas voll, nimm

zwey



zwey Blatter fein Gold, ſchneide ſie mit einem Meſe
ſer klein, thue ſie hinein, und ſo oft du etwas ausgieſ
ſeſt, ſo ſchuttle es zuvorderſt herum.

Nelkenbrantewein.
Nimm ein halb Pfund Nelken, groblicht geſtoſ

ſen, laß ſie eine Nacht in etwas Waſſer eingeweichet
ſtehen, gieße drey Stubchen Brantewein daruber,
und deſtillire es mit drittehalb Syrupſuße.

Cardamombrantewein.Thue gin Stubchen Franzbrautewein in eine Blaſe,

darzu zehn Loth klein geſtoßnen Eardamom, laß es
in etwas eingeweicht ſtehen, und thue, ehe es: deſtilli
ret wird, zuzwey Stubchen Brantewein ein halb Stub
chen Waſſer, ſo fließend iſt is eine Blaſe.

 Des Rayſers Caroli Hauptwaſſer.Man nimmt Roßmarinbiumen, Salbeyblumen,
Mayblumen, Lavendelblumen, rothe Roſen, Majo
tan iedes vier Hande poll,; Eanel, Negelein, Muſca
tenblumen, Cardamom, Cubeven, Paradießkorner,
jedes zwey Loth. Dieſes alles grohlicht zerſchnitten und
ſerſtoſſen, mit zwey Potten und ein Quartier Franz
brantewein eingeweicht, man laßt es alſo ſechs Tage
ſtehen, hernaeh deſtilliret.

 nböνονaſeνbrantewein.Man ninimt Mayblumen, Schluſſelblumen, Lin



kummelſaamen, weißen Senf, Embeeren, Lombeeren,
jedes ein halb Loth, arabiſchen Stochas, celtiſche Narden,

jedes zwey Quintlein, Bibergeil ein Quintlein, Cur
beben, Zittwer, Jngber, Muſcatennuſſe, jedes drit?
tehalb Quintlein, arabiſchen Cafus, langen Pfeffer,
ſchwarzen Pfeffer, jedes ein Quintlein, Cardamom,
Neglein, Muſcatenblumen, jedes ein halb Loth, Saft
ran ein halb Quintlein, Canel ſechs Quintlein. Die
ſes zerſchnitten und zerſtoſſen, vier Pott Brantewein
drauf gegoſſen und nach etlichen Tagen deſtilliret.

Maſtixaquavit.Von den beſten Maſtix nimm ſechs Loth, Carda
mom, Canel, Galgant, Zittwer, jedes ein Loth, arat
biſche Cafuswurzel, Muſecatenblumen, Paradießholj

jedes ein Quintlein, Negelein, ein halb Quintlein. Ale—
les groblicht zerſchnitten und zerſtoſſen, und mit vier
Pott Brantewein, nachdem es zwey oder drey Tag
eingemacht geſtanden, deftillirt und hernach lieblich
gemacht.

u
Roſenaquavit.

„Nimn friſche Roſen drey Loth, oder einganz Pfund
geraſpeltes Roſenholz, Franzbrantewein vier Pott; die
ſes mit einander deſtilliret, mit Roſenjuleb angeſußet,
und mit rothen Sandelholz gefarbet, denn hangt man
in ein Bundlein oder Tuchlein Moſch eder Biſam,
Ambra, jedes zwey Gran, hinein, ſo mit zwolf Quinti

lein gelben Sandel vermiſcht werden.
Loffelkrautſpiritus.Es wird ein gut Theil Loffellraut genommen, ſo

2

ſriſch iſt, man zerſtoſſet oder zerſchneidet es groblicht,
thut es in ein Geſchirr oder Faßlein, laſſet es in ſich
ſelbſten erwarmen, hernach etwas Bierheefen, oder
in Ermanglung deſſen, Eßig genommen, alſo etliche
Tage ſtehen laſſen, wenn es anfangt zu fallen, deſtil
litet man es.

Brun
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Brunnengreſſenſpiritus.
Auf ſolche Weiſe konnen verfertiget werben Spi

ritus von Brunnengreſſen, Cordabenedieter und an—
dern dergleichen Krautern.

Canelwaſſer.
Man nimmt Canel ein Viertelpfund, friſche Ci—

tronen ſechs Stuck, rothe Roſen zwey Hande voll,
Franzbrantewein zwey Pott, Boragenwaſſer, Ochſen
zungen, Krautwaſſer, Roſenwaſſer, jedes drey No
ſel, dieſes zuſammen deſtilliret.

Meliſſenbrantewein.
Friſche Meliſſen genommen, zerſchnitten oder ge—

hacket, ohngefahr. zwolf Hande voll, Wein darauf
gegoſſen zwey Potten, dieſes zuſammen gedeſtilliret,
aus dem Balneo Mariæ. Etliche nehmen einen halben
Pott Branteweiu darzu.

Milzbrantewein.
Anies ſaamen vier Loth, Coriander zwey Loth, lan

gen Pfeffer drittehalb Loth, Nelken drittehalb Loth,
rothen Sandel drey Quintlein; dieſes geſchnitten und
groblicht geſtoſſen, gieße eine Kanne Franzbrantewein
daruber, laß es einen Tag und Nacht eingeweicht ſte—
ben, thue eine plank ſuße warme Milch, wie ſie von der
Kuh kommt, binein, und anderthalb Pfund gelauter

ten Zucker, laß es deſtilliren.

Celleriaquavit.
Rad. Cellery Sechsachtelpfund, oder Sem. ejued.

3. ad Sammum vier Loth, mit drey Quart Brante—
wein, gebet ihm keine Farbe.

Aquavitæ Cerminativa D. Fabritii.
Klein geſchnittnen Saſſafraß drey Loth, Galgant

ein Loth, Cumin ein Loth, Sem. Foœnicol. ein Loth,
Bicc. Laur. ein halb Loth, Cnamoni drey Loth, Anis ein
toth, Sem. Danci Cret. ein toth, Sileris Mont. ein Loth,

Deſtil.
J
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Heſtillent, mit dreyn Quart Brantewtin, ohne Tine:

tur M. S.
Erdbeerenaquavit.Nimm zwey Pfund Erdbeeren, deſtillire ſie mit

drey Quart Brantewein, gieße ihn hernach auf andre
Erdbeeren, laß ihn acht Tage ſtehen, edulcoretur,

m. S. filtr. Quittenaquavit.
Quitten ein Pfund, geſchalet und in Wurfel ge

ſchnitten, mit drey Quart Brantewein deſtillire es,
aldenn ſtoſſet oder queiſchet die Schaalen, und kochet
ſie im Waſſer, in dieſen Waſſer kochet den Zucker,
oper. ut mor. eſt.

Ros Solis de Turino.
Eingemachte Roſen ein halb Pfund, deſtillire es

mit drey Quart Brantewein, edaleoretur eum aqua
boraginis Pf 1. Saccharo candito poſtea adde, Cont.
Ab Rerm. ein doth, Ambr. gr. iij. Filtr. ting. color.
coccionell.

Violenaquavit.
Rab. lrid. Florentin. viet Söth, Cyper odorat funf

Quintlein, Cortic. Cinamom zwey Loth, Styrae Ca
lam ein Quintlein, Sern. Anis zwey Loth. Mit drey
Quart Brantewein deſtilliret, edule. filtr. ting. mit
Lackmuß.

—e

Von gemeinen Brantewein zu brennen.

Von Brantewein, und wie ſolcher recht zu brennen,
oder zu deſtilliren.

Nimm Bermen oder Hefen, es ſeye gleich von Wein
oder Bier, geuß ſolche in die Blaſe, mache ein bren—
nend Feuer mit Holz darunter, und habe du ein Holz
in der Hand, das ein wenig langer iſt, dann die Blaſe,

vornen



7

vornen etwas breiter dann hinten, damit ruhre die
Materien in der Blaſen um, daß es nicht anbrenne, bis
du ſieheſt, daß die Bermen oder Hefen in der Blaſen
wollen uberlaufen, ſo ziehe eilends das Feuer unter J

der Blaſen herfur, und lege es vor das Ofenloch, und
loſche es aus, daß es nicht mehr eine ſo große Flamme
giebet, ſonſt laufet dir die Berme alle aus der Blaſen;
ſetze den Hut auf die Blaſen, doch alſo, daß die Roh
re des Huts, in die andere Rohre in ſeriret und gethan
werde, die durch das Faß, darinnen Waſſer iſt, ge
bet, verlutire es beydes mit einem Hader (Lumpen)
in Bermen oder Hefen getunket, und ſeke ein Recep- uue
taculum oder Krug vorne vor, darnach laß es imnier 8

mahlig gehen und tropfen, bis du die gute ſpiri— 1
tualiſche Materien alle davon gezogen haſt. Welches J
man alſo merken kann; man laſſet ein wenig in ein Schuſt
ſelein laufen, und geußt es in das Feuer, wann es zi— e

ſchet und nicht mehr ein blau branteweiniſch Feuer uber
ſich fubret, ſo hebe den Hut wieder ab, geuß dasjeni
ge, ſo du im Krug aufgefangen haſt, in ein Faßlein,
und verwahre das Spundloch wohl, daß dir der Spi— 1.4 *jritus nicht evaporiren, und thue die Hefen aus der Bla
ſen, in eine Thirne, in uſum poreorum, und geuß 5

J

wieder andere Bermen in die Blaſe, und mache es wie
J

Jjuvor. Thue es zum dritten: und viertenmal, bis ſo lan
ge du ſo viel von den Fæcibus colligireſt per deſtillatio- uu

Jnem, daß du genug zum Lautern geſammleihaſt; nem— u J
nlich, wann ſo viel geſammlet iſt, daß man mit dem 74colligirten Phlegmate die Blaſen wieder halb futlen kann, 1

aiedann ſcheure die Blaſe, den Hut und die Rohre fein Jul
rein aus, ſchneide Jngber und Calmus hubſch klein, n 5
daß es wird ein klein Tunkſchuſſelein voll, magſt auch  4
wohl Pfefferkorner, Zimmet und anderes Gewurze mitiuwerfen, ſo fern es dirs anders beliebet; ſonſt iſt es 1

11an 4 u or
ji
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an Jngber und Calmus genug. Dann geuß das Phleg
ma aus dem Faßlein in die Blaſen, ſchutte das Ge
wurz hinein, ſetze den Hut auf und verlutire es wobhl,

wie zuvor, und gieb ihm gelind Fener vor dem Ofen
loch, ſetze ein Receptacul vor, und deſtillire es her
uber, bis das beſte vom Phleqmate heruber iſt, welt
ches man auch erfahret, mit Eingießung ins Feuer,
ut ſupra, das iſt der rechte Btantewein.

Aber in dieſem Werk muß man ſich vor zweyen
Dingen wohl vorſehen und huten: Erſtlich, daß man
das Feuer recht regiere, daß man ihm inter deſtillan-
dum ein fein gelindes und ſtetiges Feuer gebe, und
nicht zu ſtark, dann ſobald es zu ſtark Feuer bekommet,
ſo ſchießen die Bermen oder Hefen haufig zur Rohren
beraus in die Vorlage, und geſchicht Schaden; man
kann es aber daran merken, wann es zu heiß iſt, dann
wann vornen zur Rohren ein Rauch beginnet heraus zu
gehen, ſo muß man bald ein Theil Feuer ausloſchen,
oder wegrucken, ſonſten ſchießen die Bermen oder He
fen flugs hernach. Man brauchet zum Feuer ſchlechte
Kohlen, ſonderlich wenn man lautert. Weilen man
aber das Phlegma ſammlet, kann man auch klein ge—
bauen Holz, und alte Stuppen Stocklein oder Klager
lein, von den Wurzeln, der Baume aus den Walt
dern, die fein alt und faul ſind, auch lange Feuet
halten, aber nicht leichtlich verbrennen, brauchen.

Zum andern, daß man der Rohren, unten bey dem
Receptacul oder Vorlage, mit keinem Licht zu nahe
komme; dann die Spiritus ſeyn wie Pulver, ſo bald
ſie das Licht ein wenig erreichen, ſo bald entzundet ſich
das ganze Ding in der Blaſen, und ſtoſſet alles auf
Stucken, und kann einen ſo verbrennen, daß er eine
Weile daran zu lecken und zu heilen hat, will geſchwei
gen, daß alsdann auch alles verdorben und alle Mubt

und
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und Unkoſten vergebens aufgewand ſehe, darum ſolt
man ſich hierinnen fleißig varſehen, ſonderlich im Lautern.

Vom Lautern des Branteweins.
Wann man nun das Phlegma in ein Faßlein, wel—
ches allezeit fein rein muß ausgewaſchen werden, ge—
nug geſammlet und:will lautern, ſo muß man die Blaſe
und den Hut alles fein rein auswaſchen, darnach muß
man Jngber und Talmus fein klein zerſchneiden, wie
man welke Ruben ju ſchneiden pfleget, und noch Pſef
eferkorner, Negelein, Wacholderbeer, Anies nnd Cal—
mus zuſammen, in ein weiß rein ausgewaſchen Sack:
Lein thun, mit Holzſpreißelein oben in den Hut, daß es
nicht heraus. fallen kann, einpreißeln, und hernach das
Phleqma. in die Blaſe, ein wenig uber die Halfte voll
ihießen; deu Hut aufſetzen, und rings herum zu, mit
tinem, einer Hand breit, in Hefen getunkten, oder ge—
netzten Tuchlein wohl verkleiben, darnach machet man
vo auch alſo am Ort, da die Rohre des Huts in die au
dere Rohre des Faſſes gehet, dann ſetzet man, anſtatt
einer Vorlaqe,einen weitbauchichten Krug vor, thut
vben einen Fullhals darein, und laſſet es fein mahlig ge
Ven. Manmuiß uber nicht viel davon gehen, dann man
muß fleißig Achtung aufs Feuer geben, gehet es zuſehr,
ſo mache des Feuer weniger, oder geuß bald nnit Waſt
ſer das Feuer aus. Wann die Tropfen ſchnell auf ein
vnder folgen,!ſo qehet es zuſehr, beginnets Feuer zur
Rohre heruus qu rauchen, ſo thie ja bald darzu, und
reiſſe das Feuer gar weg, oder gieß es aus, ſonſten
ſchrußt die Matrrie oder Phlegnia aus der Blaſen al—
tes gar hernach. ĩ

Darum muß man vomni Feuer nicht weg gehen, ſon
dern  immat. darbeh ſitzen bleiben, und zum Feuer und
iur Rohren ſehen, daß ſie nicht rauche. Will man
abrr darvon: gehen,. ſo muß man jemand darben laſſen,
28 D der
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der zuſehe, und leuchte mit dem Ucht ja nicht zu naht
au die Rohren, ſonſten ſtoſſets alles auf Stucken; etli
che lautern lieber bey Nacht, dann bey Tag..

Wann man Brantewein aus Weinhefen machet,
muß man Achtung auf den Weinſtein geben, der ſich
unten ſetzet, und nach den Deſtilliren ſolchen mit Fleiß

heraus nehmen.

Von Braft und Tugend des Branteweins.
Aus guten ſtarken und kraäftigen Wein wird auch

Chimica Arte ein Liquor deſtilliret, ſo man Aquam Vitæ,
oder Spiritum Vini, zu nennen pfleget, und iſt dieſer
gebrannte Wein nichts anders, als ipla Eſſentia, oder
Anima Vini, dann es iſt nichts anders, als die Krait
des Weins ſelbſt, ſintemal der ubrige Wein, nach Ab
ziehung dieſes Spiritus, nichts anders ſchmecket, dan
ein ſchlecht Waſſer, welcher auch zu nichts mehr nutz iſt

Dieſer Brantewein iſt gar hitzig und trocken, ri
ner ſehr duunen und ſubtilen Subſtanz, und je reinet
er iſt, deſto hitziger iſt er auch; er wird reiner und ſubtt
ler, ſo er ofter gebrennet oder deſtilliret wird.Dieſer Spiritus Vini, oder Brantewein, iſt zu vie

len Sachen dienlich, dann er erhalt und nabret die n
türliche Warme, beſchutzet die Kraſten des Leibes, er
ſtattet die verlohrne und kraftloſe Kraften, ſcharfet dis
lebendigen Geiſter. Ueber das behalt er den Meu—
ſchen bey langer Geſundheit, macht qute Sinne und
Vernunft, erhalt das Gedachtniß, ſcharfet und ſtar
ket das Geſicht.

Es iſt auch dieſer Brantewein denjenigen nutzlich
ſo in einem tiefen unuberwindlichen Schlafe liegen, ſo
fern kein Fieber vorhanden iſt.

Er kann auch zu allen andern Schwachheiten des
Haupis gebrauchet werden, ſo von Kalte herkommen,
als das ſind: kalte langwierige Hauptwehe, Erſtarren

der
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der Glieder, Schwindel, Krampf, halber und ganzer
Schlag, und dergleichen mehr.

Es dienet auch dieſer Spiritus Vini und bekommt
gar wohl den ſchwachen Herzen, wendet das Klopfen
und Zittern deſſelben, uber das erwarmet er den kal—

ten bloden Magen, vertreibet die Winde, ſo ſich im
Magen und in den Darmen verhalten, und iſt alſo gut
wider die Darmgicht, fordert die Dauung des Mageus,
und thut dem kalten Gift ſtarken Widerſtand.

Er wird auch nutzlich gebraucht von den alten und
kalten Leuten, und von denen, ſo lange Zeit müt alten

Schwachheiten ſind beladen geweſen. Und hat dieſer
Brantewein eine ſolche Kraft, das Herz, die Glieder,

die bebende Geiſter und das Haupt zu ſtarken, nicht
zallein innerlich qaebrauchet, ſondern auch außerlich an—
geſtrichen und ubergeſchlagen. Dieſen Brantewein im
Munde gehalten, lindert die Schmerzen der Zahne, ſo
von Kalte herkommen.

Man ſagt auch, daß oftmals ſterbende Perſonen et?
diche Stunden lang mit dieſem Spiritu Vini ſeyen auf—

gehalten worden. Etlichen auch, ſo faſt in Todesnothen
gelegen, ſetje wiederum damit geholfen worden.
 Es werden viel Leutegefunden, welche den Brantewtin wider das Frieren oder Schaudern der Fieber ge

brauchen, nemüch alſo: Sie nehmen Brantewein, und

thun. darzu Calmus, Jugber, langen Pfeffer und Gal-
gant, davon thun ſie einen guten Trunk, wann ſie

das Fieber will anſtoſſen, welches wohl etlichermaßen
in Ouartanfieber kann gebraucht werden, doch mit gu—

tem Beſcheid, aber nicht in Tertianfieber, wie der ge
meine Mann zu thun pfleget. Mit einem Wort, des
B rantemeins Tugenden ſind nicht alle genugſam zu be—
ſchreiben.

Nn.Da

—S



ze
gounn
Ai

gp.n NB. Wenn jemand ſo viel Branteweins aettunkan

iel.
hatte, und ſehr davon erhitzet ware, dem ſoll man al

El ſobald Ziegenmilch zu trinken geben.
vt J J Jpala gruchtbrantewein auf das herrlichſte zu deſtilliren,

zigt J oder zu brennen.

apnr J Es hat, wie alle Verſtandige wohi:wiſſen, die

12*1 Brauteweinbrennſtatt und der Ofen, mit dem Brau—
algt haus und Bierbrauen, gar eine genaue Berwandniß,

rtu.
und ſolches deswegen, weil bey beyden der  Principal—

unrghh zeug und die Materie einerley; nemlich, das gebrochene
o— Malz oder Dinkel, ais auch, weilen der Brantewein

uÄQÇÊòò5at brenner aus dem Brauhaus das vornchhiſte ſeines Zeugs/

ſpnenh.—2— nemlich Bier-— oder- Weinhefen', wiench den Maljz
S

435 E

m. dies äuch faſt eines wie das andtre gemachet und zu
a— ſatz aus der Maſchkuffen bölen niid uehinen muß uber
hn u meinu

bereitet wird, und die beſte Kraft bety beyden in rech
ter und verſtandiger Fermentation'und Maſchung der

Fruchten beſtehet, wie aus folgetibennit mehrern zu

erſehen ſeyn wird.
Wir wollen aber, dhne großen Untſchweif, bald

zur Sache thun und anzeigen, daß wauin die zur rech
ten Fruhlingszeit (ſo am allerbeſten ware, abſonderlich
im Merzen) elngeweichte und eingenetzte Fruchten, die
Art und Eigenſchaſten des Waſſers,' wokein ſie gẽ
weicht worden, an ſich ziehen; und dieß wegen der Kraft

und Wurkung, ſo die Natur- verlithen. wann nun
hierdurch die, ſo zu teden, innerliche Seele oder Le
benskraft aufgeſchwallt und aufgetrieben wird, ſo erwar
men ſie dardurch und maſchen, daß ſie atifangen ein
Gewachſe zu ſchieben und zu treiben, welches alleb
Wachsthums Anfang und Urſprung iſt. Wann nun
das Kornlein alſo eitigeweichet umd. gentigſam aufge

quollen und erweichet iſt, ſo muß man das Wuiſer wie
der ab und davon ziehen, und muſſen die geweichte

Fruch



53
Fruchten, aus der Kuffen oder Weich, auf einen ebe—
nen Tennen oder Boden, etwann einen quten Schuh
dick geſchuttet, und im Winter mit Tuchern und der—

gleichen Decken zugedeckt werden.
Wann man die Kaumlein als die weiſſen Zwirns—

faden anfahet zu ſehen, ſo muß maun den Fruchthau—
fen wieder aufdecken, dann das iſt ein gewiſſes Zeichen,
daß der innerliche Lebensgeiſt in den Korulein gleichſam
aus der Ruhe und Schlaf aufgewecket, und durch die
von den Waſſer an ſich gezogene Wurkung nunmehr
in die vollige Beweg— und Wirkung gebracht ſeye.
Alsdann muß man die wachſenden Fruchte oder Malz  un.
auf einen großern und weitern Boden bringen, und

1bettweiß aus- und von einander breiten, daß ſie deſto
ntthender austrocknen, und. die hift die noch ubrige und

Juberflußige Feuchtigkeit ausziehe, auch die gleichſam Iu
lebhaft gemachte Kraften zuſammen halte, daß ſie nicht

zu viel auswachſen, bis gleichwohl dem Kaumlein das
fernere Wachſen ganzlich verwehret werde,, welches,

J

ſo es nicht geſchehe, ſo wird der ganze Getraid- und
9Malzhaufen ſo lang maſchen und wachſen, bis das Ge—

64wachſe in die Hohe ſtiege, und endlich alles zuſammen

kaulete. auftUnd diefes iſt die Urſache, daß man dem wach— J »i
ſenden und kaumenden Getraidbaufen oder Malz nicht 1. utgn
iun viel Ruhe und Freyheit zum Wachſen und Kanmen u .r'f
laſſen ſolle, dann es iſt bey den Bierbrauen der Kaum “J. nl
lein großter Schaden, und wird dem Bier die beſteKraft 53*.
vorentzogen. Darnach wird das Malz auf der Dorre u
folgends ausgetrocknet und gedorret, und von da als 44 t

p. 5dann, wann alle Cruditat davon, entweder zu dem. uul
J ijl,Bierbrauen, oder Fruchtbranteweinbrennen gebrauchet.

J JDa hat mau nun erſtlich zu merken, wann der Bran
4kiweinbrennerceinen Scheffel Roggen und einen halben 4in—

D3 Schefe  cht
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Scheffel Waitzenmalz nimmt, und in der Muhle unter:
einander vermenget, brechen oder Schroten laſſet, ſo
ſolle er auf das wenigſte bey a4 Noſel oder Seidlein
des beſten Branteweins hernach davon bekommen,
wann man anders recht damit verfahret und umgehet.

So nun die Frucht und Malz aus der Muhlen ge
bracht worden, ſo ſchuttet man den ganzen Haufen in

ein darzu bereitetes Gefaß oder Kuffen, und ſo viel
Waſſer darzu, als nothig iſt, muß auch mit der Maſcht
gabel oder Schaufel immerzu der Haufe wohl umge—
ruhret werden, daß er fein durch und durch wohl ge
netzet, und gleichſam das Mark der Fruchtkornlein zer—
rieben werde. Wann dieſe erſte Arbeit geſchehen, ſo
muß man den kalten Haufen oder Malz alſo erwarmen,
und mit heißen Waſſer temperiren, daß man gur wobhl
der Hitze halben eine Hand darinnen leiden und halten
moge. Alsdann muß man ihme die Bierhefen geben,
ſo anſtatt der Saure oder des Hofels iſt; dann die
Hefen, ſo das Bier ſchiebet und ausjahret, iſt nichts
anders als ein Sauerteig, ſo durch ſeine Kraft und
Wurkuug alles Boſe und Unnutze von dem Guten und
Reinen ſcheidet, giebt und erhalt alles bey ſeiner Kraft
und Weſen, wo ſolche Fermentation ſich hinſchicket
und tauget. Wann es nun alles alſo in einander wur—
ket, muß man die Gefaße, Kuffen, oder worinnen es
iſt, zudecken, aber auch immer darnach ſehen, ob auch

die Feuchtigkeit und Saft der Fruchten oder Malzes,
von dem Grund und Beden, durch die Hefen in die
Hohe und uber ſich gezogen und getrieben werde, und

gleichſam eine halbe Kugel mache. Wann man das get
wahr wird, muß man qute Achtung haben, daß der
Zeug bey dem ſtarken Aufbrudeln und Aufſie den nicht

anbr d blfenne o er uner aune.Wann man feruer ſiehet, daß der Zeug fich wie

derum
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derum allgemach ſetze, und unter ſich begehre, und
der oben ſchwimmende Liquor oder Saſt etwas ſuß,
und darbey zingerlicht ſchmecke, und etwas Weinge—
ruch gebe, ſo muß man den Zeug wider umruhren,
und, wie oben gemeldet, fieißig und ſtark bewegen,
damit das Dicke, ſo wegen ſeiner Schwere, wie eine Oel—

hefe oder Satz, immer zu Grunde will, in der Hohe be—
halten, und mit dem obern Saſt oder Feuchtigkeit ver—
miſcht werde. Von ſolchem gemiſchten und wohlgeruhr—

ten Zeug muß man den Keſſel oder Kupferhafen ſo weit
anfullen, daß er oben auf einem halben Schuh noch
Platz habe und leer bleibe.

Der Zeug aber muß immer wohl gemiſchet und ge—
rubret werden, kis ihn das Feuer dicke in die Hohe trei
be; alsdann muß man den Helm oder Brennkolbeu,
auf den Keſſel oder Hafen aufſetzen, und allenthalben
die Klufte wohl verlutiren und vermachen, und das
Feuer immer ſtarker ſchuren, bis man das Rohr oder
Kolben mit den Handen nimmer erleiden kann. Alsdaun
muß man den Rauchfang oder Rohr allenthalben verſto—
pfen, bis der Spiritus des Zeugs, als der. Dampf,
die Rohre und Auslanfe ſuche, ſo ale dann ein weißer
Saft Tropfen weiß in das untergeſetzte irrdiſche Ge—
faß abtropfelt und einfallet.

Wann nun der austropflende tiquor oder Feuchtigktit anfangt ſeinen Geſchmack zu andern, ſo muß man
den Brennkolben oder Helm aufmachen, und den
Gatz in den Keſſel oder Hafen in das beyſtehende Ge
fäß, Kubel oder Faß thun, welches nachgehends dem
Viehe zur Speiſe oder Maſtung gegeben wird.
Waann der Keſſel oder Hafen wohl und ſauber aus—
gereiniget, ſo nimmt man des Zeuage abermalen ſo viel,

wie zuvor, nnd gehet auf aleiche Weiſe damit um, ſo

D4 lang



56ſt., lang und viel, bis man aus dem ganz gemaſchten Zeug
Ja j J den Spiritum und Kraft alſo ausgezogen hat.
or

hat Doch hat man erſtlich zu merken, daß, ehe manij J
Aptin. dem gemaſchten Zeug in den Keſſel oder Brantewein
apua hafen einſetzet, muß man den Boden zuvor mit Speck
clun. Jwai!! oder Fett ſchmieren, damit der Zeug ſtch nicht anlege
utnn oder anbrenne. Fur das zweyte, wann der Zeug all

nge oder Brantewein in den Keſſel oder Hafen zuſammen
irni zuſammen ausgebrannt, ſo muß man allen Spiritum

gießen, und einen Laib Brod, bey zwey Pfund oder
mehr, nachdem des Branteweins viel iſt, darein legen,
und das Feuer allgemach wieder anſchuren, bis det
Spiritus in den aufgeſekten Helmhut oder Brennkol—
ben zu ſteigen begehret, ſo man aus dem Geruch ab

urenn nehmen kann.

II

J

nng Und auf ſolche Weife wird und kann man das be
r nil ſte ausgetropfelte Aqua vitæ oder Spiritum, durch Hul
n in r fe der magnetiſchen und anziehenden Fermentation, (diu

nil
T da, was verborgen war, hervor bringt,) aus,iehen

—l Ferner iſt auch zu merken, daß faſt dergleichenund machen.

tanniin—5 Spiritus, auch aus dem Mehl konne gezogen werden
cun Jngleichen auch aus mancherley Obſt und Gartenfruch
5Ö ten, wann ſie ſchon abgefallen, etwas wurmicht oder
quni faul ſeyn. Wie auch aus den Wacholderbeeren, de—

n
ren wunderbare Wurkung auch daber abzunehmen, daß

ſie drey Jahr zu volliger Zeitigung gebrauchen. Alſq

un

auch aus Hagenbutten oder Hahnbutten, wenn ſie zue
vor von Kalten und Reifen murbr gemacht ingleichen

ant auch aus Holderbeeren, welches aber hiermit anzufuht2

ren, anjetzo, um des Werkes Weitlauftigket willen zu

J imn

klhanm vermeiden, unterlaſſen, und auf andere Zeit verſcho
ulün u. ben und verſparet werden muſſen.
uinaan

mnin Eine
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Eine andere Art, gemeinen Brantewein zu brennen.
Niummoohngefſehr 2 Scheffel rein Kornund 1. Schefe
fel Malz, laſſe es in der Muhle ſchroten, hernach geuß
darauf 2. Eimer kalt Waſſer, ruhre es wohl durch, als-
dann geuß wieder einen Eimer warmen Weaſſers zu,
und vermenge es wohl untereinander, laſſe es 2 Stun
den ſtehen, nachdem nimm warm Waſſer, ſo viel nothig,
und miſche es, daß es gebuhrend dunne wird. Wann es
nun abgekuhlet, daß es ſo laulicht, als wann man Bier
zut Gahie thut, ſo geuß die Hefen hinein, laſſe es eine
Nacht gahren. Alsdann habe den Grapen fein ſauber,
und die Rohren ſein ausgereiniget, und trage die einge:
mengte Materie darein, giebe Anfangs gelindes Feuer,
und ſetze den Helm nicht eher auf, biß du ſieheſt. daß es
anfangt Blaſen aufzuwerfen. Atsdann ſetze den Kopf
auf'und vetklebe ihn, wie es ſich gebuhret, deſtillire es
gb mit gelindem Feuer, bis du vermerkeſt, daß kein ſtar—
lex Spiritus mehr gehen will. Dieſes iſt die beſte Art
zu deſtilliren, da man keines Ruhrens, wie andere zu
thun. pflegen, bedarf, dann es ſetzet ſich ſo nichts an, und

bekommet man auch mehr Spiritum.
Den Grapen zu verkleiben.

ü KNimm ein lang geſchnitten leinen Tuch, tunke daſſel-—
be in die Meiſche, und ſchlage es um die Fugen; dieſes

bait wohl.
dDen ſchlechten Brantewein zu rectiftciren.

il. Thue den ſchlechten Brantewein oder Vorbrand in
einen Deſtillirkolben, hange einen Sack mit rein durchge
ſiebter Buchenaſchen angefullet, hinein, bis auf den Bo
den, und deſtillire ihn nach Gebuhr, bis kein Phlegma
oder Weißes anhebet zu gehen; ſo behalt die Aſche den
boſen Geruch und Geſchmack an ſich, und wird dem
Franzbrantewein an Lieblichkeit faſt gleich.
NB.-Die Probe zu haben, ob der Brantewein ſtark

oder ijicht; ſo nimm von denſelben etwas in ein Flaſch

b3— D lein



58 —6utgt. lein von grunemGlaß (dann darinnen ſieht man es am be
rn vr ſter,) halte mit einem Finger das Loch des Flaſchleins feſt
rtf zu, und ſchlage mit dem Glas am Boden, einen ſtarken
rhet J Schlag in die audere Hand, ſo ſtoßet der Brantewein im
en Glaſe auf, und gewinnet Blaslein; je mehr er nun Blas

iu J
ui: lein aufſtoſſet, und je langer die Blaslein ſtehen bleiben,
9— je ſtarker iſt er zu ſchatzen.

—IEIl Dem Rornbrantewein ſeinen widrigen Geſchmack
zu benehmen.9— Man ſchlagt mit io Pfund rothen Kalk, zu 40 Pfund

9

na

l—

9.
An ĩ des Branteweins ublen Geruch und Olitat nieder, her

uennu nach ziehet man ihn zwey-oder dreymalen mit weißer

rnnlleJ Bierhefen uber, ſo wird er hell, wohlſchmeckend, und
nn— ſo ſtark, als ein rheiniſcher Brantewein, und beſſer zů
ut dem Kos ſolis als andere.
Ii Dem Sruchtbrantewein ſeinen ublen Geruch zu

i benehmen.9 Nimm quten Fruchtbrantewein zwanjig Maas, un
ſ

Kalk in ein Geſchirr oder kupferne Blaſen, und treibe
geloſchten Kalk 20. Pfund, thue den Branteüein und

ihn ſo uber mit gelindem Feuer. Dieſen Brantewein
kann man haben, ſo ſtark als man will; waunn er wie
rheiniſcher ſchmecken ſoll, ſetzet man ihm auf gedachte

zwanzig Maas, zu vier Pfund rohen Weinſtein, und
ziwey Maas dicke Weinhefen, und ziehet ihn alſo uber,
ſo wird er dem beſten rheiniſchen Brantewein gleich.

NB. So man gemeinen Brantewein nur ſchlecht
uber Weinhefen, heruber deſtilliret, muß ihn jedet
maunn fur guten Brantewein erkennen.

Von allerhand Branteweinen

 2

S

νν-

ue

Guten Zimmetbrandewein.
Wan nimmt auf ein Achtel einer Tonnen, (wel

ches, nach dem medieinaliſchen Gewicht, bey 48. Pfund
nus
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austraget.) Dreyviertelpfund feinen Zimmet zerſtoſſen,
eine gute Hand voll Salz, laſſet es etliche Tage mit
einander baitzen, dann deſtilliret man es heruber, und
ſußet es hernach mit 3. Pfund des folgenden Syrups
wohl ab, ſo hat man einen koſtlichen Zimmetbrante
wein.

Guter Negeleinbrantewein.
Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 10.

oher 12. Loth Negelein, eine gute Hand voll Saljz,
laſſet es mit einander baitzen, dann deſtilliret man es
beruber, und ſußet ſolchen mit drey Pfund des folgenden
Eyrups wohl ab, ſo hat man guten Negeleinbraute-
wein.

Cardamomienbrantewein.
Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 12. Loth

Cardamomien, eine gute Band voll Salz, verfahret
darmit wie in vorhergehendem geſagt iſt.

Zitwerbrantewein.
Mnan nimmt auf 48. Pfund Brantewein, anderthalb
Pſund venediſcher Zitwerwurjel, klein zerſchnitten, eine

gute Hand voll Salz, laſſet es 24. Stunden baizen,
beſtilliret es dann heruber, und macht ſolchen mit 4.
Pſfund Syrup ſuß.

Calmusbrantewein.
MNimm auf 48. Pfund Brantewein, 3. Pfundzer

ſchnittenen Calmus, eine gute Hand voll Salz, laß
24. Stunden baizen, dann deſtillire es herüber, und
mache ihn hernach mit 3. Pfund Syhrup ſuß.

Alantbrantewein.
Dieſer wird allerdings, wie vorhergehender Cal

mus brantewein gemachet, auſſer daß man ein Vier—
ielpfund Veilwurzel nech darzu thut.

Anagelicabrantewein.
Maun nimmt auf a8. Pfund Brantewein, 3. Vierling

Angelicawurzel, eine gute Hand voll Salz, läſſet es 24.

Stun
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Stunden batzen, dann deſtillirt man es ab, und macht
ſolchen mit 3z. Pfund Syrup ſuß.

Wermuthbrantewein.
Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, drey

Vierling Wermuthknopflein, eine Hand voll Salz, c.
und ſußet ſolchen mit 3. Pfund Syrup, wohl ab.

Citronenbrantewein.
Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 1. Pfund

Citronenſchaalen. oder mehrers, eine gute Hand voll
Salz, laſſet es 24. Stunden ſtehen, dann heruber
deſtillirten, und mit Syrup ſuß machen.

Pommeranzenbrantewein.Dieſer wird allerdings gemachet, wie der Eitrot

nenbrantewein, und.. uach; Belieben mit Zucker uud

Syrup duleificiret. nui a: n IaLoöffelkrauthrantewein.Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, Dreh
viertelpfund Loffelkrautblatter, eine gute Hand voll
Salz, laſſet es uber Nacht ſtehen, dann.deſtilliret man
es heruber, ſußet ihn mit:Syrup wohl aus.

Roßmauienbrantewein.Man njmmt auf a8. Pfund Brantewein, ein und
ein viertel Pfund zarter Roßmarieuzweiglein, eine gute
Hand voll Salz, laſſet es 24. Stunden baitzen, dann
deſtilliret man den Brantewein heruber, und ſußet
ihn mit z. Pfund Syhrup aus.

Lorbeerbrantewein.Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, a. Pfund

torbeer, eine Hand voll Saiz, c. ſußet ſolchen nach

Belieben, mit Syrup ab.
RKrauſemunzbrantewein.Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, x. Pfund

getreugter Krauſemunz, eine gute Hand voll Salz,
laſſet es uber Nacht baitzen, dann deſtilliret man es
beruber, und machet ſolchen nit drey Pfund Syrup ſuß.

Sal
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Salbeybrantewein.Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 1. Pfund

getreugten Kreutzſalbey, eine gute Hand voll Salz,
laſſet es mit einander 24. Stunden baithzen, 2c. macht
ihn hernach mit Syrup nach Belieben ſuß.

Roſenbrantewein.
Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 3. Pfund

gedorrter Roſenblatter, 1. Viertelpfund Rhodiſen—
holj, eine gute Hand voll Salz, laſſet es zwey Tage

ſtehen, dann deſtilliret man es heruber, macht ſolchen
mit Syrup wohl ſuß.

Lavendelbrantewein.
Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 3. Vier:
telspfuiid Labendeibiumieẽin; ünd verfahret damit eben

d:

ſo, wie bey den andern geſaägt worden.
KKRüummelbrantewein. Man ninimt 48. Pfund Brantewein, 3. Pfund

Kummelſaamen, eine gute. hand voli Satz, laß baitzen,
daun deſtillite es heruber, und thue alsdanu 3. Pfund

Syrup darzu.  i.
J genchelbrantewein.n. „Man ninmt auf 48. Pfund Brantewein, zwey
Pfund Feuchelſaamen, eine gute Hand voll Salz, ver—

fahre: damit, wie bey-denen. andern, thue alsdann 3.

Pfund Syrup darin.
Wacholderbrantewein.

„Man nimmi azf a. Pfund Brantewein, wobl
zeitiger ſchwarzer Wacholderbeer nach Nothdurft, eine
gute Hand voll Salz, laſſet es zwey Tage ſtehen, daun
deſtilliret man es heruberz.ac.

1. Aniesbrantewein.„Man nimmt auf 48. Pfund Brantewein, 3. Pfund
groblicht zerſtoſſenen Aniesſaamen, eine qute Hand
voll. Salz, laſſet es eine Nacht haitzen,dann deſtilli—
ret man es heruber, und macht ihn dann nach Belie—

ben mit Syrup ſuß. dNl.
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NB. Bey allen abgeſetzten Branteweinen iſt dieſes
hochſtnothig in Acht zu nehmen, daß man ſolche, eht
man es anzapfet, acht Tage lang zuvor in einem Kel
ler muß liegen laſſen, damit ſie fein klar werden.

wie obiger oftgedachter Zuckerſyrup zu bereiten
und zu ſieden.

Man nimmt auf 9. Pfund Farinzucker, 72. Pfund
Brunnenwaſſer, von 12. Eyern das Weiße, klopfet
ſolches mit dem Waſſer wohl durch, und ſchuttet alb
dann den Zucker hinein, vermiſchet und ſetzet es in
einem reinen Keſſel uber das Feuer, laſſet es alſo mit
einander gelind ſieden, ſo wirfet ſich aller Wuſt und
Unflath des Zuckers oben auf. dann gießet man ſol
chen durch ein weiß wullen Tuch, oder weißen Boye,
ſo bleibet aller Unflath in deriſelben zurucke; dann laſſet
man ſolchen anf das neue wieder ſo lange ſieden, bis

er die rechte Dicke eines Syrups erlanget, dann ver?
wahret man ſolchen auf das beſte.

NB. So lange der Syruprnoch warm iſt, kann

man etwas Zimmet, Veilwurzel, oder audere beliebi
ge Gewurz oder. Krauter groblicht zerſtoſſen, und nach
Belieben hinein hangen, ſo erlanget ſolcher ſchon einen
lieblichen und annehmlichen Geſchmack und Geruch.

Auf ſolche Weife bieiben beſagte Branteweine bey
ihren Kräften, und man ſiehet klar, daß diejenigen
irren, die ſo einen großen Theil Waſſer mit wenig Zu—
cker aufſieden, und mit denſelben die Branteweine
ſehr vermehren wollen.

Wie man dem Brantewein allerhand ſelbſtbe
liebige Farben geben kann.Schonen rothen Brantewein kann man machetn,

entweder mit rothen Sandel, oder mit Torns Solie,
oder rothen Ochſenzungenwurzel, oder mit Kermes—
kornern, oder mit Cochenillen, oder mit Klapper-
reſen.

Gelb



e— 63Gelb farbt man ſolchen mit Safran, oder mit
Curcumwurjzel.

Blau farbt man ihn mit Kornblumen, oder mit
Ligno Nephrit.

Grun wird ſolcher gemacht, entweder mit Meliſ—
ſen oder Barenklau, oder Krauſemunz, oder Rau—
ten, oder junger Aepfelſproſſen.

Alles friſch getrocknet, in ein Gacklein gethan,
und in die Vorlagen gematht.

Zimmetfarbe zu machen, kann ſolches mit pulveri—
ſirten Zimmet am beſten geſchehen.

Negeleinfarb giebt man mit groblicht zerſtoſſenen
Negelein darein gehanget.

Von ſonderbaren Aquavit und ſogenannten

Lebenswaſſern.
l

Guten Wacholderaquavit.
Nimm friſcher Wacholderbeer 1. Pfund, 6. Stoff

ca

Brantewein, eine halbe Hand.voll Salz, zwey Loth
Ingber, ein Pfund Waſſer, deſtillire zwey Stoff ab;
ihue. darzu von einem Stoff Waſſer, und einen Vier—
telspfund Zucker gemachten Syrup, ſo hat man einen
annebmlichen Wacholderaquavit, oder Euirir.

Pommeranzen:- und Citronenaquavit.
Nimm dunn ausgeſchnittner, wohlgedorrter und

hßroblicht zerſtoſſener Citronen und Pommeranzenſchaa—
len zwolf Loth, daruber gieße drey Steff Brantewein,
thue darzu zwey Loth Jngber und vier Loth florentiner
Beilwurzel, eine balbe Hand voll Satz, laſſe es mit
einander 24. Stunden ſtebhen, mit Zugießung eines
halben Stoff Brunuenwaſſers, daun heruber deſtilli:
ket, und wie ſchon gedacht, mit Syrup abgeſußet.

NB.



64 ö[{!Ntz. Solcher Geſtalten kann man nun allebhand
lieblichſchmeckende und anmuthige Elixir, oder Aqua

vit machen und bereiten.  ett
Sehr guter Aquavit.Nimm friſchen Anesſaamen zweh Pfund, Jng

ber, Calmus, jedes acht Loth, Sußholz ſechs Loth,
Cardamom ein Loth, Muſcatenbluh zwey Quiutlein,
dunn ausgeſchnittener Citronen- und Pommeranzen—
ſchaalen, jedes zwey Loth, ſeinen Zimmet zwey Loth.

Gruß darauf guten Brantewein q. ſ. laſſe es vier und
zwanzig Stunden baitzen, dann deſtillire es heruber.

Dieſer Aquavit dienet deu Magen, und nnuterhalt
den Menſchen bey quter Diſpoſition, benimmt, gie
ubrige Feuchtigkeit, vertreibet die Colicaun, und ſüh.

ret die Winde ab, wihret en Dunſten, daß ſie nicht

zum Hyerzen ſteigen. uicq eAuf andere Art.
Nimm des feinften Zimmet, Negelein, Muſcaten

nuß jedes 2. Loth, Muſeatenbiüth Loth, Cubeben,
Cardamomen,/ Paradieskotnteſtines jeden 1. Lob, 3
Quint. Galgant 1. toth; Aaugen Pfeffer, Jngber jedes
2 Quintlein, Zuwerwurzel 2. both. Alles groblicht zei
ſtoſſen, unter einander vermiſchet  daruber gieße guten
Brautewein 6. Pfund, ſaſſe es 8. Tage lang mit ein

ander baitzen, dann thue noch darzu: Krauſemunz; Roß
marin, Salbey jedes eine Hand voll, Anies und Fenchel
jedes 2. Loth. Laſſe es nöch 24. Stunden baihen, dana

deſtillire es heruber.Noch ein anderes gutes Agun Vitæ.
Nimm arob zerſtoſſenen Aniesſaamen 2. Pfund,

des wohlriechenden Calmus 8. Loth! weißen Jnaber 6.
Loth, Angelicawurzel4. Loth, geraſpelt Sußholzs. Loid,
Zimmet, Cardamomen jedes 2. Loth, Eitroiten! und
Pommeranzenſchaalen jedes a. Loih. Daruilif gieſit 26.
Maas Brantewein, laſſe es 8. Tuge lang unter einair

der



der baitzen, dann deſtillire es aus der Veſicen heruber,

ſo hat man autes Aqua Vitæ.
Roſtliches Magenqua Vitaæ.

Man nimmt drey oder vier Maas quten Branter
wein, und baitzet darinnen 1. Pfund reinen Anies,
drey oder vier Tage lang, denn deſtilliretman den Bran—

tewein heruber, nimmt hernach ein Duthend ſchoner,
friſcher Pommeranzen, ſchneidet das Gelbe auf das zart
teſte davon, thut es mit zwey Loth friſch grob geſtoſſe—

ner Muſcatennuß, ein halb Loth grob geſtoſſener Ne:
gelein, 1. Pfund Zuckercandi, laſſet es 6. Tage mit
einander ſtehen und wohl weichen, dann gießet inan es

rein ab, verwahret es auf das beſte.
Oder: Man deſtilliret es heruber, ſo hat man ein

koſtliches Magenwaſſer.
Ein anderes koſtliches Magenwaſſer, ſo den Nen
ſchen auch bey beſtandiger Geſundheit erhalt, Appetit
zum Eſſen machet, und die Dauung ſehr befordert,

auch endlichen den Stein gewaltig von dem
Menſchen treibet und ausfuhret.

Man nimmt des feinſten Zinmet 4. Loih, Muſcaten:
bluth, Negelein, Cardamomleinjedes z. Loth, guten Cal

mus, Sußholz, Citronenkern jedes 4. Loth, langen und
ſchwarzen Pfeffer jedes ein halb Loth, Citronen- und
Pomimeranzenſchaalen jedes 3. Loth, weiſſen Entian 3.

Loth, Mannstreuwurzel 3. Loth, Pfirſingkorner 4.
Loth, weißer Steinbeerwurzel 3. Loth, Judentirſchen
3. Loth, Feldkummel 4. Loth, Lorbeer 3. Loth, Fenchel—
ſaamen 4. Loth, Zitwerwurjzel z. Loth, Kirſchenkorner 4.
Loth, Eppichſaamen 3. Loth, Wacholderbeer 4. Loth, Pfefr

fer, Kummel, romiſche Camillenblumlem 3. Loth, gelt
ben Rautenſaamen 2. Loth, Aniesſaamen 4. Loth,
Meerhirs 3. Leth. Daruber gießet man zworf Maas
guten Brautewein, laſſet es in einem wohlvermach—
ten Glas 14. Tage lang baitzen, dann deſtilliret man

E tu
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es aus dem B. M. heruber, ſo hat man ein herrliches
Aqua Vitæ, ſo mit Verwunderung den Stein von dem
Meunſchen treibet.

Furtreflicher Bruſtaquavit, oder Brantewein.
Man nimmt friſcher dunn ausgeſchuitiner Pomme?

ranzenſchaalen ohngefehr 1. Loth, Krauſemunz eine gu
te Hand vell, romiſche Camllenblumen 2. Hande voll,
Holderblumen 6 Loth, Anies-Fenchel: und Kummel—

J

ſaamen eines jeben 3. Quintl. auserleſenen Zimmet
anderthalb Loth, Muſatennuß 3. Quintlein. Dieſe
Species werden groblicht zerſchnitten und jerſtoſſen,
dann im genugſamen alten Wein und gutem Brante—
wein etliche Tage aebaitzet, hernach heruber deſtilliret.
Ein treflichiaromaticirtes Aqua lVitæ, zu allen Erkaltun

gen des Magens ſehr dienlich.
Dieſes nqua Vitæ wird nut orientanſchem Gewurj

aromaticiret, hat große Kraite und Vermogen, wit
ein jeder, ſo die Stucke, daraus es gemachet wird, be
trachtet, leichtlich erachten kann, und wird alſo gema
chet: Nimm Muſcatennuß, Negelein, Galgant, Car
damomen, Cubeben, Muſcatenblumen, Zimmet, Jng
ber, Safran und Weyhrauch jedes 4. Loth. Laſſe al
les groblicht zerſteſſen unter einander vermiſchen, thue
es nachmals in ein wohlverkleibten Kolben, gieße 6.

laſſe
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hier nicht alles zu erwahnen iſt, dann ſeine Tugenden
ſind nicht zu erzehlen, ein jeder wird es ſchon ſelbſten
befinden.

Schonen rothen Agua lVitæ zu machen.

Sehr guten Brantewein funf oder ſechs Maas, den
ziehe ſo oft ab, bis ein leinen Tuchlein zween Finger
breit darein genetzet und angezundet zuAſchen verbren—

net, oder bis eine Pflaumenfeder darein geleget, am
Boden fallet. Zu einer Maas dieſes gebrannten Weins,
nimm vier Pfund große Roſinlein, die muß man alle

entzwey ſchneiden, und die Steinlein ſauber heraus
thun, den gebrannten Weine ſolle man in ein großes

Gias thun, und wohl verbinden, daß kein Geruch her—
aus komme, die Roſinkein aber ſolle man in emem ver—

glaſürten Hafen thun, der drey VMiaas halt, dem Ha—
fen mit ſchonen friſchen Brunnenwaſſer fullen, und

'beym Feuer ſieden laſſen, bis es ſchon roth wird, wie
ein rother Wein, ſo ſolle man des Waſſers eine Maas,
durch ein weiß leinen Tuchlein abſeyhen, und in einem
ſaubern Hafelein wohl verwahren, don Hafen aber beym
Feuer ſolle man wieder voll Waſſers gießen, und den
dritten Theil laſſen. einſieden, darnach durchſenhen,

durch ein Tuch, und die Roſinlein wohl ausdrucken,
ſo hart als man kann, daß alle Kraft heraus kommt;
Das Waſſer folle man wieder in den Hafen thun, dar—
innen es vor geſotten worden, demſelben in einen Keſ—
ſel ſetzen, darinnen man deſtilliret, und das Waſſer ab
rauchen laſſen, bis es dicke wird, wie ein gelautertes
Honig, darum man es nicht zudecken ſolle, weil es im

Deſtillirzeug ſtehet. Wann es iſt wie ein Honig,
ſo geuß es wieder in tin Hafelein, ſetze zu dem andern
geſattenen Wuaſſer, und decke es wohl zu. Zu zwey
Maaßen des beſchriebenen Branteweins, numm funf
loth Zimmet, Muſcatennuß, Galgant, Negelein,

Ea
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jedes ein Loth, ſtoſſe die Gewurze klein, und rade ſle
durch ein Sieb, thue es in ein Deſtillirglas an den ob
beſchriebenen Brantewein, vermache es wohl mit ei
nem Teiglein, von Waizenmehl und Eyerklar gemacher,
daß kein Dampf heraus komme, ſtelle es in einen
Brennzeug 24. Stunden, doch daß das Waſſer in dem
Keſſel nicht ſiede, und daß es in ſteter gleicher Warme
bleibe, laſſe es an einander erkalten, dann ſeyhet man
den Wein vom Gewurze ab, in ein großes Glas, und
thut zu einer Maas des Weins, der auf dem Gewur
ze geſtanden iſt, des rothen, erſten Waſſers von den
Roſinlein, eine Maas, und des dicken, daß man nen ne
die Sußigkeit, auch eine Maas, machet es gehebe
zu, und ſchwanket es wohl untereinander, ſehzet es drey

Tage in eine Stuben, auf den Ofen, ſchwanket es
oft, ſo wird es ſchon lauter, und ſetzet ſich die Hefen,
doch daß der Ofen nicht zu heiß ſeye, darnach wann
es fein lauter iſt, ſo ſolle man es durch ein dickes Tuch
lein laufen laſſen, und nicht bindurch nothigen, ſo es
nicht gerne durchiauft, ſo muß man es nur wieder auf
den Ofen ſetzen, daß es ſich ganz wohl ſetze.

Gruner Magenaquavit.
Nimm des feinſten Zimmet drey Loth, Jngber

zwey Loth, Calmus anderthalb Quintlein, des klei
nen Galgant, Negelein, Muſcatennuß, Muſcaten
bluth, jedes ein Quintlein, feiner Veilwurzel zwey
Quintlein. Daruber gieße ſechjehn Maas guten Bran
tewein, laſſe es vier und zwanzig Stunden ſtehen, dann
deſtillire es heruber, thue darein gedorrter Weinrau—
ten, Krauſemunz und Meliſſen, eines jeden zwey Hand
voll, ſo ſich das Aaqua Vitæ genug gefarbet, gieße es
ab, und mache es mit Syrup nach Belieben ſuß.

Guten
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Furtreflicher Rot. Solitr.
Nimm des feinſten Zimmet vier Loth, Negelein,

Galgant, Jngber, Zitwerwurzel, jedes zwey Loth,
Muſeatenuuß ein Loth, Muſcatenblumen anderthalb
Loth, rother Roſen, Roßmarin jedes eine Hand voll,
Cardamomen, Paradießkorner, Cubeben, Veilwur—
zel, dunn ausgeſchnittener Citronen- und Pommeran
zenſchaalen, jebes ein Loth. Alles groblicht zerſchnit:
ten und zerſtoſſen unter einander vermiſcht, in eine
Flaſche getban, acht Maas guten Brantewein darauf
gegoſſen, vier. Pfund rothen Candenzucker darzu ge
than, das Gigr wohl verniacht vierzehn Tage ſtehen laſe
ien, dann rein durchfiltrirt, ſo hat man einen guten
kos· Solis.

Auf andere Art.
Nimm des feinſten Zimmet ein halb Pfund, lan—

ger Roſinen ein Pfund, Rosſoliskrauter acht Loth,
Sußholz ein halb Pfund, Cardamomlein 2. Quinil.
Safran ein Quintlein, Veilwurzel, Muſcatenbluthe
jedes zwey Loth. Vermiſche alles geſtoſſen und ge—
ſchnitten unter eir ander, gieße darauf io Maas des be
ften Aniesbranteweins, laſſe es zwolf Tage lang mit
einander baitzen, dann gieße es tein, filtrirs, dann tin
Hire es, und dulecificire ſolchen nach Belieben.

Noch ein anderer Roz. Solis.
Mimm vier Meaas Brautewein, vier Loth autenZimmet „zwey Loth Negelein, laß paar Taae

lang mit einander ſtehen, dann zerlaſſe ſechs Pfuud
guten Canarienzuckers in zwey Maas Scabioſenehren
dreiß, Huflattig oder ſchwarze Kirſchen, im Mangel
ſolcher, auch nur Roſen- oder gar nur friſch Brunnen
waſſer, uber gelindem Koblfeuer, ſchaume es aber nicht

Ez eher
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eher ab, es ſeye dann der Zucker clarifitint. Hernach
nimm ein Loth Cochenillen-oder Kermeskorner, zer
ſtoſſe ſolche in einem reinem Morſer, tropfle darauf
anderthalb Serupel Weinſteinol, dann ziehe die Tinctur
mit dem beſten Spiritus Vini aus, damit giebe die Fart

be nach Belieben, oder ſo hoch du willſt, und hange
mit ein wenig Candiezucker abqerieben, Biſam vier
Gran, und Ambergrieß acht Gran, mit ein paar
Loth des beſten brennenden Roſengeiſtes darein, laß
endlich durch ein Tuch laufen, ſo haſt du einen edlen
Ros-. Solis.Der ſehr rare und koſtlicht Re. Soli ai. Jurine.

Nimm uunbverhfalſchter Ambergrien“ anderthalb
Quintlein, unverfalſchten Biſam ein Ftfüper: reibẽ
beyde in einem agathinen Matrellen, ſitt' einem auf
das beſte rectifieirten brennenden Roſengeiſt, ju einem
Muslein ab, thue darzu Conſection-Alkermes zweij
Loth, in Roſenwaſſer zerſtoſſen, undnztzr. Dicke eines

menge und ſchuttle alleg in einer Glasfiaſchen wohl ung
ter einander, verbinde das Glas mit Blaſen anf das

beſte, dann laſſe es etliche Tage ſtehen, endſlich ſilirit
re und verwabre ihn auf das beſte.

Kos· Solir pon Bingenheim.
Nimm gemeinen Korn- eder Fruchtbrautewein drey

Maas, rothen Kandiszucker, oder, in Ermangelung
deſſen, Canarienzucker vier Pfund, gut: Roſenwaſſer
zwey Pfund, geſtoßnen Coriander zehn Unzen, fei
nen Zimmet vier Loth, Ambergrieß einen halben Seru
pel, Biſam anderthalb Serupel, beyde mit Zucker
abgerieben. Der Zucker darzu wird mit den beſten
Roſenwaſſer gelautert, der Spiritus Vini wird auch fil
triret, die abgeriebene Anibra und Biſam in ein Tuch.

lein
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lein gethan, und in den Spiritum Vini gehanget; dar—
nach ſo gießet man den gelauterten Zucker, ſo heiß als
er von dem Feuer kommet, darzu, und farbet es ent—
weder mit Kermeskornern, Cochenillen oder Klapper—
roſenextract, Jſt aber der Spiritus Vini zu ſtark, ſo
thut min auf deſſen drey Pfund, vier Loffel voll ſuße
Miilch, oben auf, ehe der Spiritus gebrauchet wird,
laſſet es eine balbe Stunde mit einander ſtehen, ſo wird

ſich die Milch kalen, hernach ſcheiden; alsdann flltri—
ret man den Spiritum Vini erſt, und gebrauchet ihn,

wie vorher gemeldet.n Ror- Selis bald und wohl zu filtriren.
Mau nimmt ein langes dichtes leinenes Tuch, lan

gex als eing getraine. Serviette, leget darein deppelt
grau-Fiießnapier, nahet es feſte an das Tuch, alsdann
das Tuch mſo es. nutzlich iſt, noch einmal uber das Pa—
pier geſchlagen, und als einen Trichter formiret, und

alſo durchfiltripet,

—““n

Auf unterſchiedliche Arten, guten Eſſig zu
AÊÄν“

un Guten Eſſig auf vielerley Art zu machen.
 Miumim ein durres Faß zeund laſſe es wohl binden
und bereiten, und nimm darnach eine halbe Maas gqu
ten Brantewein, ſchutte ilninain das Faß, und ſchlage

dur Faß zutz walze das Faß gar wohl hin und wierer,
tonec abſcurbeat Vas Vinum ſublimatum, und ſo es 2.
dder z: Tage an der Sonnen gelegen iſt, ſo ſchutte als—
danniein Mtaas Eſſig darein, ſodann derſelbe auch ein, 2.
oder 3. Tage darinren geweſen, alsbanu nimm den abkom
menen Eſſiq. ſlede ihn inein meßingen Geſchirr, deſpuma
diligenter, und thue ihn desgleichen alſo warm in das Faß.

E4 Nemm



Ant, 72uſr Nimmzu einem ſechseymerigen Faßlein, ein Vierliut

iv.l

g J von einem Pfund ſchwer, Bertramwurz Contunde Radi.

aſn:
vnnh ces, er in filo in das Faßlein gehenket, bis auf den halben

4l«
Theil, und bohre in den vordern Boden ein Loch, eines

g Daumens groß, das ſolle fur und fur offen ſeyn, desglei—

at cheu der Spund oben nur mit einer hohlen Ziegel bedekt
„eni: ket, damit der Eſſig Luft habe, laß dich es nicht irren, daß

daſeibſten viel kleine Mucklein ſeyn, et ſignum recti et ve-

uir ri aceti.
Aler9— Guten Weineſſtg zu machen

JIn Man nimmt im Herbſt die Korner von den Weintre—
Ju ſtern, oder ausgepreßten Trauben, ſauber und rein aus—
un geleſen, 1. Pfund, dorret ſelbige auf das beſte, zerſtoßet
wnWi es hernach zu Putver, vermiſcht darunter 1. Pfund Ber
J E tramwurzel, und 4. Loth Pfeffer, und eine Hand voll

bart geroſter Gerſten, wann nun beſagte Dingge wohlariun
8 zerſtoſſen, und unter einander vermiſchet worden, thut

man ſolches alles in einen ſiemlich verqlaſurten Haſen,
gießet den allerſtarkeſten und ſauerſten Weineſſtg daran,
daß zuſammen wie ein dicker Brey wird, ruhret es wohl
unter einander, und laſſetes hernach auf einen warmen
Ofen riuntrocknen

—S

So nun ſolches zuſammen eine harte Maſſa, ganz trolit
ken und durre worden, zerreibet man ſolche wieder, ruhret
es abermalen mit ſtarkem Eſſig an, laſſet es wieder trok
nen, dieſes thut man nun ſ. 6. oder 7 mal je ofter ſolt
ches geſchicht, je beſſer es wird. Endlich nimmt man gut

ten Sauerteig von Rockenbrod, knätet beſagtes Pulvern
darunter, macht Kugeln, in der Große wie welſche Nuſſe
daraus, laſſet es wieder troknen, thut es hernach in ein
darzu bereitetes Eſſigfaß, ſo eine halbe Rheiniſche Obmt
halt, und ohngefehr zo. Maas ausweiſet. Je langet
nun ſolche in dem Faſſe ſind, je beſſer, ſtarker und ſauret
auch der Eſſig wird.

Gu
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Guten Eſſig aus abgefallenen oder abgeſtandenen

Wein zu machen.
Man ſiedet den abgefallenen Wein, verſchaumet ihn

auf das beſte, und laſſet ihn bis auf den dritten Theiluber
dem Feuer einſieden, thut hernach darzu langen Pfeffer
und Weinſtein, ſchuttet ſolches in ein Faßlein Wein, darz
innen zuvor auch quter Eſſig geweſen.

Einen ſehr ſcharfen Eſſig zu machen.
Man mmmt aus einem Eſſigfaß den aten oder gten

Theil, ſiedet es bey dem Feuer etliche Stunden, ſchuttet

es dann wieder zu den Vorigen in das Faß, laſſet es 8.
Tage lang an der Sonnen ſteben, ſo wird ein ſcharfer,
jedoch lieblicher, Eſſ g darvon.

Verdorbenen Wein zu Eſſig zu machen.
Man ſchuttet Weinhulſen in zwo holzerne Kufen, lo

cker auf einander, und laſſet ſie 4. Tage lang auf einander

ſtehen, und fich erhitzen, hernach geußt man von dem ver
dorbenen Wein ſo viel darauf, daß es daruber gehe, laſr
ſet es alſo 24. Stunden ſtehen, zapft es hernach in eine

andere Kuffenab, und nach eben ſo langer Zeit, wieder
in eine andere, und ſolches ſo lange, bis der Wein zum
ſtarkſten Eſſig worden, der gar weiß und helle iſt. Wann
man auch mit ſelbigen Trebern, einen andern Eſſig ma
chen will, ſo geußt man auf dieſelben nur etwas von gar
ſcharfen Eſfig, und laſſet ſte wohl ſauer werden, deu
zapft man darauf ab, und geußt den verdorbenen Wein
darauf, und macht es wie zuvor. Endlich kann man die
Hulſen wieder preſſen, ſo wird man den zuerſt verlohr
nen Wein alle wieder bekommen.

Eſſig aus Weinhulſen.
Maan ſchuttet nach der Weinleſe die ausgepreßten

Weintrieſter in eine Kuffen, und gießet ein Theil Waſ
ſer daran, ſo witd in einer Wochen quter Eßig daraus.

Sehr ſcharfen Eſſig aus Moſt zu machen.
Maan laſſet die Hulfen von Trauben an der Sonne

Ey dorre
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dorre werden, und in Moſt werfen, ſammt etlichen
wenigen ſauren Weintrauben, ſo wird man gar einen
ſcharfen Eßig bekemmen, welchen man in 7. Tagen
gebrauchen kann.

Emen trocknen Eßig zu bereiten, daß ihn einer
bey ſich tragen kann.Nimm weiß pulveriſirten Weinftein, gieße ſehr ſtar—

ken Eßig daruber, laſſe es 9. Tage ſtehen, dann ninm
den Weinſtein heraus, dorre ſelbigen an der Sonnen,
dann tbue ihn wieder ſo lang in ſehr ſtarken und ſauerli

Weineſſig, trockne ihn wieder;, wiederhole es alſo zum
drittenmat, dann iſt der Weinſtein zum Eſſigmachen be
reitet, waun man deſſen nur ein klein wenigin ein Maat
geringen Weint thut, ſs bat man. quten Weineſſig.
Auf andere Art, in der Eil guten Eſſig zu machen.

Man nimmt em Stuck Btod ſamml. der Rundenn
leget es 24. Stunden laug in ſehr ſtarken Wemeſſigtz
nimmt es dann heraus, laſſet es wieder. trocknen und
dorre werden. Dieſes kann man auf: der Reiſe mit
ſich fuhren. Wann man nun inder: Eil einen guten: Effig
machen will, ſo nimmt man Aaſſer oder Wein, wirft
das Brod darein, ſo hat man alſobaldenguten Eſſia
Bereitung des Weinſteins, mit welchrm. man alſabal/

den uber Tiſch guten Weineſſig machen kann.Maunu unimmt die Mutter vom Weineſſig, je ſtarktr

und ſaurer der Weineſſig geweſtu, je beſſet es int, und it
beſſer gehet es auch von ſtatten. Dieſe Eſſiguiuttef irockt
net mqn nun fein und beyselinder Warme, welohet in jj
gedeckten Geſchirren, in. wanmen Siuben gber aul hz
Simſen geſchehen. kann,? dgnn; aijmunt min ſolcher i.
Pfund Eremoris Tartari, ouch gar nur. pulugriſirten
weißen Weinſtein, am allerbeſten aber, Tartari Vitriolati
1. Pf. reibt es wohl unter einander, imbibirt et zu piel
mahlen in einen ſethr ſtarken und ſauren Meiurſti, coa-
gulirt es jederzeit wieder ein, (es muß allemahlen wie

ein



tin dunner Brey angemachet ſeyn,) je ofter nun ſolche
Eintrankung und Eintrocknung geſchehen, je eher und
beſſer gehetees hernach von ſtatten, am beſten geſchicht es,
ſo es 12. eder 15. mal alſo ttactiret worden iſt. Sol—
che Eſſiqmixtur, verwahret man dann in einen wohl ver
bundenen Glas auf das beſte. So man nun einen qu—
ten Weineſſig in. der Eile hahen und machen üill, ſo
nimmt maufauren Wein und gemein Waſſer, eies ſo
diel als des andern, thut ein wenig von beſagter Mix-
tur dareim, ruhret es wohl, laſſet es ein klein wenig ſte—

ben, ſo hat man alſohalden guten Weineſſig mit Per

wunderunga.
te

 Muten Eſſig insgemein zu machen.

Jeni Semimer, waun  es bein Wetter, nimmt man
tin eichenes Faßlein, von obngefehr einer halben Ton
den, und thut den vierten Theil quten ſauren Eſſa dar—
ein, macht dann das Faßlein dichte zu, und verſpun—
det es auf das beſte, legt etzdaun ohngefehr an ein gemei
hes Ort un Haule, darhey. man ſtetiqs viel hin und.
wieder gehet;, dadurch dann das. Faßlein oſt beweget.
vad unigewalzet wird. Kbann man. gher deraleichen

cetGelegeußpeit n dentanſenichihat, inuß man das Faß
lein nur. alſg oſt hin und ipieder waljen und. laufen laſ.
ſen, und djeies muß vuf die.s, oder 7. Wochen lang.
lleſchehen. dann kann. mangz erſt. aufdas rager, da es
trocknen und ſletias ligen. kanu, legeü; Endlich ſpuni
det man das Faß wieder guf.und fullet etz folgender
Geſtalten mit Wein oder Wier, nachdeme der Anſatz
deweſen, ganz voll an; retz ſehe nun Wein oder Bier,
ſo muß es zuvar wobl geſotzen baben, und. abgeſchau
met werdan. Von. ſolchem Abgekochten Wein oder
Bier, gießt man vun ſo viel zu demjenigen Eſſig i
Faß,daß man vermeinet, der Eſſig ware dennoch
genug, verſpundet das Faß wieder, und laſſet es alſo

der in einander grbeilen und ſauern.
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NB. Man mnß nicht zu viel auf einmalen hinein thun,

dann der Eſſig verdirbet ſonſten gar leichtlich wieder.
Dieſes Einfullen kann nun alſo etliche Wochen lang
und alle Montage oder Freytage geſchehen, und das
Faß jederzeit verſpundet werden, ſo bleibet er allezeit
gut. Wann numn endlich das ganze Faß voll angeful—
let worden, und man daraus nehmen und zapfen will,
ſo muß man einer Hand breit vom Boden ein Zwickloch
bohren, und einen keben Zweck ſo ſich keb und dicht dar
ein ſchicket, wieder verzapfen und furſtecken; ſo oft man
davon heraus zapfen will, muß man ihn Luft machen,
hernach ſo fort mit den Zweck wieder zuſtopfen, und
den Spund darbey wohl verwahren, ſo kann man ſte—
tigs ſauern Eſſig in ſeinem Hauſe haben, der nicht ver
derben wird, wann nur keine Luft darzu kommen kanu.

Die SAurung dieſes Eſſigs, konnte man auch noch
eher befordern, ſo man ein Stuck Sauerteig, einer
Fauſt groß, mit geſtoſſenen Pfeffer, mit ſtarken Eſſig zu
bereiteten Sauerteig vermenget in das Faß, worinnen
man den Eſſig machen will, ſammt einen ziemlichen Lof
ſel voll.honig thut, ſo wird denn ſolcher Eſſig gar bal
den und noch eher ſauer. Will man das Nachfullen
nicht mit Wein oder Bier thuit, ſo kann man ſolches
mit etwas gekochten und noch warmen Regenwaſſer thun,
das wird dann auch ein guter Eſſig, man muß aber
auf einmahlen nicht zu viel darzu nehmen.

Auf andere Art, guten Weineſſig zu machen.
Man nimmt dren viertel Pfund mit Eſſig zugerich

teten Weinſtein beg. pulverifirter Bertramwurzel,
10. Loth ſpaniſchen Pfeffer, 1. Loth langen Pfeffet,
ein halbes toth weiß Bohnenmebl, eine ziemlich grol
ſe, 2. Tage in ſtarken Eſſig und wieder getrocknete
Semmel, vermiſchet alles klein zerſtoſſen wohl untetein
ander, vermengt es dann mit etwas ſauren Citronenſaft

und
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und ein klein wenig Spirira Salis, unter guten und recht
wohl geſauerten Sauerteig, mit etwas ſehr ſtatken
Weineſſig; ſo ſolches geſchehen, und alles wohl unter
einander vermenget worden, thut man es zuſammen
in das Eſſigfaß, worinnen ſchon etwas Weineſſig ſeyn
muß, dann ſiedet man denjenigen geringen und ſauren
Wein, und gießet ihn alſo warm zu beſagten Sachen
in das Faß. Oder: Man muß einen reinen Trichtet
in des Faſſes Spund ſtecken, beſagte Sachen darein
thun, und mit dem heißen geſottenen Wein in das Faß
binein laſſen, das Faß wohl zuſpunden und 24. Stun
den liegen und ruhen laſſen, alsdann wird an jedem En
de des Faſſes oben auf ein Zweckloch gebohret, und die
ſelbigen offen gelaſſen, dann geußt man mehr warm ge
machten abgeſtandenen Wein auf den Eſſig, und ſo
viel man deſſen haben und machen will, das Spund
loch aber laſſet man auch offen, und bedecket es mit
einen viereckigten Brettlein oder Holz. Wann es nun
eine Zeitlang alſo gelegen, ſo uberkommet man einenſehr
koſtlichen und ſauren Weineſſig; So viel man nun
alle Montage heraus zapfet, kann maun alle Freytag,
wie obgedacht, wieder zufullen re.

Guten rothen Weineſſig zu machen.
Man laſſet den Eſſig eine Zeitlang uber blaue Korn

blumen, Gartennegelein, Weixeln oder ſaure Kirſchen,
Himbeeren ec. ſtehen, ſo wird er ſchon roth und lieblich.

Schoner blauer Eſſig.
Man thut Laemoſt in ſtarken Weineſſig, ſo wird er

in wenig Taqgen ſchon blau.

Seolcher Geſtalten kann man allerley Fruchtblumen
und Krautereſſig machen, derowegen es unnothig ſ
wird, hier viel davon zu melden.

 Aul
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Allerley angemachte Eſſitge von Blumen und

Fruchten.

Einen ſchonen Roſeneſſig zů machen.
Muan umut friſche zeibfarhe Refen, ſo noch nicht

ganz offen, ſchneidet unten das Weiße davon, und
macht den gelben Saamen alle daraus, thut ſie in groſt

ſe eingehulſichte Glaſe, ſo recht trucken inweudig ſehn,
vermachet ſie wohl, und ſetzt ſie drey oder vier Tage
an die ſtarkſte Sonne, ſo werden ſie anfangen und wel
ken, und einige iNaſſe von ſich geben, alsdann gebt
darauf, (wo ihr habt) wo ihrs aber nicht ſelber habt/
nur als quten Weineßig, einen alten vom vorigen Jahr
uberbliebenen Roſeneſſig, ſo viel als die Roſen bedek
ket ſeyn, laſſet es g Tage ſteheü, danu gießet ein Spitz
glas quten Wein dazu, und pieſes thut alle z Tage
bis die Glaſer voll ſeyn, laſſet ſie an der Sonnen ſte
ben, muſſen ſie nicht zu feſt vermachet ſehn, ſondetn
etwas Luft hadten.

Roſeneſſig auf eine andere Art.Man Bratier oen Sammetroſet,

ſchneidet das Werße davon, thut ſie in ein Glaß, und
giebt guten Weineſſig daranf, und laſſet es einen Mo

nat an der Sonte ſtehen, ſo iſt es gut, man ninimt ge?
meiniglich auf ein Noſel Effig eine gute Hand voll Blat
ter, man kann dieſe Art auch abſchneiden, und durren,
und das ganze Jahr Eſſig davon machen, den Wintet
aber anſtatt der Sonnen ſich des Ofens bedienen, die
ſer Eſſig ſtehet lieblicher, wegen ſeiner Farbe; abet

rothe iſt angenehmer und kraftiger: wenn man da
gebraucht, muß man gleich wieder nachfullen, aber

auf einmal nur ein Spitzglas, ſonſt komint es aus det
Saure und verdirbt, die Blatter konnen allezeit darin
nen bleiben, denn ſie ſind ſo gut als der Sauerteig—

will



79

will man ſie aber heraus haben, kann man ſie in das
andre gemeine Eſſigfaß thun, es iſt dem Eſſig ſehr gut.

Nelkeneſſig.
Hierzu nimmt man die gefullten hochbraunen Nel—

ken, ſchneidet ſie ab, und verfahret damit wie mit der
letzten Art Roſeneſſig, man kann ſie auch durren, und
allezeit Cſſig daraus machen, wie bey den Roſen gedacht
worden, und iſt zu merken, daß man zu dieſen Eſſig
etliche Gewurznelken, auch wenn man will, ein wenig
Zimmet und ein klein Stucklein Zitwer hineinwerfen,
ſo iſt es ein kraftiger Eſſig, und ſowohl in Schwach
beiten als zur Speiſe. zu gebrauchen.

Holtundereſſig.
Hierzu nehmen erlichedie Blumen, etliche nehmen

har die kleinen Knoſpen, man macht ſie ein wenig dur—

re, und giebt darnach Eſſig drauf, verhalt ſich auch in
allen wie bey den letzten, auch Roſeneſſig.

Pommeranzenblutheneſſig.
Man pfluckt die Blumen ſauber ab, und thut ſie

in ein Glas wie bey den rothen Eſſig, verhalt ſich auch
in allen wie bey denſelben iſt gedacht worden.

Jeßmineneſſig.
Hiermit wird verfahren wie mit dem Pommeran

jenblutheneſſig; iſt ein angenehmer Eſſig.
Violeneſſig zu machen.

Wenn dieſer Eſſig ſeine rechte Farbe und Kraft ha
den ſoll, nimmt man dazu abgedeſtilirten Eſſig, denn
der andre etwas in der Dicke, doch kann es auch guter
klarer Weineſſig thun, auf ein Noſel Eſſig aber gehot
ret eine Handvoll Violen, von welchen das Waſſer ab
Keſchnitten iſt, die Violen werden in einen ſtarken Mor—
ſer geſtoſſen der Efſig aber wird in einer ſilbernSchuf
ſel auf Koblen recht heiß gemacht, doch daß er nicht ſie
det„wenn er nun heiß iſt, ruhret man die geſtoſſenen

iolen darein, deckſt fein feſte zu, und laft es eine Etun
J

de



de ſtehen, hernach druckt man die Violen aus, und wenn
man die ſehr haufig kann, macht man es noch eiumal ſo.

Wo nicht, ſo thut man den Eſſig in ein Glaß und noch
ein wenig Violen, ſo zwiſchen zwey Papieren halb gedur?
ret darzu, ſo iſt es fertig; es iſt aber zu merken, daß die
letzten Blumen auch wieder heraus muſſen, wenn ſie et
liche Tage darein gelegen, und daß der Eſſig erſt nach
einen Monat ſeine Kraft beweiſet.

Himmbeereſſig zu machen.
Man ſucht die Himmbeeren fein aus, daß keine

durre darunter iſt, und thut ſie in ein Glas, giebt gu—
ten Eſſig darauf, und ſetzet ihn an die Sonne, daß er
fein durchdeſtilliret, wenn die Beeren weiß gewordetn,
kann man ſie heraus und andere dafur hinein thun, ſe
wird es deſto ſtarker, man muß ihn eben auch, ſo lang
er an der Sonnen ſtehet, nicht zu feſt zubinden, wenn
man ihn aber aus der Sonnen thut, muſſen die Bee
ren heraus, ſonſt verdirbt er leicht.

Erdbeereneſſig.
Hierzu nimmt man die Felderbeeren, und macht es

ſonſt wie mit dem Himmbeereneſſig, nur daß man oft

ters die alten Beeren weg thut, und dafur neue hinein
thun muß, wenn er ſoll kraftig ſeyn.

Rirſcheneſſig.
Hierzu nimmt man die ſchwarzen Kirſchen, bricht

die Stielen davon, im ubrigen macht man es wie mit
dem Himmbeeren, außer daß man die Kirſchen in dem
Eßig laßt; man kann alle dieſe Eſſige mit etwas Ge
wurze nach Belieben verbeſſern. Zu allen dieſen Eſſi—
qgen kann man den Zitwereſſig gebrauchen, zum rothen
Roſeneſſ g aber, kann man wohl gut Regenwaſſer neh
men, und ein wenig Salz darzu thun, im Nachfullen
aber muß man nicht ein voll Glas ſondern wenig zu

J

gieſſen, bisweilen ſoll man auch ein gut Glas Wein
dazu
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dazu fullen: Dieſes ſoll oft verſucht und gut befunden

ſeyn.
Guten Weineſſig anzufullen und zu erhalten—
Nehmet em ſauber Faßchen, das wohl gebunden,

ohngefehr einen halben Eymer groß, aber kein neues,
weil es in ſelben nicht wohl ſauret, und den Holzge—
ſchmack leicht an ſich ziehet, am beſten ſeyn die alten
Weinfaſſer, ſollte man aber ein neues nehmen muſſen,
ſo iſt es nothig, daß man es wohl mit heißem Waſſer
ſpuhle, und hernach Heringslacke darein gebe, ſolches et
liche Tage darinn liegen laſſen und oft umruhre, nach—
dem er ſich wohl eingezogen, wieder ausgieße, und wohl

mit Ausſpuhlen reinige.
Jn dieſes Faß gießt man zwey Kannen rechten ſchar

fen, aber auch ſiedend heißen Weineſſig, und vermacht
es wohl, walzet es uber und uber, bis der Eſſig in den
Faſſern ganz kalt iſt, ſo bekommt das Holz eine feine
Saure, wenn es nun kalt, ſo gießet den Eſſig zum
Spunde wieder heraus, und legt es an einen warmen
Ort, da er ſtille kann liegen bleiben, und gebet darein
eine Kannen guten Weineſſig, achjebn Tage hernach
gebet ein Quartier Wein darzu, laß es wieder acht Tage
liegen, und fulle denn wieder ein Quartier nach, und
ſo fort an, bis halb voll iſt, doch muß man nichts dar—
zu geben, iſt man nun auf die Halfte gekommen, fullet man
allezeit uber den vierten Tag ſo viel nach, doch muß
man das Prufen nicht vergeſſen, wenn es nun voll,
laſſet man was ab in ein ander Geſchirr zum Gebrauch,
und fullet das Faßgen wieder nach und nach wie erſt ge
ſagt, und ſo muß man mehr verfahren, wenn man will
bey Eſſige bleiben. Doch iſt zu merken, daß, ſo man will
ſeinen Eſſig geſchwinder anſtellen, mau gleich das Faß
halb voll guten Eſſig geben muß, und dieſes iſt vo

ten Wein.
6
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Eſſig von angegangenen oder halb verdorbenen Wein

zu machen.Wenn uun der Wein ganz verdorben iſt, und gleich
ſam faul, oder ohne Kraft, iſt ſein beſtes, daß nian ihn
weg gieße, iſt er aber halb verdorben, und bitter, oder
ſonſt ubeln Geſchmacks, daß man ihn nicht trinken kaun,

macht man auf folgende Weiſe einen Eſſig davon. Man
nimmt zwen Faſſer von gleicher Große, und fullet ein je
des mit friſchen Weintrabern, darauf kein Waſſer gekom
men, bis den dritten Theil voll, laſſet es 4. bis g. Tage
ſtehen, daß ſie nicht erhitzen und brennen, welches ſie von
ſelbſten thun, denn gießt von dieſen verdorbenen Wein
auf die Trabern in das eine Faß, daß es einen Schuh hoch
uber die Trabern geht, laß ihn 24. oder zo. Stunden
damit ſtehen und gieren, dann laß ihn durch das Zapfen
loch ab, und gießtihn auf das andre Faß, wo die Tra
bern darinne ſeyn, laß ihn wieder, damit ſo lange gieren,
denn laß ihn wieder ab, und gieß ihn wieder auf die erſten
Weintraber, und alſo wechſelt man ſo lange um, von ei
nen Faß aufs audre, bis es ſeine dickigte Fatbe verlieh
ret, und eine ſchone helle bekommt, dann handelt man da
mit, wie vom Eſſige erſt geſagt.

Auf eine andere Art.
Wenn der Wein verderhen will, Eſſig daraus zu ma

chen; Nehmet den Wein, und laſſet ihn den dritten Theil

einſieden, ſchaumetihn mit Seiden wohl, thut eine gau
je Hand voll Salz und ein wenig geſtoßenen Pfeffer dar—
ein, wenn es kalt, ſo verfahre damit wie erſt geſagt.
Einen guten Eſſig von ausgepreßten Obſt zu machen,

welchen man Zeitereßig nennet.
Man verfahret mit dem beſten Obſt, wie bey den Preß

moſt, ſo man zum Trinken bereitet; nemlich, man ſtampft
und preßt das Obſt, und iſt zu merken, daß man zum Eſt
ſig kann viel ſchlechter Obſt nehmen, als wenn mans zum
Getranke brauchen will, denn das wilde Obſt iſt nicht zu

ver
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verwerfen, wenn es nun ausgepreßt und ausgegobren,
machen ſie einen Eſſig daraus, wie bey den Weineſſig ge
dacht, andere laſſen ihn nicht einmal gähren, ſondern
wenn er ſich geſetzt, ſo klaren ſie ihn ab, und gebrauchen
ihn zum Eſſig, wenn er aber vergohren, iſt er be—
ſtandiger.

Biereſſig zu machen.
Will man den Eſſig in Faßern haben, ſo verfahret

man damit, wie mit den Weineſſig, und zu merken, daß
man kein bitter Bier dazu nehmen muß, iſt derowegen
nothig, daß man an denen Oertern, da eitel Bier gebrauet

wird, im Brauen von dem Bier ehe es gehopfet was
zuruck nimmt, abſonderlich gieren laßt. Einige ſo damit
bandeln, brauen aus eitlen Gerſtenmalz eigen Bier dar-
zu, wie man ſonſt Bier brauet, und daß es gar keinen Ho
pfen bekommt, wird auch nicht ſo ſtark gemacht, und fein

warm mit den Hefen geſtellt, und wenn es im Gieren,
wird es feſt mit Latten verdeckt, und etliche Tage hernach,

wird er weggefaßt; ſonſt hat man noch einige Dinge
davon.

Vom Biereſſig, wie er kann in Rruge geſtellet werden.
Will man, wie in kleinen Haushalten geſchicht, den

Eſſig nur in Krugen anſtellen, muß man ſehen, daß man
ſuße Geſchirre hat, und iſt das ſteinerne Gut hierzu am
beſten, im Mangel aber deſſen, muſſen die Geſchirr aus—
wendig und inwendig verglaſurt ſeyn, denn die Scharfe
des Eſſigs ſonſt leicht durch die Kruge dringt, ſonſt giebt
man nur ſauren aus den andern Geſchirr, da Eſſig darinn
gemacht, in das reine und ſuße Bier, darzu auch einige

von denen Dingen, ſo ich noch melden will, und zum
Sauren gehoren: Vermacht denKrug, doch nicht zu dich
te, ſetzt ihn an einen warmen Ort, und laß ihn ſtehen,
ſo wird es bald ſauer, wenn man ibn uur einmal im
Stand hat, muß man, um ben guten Eſſig zu bleiben, ei
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uü. ne kleine Flaſche oder Faßchen voll zum Gebrauch davon

ablaſſen, daſſelbe aber allezeit wieder voll fullen und friſch

J

üln verwahren, denn es auch gar kein Rath, daß man einen

jten jeden uber den Eſſia gehen laßt, weil er nicht einem jeden
J

dauret, ſondern leicht umſchlagt, lang wird, und verdirbt,

„Ginit da man oft großen Schaden davon hat.
Viel Eſſig bald zu machen.

etn Wer viel Eſſig auf einmal machen will, nehme ein
J— eichen Faß, anderthalb oder zwey Eymer groß, und gieß

ehi
ulr J ein Viertel ſauren darein, ſpunde es zu, und laß es drey

Wochen liegen an einen warmen Ort, doch muß es in
wahrender Zeit oft umgewalzet werden, darnach ſpun

u det man es auf, und legt es wenn der Sommer, auf denI

nai Hef, daß die Sonne darauf ſcheinet, aber doch nicht be
regnen kann. Was man darnach herein fullen will, esfaan ſey Wein oder Bier, muß zuvor gekocht und geſchaumet

ſeyn, und denn ſo viel davon zu gießen, als man meynt,
daß der Eſſig vertragen kann, denn wenn man zu viel

cu gießt, verdirbt er, und dieſes muß man thun, bis es voll,
u

nnA

2n doch allezeit erſt ſchmecken, ob der Eſſig auch ſauer genug;
wenn er nun voll, ſo gießet man ibn halb ab, auf ein ander

m
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 O— Faß, doch eben ſo groß, legt es bey das andre, und fulletZglie
—I muſſen auf einer Stelle liegen bleiben, doch taglich dreh
lur-unt ſie beyde nach und nach, wie erſt geſagt; die Faſſer aber

nnn
J

bis viermal mit einen Ruhrholz von unten aufgerubrt
unn werden, das Spund muß mit einen Stein bedecket ſeyn,
unn und oben bey dem Spund zwen kleine Locher gebohrt, daß

der Eſſig Luft hat.
—5.— Wenn er etliche Jahre im Sauren nicht fort will,prnn kann man Gauerteig langen Pfeffer vermenget, und

Jnune einen Loffel voll Honig hinein thun, in ubeigen muß et
un, mit fleißigen Fullen erhalten werden; denn wird er nichtfnnn J gefullet, daß zu hat, ſo ſich
nnnPlinnnn ſelbſt und verdirbt.
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Einen guten Eßig von Regenwaſſer zu machen.
Nehmet ein eymerigs Faß, das zu Eſſig bereitet iſt,

und gebet ein Viertel von quten Weineſſig darauf, laßt
te etliche Tage wohl umgeſchuttelt ſteben, denn nehmet
Regenwaſſer, und thut eiwas Weinhefen darein, laßt es
damit kochen, und wenn es kalt, klaret es ab, und fullet

den Eſſig damit nach, und dieſes ſo oft, bis es voll iſt,
es muß aber geprufet werden, und mit den Fullen wie bey
den rechten Eſſig gemacht ſeyn, es ſoll ein guter Eſſig
werden.

Ein gutt Eſſighulver auf Reiſen und im Felde zu ge
brauchen. 4

Nimm Weinſtein, legt ihn acht oder zehn Tage in gu
ten Weineſſig, dorret ihn wieder an der Sonnen, und
dieſes wiederhohlet, drey bis viermal, und wenn es zum
letztenmal trocknet, ſo macht ein Pulver daraus, wollt
ihr es gebrauchen, ſo gebt eine Meſſerſpihee oder mehr in

Bein Glas Wein. ſo habt ibr guten Eſſia.
Eux Tempore. EinenEſſig zu machen.

Nimm die Mutter von einen Eſſig, dorre und pul—
veriſiere ſie, dieſes Pulver hebe zum Gebrauch auf,willſt öu nun geſchwind eintn Eßig machen, ſo thue ein ut
paar Meſſerſpiktn vell, von dieſen Pulver in ein Sten
gelgias voll Wein, ſo iſt es der beſte Eſſig. 1

Eſſig zu machen uber einen Tiſch. ul
Nimm Cremorem Tartari und die Mutter von guten ul

ſtarken Eſſig, dieſe dorre und mache ſie zu Pulver, es gſ
muß aber bey gelinder Warme geſchehen, nur in einer lſtr
warmen GStuben, auf einen Simſe, reibe ſie wohl unter J Jin
den Cremorem Tartari, thue beyde Pulver zuſammen in hl;
ein Glas, das oben weit iſt, gieß ein wenig des allerſcharf— l
ſten Weineßig darauf, daß es wie ein Brey werde, laß I
ihn ſachte darauf von ſich antreugen, und dieſes muß bey

uowolfmal geſchehen, je ofter, je beſſer, ſo wird zuletzt wie
der ein Pulver, von dieſem thue ein wenig uber ein Tuch

J
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in halb Wein oder Waſſer, ruhre es wohl um, ſo wird
alsbald ein quter Eſſig daraus: Oder nimm anſtatt Cre-
moris den Tartarum Vitriolatum, er iſt beſſer.
Zu verſchaffen, daß man ſechzehn Maas Eſſig auf vielt

Jahre genug habe, in einer Zaushaltung.
Dieſes iſt ein Kunſtſtuck, welches von geringen Ko

ſten, aber uberaus nutzlich iſt, auch leicht zu machen; ge—
ſtallt man hierzu von nothen hat, ein 16. maßiges Faß
lein, welches man mit den beſten und ſtarkſten Eßig an
fullet, und ſetzetes des Sommers an die Sonne, des
Winters aber an einen warmen Ort. Wann dann Eſſig
benothiget, nimmt man dann entweder 1. oder z. Maas
beraus, und fullet das Faßlein mit ſo viel warmen Waſ
ſer wiederum zu, bis nun der herausgenommene Eſſig
verbrauchet, wird das angefullte Waſſer wohl wiederum
in Eſſig verwandelt ſenn, und ſolcher Geſtalt verfahret
man allezeit, daß man ſe viel herausgenommen, wieder?
um gleich ſo viel warmes Waſſer zufulle, auf ſolche Weit

ſe kann man anf viele Jahre Eſſig erhalten.
Wie man guten SEßig zu vereiten ſoll, es ſey Bier

wein oder Zolzapfeleßig.
Nimm ein fichtenes Faßgen von einer Ohm, ſchutte

erſtlich ein gut Maas Brantewein darein, eine Hand voll
Weinſtein, und ein Maas guten Weineſſig, und walzt
das Faß etlichemal herum, duß es ſich ins Holz ziebet,
alsdenn wirf gedorrte Calmuswurzel hinein, und ein
Stuck Sauerteig mit geſtoßenen Pfeffer gemiſcht, ein
halb Loth ganze Negelein, ein Loth Jugber, und geroſt
Gerſtenbrod. So du nun den Eſſig aufſetzen willſt, nirim
truben Wein und laß ihn ſetzen, oder kannſt ihn durch ein
Tuch ſeigen, in einen Keſſel einen Theil davon ſiedend ge
macht, und wohl verſchaumet, darnach in das zugerichte
te Faß geſchuttet, aber es muß nicht gar voll gemacht wer

den, ſondern einer Hand hoch ledig bleiben, und ferner in
acht genommen werden, was im vorhergehenden ſchon

erinnert. Ein
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Ein klein Faßgen Eßig ins Zaus zu machen.
Nimm guten ſauren Eſſig, Megelein, ſpaniſchen Pfef-

ſer, und ein wenig Salz, dieſe drey Stuck zuſammen ge
macht, in Sauerteig gethan, gemach zu den Eßig im Faß
gen gebracht, ſo giebt es einen guten Eſſig.

Hecies zu Eſſig ſolchen anzuſetzen.
Bertram, zwey Loth, langen Pfeffer, drey Loth, ſpat

niſchen Pfeffer, vier Loth, Enzian vier Loth, Negelein,
drey Loth, und ein wenig Weinſtein.

Aus Waßer, Wein, und Bier, Eßig zu machen.
Ein paar Loth Weinſtein, mit den ſtarkſten Weineſ

ſig angefeuchtet, 2. Tage liegen laſſen, ſolchen hernach in
ein Maas ſtarken Weineſſig geworfen, einen Bogen
Poſtpapier, oder ein dunnes Stuck reines Tuch, oder ſau
bere Pappe klein jerriſſen und gepfluckt, dazu geworfen,
das macht eine Mutter, und ziehet die ſtarken Theilgen an
ſich, anſtatt des verbrauchten gießet man Regenwaſſer
den Eſſigkrug, doch nicht zu viel auf einmal.

NB. Die Saure zu, wird von einen dieſes, von einen
andern wieder wasr anders gebraucht, ſo auch ſeine gute
Dienſte thut, als: Weinſtein zu zarten Mehl geſtoſſen, mit

ſtarken Weineſſig zu einen Teig gemacht, noch beſſer zehn
Tage darinnen, weichen laſſen, wieder geſtoſſen, und in
ſcharfen Eſſig gethan, und ſolches zum drittenmal wieder—
bolet, und trocknen laſſen, Kugeln oder ein Pulver dar

aus gemacht, alsdenn eine kleine Meſſerſpitze voll in einen
großen Becher gethan, macht in kurzer Zeit ſcharfen Eſe
ſig; Man kann ſolches ſonderlich auf Reiſen gebrauchen,
und gleich guten Eſſig bereiten, wenn man ſich befurchten

muß, in manchen Gaſthofen, falſchen Biereſſig zu bekom?
men. Eine neu gebackene Semmel in guten Eſſig gelegt,
nach voriger Arttracktirt, damit laßt ſich ein ſtarker Eff
anſtellen. Von unreifen Trauben den Saft ausgepre
durchgeſeiget, mit gutenEſſig vermiſcht, drey bis vier T

Le ſtehen laſſen, wird abgeſeiget, giebt Eſſig. Ein Stu
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un zr eνMn J  Geerſtenbrod in ein Faß gethan, macht in wenig Tagen
9

“uhl
durhn ſauer, Salz, Pfeffer und Sauerteig in Wein gethan,

wohl umgeruht, giebt einen beiſenden Eſſig. Sauerteig,
prage geroſt Brod und gebrannte Erbſen in Bier gethan, macht
rurt J einen Eſſig.
p Einige Anmerkungen, ſo bey denEßig in Achtzu nehmen

warmen Dertern muß liegen haben, den Sommer an der
Sonne, doch daß es nicht darauf regnet, und den Win
ter, ſo warm es moglich iſt.

Zum andern muß man die Geſchirr ſo wenia belegen,
als man kann, denn je ſtiller ſte liegen, je beſſer ſie ſauren.

Drittens muß man die Geſchirr nicht fo feſt machen,
ſondern immer ein wenig Luft laſſen durch den Spund.

Zumovierten, iſt zu merken, daß man keinen Eſſig in

einen zinnern Gefaß auch nur eine Stunde lang ſtehen
laßt, wenn man ihn noch zu verwahren gedenkt, denn er
ſonſt ganz dicke und zu eitel Haut wird, ja wenn man eine

Kanne Eſſig eine Nacht im Zinne ſtehen hatte, und die
ſelbe hernach einen Faß guten Eſſig gebe, ſo verdurbe al
les, dieſes habe ich mit meinen Schaden erfahren.

Palſomum. Folgen die Dinge, damit man den Eßig
ſtarket und bald ſauer macht.

1) Etliche werfen darein große Roſinenſtengel.
2) Andere machen Kuchen vom GSauerteig und Erbſen, und

legen die in den Eſſig.
3) Andere machen in einen Beutel ſaure Bierhefen, langen

Pfeffer, und hangen es hinein.4) Etliche thun ein wenig Birkenrinden, geroſtet Brod, nnd

cin wenig Myrrhen dazu, wenn es noch gieret.5) Welche ſieden auch Bier zuvor, ſchaumen es wohl, und

laſſen es wieder kalt werden.6) Auch nimmt man Rockenſauerteig, geſtohenen Weiuſtein
und Honig iſcht es unter einander, und ebacket einen Kuchen

daraus, wenn er kalt, wirft man ihn in den Eſſig.7)Sagt man auch, wenn man Wendelkrant, heiſt auchFeldkonia
nder Marienbetſtroh, ſein ſauber zuſammen bindet, und ins Faß
haugt. doch daf er den Eſſig recht brauchet, ſo hat man in drey Ta

gen Lſſig.
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