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Die allefeinfren, wie avd) ordinaire Sorten allerhand
favbigter Siegellacte 3u madhen.
ey dem allecfeinfien tacf muf man den Terpentin
gemdadylich Fodyen, bis er aufangt dicke ju raus
dyen, alsdann den Gummilack davein thun, mit
tiner Reibefenle woll umribren, bernach vom Feuee
abheben, und den Jinnober, Valfam de Pequ, Vens
§0¢ und dergleidhen, das wobl riechen foll, darunter
thun, und brav uuter einander mifchen ; denn alle tafs
Te mifen mit einer gemachlicten Hibe gemacht und brav
Serdibre werden, Allein bey dem Sack, das Pfundvor 16
vofchen, mug man den Terpentin fiarf Fochen laffen, daz
it g nicht eidh werde, Wenn der Tevpentin ftark qes
Yot ift, Dafi er febr raudhet, fo wird der Gummilack,odec
Colophonium und die Kreide darju gethan,
Gangs feines rothes Siegellactsu madyers,
Ran nimas venetianiden Tecpentin 10 Loth, Gms:
Wilack inTabulis 24 toth, Balfam Pervvion, 1! Duentl,
houen uud reinen Jinnober 16 Loth, Von divjem Stes
8ellack Fofter das Plund vier Gulden.
oin rothesSiegellack 3u maden,DasPfund 2 3Bulder,
P venetamfchenTerpentin 10 Loth, Gummilact i
"IQbulis 18%oth, Jiunabaris nativ 12 toth, Gummimaftip
IDuentl, Undin der Jubereitung vady der vorhergehens
0 Anweifung verfabren, fo witddas tackf allejeit veche
"D fein werden
Rothes Siegellack das I fund 3u svoey Gulden.
tdinawen Lerpentinlo toip. Gununack in Tabuf,
16 ot Gefchabte Kreide 48eth. Jinnakarisnativ 8Lothe
Bothes Siegellack das PFund 311 Reidysthaler.
tinaiven Terpentin 12 Loy, Guwmilack mEabul,
) {oth. Giefchabte Kreide § Loth, Rinnabaries 6Lothy
‘&in feinrothes Lack, das Pfund 3u einen Thalet.
Dedinaien Terpentin 10 toths Summilack, 18 Lot
, A % i
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Rinnabarigaus Sdhwefel g Loth. Gefhabte Seeide 4
$oth. Sterarliquor 1 Duentl. .
Rothes Sicgellact dag Plund 3u einen Guldens
Ordinairen Terpentin 12 toth, Gummilact in Tade
10 iortfg. Giefdhabre Kreide1z toth, Gemeinen Sinneber
4 Soth
Rothes Siegellact) dag Pfund 3u 13 Grofden.
Drdinairen Terpentini2 toth. Gummilatin Fabule
8 $oth, Giefhabre Kreide 16Loth. Minie § toth. Ges
meinen Jinnober 2 $oth,
Rothes Siegellack, das Pfund 3u fechs Grofden:
Ordinaiven Terpentin g toth. Colophonium 16 oty
Geichabte Kreide 20 toth. othe Minie 20 toth.
_Goldlact 3u maden, 0as Pfund 3u einen Thalet-
Benetianifchen Terpentin 14 toth. Gummilack inzabs
24 $oth, Maftir 1 Quentl. Metalfacld 4 Budy.
@oldlact, das Pfund 16 Brofdyer.
Ordinairen Terpentin 16 toth, Gummilad
Bul. 16 Soth. Metaligetd 4 Bud.
Sedwarses Siegellact, dag Pfund 3u 3wey @ulbett
Benetianifdhen Terpentin 10 toih, Gummilat in
Fabul, 1 Ouentl. Kibnruf vor 4 Pfennige.
Sdwarses Siegellact, das Pfund 3u einen Thalers
Ordinairen Terpentin 10 teth. Gummilal in Zabute
18 totf. Sefchabte Kreide 8 Loth. Kibneuf vor 4 Pren
Sdywarzes Siegellact, das Pfund 34 fechzebn Grofde
Orbdinaiten Terpentin 14 toth. Gummilack 16 1?-‘6’
Giefchabte Kreide 12 toth. Kubneuf vor 3 9 fennides
Sdwarzes Siegellack3u maden, 0as Pfund 3 12 @’;’
Drdinairen Terpentin 12 toth. Gummilatin Tabule
y250th. Gefchabte Keeide 12 toth. Kitbnruf vor 4Pfentts
Sdwarzes Siegellact, das Pfund 3u adit @rofdhen-
 Orbinaiven Tevpentin g toth, Eolophonium 1640the
Giefchabre Rreide 2o Loth, Kubnruf vor 4‘Dfem1i,“¢'
Gelb Siegellact, das Pfund 3u swey Gulden 31 mader:

Dedinaiven Tevpentin 12 toth, Gumimilack in Zabuls
w2 $0t0
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;2 {iotb, Aurum pigmentum 1280th, BVetlinerblan 1z
otly. |
BriinesSiegellack jusubereiten,dasPfund stwepGuldert. b
.~ Ordinaiven Terpentin 12 toth Gummiiack in Tab, G Al
14 $oth, Aurwm pigment, 12 $orh, Berlinerhiau 128eth. S
gl‘ﬁmsGicgcllacf5u3ubcrcitcn,basIpfunbsu 1 Thalers | dhnekt
© Ordinaien Terpentin 12 toth. Gummilack in Tab, i
12 toth, Aurum pigmentum 6 $oth. Judig 6 Loth, e
Die Jubercitung des Sieqellacts muf nach der ers
ften Anweifung angeftellt werden ; und die Stiicke eines L
ad) dem anbern jugefestund gefhmolen werden, wie R
fdon oben gefdhrichen ift. il ¥
&in berrlidhes YITictel fiiv die Augen, { AN e
- B®as Oleum rubrum f diftillarum, oder : voth Ddeflils B
liteos Blepoel) ift ein herrliches Miteel vor die Wugen, b
Wenn fie fehr roth, eder twenn fid) etwa in denfelben etwas
ie ein Hautlein anfeben will, oder fich dergleichen fdhon
Ingefeger har.  Vian fann inder Apothefen A 1. obder 2. il
.zl‘. in einem Wetnglasdhen holen laffen, und davon I i :'
!
]

topfen, mit 3 bis 4 Tropfen ungefalzenen Nofenwaffer
”"mifd)en,bernad) beim  Schlafengelien fich foldes,
N man fich auf den MNucken gelege, in das Auge
thein gieffen {affen, alsdann cin veines fauberes weifles
en getiomiien, und {oldyes in das ungefalzene Ros

relm"‘ffer binein getunft, undvon auffen auf das Auge "ji | ‘ ‘
Seleqe und yugebunden, und damit forrgefabren, eg madyt i ke
| ¢ Angen pell und flar, und vertreibt dag Fell im Auge. * S i
Vor die Jabufdmersess. Fhy “
' i Ritum Oleum Origania 1 gr. und aufden Jabu etz L s
~ag Selegt, — it

Laud, liquid. Y (.6 fen nis A :
Svdsitiinr 33.;. bilft fiie die Sabnfhmerzens
. Sliegen 3u vertreibes. : i
' Nimm Kirbisblatter, verbrenne diefelben in einent i
| *Wadye, o miiffen die $lieqen fo Davinnen find fierben, {
A3 und
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winb Formen Feine mebr hiencin, fo fange als diefet ®es

tuch rodbrt.
Vot die Wanszen. :
Rimin Hein geficfiene Salben, mifihe fie mit EAig
and Oel, (hmiece den Ort, wo fich TWangen aufhaltety
fo fechen fie affe mit einander. '
Einvortreflidher Bruftthee, wenn man Scleim auf et
Brufthat, und in dem Sevo Des Dlutes viel Schleimith
g, Hb. Veronic.
Oreofel,
Pulmon. arb.

Hepatica nobil. aa. Mj.
Flor, Papav. rh.
Chamom vulg,
Sambuc aa. Pug. ij.
Rad Liquirit,
Enulae .
Pimpin alb. aa. 3 £.
Sem, Foenicul.
Anifi aa. 3if8,
Conc. et contuf M, D. S. "
Devon in ein Nfel Fochendes Waffer, fo pielald "::F
mit drey Fingern greifen fann, gethan, etwas ebe? s
fews, und 3o, drey, vier Taffen, mit etrwas Mild), et
fen. Cs ift ein fehr gefunder Bruftthee.— NB. die 9
te Dicfes Recepts Foftet 2 gr. in dev Apothefes -
Die braune §lectFugel. 3
Diefe fann gebraudet twerdenin allen’l[rten%?l‘[" e
Dalbfeiden, ;eug: und tudyenen Kleidern, damit D1 Q?Ge%e‘
Riteonen: Kalf: Dinten: Urin, audh alfe getbe ‘D“fdwe.ﬂ
ne Flecfen, fie migen bereiifren, movon fic wollets :
and fauber auszumaden. st ¢/
7 i nimumt vier toth venetianifdoe Seifes ,b“‘%e'w
fdyabet, in DecHand wobl abgearbeitet) WIE. ein



L S, N ]

wotfer aber niit frifhem Maffer ein wenig angefeudytet,
dargu wird eine gute Meffecfpibe fein geriebener fhlechter
Witriol oder Kupferwaffer, und fo viel geriebener rother
Bolus, als aud) einer Eleinen tinfen qrof Kiencuf genoms
titen, die Speciesunter die Seife, mit jebn bis funfiebu
Rropfen Spiritus falis ammoniaci, der vorm Kalf abgejos
gen ift, unter einander gemifchet, davon Kugefn gemadyt,
etroas teocknen laffen, o find foldhe jum Gebraud fertig,
diefe Fonnen auch, wie alle folgende, weil fie niemalern,
Cdyaven leiden, lange Jeit aufbehalten werden.

Wenn man nun Flecken damit avsmachen will, die
entweder nur Furje Jeit, oder aber ein Jabe und nod lans

“gerin den Kleidern gewefen find: fo befeudytet man dea

Slecken mit frifchem Waffer, dann nimmt man die Kugel,
reidt ein wenig drauf, [afit eg trocfuen, undenn es trofz
Fen, Diefes mit frifchem Waffer, davor gerwafchen, jwey
Oder dreymal continuirvet, mit cinem weifen leinen Tuch
nad) dem Strichabaewifht, fobefsmmees die ordentlis
e Farbe wieder, nudiftvon den Flecken volifonmen ges
Teiniget, '
Die grine Slecktugel.

Man nimme vier toth venetianifepe Seife Flein gefdha:
Bet, in per Hand abgearbeitet, wie obige, Daju wird eine
Mefferfpige voll fein geftoffence Grinfoan uub Cremor
tartari ¢ben fo viel, funfyebn bis jwangig Trepfen faus
Ter oder diftillivter Jitronenfaft gencmmen, die Species
ol untereinander gemenget, nach Welieben eine oder
audh mefhreve Kugeln gemadht, troctnen laffen, fo find fie
fertig, und tonuen felbige hernach, wenn man will, ges

randet werdett. \

€3 werden die obengemeldte Flecfen, wenn man foldye
Btyaus madpen will, mit frifcherd Maffer naf gemadt,
it der Qugel, fo weit der Fleck gebet, angerieben, noc)
etvas Waffer darauf gethan, ywifeen den Fingeen fubtils
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gerieben, alsbenn tein ausgewafchen, foldhes  ein: ober
jtwenmal continuire, mit einem weif leinenen Tuch abs
gewifcht, {oFfommen fie daven rein und fauber perauss
Sollte es aber ein alterund harter Fleck feyn, der auf der
andern Seite durchgeet, und wicder etroas jum Bors
fcbein fommen mochte, fobranche man s nedh cinmal,
Dann find fie vollig hinweq.
Die weifie Slectbugel,

Dicfe dient ju allen Sorten ferdener Jenge, es fey afs
fet oder Damaft, desgleichen aud) aus feidenen Stennts
pfen alfe Arten Fettigteiten , Oel: Wadys: Schmuy: und
GStaubflecen, trocfen ausyumadhen,

Bran ninimt jwey Loth Terra Sigillata, die mit Budh?
ftaben Bejeichnet iff, jwey Soth fein geftoffenen weifen rof
manifchen Volus, etwas fiarfen fiberjogenen FBeins
Brantewein, bis ¢ wic cin Teig wird, darzu gegoffes
mwobl unter cinander gemifhet, Kugeln qemadyt, pann
teocEnen faffen, fo find fie jum Gebrauch vollfommen.

G ¢ wird etwas von dicfer Kugel aufden Sleck gefchd!
Bet oDer gevieben, ernach mue einem beifen Cifen odet
$5ffe!,morinn glizhendeKoblen, damit derfelbe fich aufloft
pin und her gefahren, diefes Pulver einwenig, bis es f0ie?
det Paltwird, daranf liegen laffen, dann den Ore geriebers
mit einer Birfte vein ausgebiirfiet, foldyes, wenn pergled
nicht auf cinmal beraus gebet, jwen: oder drepmal contt
nuitt, fo wird ¢6 obne Schaden cder Berlebung P
Farbe, vollfommen, mwie juvor , rein fenu,

Die {dhwarse Sleckfugel.

Der Gebrand) dicjer et Kugel dienet ju allen feideV
3eng: undtuchenen Kleidern, desgleichen aud in Huret
alfe Sorten Flecken, fie mogen Namen Haben, wie fi¢
wollen, auszumadpen, :

Man nimme vier Loth venetianifhe Seife, diin® g¢s
fchabet, mit frifdhenTWafer etwas angefeudtet, dazht wt@
cin gurer $6ffel voll Kientuf, und 10 bis 15 Tropfen ‘”‘f‘e:




I
|

|

fer Spiritus tartari genommen, diefes alles mit Der Hand
durd) einander gemenget, Kugeln bereitet, dann trocnen
Taffen, fo find fie fertig.

Siub nunin folchen Kleidern qeld gefreffenc ober aber
verfdhofjene Flecfen 5 fo wivd mit diefer Kugel verfabren,
ie oben mit der braunen, find es aber Pedh: MWadhs: el
Sett: Schmuzs und Staubflecten, foift der Giebrand da:
von bep der grtinen Kugel juerfeben, und Fonnen benbe
Arten Flecken damit rein und fauber ausgemadht werdew.
Eine andere 2Art Settflecken aus fhwars tudsz und euges

nen Bleidern jubringen.

- %N an nimmt vou einem Ep das Gelbe, thut folches in
eine Schiiffel, und febiietet einen ¢Sffel voll Brantewein
darju, dann durch einander gernibre, bis es ein Salblein
fird. :

Die FlecFen werden hernady mit dieferm Ealblein bes
fteichen, mit frifhem Baffer benebet, jwifchen einem
{thwargen Tud) etroas gerieben, mit Waffer, daf dag Uns
teine dovon Fommt, wieder abgewafchen; foldhes einzoder
3enmal getban, denw nad) dem Strich ausgefirichen, fo
find diefelbigen volfommen beraus, und paben die Kleis
Der ihren vorigen Gilang wieder.

Wagenfdymierflector aus den feinfien tuchenen Hleiz

o dern auszumacdiern.

Die Flecfen beftreicht man mit orbinairen Brante:
Weinund (46t es eineBiertelftunde liegen, alsdann nimme
man ein wenig von dem Gelben eines Hiinevenes, wud bes
Mreidyes pamit den Ort, reibt es algdann jwifchen den
Singern fubtil, bernach mit frifdem Taffer rein ausges
Wafdyen, paffelbe ausdriicfen, etlichemal continuiren,
dann mit einem weifleinenen Tudy nach dem Sivich ansgs
eftrichen und troctnen laffen, fo find die Flecfen obne
Berlebung der Farbe binweg,

As &in.




£in Waffer 3u madyen, womit manausseugs und tudes
nens Bieidern die Yeinund Urinflecten, wenn 5 aud
von Bagen Qder Widufen feyn folite,
ausmachen Fann.

Mran nimme qus der Apotheten fiir 1 Kreujer Glofs
fengallund ik 1, Kreuzer Criftal mineral, weldbe jwen
Matevien in cinem Moefel fein geftoffen mecden, Dans
nimmt man einen neven Topf, worein ebngefepr jren
Miaaf geben, thut obiges Pulver hinein, uud giefit Nes
genmaffer, bis es voll wird, daju, (4ft es ecine halbe
Stunde ftber dem Feuer Fochen, hernadh daven abgenoms
men und aber Nacht fehen laffens wenn man foldes
aledenn ineine Flafche filtvivet, fo iftes fertig,

Die Flecfen befireicht man aledann mit diefern Waffer
gang fubtil, 18Ftes dic Halfte an der Sonnen odey bey ¢i?
nem warmen Ofen trocknen, mit cinem weif leinen ‘Il@
abgerieben, fo 716D bie Kleider vollfommen davon gereinis
get.  Diefes Waffer fann Fabr und Tag, wenn die Fle#
fche mit ciner Platte wobl vermalhret wird, Sommerjeit
im Keller, im MWinter aber an cinem temperivten rt auf?
Bebalten werden,

“YDiedie blauen Slectens ausden grimen Rleidesn

3u madyen find, :
Dimm ein reines Glag, thue davein ein halb Mask
Badywaffer und um 1 Kreup, feine Potrafche, jufammen
eiue hatbeStunde freben laffen, fo ift es jumGiebraud aut-

Die blauen Flecfen mit diefern Waffer Deftrichen “‘,‘D
trocfnen laffen, folches ju jweyenmalen gethan, nach Di€?
fem jwifchen den Handen ein wenig gericben, und ettt
Strid) nadh ausgebiirfiet: fo find die blauen Flecfen Wi
juvot, griu,

Wie Schatlady), desqleidhen andere voth tudys und zeuge?
neRleider, vonallen Areen Slecken 3u veinigen find-
RNimm Sicronenfaft und Waffer, eines o viel als 04
andere, die Flecfen damit etlichemal naf gemacht, 01
flen den Fingevn {ubtil gevieben, mit cinem weifien ‘?“ %




nach dem Strich abaewifcht, und trockuen laffens fo be:
Fommen folcheRieider ihre geborige Garbe twieder, Lenn
der Qrt, wo der Jlect gemefen, nidt hochfarbig gennig

feyn follte ; fo wird es mit ein wenig @Sanerfaly gevieben,

find es aber qelb gefreflene Flecen, fo mug, um folche bevs

augpubringen, die braune Kugel gebra:chtund fo verfabe

ren werden, tie es daben befdyrieben ift. Sind die Flecken
vom Fett, Pech oder Toachs, fo wicd die grine Kugel ges
Rommen.

Dem Jeuge feinen BGlans wieder 3u gebens
Nitn ein weif teinen Tud), 1af juvor ein Blech

wobl warm werden, auf diefert todrme das Tud, und

Deftreiche damit den Jeug nach den Faden etlichemal, {0

Befommt ev feinen aebdrigen Glang wieder,

Die Regenflecte aus den neuen Rleideen 3u macheis.

Nunm aus dev Apothete fiie cin Kreuper Oleum tar-
tari per deliquium, uud ein Wiertelmaah Regenwaffer,
thue foidyes jufammenin ein Glas, uubd fduttle es wobl
durch einauder, 1af ¢8 bernad) eine balbe Stunbe fteben,

* foiftes fertig.

Die Negenflecken mit diefem Waffer fubeil befteis
den, alsdann mit einent weiff leinenen Tudh nach dem
Glang niebergeftrichen, undwmit einem warmen Biigels
eifen niedergebiigelt, fo befommen die Kleider wie guvor
thren Glang.

Die feinften feidenen Rleider von Wagenfdhmicrund
Schubradysflecten 3u reiniget,

Man befteeicht den §leck erfilich mit reinenBaumohl,
dann nimmt wman ein Sticflein weiffen Slanell, und
fifcht obige Uneeiniafeiten Davon,folches yey oder drens
mal, bigvon der Tdagenfchmier ober dett Schubmwachs
nidhts mehr jufeben, continuivet, fo.wird ous Dem Debls

ein Fettflecten, weldhes Dure) nachfolgendes Pulver aug:
- Unf

wmaghen ift, ‘




Auf eineandere Areagenfdmier-und Sdubwadsfles
cFen aysden feidenen Rleidern 3u madyen.
Man nimme eiiige TropfznTerpentindhl auf ein weif?
fes Titdhlein, unb befteeicher den Ort, wo der Sleck ift,
folange damit, bis Feine UnreinigFeit mebr davon gebet,
benn nimme man weiffen Volus, welder juvor ju einend
Flaren Dulver muf jerftoffen twerden, (oldyes fireuet man
eines MefferriicEen dick auf den Slecfen, bernach leget
ma ein tweifies Fliefpapier bartiber, und fabret mit eis
nemt etwas warmen Biigeleifen darauf hin und wieder,
wean Ddiefes gefdheben, fo wird mit cinem gerdfteten
Gdynitten Brod das Pulver fubtil weggerieben, weld)es
nody einmal, wenn der Flecken nidht vollfommen beraus
feyn follte, mit dem Pulver fann orgenotien werdet,
foiftes vein. TNt diefem Pulver Fann man auf oben bes
fdbriebene Artalle FertflecFen aus den feidenen Kleidern
Mmachen,
£in Pulver 3u madyen, womit alle etz urd Sdymals?
flecten augden fammetfeidenzeua und rudhyenen Rleidert

Fonnen aufdasreinefie aqusgemadhtoerden,

Vtan nimmt nad) Beleben drey oder mefrere neue
edllnifche Tabackspfeifen, unbd ein wenig Jimmet, Mo
eatblumen unbNegelgerwiiv, diefes wird jufammen in eis
nem M Gefel fo lange, bis es wie ein Mepl wird, geftof?
fent, algdann, damit das nodh nidyt tein gerftoffene davos
Fomme, 14t man es durd) ein Haarfied laufen, und ver?
fabret bernach mit dem nod) guriicf geblicbenen anf glei’
che Weife, Gis es durchaus Har wicd, dann ift es jum Ges
braud) fertig,

Bill man nun {eldhe Flecfen aus den Kleidern pufgeﬂ,f°
Deftreuet man den Ovt,wo foldyer ift, fo dick als eines Mef
ferriickens mit diefem Pulver, lege ein weiffes Papier bat
auf, bait bernach fo lange, bis man obngefabr funfzig 3ab?
ley Fanim, eits warmes Buigeleifen dariiber, fowird dee
Fleek fich berausieben ; weilen felbiger aber nicht aufﬂ:;

m




tal heraus geben mochte s fo thut man diefesPulver ber:
ab, fivent frifhes davauf, und verfabre auf die namliche
Art etlichemal damit, fo werden folche Flecken vollfom:
men beraus fepn. Sollten aber folcheSchmal: und Fetts
flecken fich lange Jeit fhon inden Kleidern befinden, und
vollfommen eingetrocnet und ditrve fepn, fo darf man
fue ein wenig reines Baumol darauf thun, und nod) ei:
nige Minuten liegen laffen, fo werden die Flecten wieder
frifdh, welche alsdant mit dem namlishen Pulver ausju:
madyen find.
Wie aus den feidenenBleidern alsroth,leibfarb,pfirfich
bliie, griin, violet, undwag dergleichen Farben, die Yein,
Citronen, /- u. 1vin und tiberbaupre aile gefreffene Slecte)
wenn foldeaud) vom Sdeidervaffer befdyddigetod:
ren, vollfommen aussumadyen find.

Man nivunt einer Hafelnui grop Potajche, thut fol:
e in ein twenig frifdhes Brunnenwaffer, 186t es fo lange,
Bis die Dotafche jergangen, fteben, dannnimmt man die
Slecke, und dunckt foldhe in das Waffer, alsdann leget man
e8 jwifdhen ein leinenes Tuch, und trocknet das Feudhte
Davon, fodann ergicbt es fich, daf die Flecke vollfom:
Tien feraus, und die feidenen Kleider ibre vorige Farbe
Wieder befommen, jumalwenn damit einigemal continuis
ret wird,

Yie den violet-feidenen Rleidern, wenn foldye gans abz
gefdhoffen oder aber die Sarbedurd Slecke weggefreffen
wdreibre gehorige Conlenr roicder 3u geben ift.

Man nimmt LWeintteindiund Wafler, emes {o viel
alg dag andere, beftreichet alsann die Flecke etlichemat
Vamit, fo beFommen felbige ibre gehidrige Farbe wieder,

Wie die Wein:Efigs und Urinflecte aus tudysund
feivenen Bleidern auszumadyen fin D,
an nimmt fir jween Kreuber Jungfernmildh aus
Der Upotheke, giefet felbige in ein Maaf reines WWaffer
und benetet die Flecke etlichemal Damit, fo befomme';% lbiz
24
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Kleider, ausgenemumen griin, voth und violet nicht, ifte
geborige Karhe wieder.

YWie die Dintenflecte aus Ber YOi{dre augzumadien find
& witd {ir 4 ober 6 Kreuker fal acero fellae effen-

tiale genomitien, und folches gu veinem Pulver in etnem
Morfel geftoffzn. TMan beneket fodann den Ort, wo dex
Dintenflect ift mit frifhem Waffer, hernadh freuet man
ein wenig vou obbemeldiem Pulver davauf und benehet
es nodhmals mit Waffer, dann veibetman ¢ jifdyen dem
Fingern 5 wenn nun tefes gefcheben, fo waldt man 8
reine auig, und continuire einigemal damit, fo wird det
Flect, ohne Verlebung der Wafde, wenn es audy die
feinfteift, beraus fepn.
Yie die rothen YWeinfleche aus der weiffers YO4[dhe

aussumacyen find.'

Man beftreiche die Derter, wo vie Flecke find, mit
reinem Baumohl, und reibt es Hernad) fubtil jwifden
Den §ingern, breitet alsdann die L afhe auf einem®ras?
Hoden aus, und lafjet es bey je Stunden an der Sonne
fiegen, wafdyt es fo Daun wit frifchem, Bernadh mir waes
men Seiffenmwafier rein ans, verfabret nochmals damity
mig man mit der TBafdhenmyugehen pfleget, fo wich man
finden, Daf die Flecken vollfommen herans find.

10ie die StocEflecte aus der weifien YO

madhei {ind.

i

i

)¢ AUSIUA.

SMan nimmt file 4 Keeuler Sal armoniac, thut daz¥
3o Hiande voll gemeines Saly, und fofer e ju. et/
Pulver, bernady wird joidhes in einen neusn Topf ¢
than und bey joey Maaf Flufmaffer dazu gegofen, dantt
186t man es eine halbe Stunde bety dDem Feuer fochen, f?
ift pas Tafjer fertig.
fodann die TBdfhe, worinn foldhe Flecte
find, und breitet fie trocfen aufeinem Grasboden dl}“l
Benefset Dann Die Orte einigemal mit diefem Waffer, 18 s

SRan nimmt

¢s Oey der Sonne trocknen und verfabret _Ct(id)emalb‘}“
i
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viefe et Damit, fo werden tie Flecfe vollfommen Heraus

geben,

Yie die Eifenfiocte auz}bgw Yafde berayssubringen
in

Man nimmt filr vier over fechs Kreufier Sal aceto-
fellz Effentiale und fidfet og in einem Morfel ju Pulver.,

S3ann diefes gefcheben, wird ineine jinnerne Kanne
Beiffes Taffer gegoffen, alsbann benebet man den Ort,
0 ein foldyer Fleckenift, mit frifdhem Waffer, firenct ein
wenig Pulver Daraufund befeuchtet es nochmalen mit friz
fchem WWaffer, bernach reibt man es an der Kanne, wels
thevon Dem LWaffer warm ift, fubtil hinund Her, wafdht
es ab, und wiederholet dief etlichemal, for wird von dem
Slecken nichts mebr ju feben foyn 3 bernady Eann manes
nach Belieben, wie andere Wafdye, jurichten, ;

Yie die Gbfiflecte aus der weiffen Yifde wieder

berauszubringen ind.

Man madyt die Oerter mit frifchem MWaffer nag,
Qlsdann werden folde mit Seife befivichen, gerieben
und das Waffer ausgedriicfet, damit esnur feudhe ifi 3
bernady nimme man eine Slurpfanne, thut glipendeKohs
len darein, wirft ein wenig Sehrwefel darauf, und balt die
Slecke dartiber, fo jichen foldhe fich wieder heraus, Es
ift aber yu wiffen, wenn die Flece {chon alt find, und im
Yarmen Waffer verbrithet worden, daf man fie wie die
¥othen Leinflecfen mit Baumsbhl ausmadhen uund vers
fabrenmug, wie dabey befchrieben ftehet,

~ Wie die feidenen Halsticdher, Sandidhube, Strimpfe
und dergleichen vein 3uwaidien feyn,

Man vimmt einen neuen Hafen oder Topf, worein

8bgefade jwen Maah geben, fdyttet folchen voll Res
8ehsoder Flufwaffer, wirtt hernach ey Loth Eleinges
fhabte venetianifche Seife in das Wafjer, febet es an dag
Sever und lafjet s cine Viertelfuude Fochen 3 wemn nuw
79 o i/




Bicfes gefchehen, wird esvon dem Feuer genommen und
swen $oth jerftoffener weiferCanarienzucter daju gethan,
mit einem reinem Holj fo lange durd) einander gerdibret,
bis es vollFommien ;uSdyaunt ricd, auf foldhe Artift bas
Waffer bereitet,

Dann nimmt man die Tticher, Striimpfeund wasd
dergleidyen, und weidpet s guvor in einem frifhen Iafs
fer einige Stunden ein, damit der Schmub oder das Uns
reine fich aufidfet, algdann wird es heraus genommen,
das Maffer davon auggedruckt, hernadh in einem laulich?
ten ordinairen Seifenwaffer {duberlid) gewafdhen, bis
Feine Unreinigfeit mehr Davon gebet und alles rein iff, fo
dann leget man es auf einen Tifch und fiveidyet mit det
fladyen Hand das TWaffer heraus, weldes aber mit fris
fchemBaffer cinigemal abgefpublt oder mit der Hand ab?
geftrichen werden muf, damit das Seifentwafjer dDavon
Femme, i Diefes gefcheben: So wird, was man gewas
fchen, incben befdyriebenes Seifenmaifer ober Schauns
getban, nochmalen rein darinnen ausgeroajchen, desgleis
dhen aufdem i) mit der fladyen Hand das LWaffer fars
ber davon abgefivichen und mit frifhem Waffer abges
fpublt,fo ift es rein und Fann getrocFnet werden, Hlsdant,
wann es dic Halfre trocfen ift, nimmeman es nodhmalens
sue Hand, leget es gleichermeife auf einen Tifch und vollt
es miteinem Waltholze nach dem Faden, bis es beynahe
teocfen, ab, fo befommien die Tiicher und was dergleicher
ift, cinen fhonen Glang. Sind cs aber Steiimpfe, 0
miiffen felbige juvor geleget werden, damit die hinteré
Nath gerade lieget, dann wird mit dewms Waltholy DI
Duere gerollt, bis fiecbenmdfig beynahe trocken, went®

felbige bernach wie die Tidyer ausgetrocEnet, fo beFomme?
fieifren gehorigen Glang wieders

1ie
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Y0ie die golbene Borten und Spiten vein 3u wafden
ﬁhb)bag fieibrooriges Anfeben wieder beFommers,
1) 2Wie man die Soldfarbe jubereiten full,

Man nimme fiir einen Kreuger Gummi gurta und fiie
ey Kreuger ganjen Saffran, thut diefes incin reines
berglafivees Topflein, fchiittet ein Lrinfgldegen voll ops

airen Brantewein dartiber, 13kt es bedecft, domit
Feine §yfr daju Fanm, 11ber TNacht fichen, nachber filtrives
™Man des andernTags folches durdh ein rein leinenes Tiich:

*n, fo ift bie Goldfarbe jum Gebraudy vollfommen,
£) Wie das Seifenwaffer, worinnen fie gewafden werden,

3u maden ift.

Man nimmt einen reinen Hafen, worein obngefebr

aaf geben, den gichit man voll Regen: oder Flufwaf-
¢, thut ein toth gefchabte venetianifdhe Seife binein und
Wt es eine Viertelfunde ben dem Feuer Foden. Wann
fun diefes gefcheben, wird fechs Weffecfviben Honig,
ths MefferipiGen fein aeftoffenes weifer Canarienjucker
Und dag Weife von einem Cy genommen, folches jufams
Men geriihet, bis s ein Salblein abgiebe, hernach nimme
Man diefes Salblein, thut es in das Seifentaffer, und
Yibret ¢g folange mit einem Hol; berum, bis Daf e volls

Ottmen ju Schaum wird.

Alsdenn nimme man dieWBorten oder Spiken, rodfdhe
fetbige iwifchen flachen Handen, damit das Unreine das
o0 fomme, in diefem@eifentwaffer fubtile und fpiDlet fie
R wit layem, hernach mit frifhem Waffer ab, fo fomme
¢ Seife, die fich bineingerwafden, wieder davon; dies
fes affer wird dun mit den Handen auggedruift,fodans
¥ffet map Dic Epigen oderBorten,die juvor mit den Fine
getn miffen wieder gleich gejogen werden, trocnen,
aunnun mit allem, wie gemeldet, verfabren wore
b W, fo nimmt man die @piken oder Borten nodhmalen
ur Hanp, diehet felbige etlichemal durd) oben befchriebes
"'%lbfarbe, Dalt fie hernach ber ein Kohlfeuer, und
D taffet




1affet s bie Hilfte eintrockuen, alsdann jichet man fie
wodymalen ducch die Farbe, undIaft fie bey der Sonne
ober warmen Ofen vollfommen austroctnen, ¥Beil fi¢
aber dadurd) feinen Glang befommen: fo ift das Befies
daf man fie jwifchen ein weifies leinenes Tudy in einé
Dreffe, obugefebr acht oder jebin Stunden, leget, folded
fo ftart, alg es fich immet thun (affet, jupreffet, fo wer?
den fieipren vollfommenen Glany wieder erbalten und
won den neven nicht ju unterfcheiden feyn. Jn Crmang’
Tung deffen aber werden fie mit einem warmenBiigeleifet
auf dem leinenen Tudye, wotunter die SpiGen oder Bot
ten liegen, gebuigelt, fo befommen fie gleichereife einet
Glang, Wil man die fhlechten gurichten, damit fie wi¢’
der wie die neuen augfehen, fo wird auf gleiche Art mit
demfelben verfahren. '
Die die filberne Borter und Spitien, wenn foldye gors
voth angelaufen, trocken 3u puen feyn. :

. SMan nimmt fiic vier Kreuber Glacies Mariae, [eg o8
auf einen Heerd oder Stein, bey vier Stunden jwifde

glithende Koblen, dann nimme man foldyes und fdabet

mit einemt Meffer das Unreine davon ab, fodany wird ¢
cin veines Pulver abgeben, weldjes dadurch jum
braudy praparivet ift, :
Man nimmt bernach die filbernen Borten oder e
fen, und Dbeftreuet diefelbe mit diefem Pulver, algdan®
werden foldye mit cinem faubern Biirfilein etlirbema[“,b’
gebiiftet, fowerden fiedadurch, wie juvor, wieder €
werden : damit fie aber audy ihren vorigen Glang erpal?
ten, fowird weiffes Handfchubleder genommen, pamit
roerDen die Borten oder Spifen fubtile gevieben und §
gewifcht, fo befommen fie Davon ihren gehorigen Glange
&ind aber Diefelben mit Sdhmujund andern Unreimd’?
feiten angeftillet, fo mufman fie juvor, wie die golQentp

indem namlichen Seifenwaffer wafdhen und 3ubermep€,
wi
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“Woie dabey befdhrieben ift, fodaun, wenn diefes gefdheben,
Fannerft das Pulver nebft dem Handfchupleder genoms
tennund qebraucht werbden.

Aufwelde Are das barteSilber,als Sdhubidnallenund

: dergleidyen, veine3u punen ift.

Man nimme fiir vier Kreuber reines Kleefalz, und
ftdGet folches in einem Mocfel ju Pulver, Wenn nun
Roft» oder angelanfene Flecfen, die von dem ordinaiven
Pugen nicht heraus geben, fich an dem Sitber befinden,
fomadyt man es mit frifchem Waafjer naf, fireuet ein we:
hig von diefem Pulver davaufund [dfjet ¢s eine WBiertels
funde liegen, algdann wird folches mit weiffern Hands
fdhubleder abgerichen, fo ift e vollfommen vein.

Wiedas Silbergefdiive rein 3u wafdenift, damit alle
Unreinigkeiten davon geben. ‘

Pan nimme einen Keffel, davein obngefebr jrolf
Maaf geben, denfelben giefet man volHegen: oder Fiufs
Waffer, daju wird viee Pfund feine biichene Aldbe, vier
Loth Flein gefdyabte venetianifche Seife, und vier Pfund
Semeines Salz genommen, und foldhes gleicherweife in
Den &Kefjel gethan,alsdann feliet man es an das Feuer und
laflet es cine halbe Stunde Fochen, wenn nun diefes ges
fdfvben, und etlichermal unter wabhrendem Kochen folches
Ut aufgeriipret worden, fo ift die tauge jum Sebrauch

ertig,

- Man nimmt fodann eine etwas havte WViiefte, und
E“"?ﬂet das&ilbergefdhive mit diefer fauge ab, o wird das
fteine, ohne daf man viele Mihe anwenden darf, niche
Allein davon gepen, fondern aud) das Silber fo ausfehew,

A8 wenn es neu ware, foldhes wird fodann in fvarmen,

b'fnad) im Falten PWaffer abgefplible, und mit leinenen
Uchern abgetroctnet. : i
#eoin weifies YiTetall suzubereiten, weldyes fidyvon Feis
wem Silber unterfdyeiden [afeund swoflothigen
Stridy hat. e
Man nimme Arfenicum Criftallifatum ec Nicri, eites
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fo vielals bas andere, feget Bolus ju etrvas ungeldfdtem
Kalk, viftillivet den Spiritus per Retortam davon, alsdans
nimmt man das Caput mortuum, oder bas RiicEftandige
and coagulirt es mit Oleum Tartari, oder Oleum Vitrindy
alsbann trdget man auf das Pfund Mefing, im Fuf,
fechs toth von diefer Materie, fo wirdes weifi,

YOie ag Ofeum Vitrini 3u machen ift.

FMan nimme das Caput morcuum aug der Mg
und jerftsfet felbiges, thutes inein Gefdh, fdittet wars
wes Waffer dariiber und 1dffet ¢s fo lange, bis es abge?
raudetift, fehen, alsdann wird unten ¢in Sap liegen,
denfelben l&ffet man in der uft fliefen, fo hatman Das
Oleum Vitrini,

£in Pulver 38 maden, womit Yiefing und Hupfer
weif 3u pugen ifi.

Man nimmt Silber jwey toth, und folvire s i
G dheidewafer, alsbann giefiet man es in Salzwaffer, V47
mit ¢6 fich précipitivet, dannwird dag Pulver abgetrod?
net, und nachfelgende &tiicke mit etwas frifchem Taffes
auf einen Stein abgerieben, als: Salmmiac, Glasgals
Ten, Salgemmae, jedes Drey toth, Diefes lafjet man t0?
cfenwerden, foift es fertig,

9WBenn man nunSdynallen, oder fonft ettwas weif H4*
Ben will, fo nimmtman ein $eder, thut etwas von demPUl’
ver daranf,und reibet dasgjenige damit an,fo wird es weik*
AufweldeAre man fid ein Sabnpulver felbft made?

und subeveiten Fann.

Man nimme Cremortartariy ein und ein Halb 10‘5"
fein gebrannten Alaun ein Quentlein , Cochenillen eit
Duentlein, Sapanifhe Erde cin halp  Quentleits
und feines Drachenblutein palb Quentlein, serftofe
fet Diefes jufomuen in einem INSrfel rein und l“}':
fo ift bas Pulver, jebod) obne Gerudy, fertig. aBill
man nun demfelben einen angenchmen Geruch §e0eH”
fo wird fehs Tropfen Rofens und jwey Ciran 3im"‘“§!

!




(a8 getban, und, miteiner Platee ol verwabret, an
einem temperirten Ort gefeet, fo Fann daffelbe eine geraus
e Jeit,obne daf et Schaden {eidet,aufbehalten werden,
Mit diefem Pulver toerden die Jahne, dieWodye jroen
ober dteptmal, mit cinem Sabnbirfilein, oder mit einem
tiicElein Sammet, woraufdiefesPulver geftreuet wird,
bgerieben, fernady foiiblet man den Mund rein aug, fo
| Berbew davon die Zabhne nicht allein vollfomuen wieder
| W0, fondern es Befeftiget auch diewactlende 3dbne, und
| Madyetdas Sabnfleifch fefte und frifd). DiefesPuloer Heis
L et audy die Mundfiule und denSdyarbogf, und ftillet das
- Ben das Biuten des Babnfleifches und nimme iberpaupt
8lle Unreinigfeiten der 3ébne weg
Tie gutes Dintenpulver 313 madyen ift.
annimme Kupferwaffer und fhwarye Gallapfer,
JeDeg ¢in balbes Pfund, ordinairen Gumwi, acht $oth,
D Granatfdalen, dren $oth, tiefes ftdfer man jufams
Rien in einem Morfel i Pulver, foiftes gut.
ill man nun eine Dinte anfeler, fo wird eine gute
Handyoy von erfibefdyricbenems Pulver in ein Slas ges
tean, ein baib Maaf Regen: oder Flufwafer dagu ges
°’cn, und etwas durdy einander gefchiitcelt, womit foe
“ih, obne dafi man es diftilfiven (affer, Eann gefhrieben
erden, Diefe Dinte Fann nodhralen, wenu fie einige
e‘tgeﬂanben, abgegoffen und ju dreyenmalen mit wars
%‘_“ Waffer nacygefiillet werden. Audy ift diefe Wre
bb‘"“ Oaber eine dev beften, weil fie niemals eincrocfnet,
M;' [himmlicht und fahnigt wied, fondern 1u jederyeit
he r"fdm?arg, Flar und belle verbleibet, Sicift auch inune
o %fbltd;m Canjlenen nidyt allen probivet, fondern ihs
Hte wegen, mit vielem Nupen, bebalten wordes.
e on Ceinntnifi der Specierum, fo ju dent Dintens
& 8 Fommen, und was cines jeden Vermbgen und Tus
nb ife, D3 1) Bou

unter das Pulver gemifdhet, hernach wird esin einreines




1) Bon den Gallug oder Salldpfeln.
Seldher Gallus fhwach ift und viel Rungeln pat, dev
ift gut, jediter je befjer. ;

Der andere, der da gut ift, glatte Korner hat und
Teicht ift, inwendig weif fiebet, der ift geringer.

“TWeldyer aber inwenbdig gelb und feywer ift, derfelbige
ift gut und der allerbefic.
2) Bitviol und Kupferwafler.

Der Bitriol und Kupfermaffer, das da waf ift, Def?
fen muf man ein Pfund paben.

Xt aber der Witriol trocken und weiffarbigt vomt
Better, fo hat man fchon an drep viertel Dfund genug.

3) Vo Gummi s Arabicum,

Weldher Gummri: Arabicum fhon lauter und durd)?
ﬁr;btiq als ein Agatfiein, daben gelb und leicht ift, Dev
ift gut.

Stem, der Gummi, dev da grofie Korner hat, als di¢
Fleinen welfhen Niiffe ober grofie Hafelniiffe und gatts
roth und runglicht und cines Theits glact iff, derfelbe ift
falfch und glatt, gergebet nicht, und bleibt in dev Dinte
als eine Jitter von ciner Gallecte, und tlebet wie cin deiffte
Allerhand Sorten von Aquaviten, Liqueurs, und vie?
lerley gebrannten Yoafjern.
Unteveicht von Deftilliven. :

Hierbey ift in acht ju nehmen, daf man gu jeO¢
Sorte 20 Duart guten Brantewein uehtie, fo Fann man
14 bis 19 Ouart Aquavit in ein Fafden, weldyes {0 i
palt,ablaufen faffen. Denn nimm 3 Jucker, ftof ihn und (af?
fe ibn in warmen Waffer jur Dicke eines Siruys werdet
giefie foldhen warm Hinein und fchietle es twobl unt,
Goll es gefdrbe werden, fo muf es damit jugleid) 9¢*
fcheben und jwar muf man die Farbe in Spiritt frebert
baben; am Deften ift es von Friichten, als Kisfders
Himmbeeren, u. {, W,
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Alts Yaffer.
Su 2o Duart Brantewew und § Duart Waffer,
drepwiertel Pfund gonzen Haberfiimmel,
Aniesaquavit.
Unies 1 Pfund ju 20 Duart Brantewein und 8

Quart Waffer.
Angelickenaquavit.

Ungelickenwurel 1 Pfund, wird grdblich jerfioffen,
U0d in einer Flafche gerveicht, worauf g Quart Brans
Setwein gegoffen.

Rornbrantewein, den garftigen Gefdhmact subez
nehmen.

Wollt ifr bey der ywenten Deflillivung den widris
gen Giefchmack und baflichen Gerudy, der fich bey dem

ornbrantemwein ordentlich findet, weg baben, fo neb:
Met Weinrebenafdye, ein Theil calcinivten Weinftein
und gemcin Salz, audh wobl Helzafthen, dodh nicht mepe
Q18 3ren big dreyn Handevoll, laffet diefes gufammen obunz
Befebr 10 Tage in den vorbefdricbenen Branterein ftes
benund wicfen,ehe er ihn jum jwentenmal Deftillivet, thut
allgs sufammen in den Keffel, fo wird er bep dem recti-
Civen affen garfligen Gefchmack verliehren,
. Carminativ.
St einer Portion: Habecfummel ein balb toth, Car:
tMomen, Pommeranjenfehaalen 1 toth, romifhe&hamos
Millen 4 soth, Soffafeaf, Saffaparill, 2 teth.
Chemniner Luftwaffer,

Allandmrirgel, Huflattigrourset, Cordobenedicten:
®urger, Gntian, weifen Ingber, Fadyotberbeeren, gans
3:n Orbeern, Jimmet, Qgrbfinomen, jedes 1 foth, Bios

uriel, Cugelfitg, ©ugholy 1 foth, grofe Rofinen,
m‘i‘:gﬁﬂ, Mandeln, E(b{h}gcn, vothe BeuRbeeren, Meers
4 eln, jedes 1 $otly, Feigen 2 toth, Fudhslunge cin balb
b, Fenchelfaamen 2 toth, weifie Marabiam, Salbey,
ie?:"s‘”“n'_@iﬁmeg, Diefe vier Stiicf jedes eine Hand \30[1,
Pecies alle Flein gerfchnitten in 8 Maas ordinaren

: Brants
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Brantwein getban, Tag und Nadye ftepen laffen, bernady

abgejogen, und andertbalb Pfund obver jwen Plund

geldutcrten Jucker darzu gethan, fo ift es fectig,
Chocolade Roffoli,

Unter 2 Maas Brautewein drenviertel Phund
Ehoccelabe, Flein jervieben, in ein Gilag gethan, in der
©onnen oder auf den warmen Dfen adyt Zage qefelet,
ofters umgeriittelt, durch cin Tud taufen laffen , ein
viertel Plund Jucker gefdutere und hinein gethan, fo,ift
es fertig.

Calmusgwaffes.

Mantbue auf 12+ Maas Brantewein 1 Pfund
Calmus, und 8 toth Jugber, bendes Flein gerfchnitten;
laffet ey Tdge und Nadte darinnen jecweichen,
Dann deftillivet mans jum drittenmal feriiper.

Das englifde Cordial.

Man nimme cheinifdyen Brantewein, fo viel Maas
fo viel Klapperrofen, Eein gehackt und davein gethatt
in ein glafern Gefchirr 9 Tage wobl vermadht ftehed
laffen, Bernach durdh ein Tuch’ woh! auggemunder
wieder inein Glafi gethan, bernach Rimmt, Nelfen, unld
ein wenig wienzrifhen Gafran angefeher nach Weliebers
weifien Candis jerfdlagen, und pinein gethan, 4 LB
chen an ecinen Fitblen Oce fieben laffer, und alle T4
woblunter einander gefdhtittelt, je [Gnger es ftehet, I
licblicher es wird.

Das finferley Rrautwaffer,

Heltunderblurhen, Meliffe, vomifdye Camillety
AWBein, Rauten, Majoran, tavendel, weifie Rofen, wEV
fe titien, Rofmarin, jedes eine Hand voll, diefe Stilcke
glle Flein gebacket und 4 Maaf ven den beften TBett
daritber gegoffen , und wobl jugemache, an einen FIb?
fen Ot fieben laffen, und in einen glafern Brenniens
ausgebrannt,

Des
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Des Ronigs von Srantreidy Wagenaquavit, abfons

devlich vor die Lolica und tbele Verdauung
Oes Yilagens.

Unies, Fenchel, Till, Feldbimmel, gelbe Niiben,
Corianverfaamen, jedes 1 $oth,  Alle diefe Saamen in
Y Maas Spiritus vini gethan , welder vorhero mit fpar
Nifchen Paein abqejogen, foldhen drey TWodhen darauf
fehen laffen, alsbann nimme man ein Pfund Candis,
biffolvirt feibigen, in Camilfenwaffer, und fiedet ibn fo
lange 1iber gefinden Feuer, bis er dicke, wic ein Sulep
wird, fhiieteribn unter obige Species, riihret alles wohl
Um, und laffet es hernach durd) ein t6{hpapier laufen, fo
ift er fertig.

NB. Hiervon nimmt man bey (lafen gehen, einen
Fleinen $5ffel voll, fo man Driicken oder die Colica vers
fpiivet, alte teute fonnen e auch jur Starfung des Mas
gens gebrauchen, audh reobl damit einige Jeit anpalten,

Rraufemiingroa(fer.

Panninmt frifdre Kraufemunge, jupft die Bldtter
Yon den Stielen ab, prefit es in ffarfen Brantewein, hers
wadh in ein Maas Hefenbrantewein, in einen verglafurs
ten @efchive, mob! vermwabret, drey Tage fiehen laffen,
und dann mit Flei§ ausgebrannt, nadygepends mit ges
lauterten Canarienjucker lieblid) angemacht, das Searle
Oefonders,

MNagenaquavit.

Kimmel, Coriander, Anies, Fendyel, jedes 2 Lot
Biolenrurzel, Jngber 1 Loth, Nelfen ein halb Loth,

Wfcatenblumen ein bald toth, Saffafraf, Cardemos
Men, Jimmet, Lorbeeren, jedes ein halb toth, Galgant
ein achtels toth, Pommerangen und Citronenfdyaalen
ein fa(h ¢oth, su20Quart Brantewein, uud § Quare

offer.  Diefe Specieswerden qroblich geftoffen undin
Brantewein in ciner Flafde cingerveicht, bis gum deftilie
gen,
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Yagenelerier,
Keaufemiinge 15 toth, Catmus 6 oth, Meliffe §
$oth, Cybeben 2 Loth, Citronenfhaale § $oth, Jimmet
1 foth, Jielfen 1 toth, Saffafraf 6Loth, Diefe Stiicke
wobl pulverifict, in cine Bouteille gethan, 2 Duart
Grangbrantewein darvauf gegoffen, auf cinen Ofen in
Gand gefelet und deftillivet.  Man Fann es auch aus ei?
nen Solben Deftilliven: Ddaryy mufe du aber 4 uart
Brantewein nehmen, die Farbe giebt man ihm mit Rad,
Alkekeng. '
MWagenbrantewein 3u maden,

Nimm des bejtenCalmus, fafHoly, feinenJimmet, Phits
figkern, Feldfimmel, Fenchelfaamen, Uniesfaamen, Wach?
olderbeeren, jedes 4 toth, Galgant, Citrenen: und Pom?
mecanjenfhaalen, Mannsbeerenwursel, Enjian, weife
Gteinbeerenwurgel, Mufcathenbhithen, Judenfivfchen,
$orbeer, Kicfdhforner, Bittwerourzel, Sppichfaamet,
Pfeffer, Khmmel, cdmifche Camillenblumen, gelben Rits
benfaamen, TReerpiv(dh, jedes 3 $oth, ftoffe alles groblidy,
und giefie 12 Maas franjdfifchen Brantewein darnber,
undlaffees 3 Tage lang mit einander BaiGen, alsdann des
ftillice es beriber, und thue in Helurfchnabel Vifam und
Ambra in einer Baummwollen nacy Belieben, oder diefe
Sugredientien, theils jerfhnitten und theils jerftoffen un/
teveinander vermifdyt, und vicr ©cdhoppen franzdfifchen
Branterwein daciber gegoffen, und alfo feft verbunden,
14 Tage mit cinander baiben laffen, fernadh fann man
nod) 8§ Schoppen Brantewein nehmen, un gerd
de, wenn man ¢s deftilliven will, nadygiefen, darbey
miiffen auch flafbalb foth Terpentin inden Helm geledt

werden, fo nun der Brantewein fertig, fo nimme mMan
rein Brunnentvaffer und feinen Jucker, und Focyer darans
einen Sirup, damit madyet man es gelinde, wie 8 ¢int J¢7
Per gerne trinfet,
ey Das

— v G5 &%

R W b

ol oo AEV L D, 3 T8




Dasg delicate YTegelgenwaffer 318 madet.

imni jroey Loth quie Diegelgen, thue fie in ein Glas,
R fehsiete 1 SMaas Waffer dariber, laffe es alfo frehen
R4 Stunden, hernach fefe esimSandiiber ein Koblfeuer,
18es allgemach aufficden, und wieder allgemady abfib:
l‘_“/ damit das Gilas nichtjerfpringe, das Glas muf auch
“‘d)lbattgugeﬁopfr feyn, dann nimmt man ein Maas,
ODet qutes grofes Glas mit frifchen Brunnenwafer, thut
Darein pon jetst qemeldetenJimmetwaffer,fo viel man dem
csefllff)uub Stiffigteit haben mill,

Perfice Italiano,

RNimm Prfenblumen, giefeinein Glas fo viel qu:
ten Spiricum darauf, daf fie bedecft merden, und thue ein
Wenig Jimmet daju, laf es einige Stunden an dev Soree
e oder auf ven Ofen flehen, alsdann abgejogen und mit
aufgelsfiten Juckertandis verfiifet. In Ermangelung dee
Biiefe nimuie man auch wobl die Blatter oder das taub’
®derin Grimangelung von bepden, bittere Mandeln ge’
ﬂo_ﬁen und deflifivet, oder auch el von denfelben mit
Spiritu Vini permifcher und nut Jucker verfiife und ges

debe,
. Liqueur olei de Cedro.
$af in Spiritu Vini einen Tropfen deffelben fallen,
YerfeRe eg it Wrantewein, der mit Jucfer vermifcht wor:
den, und farbe ibn gelb mit Saft von Sdyliffelblumens
lithen. ; j
Pommeranzen Braptervein 3u madet.

Su einert Stiibchen Franjbrantewein, tonuen Pomse
Metanzen gefdhiittet werden , oder nur ju den Brante:
Wein genomunen und deftillivet, nachgehends nimme man
bas deftillicte, und jichet s nechmal mit den ubrigen

Ommerangen ab, der Saft witd ausgepreft und unter
Vet ucter geldutert, nach Belieben fufe gemadht, die

oulenr fann man mit Saffean oder gebrannten Fucec
8¢ben, Bernad) filtrivet,

’ . Pobls
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Poblnifdher Branteweis, '

Ditere Pommerangen 6 toth, feine comifdhe Camils |
len brittehalb Hiande voll, Kraufemiinge cine Hanp voll,’

gange fotbeern 6 toth, Wadyolderbeeren, Unies, Fens
chel, jedes ein halb Soth, Siammel anderthalb $otp, Jim?
met Drittealb $otp, Mufeatenniiffe, Cardemomen, fjer
des 3 Oueatlein, § PMaas ordindren Brantewein, ans

derthalb Pfund Sucker, und verfabre wie mit Chemniges
$uftwaffer, ]

Ros folis, deCimg ez Coyns,
Groblich geftoffenen Jimme ein Plund, Jucker it
viertel Pfund, das abgeriebne Gselbe von einer Citrone,
20. bis 25, Douitten auf einen QReibeifen gerieden, den
Saftausgeprefit und auf die Species in eineFtafdye gegoft
fer, und auf den Ofen oder in der Sonne deftillive, Wil
man einen Brantewein davon machen , fo giefet man
nadh Befinden Spiricus daju, wmug audy mefir Jucker ho
Ben, und Fann gelb gefdebt werden,
Rataffiade Cerifes.
Nimm Kirfdhen und thue die Steine baraus, ftoffe
foldye und prefle den Saf: aus, von bdiefen nimm eis
Quare, Spiritus Vini ein Quart, giefe es jufammen in
ein Glas, dann tinm 3 Hande volf oder mebr geftoffene
Kirfchenterne und ein Quar Spiritus, ein $oth Jimmets
und ein halb foth Nelfen, [ag bendes an der Sonne odes
auf den Ofen 144 Tage deftilliren, dann gicfe das Seftere
durd ein Filerum aufbdas Crftere, und thue audh ju beys
den, fo viel gefldrten Jucker, als genugift, lag es nod) eits
paar Tage tarm frehen, und giefe es alsdenn nodymalé
durdy ein t6{dhpapier in ein teines' Gilag,
Spiritus Vini,

Da nepmeidy 4. sotp foanifthen Pfeffer, 4. 6is 5o
Maas Brantewein, der vecht frark ift, und jicpeibn das
®iit ab, es bacfaber Fein Wafer nicht darunter toxttm;"or
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und der Spivitus mug aan; fachte tedpfen, wennidh ifn
probiere, muf er Pulver fonnen anginden,
TWermuthbrantewein.

Man nithit grimCardobenedictentraut, Wertmutbinspf:
l‘i“,‘Zaufenbgixlbenfraut, Alantrurgel, jedes r. Pfund,
Dommeranzenfdhaalen ein Vievtelpfund, Alles puibfch
Hein serbacttund unter einander vermifhet, in einen grofs
fen Krug gethan, und 4. Maas guten Vrantewein dar:
Uber gefchuiteet ; alsdenn den Krug aufvas beffe verbune
den, und 4. TWodhen lang in cinen Keller unter der Cr:

envergraben ; nach foldyer Jeit wieder heraus genom:
Men und fiber den Helm periber deftillict, dann in ein
Woblvermafhrtes Glas auf das befte verwaprer, Davon
Nimmt man alle Morgen nidytern ein Feines Lrinkglds:
ltinvoll, 1ft Des Morgens tiberaus gefund.

Simmetteifer,

B einer Portion : Nimm guten Conel oder Jimmet:
‘tiden 1, Pfund, man muf felbigen geben 18, Quare
Bimmermaffer,das Beefabren ift ju erfehen vorne im Lns
erridht von Deftrlliven,

Aqua Vita.
Goder Eofilicher YiTagenaquanit,

Man nimme fpisige Salbenbldtter ein Pfund, far
”fhbclblﬁmleiu, feinen Jimmet, Negelgen, Mufcaten:
iffe, Mufcatenblirthen, Galgantmwurgel, Jngber, Bits
Wer, Paradiestsrner, Cardamom, Rofmarienblithen,
JeDes 2, $otf. Wlles groblidye jerftoffen, unter einander
Yermifdhe, in einen Glastolben gethan, und 4. Maas gue
ten favfen Brantewein dardiber gegofien und wobl vers
Madyt, adhe Zagelang mit einander baiGon laffen, alse

m““bll Uber den Helm Periiber defiilliver und wofl vers
abret,

£in andever.
5 Man nimmt feinenJimmer, 2.40th, Dtegelgen, Cus
toen, Cardamom, Mufeatenniiffe, WMufsatenbliithen
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1
Sngber, - Galgant,Jitwer, jedes 1. $otf, rothe Nofew,
Rofmatien, . jedes eine: Hand: voll, Beilmuryel 4/
toth. Stoffe undfdueide wasju’ froffen nnd ju fd7"¢f'1
den iff, thue es in einen Glasfolben, qiefedaraufgute!
Brantewein, baf et eine Hand hoch dartiber gelet, [af ¢f
auch 8 Tage lang mit einander baiben, alsdann deftillirt
e8 beriiber, fo baft du ein herrliches Aqua Vite,
Aqua Vite wider die Peft. |
Man nimme weiger Dipramwurgel, Schlangenwitt?
31, Dieifterrourgel, Torinentill, Pimpernellrurgel und
Cujian,jedes 2.80th 5 jerfchneive biefe FBurgelnallefeir
dlinne durd) einander, thue fie in ein Glas, gief guren
DBrantewein dariiber, haudelt ferner damit, wie im V0L’
perqelenden,
Agqua Vite wider die f.'olicc., Darmgidht und Faltett
Yiagen.

Man nimmt feinen Jrmmer 4. $oth, Coriander und
Anies 5. $othy, rothen Sandel, Cardamont, Paradies?
Foenleinund SMufcatenntiffe, jedes 2. foth, Jitwer, Ne?
gelgen, Calmus, Citronen: und Pommerangenfjchaatet
Mufcatendltichen, weife Diptammwurel, jedeg 3. Duints
lein, Alles groblicht gerfchrictenund geftsffen, in eined
Glastelben gethan, eine quer Hand hody guten Brant¢?
wein Darliber gegeffen, das Glas woll vermacht, und 4
Tag lang mit cinander baiken laffen, alsdann vein abJe
qoffen, ducch einfauber Tuichlein gefeiget, und dann né
Belicbenmit Jucker fiif qemadst. Davon nimmt MW
Morgens und Abends ein paar $fel voll,

AquaVire aus Jimmet gemadt, ¢
Nimm qrodlichr jectofenen Jmmer 8. $oth, giefie
dariiber guten Brantewein, 2. Mags, vernache 048

Glas, laf es etlidye Tage in gelinder Wdrme ftehen, Dannt
lafje inein ander Glas rothen Jucfercandis 24. fot

in ein halb Pfund Rofenwafier jergeben, denn giehe & |

jufammen, fdhtictle es wopl unter cinander,ifeige ¢ °‘:‘fw
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fen; uind verwabre es aufs befte. Davon nimwt wan Mors

4| gens und Abends ein paar toffel voll.

netl
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AquaVita {0 febr lieblidh ift.

Man nimme feinen Juumer §. toth,  Negelgen,
Mufeatendlathen, Cardamom, Galgant und Citrons
fhaaten, jedes jwen $oth. Groblicht gefchnitten, in ein
gtof; Glas gethan, und eine quer Hand hoch guten Brans

| tewein parauf gegoffen , acht Tage lang fteben laffen,

danu abgefeiget, und mit Suckercandis fiif gemacht,
Ein andets, .

Rimmet ein balb tor, Tteifen ein Quintl. Mufear
tenniiffe ein Ouintlein, Cordamon ein Duintlein, Citvoz
nenfthaalen ein hath Loth, Jngber ein baib toth, Anies
dren Duintlein, Sufholzein halb torh, Biolwurgel et

and cin hald Quintlein; Engelfiif ein balb toth, Alant:
tourgel ein halb Duintlein, Bucfer ein Viertelpfund,
Diefes alles ohne die jtoey (ehren Sticfe Flein gefdhnits
tenund gefioffen, inein ®las famme drey Maas Bran:
terein gethan, drey Pochen fieben faffen und alle Tage
00hl gertitsels, alsdenn Jucker in ein Seidel TWaffer ge:
than, und nach Belicben firfe germadht.

Agua Vite fo dev Bruft dienlid) ift.

Riwmm Pemmeranjenfchaaten ein hald toth, Kraus
eming cine halbe Hand vell, vomijcher Camillen eine
balbe Hand voll, Hollunderblithen drey $oth; Unies,
89“‘1%!, Kiimmel jedes ein halb Quintl.: feinen Bimmet
bt_“) Quintlein, Mufcatenniife einund et baib Quints
I""f Ulles groblidye unter cinanber geftofien und ge:
d)mgten, in genugfamer Quantitdt Weing, und Braw:

tetveing eingemeicht und hernach deftillicr, und nad) Be:
lieben mit gelauterten Sucker verfifer, filevice und jum
Gebraudh aufgepoben. " ’
2 Ein anders. voytpelt

Nimm guten Brantewein ein Maas, Negelgen,

Situmet, Mufcatenniffe jedes ein Halb soth, Cardamens,
lans
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Tangen Pfeffer, Galgant, Jitwer jedes ein Duintleitt,
Anies, Fenchel, Coviander , Dfeffertsrner, Jngbersds
ben, Daradiestdrner jedes ein toth, Mufcatenblithes
ein Quintlein, Bifam vier Gran, Safran cin Graty
©anbdel ein toth, Diefe Stiicfe miffen alle mit einander
geftoffen werden, und in BVrantewein vier Tage lang ein?
geweidht, bernadh ausgeprefit; Den Sandel aber befon?
ders julejt davju geprefit,und mit gelduterten Jucker nadh
Belieben verfifiet, filtrivt und jum Gebraudy vermah?

tet, obne vorgegangencr Deftillation, weldye unterbleis

ben mag.
AUniesefTens.

Nimmein Pfund geftofenen Anies, in ein Maos
DBrantewein adyt Tage lang auf cinen warmen Ofen fief
Den laffen, und unterweilen cintwenig gefdyieeelr; alé?
denn gebrannt. Hierauf ein Pfund Jucker mitWaffer g¢*
Tautert,und in den Brantwein qefchirttet, darnady filerivte

Sebrvortreflidyen Aniesbrantewein.

Wann man guten Branterwein einmal abgejogen, (@
nimme man jum andernmal auf 12. Maas Vranteweid
12. Pfund jerquetfhten Anics, ein twenig Wadhelders
Beeven und etwasg jerquetfd)tes Sigholy, und pefillivt
8 gum drittenmal hertiber,

L’Ebau Barbate.

Nimm feinen Canavienjucter g, $oth, froffe ifn i
Pulver, thue ihn bernad) in eine irdene Sdyuflel, mﬁpf¢
30. Tropfen Effenia cedri barauf, riifre es twopi mit ¢
nen filbern $5ffel durch eiiander, darnach thue ein Quar’
tiermaas oder 2 Pfund guten Franzbrantemwein darut?
ter, undritbrees fo lange, bis der Jucker ginlich 49

- fchmolenift ; alsdenn filtrire e8 Durch Vaumtwolle in ¢

wen Tridyter, fehiitte e in eine Bouteille und wicf I;OD“
2. Orangenblithen davyu, laf es etliche Tage imKHHIeH
fieen, fo iftes fertig, Man mug aber Feine jinmerne
Sdyiffeloder Loffel Darzunehmen, «is
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| Einen gutens Brantewein, worunter ¥13ild) Fomme,
s3umadyen.

Mimm 2. Maas reinen Drantewein, 2, Lot Jims
met, 2, Quintlein Negelgen, 1, Pfund Jucker, anderts
$alb Maas Nofenwaffer, 40, Tropfen Aniesépl, r2.
ffel filfe Milch, Das Aniesshl wird auf ein'gur Stick
Sucker getropfet, und diefer gerfioffen. Alle diefe Stiicfe
Werden in cin Glag jufammen gethan, und der Branter
Wein dariiber gegofien, ein panrTage wieber anfdenDfen
thil[irer, des Tages einigemal wobl umgeriifie, dann
durdh ein Sliefpapier filteire, fo ift diefer woblichmeckens

¢ Brantemwein fertig.
Dafi der Brantévoein griin hertiber gebet,
. Seget Deumenten: oder Kraufemungenbidrrer oben
M den Helw, fo gehet er griin hertiber; und damir ex von
Der Sraufemiinge Defto mebr Kraft an fich nemen moge,
Io tann man auch was mit den Brantewein einfelen, odes
foldhen vorbero mit Kranfemiinge infundiven, und einige

&ge in der Jufufion fteben lafjen, von diefen Handgriff

eibet er beftdndig griin, auf cine andere Weife aber vers
Lt er ie anmuthige Farbe und wird faft braun,
So diefer Brantetwein mit gelduterten Jucker anf
Befifiet wird, fo Pann er vor einen edlen Aquavit pafiven 3
en Brantewein mit Sellrich oder Peterfielien nur Fale
AGefetit, bepalt ohne Deftillation, als vorper gemeldes
¢ _'bcftdnbig cine anmurhige grire Jarbe, weldes bey
fMen qudern Kraut gefchichet, Eben diefe Falt ange:
ehte gtiine Crteaction prafentivet auch mit*Beftandigleit
Reerrmig und Krautbidtter, weldyes wobl ju notiven,
m‘}b Wieman oben befdyriebener Mafen mit der Kranfes
men uny Krdutern tber den Helm herdtber jichens
Einen blauen Brantewein 3u maden.
QUich p: m cine Hand voll gefchnitine Pimpinille nigre,
% Pimpinillz. coeleftis oder Italica genenus, nepmlidy
3 Die

U3¢ procepiret, alfo laffen fid) anch andre Farben aus



die Wurge!, infundirt fiein einen palGen Maas’ Spiritu
Vini, und (a3 ¢s im @and beriiber deftilliren, anfangs
fommt es gelb ate ein Bein, alsdaun nad) und nad 0
Blau, daf die Farbe fein Mapler biher bringen fann
undift fich ju verwunderd, Daf die Lurjel eine pimmels
Blaue Deftillation bringet, da fie fonften dev Ungelicd
gleidh fiebet.

Finen bittern Brantewein, 'fo man fiie oen beften halty
3u madyen.

Nimm Aloe der beften und fauberften 2. $oth, orien?
galifden Safran 1. Qnintlein, Nbabarbara ein pal
toth, terdenfhmwamm r. Quintlein, Jitwer ein bal
Huintlein, Cuzian 1. Duintlein, Theriae Andromacht
cin halb toth. Diefes jufammen geftofien und flein 9¢*
madyt, in'ein glaferncs Gefdhive gethan, und ein patb
Maas guten GReinbrantetein darfiber gegoffen, und et?
Tidhe Tage an einen warmen Ort over i der Sonne fié!

Hen laffen.
Det Gebraudy davon :

1. Gigentlich in der $Hppodyondrie, Melandyoli¢s
€corbut, BVerftopfung det teber, Ml und dergleichere

2. Sn ver Tollfucht und Rafevey, weldyen Sufalles
oft glictlid abgebolfen worden.

3. n der Peft und allen Siebern.,

4.Bringt eg ein frifches und gutes@cbdd)tniﬁ,mgfb‘
ein belles Geficht und Seboe, ein frdpliches @emith
und verldngert das tebemn

5+ S5n der Goficaund verderbten Magen,

6. Hilt es fters den teiboffen.

7. So fich ciner itbel befindet,auf ﬁberﬁﬁﬁigcméﬂm’
der nebme bavon, fo genefet er von Stund an. g

tum eft.
Dofs.

Que Prefervation find 6. bis 7. Fropfen sMorgen®
unb Abends genuing, jur Cur abee muf ein zéﬂ’elvoﬂog;,’
| ®
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Hommen tweeden ; in Fiebern und andern Keantheiten eis
nen hatben t6ffel voll, bey der Melandholie 16. bis 136
Lropfen Morgens und Abends. Man hat dabey ga
Nidyts ju beforgen, und Fsunen ihn junge und alte braus
en, von welcyerComplerion fie aud imumer fepn mogen,
Bepmentenz oder Hraufemiingeneffens
3u 1, Maas Branteweins 3. Hande voll gefchnitte
Nee Beymenten oder Kraufemtingen, von 6. Pommerans
40 die Schaalen Fein gefchunitten, jufammenin einen
Glafe 8.Zagelang fteben laflen, hernad) in glafornBrenns
feuge abgejogen 3 will man folche Cffeny von Benmenten
ﬁdrfet baben, fo fann man nod) einmal Bepmenten dags
€in thun, und felbige beriber jichen 3 oder, wennfie ets
liche Tage fang dartiber geftanden, felbige nuv reinlich das
Yon abgicfen.
Das veritable Carmeliteroafier,
~ Dilimu frifche Wehffendlatter 6. Handevoll, Bethos
Wenfraugs 3. Hande voll, Citrenenfchdifen 4. $oth, Mus
ratenniffe, Coriander, jedes 2. foth, Negelgen, Jimmet,
ebes 1. $oty, guten Weins 1. UpothesFermaas, vectifis
ttten Branrerseins 24. foth, Jufammeneinpaar Tage
Uberbaizen (affen, und dann aus cinen Brennjenge gelins
¢ abgejogen, wic ein anders Waffer.
L’ Can effomavel, oder Wiagenwaffergrund.,
Ceftlich numm Kimumel, Cortandes, Sendhel, Anies,
Qubebeu, Wadsotderbeeren, Pommerangen: und Citros
[thaaten, Sngber, jedes 1. $oth, Tclfen und Mufcas
*bliithen, Cardamont, Simmer, Angelica, Saffefrag,
.°rb“‘m, vomanifden Kimmel, jedes einbalb Loth,
‘ : Dasg Danziger Aqus Vite.,
mobﬁ}tmm groblice ,;cmncneu Aniesionamen I Pfund,
o riedyenden Calmus 4. totb, gerafpelt Siiffoly und

iiﬁcn Sugber, jedes 3. soth, Angelicanurye: 2. Loth,
m

fhay

ligy

Merangen : ynd Citconenfdyaalen , jedes 1. foth,
fen Jimmet 3. Quintlein, Cardamon 2, Quintlein.
€2 Dars




Dariber 10, Maasquten Brantetwein und 1, Magé |

frifches Wafler gegofen, abgejogenund mit Jucker vers

fuiget, :
Griines YWagen 2 Agua Vite.

Dtimm (charfen Simmet 3. toth, Heinen Galgonty
Syngber, Mufeatenblumen und Mufeatenmifie, Gemiirs
nelfen jedes 2. foth, Florentinifche Wiolwurgel jwen
Duentgen, Calmus anderthalb Quentgen, n 3. Maas
Brantewein 24, Stunden baizen laffen, davyu gethate
Salj cine Hand voll, und frifh) Laffer ein Maas, biet?
von 2. Maas heriiber deflillivet, und einen leinen Sads
gen [uckereingefiillt, bavein gehdngt. Getrocknete frifd)
Meliffe, Rauten und Kraufemiinge, oder Boypmenter j¢*
des 2, Hande voll, Wennes fich dann hiervon grin §¢
farbet, das Sackgen wieder heraus genommen, und d45
Aquam Vitz, nach Belieben, mit einen jiemlich afetid
oder Ditnnen Jucker einigermafen verfiifet.

Levendelwafer {0 gut in Obmnadten. :

Die tavendelblimaen in der Bliithe abgeftreift ¢if

Dfund, Jimmet 2. toth, Mufeatenniifie 2. foth, Negelt
gent. $otfy, Citronenfchaalen 2. $oth. Dag Gewiir g¢*
ftofien, und die Schaalen gefcnitten, juden favendel®
in ein Glas gethan, nebft 1, Biectelpfund Rofenraffers
v. Uchtheil Dfund Meliffenmwaffers, und ein halb DI
foanifchen Weins, acht Tage lang fieben laffen, hern®

gebranut, Trichlein davein getaucht, felbige auf das H¢H
und Pulfen gelegt, audy die Schldfe und Wirbel pamit

Beftrichen,
Pommeransen z Ros Sofis. 3
Nimm Pommerangen, diefe fhdle, fchneide den *’?“f'
fen Pelj veine feraus, baize die Schaalen in beliebiget
Suantitit Branteweins g, oder 10, Tage lang, U1
Brenn es hernad) in einen glafern Brennjeug, die gefchals
ten Pommerangen ausgedrucke, deven Saft in ven .ﬁeﬂf‘:
geftellt, und indem pellen Safte, anftast %aﬂ'm.gum“
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SucPer nach Belieben geldutert, Hernach den gelduterten
Suckerin den Brantewein gefchrittet, wobl unter einans
Der gertittelt und filtrivet, im Siltriven etliche Safrans

lattgen hingin gelegt, fowirdes (chon gelblicht. TWan
ViefeCfen; ftarf rdre, Fann man fie mit ftarfen Kirfchiafs
fer, item mit Grdbeer, Beymenten, oder dergleichen LBafs

fee fchwéchen,
Ros Soli poyy Cardamom.
Danehmeich ein paar Hande voll Cardanom, und
fioffe e8 Play, und thue egin das Brantemweinjeug, und

{ehiitte 3. Maas Branterein davauf, und jzieheibn ab,

Ros Seli von Biimmel,
Nimm einpaar Hande voll Kimmel und froffe ibn
Har, und thueibn in das Branterygingeug, und fehiitte 3.
aas Brantewein davauf, u:g‘ giehe ibn mit guten
Korn ab.
Sdhuallencordial umaden. Finesdes herslidften
Getrdnts.

Man nehme von den vothen Uckerfchallen, ( Papaver
Straticum) die Blatter, und fhneide mit der Scheeren
Das fhwarge fauber hinweg. Ju einenPfund folcherBDldes
%, die juvor Fleingehackt, fhiieee ein Maas Weinbrans
tewein davauf, [affe fie 24, Stunden an der Sonnen fres

e, Sringe fie ducch ein Tuch, fchiitte den Saft ties
et in dag Glas, thueein Pfund Canavienjucter bingy,
Weldher mit cinem Halben Schoppen Waffer tiber den
tuerjerlaffen worden,  Endlid) madye den Gefhmadt
genehm mit 1. Dutintlein Nelfer und Jimmer. Nady

$tlichen Tagen wicft dbu gute Herpftdrfung finden.

eifeRraufemiing oder Bepmenten:Brantervein
3u madyen.

3u einerMaas oder 2.teipjiger MaasfannenFrudts
et Weinbranteweing, (Deren erfter am beften ift) wers
o genommen 2. §ande voll Kitmmels und gleidh fo wict
mes, jestnivide auch von 2. bittern Pommeranien Vis
3 €3 Ppurls




pure duferfte’ gelbe Schaalen, fauber von bden weifs
fen Delze abgefondert; dann den Saft aus den Poms
meranzen ausgedriick, ofne daf weder Kerne nod
Beifes dabey fomme ; Hierndchftjunger und Feaftiger
Kraufemiinge, oder BVeymenten fo viel, daf davon ¢irf
Glas von anderthald Maagen, beym Anfeen , Hald
voll werde. :

Dann alles jufammen gethan, jugebunden, aneinett
gemperirten Orte einige Wochen 1iber ftehen gelaffen,und
picraufin einen Brenujeuae abgejogen. Machdem diefer,
genommen, Dreyviertelpfund Eanarienjucker davan g¢/
gofien, Schlebendliithen, Sdwargticfhen, odecaud
gemeinen frifchen TWaffers o viel, als Deg Brantemeinss
nachdens er abgegogen worden, mody fibyig ift; Hier
mit den Jucfer geldutert, audh einen Eperflarsdarei
gefdlagen , weldyee aber , in wdabrenden Snevtlar, mit
einem Schanmidffel nach und nach wieder muf abge’
fhdumet werben. FWenn nun der Jucker redhrgeldtt’
tert, denfelben in eine irdene Schiriiel geqoffeny wo!
exfiblen laffen; alsdann den Brancewein darein qe[d)t{!‘
tet, wobl unter einander geriifiee, bernady’ durd ﬁf‘
Fliefpapicr laufen laffen, fo ift der Brantensein berel
tet, Dicnet wider Magen - und Colicfhmeryen,

Yittenberaifches vothen Aqua Vita.

RNimm fdharfen Jimmets 2, $oth, rothea Sanbdel
polyes 2. Quintlein, Mufcatenniiffe und E)Ibobifed)"“
jedes 1. Quintl, Galgant, Mufcatenbiumen, Eardd
mom und Gewiirjnelten jedes 5. Gran, = Alles §rov*
licht geftoffen, in anderthald Maas quten reinen DOrA’
teweing adit Tage lang digenirt, Darnady filtritt und
fiife gemadit, und juiekt anderthalb Gran Biefams
binein gepingt, fo ift es fitctreflicy guts

Alle

/
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Alle vorbergebende Dranterveine auf eine andere
Ave; nebfinor guten Aquaviten su deffillivens

Branteroein aus Aepfeln 3u brennen.

Nimm faule und fdhlechte Aepfel, ftof fie wie jum
Aepfelnioft, nimm eines: batben Brods groff Hefen,
item eine Scdiiffel voll waigne Klenen, riibre edin cine
Sehiffet gar wobl unter eitiander;; ein warmes Wafs
ffr aber nicht ju beif, gic es auf die Klenen in ein
iemlich grofies Taf, rifie es am Boden wicder um,
alsdenn fcbiitee die gefiofnen Wepfel hinein, manmug
€5 aber nicht gar woll fihsitten, fondern winer guten
Bpannen leer laffen, alsbenn gieft man alfobald jrwep

Sdiffeln voll warmes TWafferdarauf wud laffet fie fles.

ben, wann die Aepfel gar faul find 1q. Tage, wenn
fie aber modh jietntidy frifch {ind 3. Woechen; alsdenn
Bimm die Aepfel, und {hiicte den Branteweinfefjel das
bon fi woll als néthig ift, ‘brenn ihn, iviec den andern
Drantewein , allgemacy, e ifi anfangs gar {dlecht,
RUr a er ‘ein wenignach Brantewein {dimecker, wann
un ein Theil abgelanfen, fo jiche ihu wiedrum ab;
Mie bey den'vorher gefagten Vrantewein ift gefagt wors
t’f“; man fann ihn mit torbeerent oder fonften mitwopls
tiehenden Krautern (Autertt,” mie men wilf,
. Biney quten und aufridtigen Simmetbrantewein
ST0K 3u madens. :
Nimm rg. Outactier Brantewein, §, oth Cane
WObl jerfniefeht, itemd 4 Pfund weigen Jucker, 6. both
Weifen Weinfrein und ein tofel voll Saly; Damic
man gber den' rechten Gefchmack it iber den Helm bes
oMM, nimme man ein [dnglicht Tidylein, fo wieofns
9efebr der Shnabel von Helm ift, vernehet darinnen
2. 20th des geftofenen Canels nach der tdnge, und fecfet
o1 Tichtein duedh den Helmfchnabel, jedoch Defeftis
O ges,

39
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get, Daf eg da bleiben muf, alfo Befomme man Oen
vechten Sefdymact und Geruch von Canel, v
VielFenbranteroein 31 macben. l
Nimm 18, Duarticr Brantewein und 8. foth Nes
aelein, dren Pfund weifen SJucfer , 6. toth weifed
Weinfiein, und cin L6ffel voll gebrannt Salz; Jtew |
ein Quartier Waffer. - Stem: RNimm einpatd Pfund |
Nelfen, qroblicdhe geftoffen, laf fie cine Nadht in et \
was Laffer eingeroeicht fiehen; gich 3. Stibched |
Brautewein dariiber, deftillive es, und mad) es mit dritt/ |
balb Pfund Syrup fif :
Fitvonenbrantewein 3u maden. F
Nimm 10. volfommene Jitronen , jecfdneide J¢&f
de in vier Stiicfen, darpu nimm fo viel Branterveills
L i %Baffer, weifen Weinfiein, Saly und weifien Jucers
T damit ¢s die Conleur 1nd Gefdymack nady Citronen fabé
il fo nimm 1, $oth geftofucn Curguma und 5. $oth vo?
giner frifhen Citronen, Diinne gefchdlt und Elein 8¢
bacft , ‘fdyile und vernebe das in Das lange Tnchleit
bavou jefo bey ten Jimmetbrantewein ift ge[,\anbf“
worden, uud brauds durdy den Helmfdnabel. D0eF
fhucide 2. Plund Citronenfchaalen Flein , nimm 122
Kaunen geneinen Brautewein, deftillive s hierder biF
auf 10. Kannen, bann foche drittpald Plund Fude
in eine Qanne Waffer, und thue es daju, mecfe abe’s
dag man anderthald Quintl. gangen Safran, in ¢
flein leinen Beutelden muf vor der Nohre LA™
weun man deflillivet, damit es die Couleur beFSmMH |
(g Pommeranzenbranteweins 3u maden.
g A Da nimme man eben magig zefen pol(Fommene |
b Pommerangen fo viel Vrautewein, weifen Beinfteirts |
i Sal; und 3ucker, als man jum Uniesbrantewein nimmils |
| und machet aud fonften alles, wie man bepm Unies?
brantervein thut; damit aber dicfes Wacin ot Hﬂbg‘“‘




Wb folgends jum Deftilliven gebraudys werden,
s m -
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@efchmact babe nach Pommerangen, fovermadet man
in das vovgefagte langlichte Tuchlein, ein toth geftofis
fien vothen Sanbdel, und einhalb toth. vou einer fris
fdyen vothen Pommerangen, gar diinne abgefdhdite und
Elein: gehackte Schaalen, und (afjet s durch den Helm
Seben,.

Aus Pommeranzenfaalen Brantewvein 3u madern.

Timm ju- Drenoiertelpfund Pommerangenichaalen
18. Ouart, Vraatewein und cin Quart..afjer, 6.
$othy weifen Weinftein und cin t8ffel.voll Saly und 3.
Plund weifen Jucfer, und handele damit uberall, die
Sdyaalen follen aber dilree fey. :

Angelifenbrantewein 33 madenn.

MNimm 18. Duart, Brantewein und ein Pfund
Unqelitenwurgel , Wirfelreife gefchnitten , auf einer
Sdynur an der fuft, und nicht an der Sonnen geddys
ret, darju nimm 3, Pfund Jucker von den gelben,
6. Soth MWeinfiein, undeinen $offel voll Saly, und
f(?ﬁnblt Damit , wie benm vorfergehenden.s :
OO L Alantwurselbranterveins 3u madyen, 3nd

3u 1, Plund Wurjel gehdret 3. Duart Brante:
Wein und ein Ouart, Waffer. Stem: 3, Pfund gelben
‘3!@«, wnd 2. Soth tafrijibenbols ; Sals und Weinftein
ird hievju nicht genomuien.  Diefer Branterein if
Qut filr cine {hwere, {dldumige Brufl.

YTiecrrettigbrantetvein 3u maden, :

Hiersu geporer 1. Pund Meerretrig, 18, Quiars-
%mntemeiu, 1. Ouart Waffer, 6. oth Weinftein,
¥, Loth wopl gebrannt Saly, 3. Pfund Jueker; mer:

eaber , das man den Meerrettig, ehe es jum Defiil
liven'geBraudht wird, eine Halbe Stunde lang im Tsafs
fec fieden wuf, damitihn die Schdrfe in etrwas benoms
Wen wird , darnach foll ex {dheibenweife gefhnitten,
Und an eine Schnur hdngend, an derfuft getrocnet,

Cals




Calmusgbranterveii.
Nimm 2. Kannen gemeinen Brantewein - Ls
Mfund Calmus, Fein geftoffen und gefdhnitten;, audh
ein balb Pfiad Anice geftoffens thueesin eine Blafe,
1af €8 abgehen wie den Uniesbrantervein , . denn ninus
2. Pfund Jucfer, fode und thue darmit tie vorfeso
geleprel ydopbene o e 7 STARORITENETHIHIO
o AT0adelderbrantewein,

SBacholderbeeren 3. Piund Flein geftofen, 12
Kannen geineinen Branteweir, Deftillive cs bis auf 10
Rannen, Foche' ein bald Pfund . Jucker in viner Kans
nen LBaffer, und thue es darju, :

. Rofmarinbrantevein.

Rofmarin ‘1. Dfund, gemeinen VBrantewein 6.
Kannen, deftiffive . Kannen, fodye 3. Pfund Sucker
i 1. Ouartiec Waffer, und gich es Darju.. :

; ' Rimmelbrantetvein, ,

Brod&immel ein Piund gefiefien; gemeinen Braf
terein fechs- Kannen, Ddeftillive e6 Bber finf Kannel
todye ein Oattier Waffery jwen und ein fal Phund
Bucker, und gicp es darju, :

: . Giiloenwafler,

Ganel ein $oth, Sugber, Negelein, Cardamos
Paradictorner, Mufcaten ;- jedes . jven Quintleits
SNufcatenblumen, Cubeben, Calmus, Galgant, j¢0f
dritthald Duintlein, rothe Rofen ey toth, indianif
Spica ein Ouitlein, Meliffentraut, Rofmarinfrauls
jedes cin torh, Salbeyfrant jwey toth, Die Krautet
serfdneide , bag anbdre jerftoffe; thue es in ein Bucfers
glas, und gie§ ¢ine Kanne Tranzbrantewein bineth
Deftillive es bis auf drey Kannew, hdnge ein fatb Duints
fein Safran vor die Robre, Fodyeinein Ouartier FBafr
fer Drenvierteipfund Sucker und gieh s darguy LW

es in grofie G5lafer und binde fie feft ju; roenn W ba*
nimm
jee

von gebraudgen wilft, fo ein Quartglas vofl,
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ioey Blatter fein Gold , {hneide fie mit etiems Mef

fer Flein, thue fie binein, und fo oft by erwas ausgiefs

feft, fo {dhtietle es juvorderft herum, 4
Yielbenbrantewein. « 7

Nimm ¢in baib Dfund elten, groblde. geﬁof
fen,, laf fie'eine MNacht in etwas Toaffer eingeweidyet
fleen,  gieBe drep Stibdyen Brantewein daviber,
“"D Deftillive o8 mit drictehalb Snrupfife.

i~ 1 Cavdamombrantereit. | '

z.bue ein Giibdyen Franzbrautenwein in cine Blafe,
dargu zebn Soth Flein geftofinen Gardamom, (B s
0 etwas eingereidyt fieben , - und thue, ebe s defillis
Tetwird, jujwen Stibchen Brantewein einhalb Seiib:
d)en SWafter, fo fliefend ift in cine Blafe,

Des Rayfers Caroli sauptivaffer.

‘man nimmt Rofmarinbluwmen, @albet)b(umexx,
Manblumen, tavendelblumen, rothe MRofen, Majos
W, jedes vier Hande woll,:Canel;: Negelein, Mufcas
tenblumen, Cardamom, Cubeben, Paradieftorner,
Jebes jroen toth, Diefes alles frdblicht jerfdhnitren und
eviioffen , mit jooey Potten vnd ein Ouactier Frany:
5ramemem eingeweicht, wan 1afe es alfo fed)s ‘«iagc

’ben bevhacb defillivet.
Sdlagwafferbrantervein:

"man nimnte MMayblumerr, @mluﬁ'elblumm, fins
b"‘ﬂﬂutbm, jeDes anderthald toth, savendel: Peoniens

[umen gelbe Biolen: Ringelblumen, jedcs. ein palb
Lotp, moﬁmaqnblumen, Salbey, Betonienfraut, Mas
foran; vomifye Salbey, Kraufeminge, MNefiffen Thi
Miay, jetes fechs Qmmlem, Calmus, Galgant , jes
s t"»‘ﬂ) Duintlein, Enjian, Angelica, jedes anderts
balb b Quintlein, (%tcbermei" ¢l, Saflefragboly, RNofens
boiy, jedes breo Ouintlein,  gelben Sapdel, Qﬁ)om:
Weranzen s und Citronenfchaalen, jedes anderthald
Mintlein, Aniesfaamen, Coriander, Citronen: Qierg
s
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timmelfagmen, weifen Senf, Cmbeeren, $ombeevent,
jebes ein halb toth,avabifthen Stochas, celtifcheNardens
jebes yroey Duintlein , Vibergeilein Ouintlein, Cus
beben, Jittwer, Jngber, Mufeatenniffe, jedes drits
tehalb Ouintlein, avabifchen Cafus, langen Pfeffer,
fdwarzen Deeffer, jedes ein. Ouintlein, Cardamon,
Reglein, Mufcatenblumen, jedes ein halbioth, Saff
tan ein balb Ouintlein, Canel fechs Ouintlein, Dies
fes gerfchnitten und jerftoffen, vier Dott Vrantewein
brauf gegofien und nady etlichen Tagen deftillivet.
Maftipaquavit.

Bonden Beften Maftiy nimm fechs Loth, Cardas -
mom, Canel, Galgant, Jittwer, jedes ein Loth, ares
bifdhe Cafusioursel, Mufcatenbfumen, Pavadiefpolsy
jedes ein Ouintlein, RNegelein, ein halb Quinitlein, UK
les groblicht jerichnitten und gerfioffen, und ‘mit viet
Pott Brantewein , nadhdem es jwey oder dren Tog
cingemadyt geflandent,; deftillivt und pernach fieblidh
gemadyt, : : NERIOHE
' Rofenaquavit,

Dimm frifche Nofen drey toth, ober eimgan; Pund
gerafpeltes Rofenholy, Fran;branteweinvier Pott 5 dies
fes mit einanver deftillicet, mit RNofenjuled angefitfets
und mit vothen Sandelholy gefarbet, Denn hangt man
in ein'Biindlein oder Tichlein Mofch oder Bifar
Ambra, jebes jroen Gran, inein, fo mitjrsif Ouint?
fein gelben Sandel vermifdht werbden, '

Zoffelbrautfpivitus. '

s tird ein que Theil toffeltcaut genommen, 0
feifch ift, man jeritsflet oder gerfchneidet es gréb(ldﬂ'
thue e$ in ein Gefchire oder Faglein, [4ffet es in fich
felbften erwdrmen, bernach etwas Bierheefen, oD
in @emangfung deflen, EHig genommen, alfo ¢t[“§7[‘
Tage fieben [affen, wenn ¢ anfangt ju fallen, defiil
{ivet man ¢s, Bruns
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o Brunnengreffenfpivitus.
_ Unf foldye Weife tonnen verfertiget twerben Spis
titus von Brunnengreffen, Cordabenedicrer und an:
Seeny dergleichen Krdutern. ’

Canelwaffer.

Man nimmt Canel ein BViertelpfund , frifhe Ci:
tonen fechs Stitef, rothe Nofen zwey Hande voll,
Sraubrantemein ywey Pott, Voragenwaffer, Dchfen:
Jungen, Krautwaffer, Rofenswaffer, jedes drey Nds
fel, Diefes jufammen deflilliret

Wieliffenbranterwein.

Jrifdhe Meliffen genommen , zerfchnitten oder ge:
bacfer, obngefébr jwoslf HAande voll, Wein davauf
gegoflen jwen Potten, Ddiefes ufammen gedefiillivet,
aus dem Balneo Mariz.  Ctlidye nehmen cinen halben
Pott Brantewein darju.

Milsbrantetwein.

Uniesfaamen vier toth, Coriander jwey oth, lan:
8en Pfeffer drittehald $oth, Oelfen drittehalb Loth,
Yothen Sanbel drey Ouintlein; Ddiefes gefchnitten und
gudblicht geftoffen, giefe cine Kanne Franbrantewein
Dariiber, {af es einen Tag und Nadt cingeweicht fe:
ben, thue eine plaut fifie warme SNitch, wie fie von dex
Suh fomme , binein, und anderthald Pfund gelauters
ten ucker, [af es deflilliven,

Celleviaquavit.

Rad. Cellery Sechsadytelpfund, oder Sem. ejusd,
3. ad Summum vier foth, mit drey Ouart Brantes
Wein, gebet ifm Feine Farbe,

Aquavite Carminativa D. Fabritii,

_ Slein gejchnitenen Saffofraf dren toth, Galgant
¢ $oth, Cumin ein forf, Sem. Fcenicol. ein foth,
Bacc. Laur, ein Balb toth, Cnamoni dren foth, Anisein
dotp, Sem, Danci Cret. ¢in $otf, Sileris Mont, ¢in io{;(_),

Deftil.
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Deftillent, mit-dren Ouiaet Brantewein, opne Tines
tur MiS. . AT

gan ... Erdbeerenaquavit., 111

rimm joen Plund Eedbeeren, deftillive fie, mit
drep Duart Brantewein, giefie ibn bernad) anf andre
Ccdbeeren, Aaf ibn adyt Tage ftehen, . edulcoretury
m. S, & filtr, ‘
Quittenaquavit,

Ouitten ein Prund, gefdhalet und in Wiirfel ges
fchnitten, mit drey Ouart Brantewein deftillire ¢s)
aldenn foffet oder quetfdyet die Schaalen, und Fochet
fie im 9Waffer, in diefen Toaffer Fodyet den Jucker,

oper, ut mor, eft. -
Ros Solis de Turine.

Cingemadyte Rofen cin hald Pfund, deftillive &
mit dren Duart Brantewein, edulcoretur cum aquad
boraginis Pf 1. & Saccharo candito poftea adde, Cont.
Ab Rerm, ¢in $oth, Ambr. gr. iij. Filtr. & ting, colofs
coccionell,

Violenaquavit.

Rab. Irid. Florentin. vier $oth, Cyperodorat fiinf
Onintlein, Cordic. Cinamom jwey $oth, Styrac Cas
lam ¢in Quintlein, Sern, Anis jwey toth.  INit drey
Duare Brantewein deftillivet, edule, filer, ting, mit
tacEmug,

—

Von gemeinen Drantevoein '3u brennes.

Von Brantewein, und wie folder vedht su brennely
odet 3u Oeftilliven. 7

Nimm Bermen oder Hefen, es feye gleidy von Toeint

oder Bier, geu foldhe in die Blafe, madye ein bren?

nend Seuer mit Holy darunter, undhabe du ein Hol

in der Hand, Das ¢in toenig idngerift, dann die Blafes
pornes




TS A TSR L S

Betnen etwas breiter dann binten, damit ribre bie
Matevien in der Blafen um, daf es nicht anbrenne, bis
bu fieheft, daf die Bermen oder Hefen in der Blafen
tollen tiberfaufen, fo jiche cilends das Feuer unter
der Blafen Herfiir, und lege ¢ vor das Dfenfoch, und
I5fche ¢s aus, daf es nicht mebr eine fo grofe Flamme
ficbet, fonft [aufetdic die Verme alle aus der Blafen
feke den Hut auf die Blafen, dod) alfo, daf die Robs
te des Huts, in die andere HRdbre in feriretund getban
terde, die durd) das Tof, davinnen Wafjer ift, ges
_b't, verlutive es bepdes mit einem Hader (fumpen)
An Bermen oder Hefen getunfet, und fefieein Recep-
taculum oder Krug vorue ver, darnad) laf ¢s imnier
mdblig gehen und tropfen, bis du die gute fpiris
tualifche Materien alle davon gejogen haft. Weldies
man alfo merfen fann 3 man {affet ein wenig incin Sdyifs
felein [aufen , und geufit ¢6 in das Feuer, wann s iz
fthet und nicht mebr ein blau brantereinifh Feuer niber
fich fiihret, fo bebe den Hut wieder ab, geup dbasjenis
8¢, fo du im Kreug anfgefangen paft, in cin Fdflein,
Und vermafre dag Spundlod) wobl, daf dir der Enpis
titus nicht evaporicen, undthue die Hefen aus der Blas

R, in eine Thirne, in ufum porcorum, und geuf
Wieder andere Bernten in die Blafe, und mache e wie
Uvor, Thuees jum dritten : und vievtenmal, bis{o [ans
8¢ du fo viel von den Facibuscolligireft per deftillatio-
Nem, dag du genug jum tautern gefommizi baft ; nems
ligy, tann fo-viel gefammliet ift, bag man mit Dems
©lligirgen Phlegmate dieBlafen wieder batb ftitlen Fann,
_.n{_““"n fcheure Die Blafe, den Hut und die Ropre fein
Tein qus, fdyneide Jugber und Calmus Hubfdy Flein,
a6 ¢s wird ein Flein Sunffdhtiffelein voll, magfi aud)
Wbl Pfefferfscner, Simmet und anderes Gewiirge mit

Wwecfen, fy feen es Dice anders belieber; fonft ift es
an




an Sngber und Calmus genug, Dann genf das Phlegs
ma aus dem Faglein in die Blafen, fchittee das Ges
wiiry binein, fehe den Hut aufund veclutive es wobl,
wie juvor, und gieh ihm gelind Fenter vor dem Ofen
foch, fefie ein Recepracul vor, und deftillive es ber?
fiber, bis dag befte vorm Phlegmate beriiber ift, wels
ches man auch erfabrer, mit Cingiefung ing Feuer)
ut fupra, bas ift Der rechte Beantewein.

Aber in diefem FWerf muf man fid) vor jwenent
Dingen wol! vorfehen und piten: Eefilich, vaf matt
pas Seuer recht regiere, daf man ibm inter deftillan-
dum cin fein gelindes und fretiges Fener gebe, und
nicht ju flarf, dann fobaldes ju ftarf Feuer beFommets
fo fyiefen Die Bermen oder Hefen hdufig aur Nopres
peraus in die Borlage, und gefdjicht Schaden wan
fanu es abet daran merfen, wann es ju beif ift, dan®
wann vornen jur Nohren ein Raud) beginnet heraus Y
gehen, fo muf man Bald cin Tpeil Feuer auslofcherts
ober wegrucen, fonfien {chicfen die Bermen oder H?
fen flugs bernad), S0an braudhet jum Feuer {chlechte
Koblen, fonderlid) wenn man (Gutert, Weilen man
aber das Phlegma fammlet, fann man audh flein 8¢
pauen Holj, und alte Stuppen Stocklein oder Kldger’
lein, von den Turjeln, der Béume aug den apal
dern, bie fein alt und faul find, audy lange Feuet
balten, aber nicht leidbtlid) werbrennen, broudyen.

Sum andern, daf man der Rohren, unten bey peit
Receptacnl oder Worlage, mit feinem Licdhe ju 14
fomii, 3 Dann die Spiritus fenn wie Pulver, fo 64
fie das tidht cin wenig ereichen, fo bald entzundet w
pas ganye Ding in der Vlafen, und fioffet alfes ol
Griicfen, und fann cinen fo verbrennen, daf er e
Weile daran 3 lecEen und ju beilen hat, will gefdveY

gen, baf alsdann aud) alles verdosben und alle ‘W:E?:
2 )
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und Untofien veegebens ‘anfgerdand fepe, darum fol
Wan fid) pievinnen fleifig vorfehen, fonderlid)im tautern,
Vom Lautern des Branterveins.

WWann man nun dag Phlegma in ein Faplein, wele
hes allejeit fein rein muf ausgetvafdhen werden , ges
| Nug gefammnilet undiwill lautern, fo muf man die Blafe
| und den Hut alles fein rein auswafhen, darnach muf
- man Yngber und Calmus fein Hein jerfhneiden, wie
Man welfe Ruben ju fdyneiden pfleget, und noch Pref:
fertoener, Negelein, Wadpolderbeer - Anies nud Cals
Mmus jufammen, in' ein weif rein ausgewafdhen Sacks
Lein thun, mit Holyfpreifelein oben in denHut, dag es
Nidyt ferqus: falfen Fann, cinpreifeln, und hetnady bas
Dhlegma in die Blafe, ein wenig Bber die Halftevoll
Wieeny, denw Hut auffeBen, und vings Berum ju, mit
fingm , einer Hand breit, inHefen getunfren, oder ges
Befiten Taichicin wohl verfleiben, darnach machet man
e audy aifo amDrt, da die Rohre des Huts indie ans
Dete| Ropre des Faffes gebet, dann febet man, anflate
finer Borlage , einen weitbauchidhten Krug vor, thut
Oben einen Frilihats Davein, undidfferes fein mablig ges
i"“. SRanmuf aber nicht viel Daven geben, dant man
Mug fleigig Acheang aufs Feuer geben, gehetes jufer,
fo macye des Fetier weaiger, oder geuf bald imit Wafs
fer dag Feuer aug,  Wann die Tropfen fdynell aufeins
nder falgen; fo gebet e jufebr, beginnets Feuer jur
m?b\‘e Bevaws: gu vauchen, o thue ja batd dargu, und
teiffe pag Feuer gar weg, oder gich es aus, fonflen
Yeufe die Materic oder Phlegnia aus der Blafen als

{es gar bernadh. - :

- Darum muf man ot Feuer nicht weg geper, fons
betn immer pacbey fien bleiben , und jum Feuer und
e Réprey fepew, Daf fie nicht vande. il man

Wev daroon:gelien; fo mug wan jemand davbey faffen,
. ) dee




der gufebe, und lendhte.mit dem Liche- ja nicht yu naht
au die Rébren, fouften fioflets alles auf Stiicken ; et
che durern lieber bey Nache,, damn bey Tag. |

Taun man Brantewein aus Weinhefen machets
muf man Adytung auf den Weinftein geben , der fidh
unten felset, vud nad) den Deftilliven: folchen mit {’5I¢iﬁ
beraus nehmen, ¥

Don Braft und Tugend des Branteweins,

Aus guten fiarfenund fraftigen Wein wicrd aud)
Chimica Arte ein tiquor Deftillivet, fo man Aquam Vit®
oder Spiritum Vini, ju nennen pfleget, und ift diefef
gebrannte Wein nicdhts anders, ale ipfa Efentia, ode

Anima Vioi, dann 8 ift nichts anders , als die Kroft |

Des Weins felbft, fintemal der fibrige Wein, nach Y
jiebung diefes Epirirus, niches anders {dhmecket, dand
ein fchlecht Wajfer, weldher auch junicyre mebe nugift

Diefer Drantewein iff gar bisig und teocken, o
ner febr ditnnen und fubtilen Subftang, und je reinet
zvift, Defto bikigerift er auch ;. erawird reiner unbfub“’
Ter, fo er ofter gebrentiet oder Deflillivet wivd,

Diefer Spititus Vini, oder Brantewein, ift juvi¢!
fen Sadyen dienlich, dann er erhaltund ndhret die né
tiirliche Lavme , befhuiliet die Krdften des vibes ; ¢
ftattet Die verlobrne unb Eraftlofe Kraften , fcharfet D¢
lebendigen Geifters  Ueber das behalt er den WeW
fhen bey langer Gefundbeit, madt gute Sinne W
Bernunft, erhdlt das Gedddytnif, fohdrfer und 4
et Das Gefidyt.

Es ift auch diefer Brantewein denjenigen niiflidy
fo in einem tiefen uniibertindlichen Sdhlafe liegens 19
fern Fein Jfieber vorbanden ift,

@ faun audh ju allen andern Sehwadhheitent D¢
Haupts qebraucher weeden , fo von Kdlte perfontnéth

als dag find: falte langwicrige Hauptwebe, @rﬂ“f;:‘:
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Oer @lieder, Schwindel, Krampf, balber und ganger
tlag, und dergleichen mebr.
€s dienet anrch diefer Spiritus Vini und befomut

8ar wobl den fdhwachen Hecgen, wendet das Klopfen
Und Jittern deffelben , fiber dag ermdrinet er dett Fal:
ten biden Magen, vertreibet die Winde, fo. fich im

‘agen tndin den Ddvmen verbalten, und ift alfo gut
Wider die Dartugicht, fordert die Dauung des Magens,
und thue dem Falten Ghift ftarfen Widerfiand,

€ wied anch niglich gebraucht von den alten und

falten deuten, und vondenen, fo lange Jeit niit alten
em‘adwbeitm find beladen gemefen. lnd hat diefer

Otantemwein eine folche Kraft, das Hery, die Glieder,
die bebende Geifter und das Haupt ju jtacfen, niche
Wliein inneelidy gebranchet, {ondern atich Qugerlich an:
Seftrichen und nbergefchlagen. Diefen Brantetwein im
Munde gebalten, lindert die Schmerjen det Japne, o
Yon Kalte berfomtnen,

.. Man fagt auch, daf oftmals feerbende Perfonen et:
liche Stunden lang mit diefers Spiritu Vini_feyen auf:
8thalten worden, Ctlichen andh, fo faftin Todesndthen
8¢legent, feye wiedertim damit gebolfen worden,
€8 metden viel Seutegefunden, welde den Bran:
Letoein wier dasFricren oder Schaudern der Fieber ges
radhen , newlich alfo: Sie nebinen Brantetwein, und
thun, darzun Calmus, Jngber, langen Pfefferund Gal:
gant, dagon thun fie einen, guten Trunk, toann fie
1088 Fieber will anfioffen, welches wobl etlichermagen
in Quarmnﬁeber fann gebraucht werden, dod) mit gus
tett Beidheid , aber nicht in Tertianfieber, wie der ges
Meine Mann g thun pfleget,  Mit einem TWort, des

Brantesweqy R AT & e
. $ Tugenden find vicht alle genugfotis jubes
fheeiben, ; i, Bicgh e g
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NB. @3enn jemand fo viel Brantcieine. geteunfcn
Bétte, und febr davon erhiGet bive, deny'foll manals
fobald Jiegenmilch ju trinfen geben.

Srudytbranteroein auf da8 berrlidfie 3u deftillivens
: odcr 3u brenpen. Y s

©¢ bat, wie alle Berftandige wehl wiffen, i€
Branteweinbrennftate und der Ofett,’ mif dem Braw?
baus und Bierbrauen,” gav cine gcnaue‘%crmanbniﬁv
wad foldyes decwegen, weil bey bepden ber” Principal
setig und die Materie cimerlen’y nemfich, das gebrochen’
Maly oder Dinfel, als auch, weiien der sBranteweil?
Brenner aus demBrauhans dasvornehmfte feinesJeugs
nemlich Bier: vder TWeinpefen’,” wie' ‘andy den oty
fa aus der MafdhFuffen folenund nehnren muf ; nber’
dies dud) faft eives ‘wiedas ‘andere gemachet und 4
Bereitet wird, und die befte Kraft bey beyden in pedy?
ter tnd verftindiget Fermentation wid Mafchung ¢
Sriichten Deftebet, wie aug folgenden it mefhrert 3¥
erfeben’ feyn wicd, T T AF OIS

Wit ‘wollen aber, ohne grofien Unifdtveif batb
st Sadbe thun und anjeigen, daf wann die jut vedy
ten Frithlingseit (fo am allerbeften ware, abfonderi®
im Merjen) elugenweichte undeingenehte Fritcheen', 01
Ut und Gigenfchaiten des” Waffers, ‘worein fie 95
weicht worden, an fich jiehen, nud dieh rwegen Der Sraft
‘und SBitrtung, fo die Jatur verliehen; wann AE
Bierdurdy die, fo ju veden, innerlidie Seele oDt tes
benstraft aufgefdywallt und aufgetricbenwird, fo eroars
men fic dardurch und mafdyen, ag fie anfarigent €0
Gewadife ju fdicben und ju treiben, weldes all¢
PWadysthums Anfang und Urfprung iff, *'Leann nus
das Kornlein alfo eimgeweichet und. gentigfam anfges
quollen und erwcichetift, fo mufman das Baffer wie’

et ab: und davon jiehen, wud miffen die QC%‘if?;
‘ cud)?




Seiichteny. aus.der Suffen oder Weidy, auf einen ebes
Wen Tennenoder Boden, etwann einen guten Sduh
Dick gefchiierer , und im MWinter mit Teichern und ders
Sleichen Decken jugedeckt werden,

TWann man die Kaumlein als die weiffen Jwirns:
faden anfdbet ju feben, fo muf manden Fruchtbaus

fen wieder aufdecfen, dann das ift ein gemiffes Seichen,

B der innerliche febensgeift in Den Kornlein gleichfum
Qs der Rube und Sdylaf aufgerwecket, und durd die

bon den Waffer an fid) gejogene Wiirfung nunmehe

tn die v§llige Bewegr und SBirfung gebracht fee.
Alsdann muf man die wachfenden Frichte oberMal;

Quf einem grdfiern und weitern Voden bringen, unbd,

etttweif aus s und von einander breiten, daf fic defio
ehender - austrocknen , und die Suft dienod) ibrige und
Uberfliifige Feuchtigkeit ausyiche, auch die gleichfam
‘fébaftgemo.cbtc Kraften gufammen balte, daf fie nicht
i viel answachfen, bis gleichrwohl dem Kaumlein das
fernere Wachfen gdnglich verwebret werde,, weldyes,
fo ¢s nicye gefchehe , fo wird der gange Gerraid ; und
)!lebaufen fo lang mafd)en uad wachfen, bis dag Ges
®adfe in die.Hshe fticge, und endlic) alles Juiguimen
faulete, :
Und biefes ift die. Urfache, daf man dem wadh:
fenden und faumenden Getrdidbaufen oder Malzniche
¥ viel Rube und Frevbeit jum Wadbfen und Kdumen

l“,ﬁm folle, -daun es ift Hey den Bierbrduen der Kaum:

0 grogrer Schaden, und wird deni Bier die befte Rrafe. -

Orentiogen,  Darnach witd das Mal; auf der Dorre
bzlgenos ausgetrocfnet und geddrret, und von da alss
M, wanu alle’ Cruditdt davon, entweder ju dent,
terbrauen,oder Srudtbranteroeinbrennen gebrandet.
Q @at man nun ecfilid) g merfen, wann. der Brans
Reinbrenner einen Sepeffel Roggen und ¢inen balben
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Scheffel Faikentaly nimmie, und in et Mahle unters
cinander vermenget, brechen oder Sdyvoten laffet, fo
folle er auf Das wenigfte bey 44 Rofel oder Seidlein
des beften Branteweing Hernach davon befommen,
swann man anders vecht Damit verfibret und umgebet.
So nun bdie Frucht und Mal ang dev Miiplen ges
Bredht worden , fo fcbiistet man den gangen Houfen in
¢inn davyy beveitetes @efaf oder Kuffen, und fo viel
Waffer darju, als ndthigiff, muf aud mitder Mafdys
gabel oder Schaufel immerju ter Haufe wobl umges
viibret werden, Daf e fein durch und durch wobl ges
neget, und gleichfam das Marf der Truchtfornlein gevs
vicben werde, Taun Diefe exfte Acbeit gefeheben, @
muf man den Falten Haufen oder Maly alfo erwdrmetts
und mit feifen Taffer temperiren, daf man gar wob
der Hifse halben eine Hand davinuen leiden und baltent
mége. Alsdann muf man ibme Ddic Bierbefen gebeny
fo anftate der Sdure oder Des Hifele ift; danu die
Hefen, fo dag Bier fhiebet und augjafret, ift nichts
anders als ein Sanetteig, fo durdy feine Rraft und
61icfung afles Bofe und Unuiibe von dem Suten it
Neinen fcheidet, giebt und erbalt alles bey feiner RKraft
und Wefen, wo foldhe Fermentation fich Dinfepicket
und tauget, Tann e nun afles alfoin einander wit?
fet, muf manbdie ®Gefdfe, Kuffen, oder worinnen €6
ift, sudecfen, aberauch immer darnad feben, ob aud
die Feudhtigteit und Saft der Fricyten ober Malzeds
gon Dem Grund und Beden , durd) die Hefen v vie
Hibe und tiber fich gejogen und getrieben werde und
gleichfam cine halbe Kugelmadhe. FWannman bas gef
wabr witd , muf man gqute Adytung paben, Daf DCE
Qeng Bey dem ftacfen Aufbrudeln und Auffieden nicht
anbrenne oder wberlaufe,

SBarm man ferner fichet, dof dev Jeud ﬁc{; wie?

(434004




et alfgemach fege , und unter fich begelire, und
der oben fchwimmende Siquor oder Saft etwas fiif,
uud darbey jingerlicht {dhmecke , und etwas TWeinges
e gebe, fo muf man den Jeug tider umripren,
und, wie oben gemeldet, fleifig und farf bewegen,
Ramit das Dicke, fo wegen feiner Schrwere, wie eine Oels
befe oder Sat, immer ju Grynde will, in der Hibe bes
balten, und mit dew obern Saft ober Feuchtigfeit vers
mifcht werde, Won foldhem qemifchten und woblgertibrs
ten Seng muf man ben Keffel oder Kupferbafen foweit
anfillen, dag er oben auf eingm hHalben Schub nodh
Plag pabe und leer bleibe,

Der Zeug aber muf immer wobl gemifdet und ge:
Vihret werden, bis ihn das Fener digfe in die Hibe treis
Be; alsdann muf man den Helm ober Brennfolben,
ouf den Keffel oder Hofen anfjeben , und gllenthalben
die Kiiifte wohl verlutiten und yermadyen, nud das
Seuer immer ftavfer {chiiren, bio man das HRobr oder
&Kolben mit den Handen nimmer ecleiden Fann. Alsdann
Mug man den Randfang oder Nobr allenthalben verftos
”f"'h bis Der Spiritus des Jeugs, als ver, Danipf,

fe Rdpre und Avsldufe fuche, fo-alsdann ein weiger
Saft Tropfen weif in das untergefeite jredifche Ges
i abredpfelt unt einfilles, f

PWann nun der austrdpflende tiquor ober Feudhtiys

Feit anfangt feinen Gefdhmack ju andern, o mufman’

N Brennfolben pder Helm aufmadien, und den
9B in den Keffel oder Hafen in Das benfiehende Ges
faﬁl Knbel oder Faf thun, weldes nadygehendsdem
m“b? jur Speife eder Mofiung gegeben wird.,
. Waun der eyl ober Hafen wohf und fauber ans:
Sereiniget, fo nimmt man des Jeuae abevmalen fo viel,
Wie juvor, nnd gebes anf aleiche Toeife damit v, fo
D4 lang
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fang und viel, Bigman aud dDem gany gemafditen Seud
den Spiritum und Kroft alfo ausgejogen hat, ;

Dodh bat man erfilich ju merfen, daff, ehe man
pem gemafchten Seug in den Keffel oder Brantewein?
pafen cinfeBet, muf man den Boden juvor it Speed
oder Fett {chmicren, damit der Seug fich nicht anteqe
oder anbrenne, Filr das jwepte, wann der Jeug all
jufammen qusgebrannt, fo muf man affen Spiricum
oder Brantewein in den Keffel oder Hafen jufamment
gieBen, und cinen taib Brod, bey jwen Pfund odet
mebr, nachdem des Vrantereing viel ift, davein legels
und das Fener allgemach wieder anfchtiven, bis Ve
Cpiritus in den aufgefefiten Helmbut oder Brennfols
ben ju fleigen begebret, fo man ausdem Gerudy ab
nebtnen fann, &1

Und auf {oldye Weife wicd und faun man das 6 |
fie ausgetedpfelte Aqua vitz oder Spiritum, durdh Hl! |
fe der magnetifchenund angiehenden Fermentation, (die l
da, was verborgen war, bervor bringt,) ausziebed |
und madhen. :

Feener ift aud) ju merfen, baf faft dergleichen
Sviritus, auch aus dem Mehl Fdnne gejogen werdem®
Sngleichen auch ans mandherlen Obft und Gartenfriid?
ten, wann fie fdyon abgefallen, erwas rourmid)e 00
fanl fepn.  ABie auch aus den Wacholderbeeren, oy’
ren munberbare ¥oivfung audy daper abjunehmen, baf
fie Dren Nabr ju villiger Jeitigung gebrauchen. 2(11'0'
aud) aus Hagenbutten oder Hapnbutten, weny fie ueé
wor von Kalten und Reifen mitcbe gemacht; ingleide?
auch aus Holderbeeren, weldyes aber hiermit ansuf“b"
ven, anjefo, um des Werfes Leitlduftiglet pillen ¥
vermeiden , unteclaffen, und auf andere Jeit veel
Ben und vecfpates werden miffen,

&ine
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! Rine andete Are, gemeinen BViantervein 3u brennen, ;
‘F Nimin ohugefehr 2 Sceiel tein Koen iy 1. Schef \
| fel Mats, faffe es in der SMiifle fhroten, “hernach genf .
darauf 2. Gimer falt Laffer, Tiibrees wobl ducdh, alss i o
Dann genf wicder einen’ ier warnen Waffers 3u, _
und vermerge cs wohl unteveimander; laffe’ es”2 Stitne il
den fteben, nacdhdem nimm warm WWaffet, fovielndthig, ‘
und mifehe es, daf s qebithrend diinné'icd.  Wiannes i )
nun abaefiblet, daf es fo laulicht, als wanu.man Dier it
jut Gahrethut, fo qeup Ddie SHefen pinein, laffe ¢s eine
Nacht gabren, Alsdann habe den Grapen fein fauber, | \

: 1nd die Nohren fein ausgerciniget, und trage die einges ‘ f
: méhgte Materie daein, giebe Anfangs gelindes Feuer, il
, 1nd fefe Den Helm nicht eher auf, bif du fiebeft, Daf ¢8 Iit
anfangt Blafen anfpurwerfen,  Afedann fege den Kopf i

, | eufund verflebe ibn, wie e fich gebiibrer, deflillice es 1
. | abmit gelindem Feuer, bis du vermerfeft, daf fein fiavs 1
| fer @piritus mebr gehen will,  Diefes ift die Bejte Art l(
. | 3u beftilliren, daman Feines Ribrens, wie andereji :

- thun pflegen, bedarf, dauv.es feBet fieh fonichts an, und |
. Befommet man auch mebr Spiritum.
§ ; Dep Grapen ;u verfleiben,
" “Mimm einlang gejchunitten leinen Sudh, tunfe dafjels !
3 Be {n die Meifche, und fhlagees um bie Fugens Diefes ;
- béle wobl. |
3 Den fhlechren WBrantewein 30 vectificiven.
. Shue den i lechten Brantewern ovet Borbrand in (i
¥ einen Deftillicfolben, fénge einen Eadt mit vein durchges i
‘n fiebter Budyenafdyen angefiillet, binein, bis auf den Bo: i
s Ve, und defiillive ibn nach Gebithr, bis Fein Phlegma |
4 oder Weifies anpebet jui gehen; fo behalt die Afche den i
s Bifen Gieruch und Gefdhmact an fidy, und wicd dem i

3"allsbratxtcwcin an- SieblichEeit faft gleich. i

NB, +Die Probe ju baben, obder Brantewein flark it

odeciicht; fo nimmoon denfelben etwas in ¢in %lé{dw; il
Y Q ’ !
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lein von grinemGlag (dann darinnen fiebt man es am Ges
fter,) balte mit einem Finger dag $och des Flafdyleins feft
i, unbd {chlage mit dem Gilag am Boden, cinen ftarfen
Edylag in dicaudere Hand, fo fiofet ber DBrantewein im
Glafe auf, und gewvinnet Bildslein ; je mebr er nun Blds:

lein auffisfiet, unbd je ldnger die Bidslein felien bleiben,

je ftdrfer ift er ju fchigen,
Pem Rornbranteroein feinen widrigen Gefdymack
3u benchmen, ;

Man fchldge mit 1o Pfund rothen Kalf; ju40 Plund
Des Branteweing 11blen Geruch und Oiigar nieder, hers
nad) jichet man ibn jowen: oder Drepmalen mit weifer
Bierhefen 1iber, fo wird er bell, woblfdymectend, und
fo ftatF, als ein theinifdyer Branterein, und beffer ju
dem Ros folis als gndere.

Dem Srudtbrantewein feinen fiblen Gerudh 38

benebmen, % '

Nimm gueen Fruchtbrantewein jwanzig Maas, uns
gelofdhten Kalf 20, Pfund, thue den VBrantewein upd
Salf in ein Gefehirr oder Fupferne Blafen, und treibe
ibn fo iber mit gelindem Geuer, Diefen Brantewein
Fann man baben, fo flack als man will; wany er wie
rheinifchet fhmecfen foll, fefet man ibm auf gebachte
joansig Maas, ju vier Pfunbd ropen Weinfiein, und
iwen Maas dicke Weinbefen, und siebet ibn alfo ber,
fo wird er dem beften theinifchen Brantewein gleich.

NB. So man gemeinen Brantewein nur {dhlecht
uber Weinbefen, beriiber Deftilliver, muf ifn jodess
mann fiic guten VBrantemwein erfennen,

—

Don allechand BDranteweines,
\-——-———-.—-V___ :
Guten Jimmetbrandeweiss. ¢
Man nimme auf ein Adytel einer Tonnen, (We
ches, nad) demmedicinalifdhen Sewicdht, bep 48»9’%‘2




Rustraget: ) Dreyviertelpfund feinen Jimmet jerftofien,
| tine gute Hand voll Saly, laffet es etliche Tage mit
tinander baifen, dann defillivet man es perdber, und
fiiget es Gernach mit 3. Pfund des folgenden Syrups
gl\bl ab, fo bat man einen ‘foftlicdhen Jimmetbrantes
e,
@Guter YTegeleinbrantewein,

Man nimme anf 48, Pfund Brantewein, 10,
Ober 12, feth MNegelein, cine gute Hand voll Salj,
Iiffet es mit einander baiGen , dann deftilliver man es
beriiber, und fiifet folchen mit drey Pfund des folgenden
snrups webl ab, fo bat man guren Negeleinbraute:

(141
Cardamomienbrantetein,

Man nimme auf48. Pund Brantewein, 12, Loth
Cardamomien , cine gute Hand voll Saly, verfdpret
davmit wie in vorbergehendem gefagt ift.

Jitwerbrantewein.

Man nimmt auf 48, Pfund Brantewein,anderthalh
Dfund venedifcher Jitwerwurgel, Fein jerfchnitten, eine
Qute Hand voll Saly, laffet e6 24. Stunden baizen,
Deftillivet es dann beriiber, und madt folchen mit 4.
Pund Syruyp fif.

Calmusbrantewein. ;

Nimm auf48. Plund Brantewein, 3, Pfunbd jec:
Duittenen Calmus, cive gute Hand voll Saly, faf
24. Stunden baizen , dann deflillive es Herviber, und
Wadhe ipn pernach mit 3. Pfund Syrup filf,

) Alantbranteyein, :

Diefer wird allerdings , wie vorhergehender Cal:
Musbrantewein gemadiet, auffer daf man ein Wicr:
tipfund Beilwurzel noch dargu thue, .

Ungelicabranteweit,

Man nimmt auf 48.PfundBrantewein, 3. Vierling

l(“Beliccmmnel, ging gute Hand voll Salj, Taffet g 24
Ziin -
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Gtunden baigew, dann deftillive manes ab, und machs
fold)en mit 3. Plund Syrup fiif: )
sane cYermuthorantowein.
Ran mimmt auf 48, Pfund Brantewein,, btep
Bierling Lermuehndpflein, eine Hand voll 6a13, 2o
und fifet fo!d)eu mit 3. Pfund Syeup wobl ab, ..
Eitvonenbrantervein.
‘.D‘anmmmtauf% Prund Branterein, 1. Pfund
Gttronenfd)aalcn oder mebrers, eine gute Hand voll
Caly, laffet es 24. Stunden fteben, dann, peribes
Deflilliven - und wit €yrup fif-maden,
Pommeranzenbrantewein.

Diefer wird allerdings gemadyet, tie der @ttrot
nenbrantervein ; und;; uad) $Belieben mit 3ucfet und
Syrup dulc;ﬁcmt. ' g 4

- .Qoffelhautbvamcmm. e
Man mmmt auf 48 Pfund Brantewein, ',Dref)‘
viertelpfund $dfelfrautbldtter, eine gute Jf)aub voll
Saly, laffet esiber Nache fichen, dann defiillivet man

¢8 bertiber, fiifet ihn mie. Syrup wobl aus,
Rofmarienbrantewein,

Man nimme auf 48, Dfund *z)rontcmem, ein und
ein viertel ‘Dfunb 5artctDwﬁuumcugme(qlem, eine gute
Hand voll Saly, Liffet ¢824, Stunden baifen, dann
Deftillivet " man den Brantewein heriber, und fuﬁct
ibn mit 3. Pfund Syrup aus.

' Lorbeerbranteweint.,
Man nimmt auf43. ‘Dfunb%mntemem, 2, fpfullb
$orbeer, eine Hand voll Saly, . fifet fo!d)en nad)
fbeluben, mit Sprup ab.

B raufemimzbraptewein.
an nimme auf 48, Pfund Branteweity, 1. ‘Dfﬁﬂb
getreugrer Kraufemung, eine gute Hand voll Sal,
Liflet 8 11ber MNacht bailen, dann deftillicet man ¢6
beriiber, und mwadhet foldyen mit drep Dfund Syrap fi.

Sal?
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nuiee s Salbepbrantewein. :

’fnanmmmt auf 4.8 ‘Dfuub%ramemem, I. ‘Dfunb
‘getreugten Kreubifalbey, -cine gute Hand voll Salj,
laflet; es mit einander 24. Stunden Baifeny 2. madt
b hernad) mic Syvup nady Belieben {ife - -

Rofenibranteweir.,

Man nimmt auf 48. Pund Brantewein, '3, Pund
‘Qeddereer Rofenbldcter, 1. Wiertelpfund mbobtfen,
Bl cine gute Hand voll Salj, ficr es 3tvey Tage
ftefen, Dann Deftillivet man es heviiber, macht {oldyen
mit Sx)rup wobl {f.

" Savendelbranterveitr.

5)Ran nimmte auf 48. Dfund Brautewein, 3. Bier:
telepfuiid tabendelbitimiein; und verfahret damit cbew

_fo, toie [m) Den anbern gefagt worlen,:
: VBimmelbrantewein,

MMan nimme anf4 8. Phund Branediein;:3. Pund
Klimmelfoamen, eine gutcHand voll Ealy,-laf beiben,
Datn Deftillive es beruber, und thue alsbauu 3 ‘Dtuub
et)rup darzu, )

Smd;elbrantew:m
C o Man ninmmeauf 48, Pfund DBrantewein, men
’pfuu\ Feuchelfoamen,; cine gute Hand voll Saly,; ver:
fabre: Damit, wie bep-Denen. anderu ;. t[;ue alsdann 3.
Phund Syrup darzu.
W“@Olbubmmewcm. '

Man vimme auf 48 Diund Brantewein, mobll
deitiger fhmwarget dBadyolderbeer nach Dothourft, eine
gute Hand voll Sal, lafjet es ey .:age fleben; daun
Oeflillivet man es berubm, 2. .

Aniesbrantervein. i ~

Man nimme anf 4 8. Prund Brantesvein, 3. Pfund
8roblicht jerftoffencn Aniecsfaamen; | cine gute. Hand
voll Saly, laffet-es cine Nadyt baifenysdann deftilis
ret man ¢s berfiber, und macht ifu dann nad) RBelie:

betmit Syrup fige INB,




~ NB. Bey allen abgefeliten Brantetoeinen ift diefes |
b tnsthig in Acht ju nebnten, daf man folde, ebe
man es anjapfet, adyt Tage lang juvor in einem Kels
fer muf liegen laffen , damit fie fein flar werden.
TVie obiger oftgedadyter Suckerfyrup 2u beveitets
uno 3u fiedens
Man nitint aufg. Plund Faringucker, 22, Pfund
Brunnenwaffer, von 12. Enern dag Weife, Flopfet
foldyes mit dem PWaffer wolbl durch, und fdhiittet alé#
dann den Jucker binein, vermifchet und fefer es i
einem reineu Keffel tiber das Feuer , laffet es alfe mit
cinander gelind fieden, fo wirfet fich aller Fuft und
Unflath des Suckers oben auf, dann giefer man fols
dhen durd) ein weif witllen Tudy, oder weifen Doy
fo bleibet aller Lnflath in detfelben jtenicfe s dann [afiet
man foldyen anf das neug wieder fo lange fieven, bis
‘er die rechte Dicke eines Syrups erlanget, dann vers
wabret tman folden auf das beftes AT .
NB. So lange der Syrup ndch warnt ift, Fant
man etwas Jimmet , Veilwourgel, odet andere beliebis
ge Gertiry oder. Krduter guiblicht jerftoffen, und nad)
Belieben Hineitt hangen, fo.evlanget folcher fchon eivent
lieblichen und annehmlichen Gefhmack und Gernd.
Anf folche Weife bieiben befagte Branteweine bey
ifiren Krdften, und man fiehet Flar, Daf Ddiejenigelt
irvett, die fo cinen grofen Theil Wafler mit wenig 31
fer auffieden, und mit denfelben die Vranteweiné
febr vermebren wollen,
YOie an des Bratewvein allerband felbfibes
liebige §avben geben Fann. ‘
Sdhdnen tothen Brantewein Fann man madett
entroeder mit vothen Sanbdel, oder mit Torna Soliss
oder rothen Ochfenjungenrouriel , oder mir Kermes’
fdrneen, oder wit Cocheniflen, oder wit Klappers

refen, Gelb




®elb farbt man foldjen mit Safran, oder wmit
, Curenmmwurge, !

, . “Blau farbt wan ihh mit Kotnblunien, ober mit
Ligno Nephrit,

Griin wicd folcher gemacht, entmweder it Melifs
fen oder Varentlan, oder Kraufemiing, oder Nau:
ten, eder junger Aepfelfproffen,

Ulles frifdy getrocknet, tn ein Sdctlein gethas,
und in die Votlagen gemacht,

Simmetfarbe ju madhert, fann folches mit pulveri: i
ficten Qimmet am beften gefcheben, '

Negeleinfarb giebt man mit greblicht jerficffenen | | ‘
egelein darein gehinget, e
Von fonderbaren Aquavic und fogenannten

Lebenswafern,

At

Gutens YWadyolderaquanit.
timm frijcher Wadyolderbeer 1, Pfund, 6, Steff
o rontewein, citie halbe Hand voll. Salz, jwey toth
| adngber, ein Prund Waffer, deftillive ey Stoffab ; [ |
thue darzu vou einem Stoff Waffer, und einen Bier: it
| Selspfund Bucker genmadyten Sprup, fo bat wan cinen ‘
| Snnehmlichen Wacholderaquavit, oder Glirir. i 4l
Pommeransen ¢ und Citronenaquavit, A
imm tiinn ausaefdynittner , woplgedorreer und ‘ 1
Brobiiche sevftoffener Citronen und Pemmerangenfdyaas T
o0 jwoif Loth, dariiber giefie drey Stoff Brantewein, it
thue dargu jwen $oth Jngber und vier $oth florentiner !
Seilwnrgel, eine balbe Hand voll Ealy, lafie es it
fhander 24, Seunden fleben, mir Sugicfung eined i
batbey Stoff Brunnenwaffers, daun bertiber deftilfi: i
S, und wie fchon gedacht, mit Syrup abgefiifet. il
: NB, '
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NB. Goldier Geftalten, fann, maw: ny alleshand
fieblich{chmecEende und anmuthige Elirir, oder- Aquas
vit madpen und beveitens o o1 ypp
Sehr guter 2Aquavit, i

Nimm frifchen Aniesfpamen gwey Plund,  Jngs
er, Calmuig, jedes acht Loth, Sifholy fechs, toth
Cardamoin éin Soth, Mufcarenbliih grey Duintleis,
piinn auggefdnittener Citronen: und Pommeranzens
“fhaalen, jedes jwen foth, feinen Zimmet jwey tothe

Gcuf daranf guten Brantewein g. £ laffe es vier und
swangig Stunbden bailen, dann defiillice es beeniber.
. Diefer Aquavit dienet dem Magen,, und nnterhlt
den Menfden  bey quier Difpofition, Beninumt Di¢
fibrige Feudtigleit, vertreiber die Colican, und fubd*
ret bie LBinde ab) webret ven Ditnfter, Taf fienidht
gum Hevgen-ficigen. 14 T
' 2Auf andere Art. ;
Nimm des feinfren Jimmet, Negelein, Mufcatew

nuf jedes 2. toth, Mufcatenbhath 1. toth, Qubelem
Gardamomen; Databdicetoenes eines jeten 1, $ob, 3¢
Duint. Galgant 1, totk, angen Pfeffer, Sngher jedes
‘2 Duintlein, Jitwertontiel 2, fotl, Utles groblicht jer*
: ftoffen, unter: einander vermifdher, daviiber giche guten
Brantewein 6. Pfund, laffe es g Tage lang mit ein’
‘ander baigen, Dannthue noch darzu: Kraufemung) dob?
marin, € albenjedes eine Hand voll, Unies und Fenche
jebes 2. toth. taffe es nodh 24. Stunden Baifien, 201
Deftillive es Heriber, ' : '
% YTod ein anderes gutes Aqua Vita.
i Nimm- qrob-jerfioffenen Zniegjaanien 2. ‘pf““b'
des woblriehenden Calmus 8. toth; weifen Ingbet 6o

! $oth, Ungelicawurgel 4, fotb, gera"pelt@fxf;bol;&‘10‘5—"
"Bimmer, Cardamomen jedes 2. toth, Gitromens 1D
Pommeranenfdaalen jedes 4. toth. Darauif-gicie 20

Diaas Brantewein, laffe es 8+ Tage lang unter em‘;’::

S
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ber Baifien, dann Deftillive es aus der Veficen pesdiber,
fo pat man autes Aqua Vitz. y
Roftliches WiagensAgua Vite.
SNan nimmt drey oder vier Maas guten Brante:
Wein, und baiet davinnen 1. Pfund reinen Anies,
Deey ober vier Tage lang, denn deftillicet man den Brans
tewein peritber, nimmt bernady ein Dufend fhoner,
frifcher Pommeranen, fcneidet das Gelbe auf das jare
tefte daon, thut es mit jrey toth frifd) grod geftofjes
ner SNufcatennuf, cin hald toth qrob geftoffense Ne:
gelein, 1. Pfund Juckercandi, Liffet es 6. Tage mit
einander ftelen uud wobl weichen, tann giejiet wanes
tein ab, verwabret es auf bas befie.
Oder: Man defilfivet es Herniber, fo Hat man ein
tofiliches Magenmaffer.
in anderes toftliches iTagenwoafiev, fo den o
fhen auch bey beftandiger Gefundbeit erhalt; Appetit
sum sEffen madyet, und die Déuung febr befordert,
audh endlichen den Steip gewaltig von dem
Yienjchen treibet und ausfubret.
an nimmt des feinften Jimmet 4. toth, Mufeatens
Bliity, MNegelein, Cardamdmicinyjedes 3. toth, quren Cale
mug, GSufpol;, Citvonenfern jedes 4. toth, langen und
fd)margm Pfeffer jedes ein Hald torp, Citronens uud
Powmerangenfhaalen jedes 3. toth, weiffen Entian 3,
foth, Mannstreumuciel 3. $oth, Phefingkdrner 4
foth, weifer Steinbeerwnciel 3. foth, Judenicidhen
3. toth, Feldbimmel 4. toth, tovbect 3. $oth, Fenchels
faammen 4. $oth, Sitwermuriel 3. toth, Kirfdyentitner 4.
$oth, Eppichfaamen 3. toth,Tadyolderbeer 4, $oth, Pfef
fer, Qimmel, vounfde Camllenbinmiein 3, toth, gels
ben Rautenfoamen 2. soth, unicsfaamen 4. toth,
Meerhivs 3. toth,  Darnibet giefet wan yodIf Maas
guten Brauterein, lafler e in einem woplverinads
ten Glas 14, Tage lang baiGeir, dann Deflillives man
@ L




es aus fem B. M. Dertber, fo bat man ein perrfiches
Aqua Viez , fo mit Berwoundertmg den Stein 'von deiw
Meufchen treibet, :
Sureeeflidher Brufiaquavit, oder Branterwein.
- Akan nimmt fvder duna ausgefdhuirtier Pommes
rangenfchaalen ofngefebr 1. doth, Kraufemiing eine gus
te Hand vefl, romifche Canllenblumen 2. Hanve volly
Holderblumen 6. Loth, Unies: Fenchel: und Kiimmels
faamen eines jeden 3. Quintl. auserlefenen Jimmet
ndecthalb toth, Mufatennif 3. Ouintlein, Dicfe
Gpecies werden qréblicht zerfchuitten und getftoffets
daun tm genugiamen alten %Bein und gutemn Brante?
wein etlidhe Faqe qebaiket, hernach herfiber deftillivete
&£in treflidhlaromaticivtes Ague Vite, 3 allen Erkdleuns
; gen des ViTagens febr dienlidy.

Diefes Aqua Vitzwied mu ovientaiifchem Genir
avomaticiret, patr grofe Krdite und Wermogen , twié
ein feder, fo dre Eticbe, darauses gemachet wird, bes
trachtet , leichtlich evadyten Fann, und wird alfo gemas
chet: Nimm Mufeatenntf, Negelein, @jalqant: Cars
damomen, €ubebert, Mufeatenblumen, Simmet, Sng?s
ber, Safrannod Wenfhraue jedes 4. toth, taffe als
Tes qrobhdyt jerftoffen unter einander vermifdyen , thue
es nadymals in ein weblvertleibten Kolben, giefe 6o
Piund des allexbeften Spiritus Vini darfiber , undlaffe
¢ 6, Tagealfo 1iber einander fiehen, alsdann mig feinent
Helw und Recipienten verfeben, in einer Afdyen defiillis
ren, ¢8 giebt ein rorhlidhe Waffer, fo unter andertt
deftillivten der befien einee feyn mag, und jualfen Kranfs
Deiten, fo etwann vou Kalte herFommen, fiber Di¢
Maapen eripriefli, Es beilet alle Wunden ohne
einigen ©cmerjen, veiniget alle offene Schaden, macht
cin gut Gedadynif, vertveibet den Huften, macher eint
friblicy Hevyund was desgleichen mehe ift, QZGelgwﬁ
iee




bier nicht alles $u erwdbnen ift, danh feine Tugenden
find nicht ju erzeblen, ein jeder wird es fchon (elbfien
befinden,
Sdyonentothet AguaVite ju madyeiss
Gept guten Brantewein fimf oder fechs Maas, den
diebe fo oft ab; bis ein leinen Tidhlein jween Finger

Breit Davein genehet und angejtindet judifchen verbrens

het, obet bis eine Pflanmenfeder daveinr geleger, am
Voden fallet. Bu eitiet Maas diefes gebrannten Weins,
fitm vier Phund grope Nofinlein, die muf man alle
entyrwen fehneiden, tnd die Steinlein faubet heraus
thun', ben gebrannten WWeine folle man in cin grofes
Gstas thun , und oplverbinden, dafi fein Sevuid) pev
aus fomme , die ofiniein aber follemanin einetn vers
glafucten Hafen thun, der drey Paas balt, dem Has
ferr” thit fchdnen frifchen Brunnenroaffer fullen, und
e Feuee fieden lafient, bis es fhon voth wird, wie
ein rother LWein; fo folle man des Waffers eine Maas,
durdy ein weif leinen Thcblein abfephen, und incinem
fouberts & afelein wobl verwabren, den Hafenaber benm
Feter folle man wicder poll Laffevs giefien , untd den
Dritten Theil laflen einfieden ,, darmad) durchfenben,
Digch ein Tuch, und. die Rofinlein wobl angdructen,
fo hart ale man Fann, Daf. alle Kraft herans Fomme;
DasWaffer folle man wieder in den Hafen thun, davs
innen ¢g vot gefotten worden , demfelben in einch Kefs
fel tefen; darinnen man deftillivet, undas Waffer ab:
tauchen lafjen, bis es bicfe toird , twie ¢iu geldutertes
Honig , darumwman s nicht judecken folle , weil es im
Defilliceug fiebet.  ann es ift wie ein Honig,
fo qeuf es wieder in ¢in Hafelein, fele ju Vet andern
gefottenen SBaffer, und decfe es wobl ju, - Zu jwey
Maafen des befchriebenen Brantéweins, nimm funf
toth Bimmer , Mufeatenniif, Gatgant , Negelein,

€2 jebed




jeDes ein Soth, ftofle die Ghemnirze Plein, und vdde fle
durd) ein Sieb, thue ¢ inein Deflillirglas an den obs
bejdyriebenen Brantewein, vermache es wobl mit eis
nem Teiglein, von Waizenmepl und Cyertlargemadet,
dag Tein Dampf hevaus fomme, fielle e in einen
Drenngeug 24. Stunden, dod) daf das Waffer in dems
SReflel nidyt fiede, und daf es in feter gleidyer Warme
bleibe, lafie es an cinanbder erfalten, daun fephet man
den Wein vom Gewiirjeab , in ein groGes Glas, und
thut jueiner Maas des Weing, der auf dem Gewiirs
3¢ geftanden ift, Des vothen, erften EBaffers von den
Rofinlein, eine Maas, und des dicken, daff man nenne
die Sufigleit, aush ecine Maas, madhet ¢s gepebe
3u, und {dyroanfet es wobl untereinander, feket eg drey
Zage in cine Stuben, auf den Ofen, fhwanfet ¢6
oft, fo wird es fthén lauter, und feget fich die Hefer,
doc) Daf der Ofen niche juu heif feye, darnach wany
es fein lanter ift, fo folle manes durdhein dicfes Tiichs
lein laufen laffen, und nidye pindurd) ndthigen, fo ¢8
nicht gerne durchlauft, fo muf man es nur wicder anf
den Ofen feben, daf es iy gan wobl fege.
Griiner iagenaquavit.

Qi des feinften Jummet drep foth, Yngber
gwey toth, Calmus anderthald Quintlein, des Fleis
nen Galgant, Negelein, Mufeatenniif, Mufcatens
blith, jedes ein Quintlein, ‘feiner Beilwurjel jwed
Quintlein. Dariiber giefe fechzebn Maas guten Brans
tewein, laffe es vier und jwangig Stunden fteben, dans
Deftillive es beriiber, thue davein geddreter TWeinrats
ten, Sraufeaning und Meliffen, eines jeden jrep Hand
voll, fo fih Das Aqua Vitz genug gefdrbet, giefie ¢8
ab, und made es mit Sorup nady Belicben fiife

Buten

|
|

|




{@uten Ros- Solis 3u madyen,

Stvtreflicher Ros » Solis.

Dimm des feinften Zimmet vier $ot, egelein,

algant, Sugber, itwertourjel, jedes jwen foth,
Mufeatenuiif ein toth, Mufcatenbiumen anderthald
doth, rother Mofen, Rofmarin jedes eine Hand volf,

ardamomen, Parvadieftérner, Cubeben, Weilrurs
gel, ditnn ausgefdhnittencr Citronen - und Pommerans
seafdhaalen, jedes ein toth, Alles groblidyt jerfchmite
fen ynd ;er{toﬁm unter ginabder vermifche, in eine
Slafche gethan, adht Maas guten Brantewein darauf
8egoffen’, vier Pfund rothen Candenjucfer darju ges
than, das Cilae wohl vermadyt vievsehn Tage ftehen lafe
ferr, bann rein durchfiltrive, fo Hat man einen guten
Ros - Solis,

2Auf andere Art.

Dimm deg feinften Jimmet cin bald Pfund, lans
ger Rofinen ein Plund, Nosfolistrduter ache Loth,
Siifholy cin Harb Pfund, Cardambmlcin 2, Quindl,

afran cin Ouintlein, Beilwurzel, Mufeatenbliche
Jebes joey Soth.  Bermifde alies geftoffen und ges
fhniteen unter eirauder, giefe davaufio SMaas des bes
ﬁ_?ﬂ Aniegbrantcweins, laffe es jwolf Tage lang mit
Sinander baiten, Dann gicfe e rein, filtivs, dannting
five eg, wnd dulcificire folchen nach Belicben.

Yiody eins andevey Res- Solis,

_ Nimm vier Mians Brautewein, vier $oth quten
B‘Nme:, jwen $oth Dlegelein, faf e ein paar Tage
Mg mit cinander fteben, dann erlaffe fichs Pfund
8uten Canarienzucterdin ywen Maas Seabiofenehrens
eif, Huflareig oder {droarse Kirfchen, tm Mangel
Nd’ft. aud) nur Rofen : oder gar nue frifch Brunnens
Waffer, 1iber gelindem SKoblfener, fhaume es aber ni;n

3 ¢iRe




eher ab, esifene daun der Jucker clavificire, Hernach
nimm cin $oth Cochenilen : oder Hevmesforner, jevs
fioffe folche in cinem reinem IMrfer., tropyle parauf
andertbatb Scrupel Weingteinsl, Dann iebe die Tindur
mit 0em beften Spiritus Vini aus, damit giebe die Favs
© be nad) Belieben, oder fo podh) du willft, und bange
mit ein wenig Candisjucter abyerieben, Bifam viet
Gran, und Ambergric acht Gran, mit ein poar
$oth Des beften brennenden Rofengeiftes darein, [af
endlich durch ¢in Tuch faufen, fo baft Ou einen edlen
Ros - Solis, esdile W :
Der febrrave ynd Eoftliche Res - Solis de. Turine.
Nimm  unverfdlfdirer Ambergrief }ani}er'tbal[’
Quintlein, unverfaifhten Bifam ejn Scrupel; reibe
beyde i einem agathinen Matvellen , “mir einem anf
das befte vectificirten brennenden Nofengeift, ju gineitk
Mislein ab, thue dargu Eonfection « Atfermes” juey
$oth , in Rofenwaffer jerftoffen, und-jur Dicke eines
Suleps gefotten , - weifien Candisyuckers vier $othy
Grudyibranservein dernight recrifivire vier Maag, vers
menge und fchetle alles in giner Gilasfafchen wobl ung
tev cinander, verbinde das Glag mir Blafen, anf Das
befte, dann laffe ¢s etliche Tage frepen, endlich flsit
te und verwgbre ibn auf dag befte, 3
Ros= Solis pon Bingenbeim,

Nimm gemeinen Kornz oder Sruchtorantemein bred
Maas, rothen Kandisjucker, oder, in Ermangeltng
Deffen, Canavienjucker wier Pfund, gue Rofenwaffet

ey Dfund, geftofinen Coviander jebn Unzen, feif

uen Jimmetvier Sorh, Ambergrie einen halben Seets

pel, “Bifany anderthalb Serupel, beyde mir Jucket

abgericben,  Der Juefer darju wird mit den befien

Rofenmwaffer geldutect, dev Spiritus Vini wird atldlﬁ[’

trivet ; Die abgeviebene Ambraund BVifam in ein ‘Ziled:‘
]




| Lin gethan, und in den Spiritum Vinigehdnget; dars -
hach o giefet man den gelduterten Jucker, f0 beifl als hi
er.von dem Feuer Fonnmet , davgu , uud farbet es ents il :
teder mit Kermeskdenern, Cochenillenr oder Klappers ;
rofencptract; - it aber der Spiritus Vini ju ftack, fo !
thue may auf deffen drey Pluad, vier $6ffel voll fiife il
Mildy, oben auf, ehe der Spiritus gebrandet wird, '
18ffet ¢ eine Polbe Stundemit cinander fieben, fo rird
fich die Milch Fafen, Hernach fcheiden ; alshann filtviz
tet man den Spiritum  Vinierft, nod gebranchet ibn,
ie yorher gemelder,
. Rog~Solis bald und wobl 3u filtviven. (
Mannimmt ein langes didfes lanenes Fuch, lans ‘
ger olg ejne gemgine Gorviette, leqet davein deppelt Hil
gran Eliefpapier, nabetes fefte an dag udy., algdani i
Das Tud 7foes niglich ift, noch cinwal uber das Pas ot !
pier gefcblagen, uud als einen Trichter formicer, und , |
|
|
|

Alfo Dyrdhfiltrivet,

. 2Auf unterfyiedlidhe Arten, guten E{fig 3u
madyen.

@uten EfTig auf vielerley et 3u madyen,

Nimn ein diteees Faf', und laffe s wobl tinden
und Gercitern, und nimm davnady ewme patbe lnas gus
ten Qrantewein, fdyiitte ibniin das Fof, und fehlage
dag Faf qu; wile dag Faf gar wobl hin und wielet, .
donec abicorbear Vas Vinum: {ublimatum, nud foes 2« g
oder 3. Fage an der Sonnen aeteen ift, {o fibitte atss L
dann eiy Maas Effiq davein, fodany devfeibe auch cim, 2o ‘ i
oder 3.Tage barinrn gewefen, aledany nimu denabfom: i
menen Gffig; fiede ibn v eia mefingen Gefdicr, defpuma

diligenter,und thue ibn desgleichen alfo warmi tn DosKags
(P Nimm
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Jtimmju einem Cechseymerigen Faflein, eif Bierling
von cinem Plund fhmwer, Bertramury Contunde Radi,
ces, et infilo indag Saflein gebenfet, bis aufden balben
Theil, wad bobre in den vordern Boden ein Lodh, eines
Danniens grof, das folle fiir und fitr offen feyn, deggleis
then Dot Bpund oben nur wmit einee boblen Jiegel bedefs
fet, Damit der Gifig Suft babe, faf didh es nidht iren, bap
Dafelbffen viel feine Miiclein feyn, et fignum rei et ves
ni aceri,
Guten Yeineffig 31 inaden,

Man nimme im Herbft die Korner vou Dent Weingrer
ftecn, oder ausgepreften Trauben, fauberund rein ques
gelefen, 1.PDfund, dorret felbige anfdas befre, jerftofet
es bernadh ju Putver, vermifcht darunter 1. Phund Wers
tramwouriel, und 4. foth Pfeffer, und cine Hand voll
bate gersfter Gerften, wann num befagte Dinge wobl
gerftoffen, und unter eivanper vermifchet worbden, thut
wan foldes alles in einen sremlid) vevglafurten Hafen,
gieBet denallerfdrfefien nud fauerfien @Weineffiq daran,
Dag jufamuen wie ein dicker Vrey wird, tibret es mopl
unter cinander, und liffetes hernad auf eiten warmen
Ofen rintrocknen.

&o nun folches ;ufanmmen eine bavte Malf2, gan; trofs
Fénund D{trre‘svorben, serreibetman feldye wiedes, riipres
¢s abermalen mit ftartem Cffig an, laffet e wicdey trofs
wew, diefes thut man nun 1. 6. oder 7, mal, je fter fol#
ches qefchiche, je Beffer eo wird, Endlidh nimme man gus
ten Sanerteig von Nockenbrod, Fndtet befagtes Pulvet
darunter, madye Kugeln, in der Girsfe wie welfche MNiffe
daraus , (&ffet es wieder trofnen, thutes bernad; in eit
darju bereiieres Cfigfag, fo eine balbe NRpeinifge Opme

balt, und chngefebr 30, Maas ausweifet, e [dnges
nun foldye in dem Fafe find, Jebeffer, ftdefer und fausce
aud) der Cffig wird, ;
Cwi
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Guten £ffig aus abgefallenien oder abgeftandenen
ein 3u maden.

Man fiedet Den abgefallenen Wein, verfchanmet ihn
auf das befte, und laffet ibn bis auf den dritten Tpheil iber
Derm Feuercinfieden, thut Gernach darsu langen Pfeffer
Und Weinftein, fchiietet foldhes in ein Faglein Wein, bavs
ihnen juvor audy quter Cffig gereefen, ;

Linen febr fhavfen £ffig su madsen,

Man nimmte aus einem Efigfaf den 4ten oder gees
e, fiedet ¢s bep dem Feuer etlidye Stunden, fchiietee
e Dann wieder ju den Wovigen in das Faf, laffet es §.
Rage lang ander Sonnen’ fteben, fo. wicd ein fdhavfer,
Jedod) lieblidyer, Gff ¢ darven,

Verdorberen Yein 3u Lflig su madyen.

Man fdyuceee Weinbiilfen in jwo bolzerne Kufen, los
@er auf etnander, und (8ffet fie 4. Zage langaufeinander
fepen, und fich erhien, bernach geufit man von dens vers
dorbenen MWein o viel Davauf, daf es dariiber gebe, 1afs
fetes alfo 24. Stunden fteben, japft es bernach in eine
andere Kuffervab, undnach eben fo langer Seit, wicder
Weine andere, und foldjes fo. lange, bisder Wein jum
ftéctften Gffig tworben, der gar tweif und belleift, Wans
Wan aue) mit felbigen Trebern, cinen andern Effigmas
hen will, fo geuft man auf biefelben nur etwas von gag
Iarfen Gffig, und (affet fie toobl fauer werden, den
39pft man daraufab, undgeuft den verdorbenen Wein
Yaranf, unb madht es wie juvor. Eadlich Fann man die

ulfen wigber preffen, fo wied man den juesft vetlobes
e Wein alle wieder beformmen, '
U Effig aus Weinbilfen,

Mean fdhiitter nach der Weinlefe die” ausgeprefiten
‘mcintrieﬂer in cine Kuffen, und giefetein Theil Wafs
8 daran, fo witd in einer Wochen guter EHig daraus.

Sebr {harfen Mg aus Woft 3u maden.

Man idfjes die Hilfen vou Tranben an der Sonne

Cs désre




doere weeben, und in Moft weefen, fanme etlichens
wwenigen fanren Teintrauben, fo wird man gar einent
fdarfen CFig befommen , weldhen man in 7. Tagen
gebratchen Fann. . . )
Einen troFnen E£Hig su beveiten, daf'ihn’ eine?
bey fidy tragen: Fann. ‘ .
Nimm weif pulverificten Weioftein, giefe febu fiar?
fen ©fig davitber,;-lae es 9, Zage flehen; dann nin
dDen Weinflein pecaus, dirve feldigen ‘an dev: Sonnels
Dann thue i wieder fo lang in febr flarfen und faueth
Weineffig, troFne ihn wieder; wiederholees alfe junt
prittenmat, danw iff Der Weinfiein jum G figmaden be?
reitet, wann man deffen nuy ein Flein wenigin ein Maaé
gevingen Weint! thut, fo fat man: quten Weineffia.
Auf andeve Ave, in der Eil guten Eifig su madyen
YRan nimmt ein Stick Biod fammt s ders Handely
feget es 24 “Srunbden fang in. fehr farfen SBeinef)id
nimmt es dann heraus; [affer e wieder strocknen und
doere werdens Diefes fann man' auf der: Reife mit
fidy fithren, sBaunman nuinddeEileiner quten:Efig
machen will, o ninmeeman Waffer oder Wein; wieff
das Brod dacein, fo Hat man alfobalden; guren Effige
Rereitung ves Yeinficing, mit weldyem man alfobalf
den e Tifdy guten Yeineffig machen Fan,
Man nimme die utter vom Leineflig, j¢ frartes
undfaucee. er TBeineffig gewelen, je beffer g8 itk wib J¢
befler gebet es.auch von fateen,; Diefe Effiguptrer fre
net. man nun fein und bey gelinder TWarme, weldhes it M
aedeckten Giefchivren , in. wavmen Stubenaber auf pet
Simfen gefhehen. tann, . Dann, ninunt man folder T*
Pfand Cremoris Tartari; ouch gar nur pulperifite”
weifien Ieintein, am alicebefien aber, Tactari Vicrioha®
1. Pf, veibr eswohlunter einander, imbibirt e j¥ pieks
mablen-ineinen felr fracfen undfauren Wcinefiig , <%

gulirt'es jederyeit wiedeyein, (s mup alfemablen fz‘;
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it Diinnes Wrey angemadietfenin;) je dfter nunfelche
fung gefihebens, je eher und
sten, am beften gefthiche es,
tfatiret -wpeden ift. Sole

Cinrranfung und Eintrod
beffer gelseteshernachoen fia
fo es 12, eder 15, malatfo
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the Cffigmipmie, verspabret man dana in cinett wobl ver?
bundenen Gilas anf das beftes . So man pupeinen gus
ten SReineffigrin der Eile haben und macben willy fo
wimmemawifuren Fein und gemein WBaffer ;- eines fo
Viel alg Des audetn,  thut ein wenigvon befagter Mix=
e Davetn, vibvet o8 wobk (iffet:es ein:fleiniweniy fies
beu, fo batinanalfobatden guten Weineflig mit Vers

Wunderuna.

. uten E(fig insgemein sumader,

S, @onimer, warnes peif Tetter, nimme maw,
fin ercbenes Saflein, von phngefeby einer balben Tonz
Bewr, und. thui ben vierten Theil guten fauren Effigdars
fin, mach Danndas Faflein. didhte i, wnd werfpiing
Det esauf das befre, leytes@ann obnaefebr.anein gemeis
Nes Ovr imy Hane, Darpey man fetiqs oiel hin. und
Wieder gehet;, dadurch dani Das Safileinoft, bewege
L SGann man,gbee Dderglejdhen

und umigenal;et wirds : abet
ot i an Das 346

Sefeqenbeit in Do faufen
kit nur alfo oft binund giedersodizen unddaufen. fafs
fen, und Diefos muf aufbie, 6, DL 7y IBochen lang.
8 exft autdas dager, Dg es
fanu, legen s, Cndlich foiing
et man das Faf wieder guf,»unp fillei.es, folgender
cin oder Dier, nachdente dev Anfah
poll-an’y eg fene mm Wein pder Bier, i
fo mug cs juvor woh! gefotren baben ;. und abgefchaus i
Wet wepben,  Won foldem abgefochren. PBein. oder

et .. gieft man nun o viel

4By Dafman permei
genug, verfplindet Dag
Oer in einander grbeiten uad fauern,

Befibefien, dann fanmmen
teocfuen uud fierias hggen

eftatzen mit 13

Bewefen , gan;

-
5

net, derEffi

sudemijenigen Effig in das

g wivedennoch fauer

Gafi wicder, und (ffet 8 alfn wies
; N




NB. Man muf nicht ju viel auf cinmalen inein thur,
dann der Cffig verditber fonfien gar leichtlid) wicbers
Dicfes Einfiillen Fann nun alfo etliche Wochen lang
und alle SNontage oder Freptage gefdyeben, und dasd
Saf jederjeitverfpiindet oetden, fo bleibet ev allejeit
gut.  QWann nun endlid) das gange Faf voll angefiils
fet worden, und man daraus nehmen und japfen rill,
fo muf man einer Hand breit vom Bobden ein Jwicklod)
bofren, und einenfeben Jweck fo fich Feb und didyt dars
ein {dyicfer, wieder verzapfen und filrfteckens fo oft man
davon beraus japfen will, mug man ipn fuft maden,
bernach fo fort mit Den SwwecE wicder juftopfen, und
denr Spund darbey mwohl vermahren, fofann man fie
tigs fauern Cffig in feinem Saufe haben, der nidyt vers
decben wird, wann nuePeine $uft darju fommen Fanit.

Die !i\.ﬂurung diefes Effigs, Fénnteman audynod
eber befidern, fo man ein StiicE Saucreeig, einet

Sauft grof, mit geftoffenen Pfeffer, mit frarfen Efjig 0
beceiteten Sauerteig vermenget in das Faf, worinnen
nian den Effig machen will, fammt einen jiemlichen $6¢
fel vollDonig thue, fo wird denn foldher Effig gar bals
Den undnoch eber faner. - Wil man dag Nadfiillen
nicht mit Lhein oder Bier thutt, fo Fann man folded
mit etwas geFochten und noch warmen Hegentaffer thurts
bag wird dann auch ein guter Effig, man muf aber
auf einmaflen nicht ju viel darju nebmen,

Aufandere 2Are, gucen Weineffig 3u maden.
Man ninvme dren vierrel Pfund mit Sfig jugerid’
teten Weinfrein 16 8. vulverificter BWertramwursels

12 foth fpanifhen Pleffer, 1. oth langen Pfeffers
¢in halbes Loth weif Vobhnenmepl, eine ziemlich arof?

fe, 2. Tagein fiarfen Cffig und wieder gerrocnete

Semmel, vermifthet alles Flein jeefioffen woll untereitts

ander, verniengt es dbann mit ctwag fauren Eitrqneﬂf“f:
i

|




| und ein Fleinwenig Spiritu Salis, unter gutenund recht
wobl gefluerten Sauerteig, -mit etwas febr fiarfen
!&emeﬁnq fo folches gefchelen, und alles wobl unter
tinander vermenget worden, thut man es jufammen
i das Cffigfaf, worinnen fhon etwas Weineffig feyn
muf, dann fiedet man denjenigen geringen und fauren
2Bein, und giefet ihn alfo warm ju befagten Sachen
M dag Faf., Obder: Man muf einen reinen Trichet
i deg Fafjes Spund ftecken, befagte Sachen davein
thun, und mit dem beifen gefottenen Wein in das Faf
blnem laffen , Das Faf wobl jufpiinden und 24, Stuns
Dent liegen und suben laffen, alsdann wird anjedem Ens
Ve des Taffes oben auf ein Swecklod) gebobret, und'dies
{elbigen offen gelaflen, Dann genfit manmebrwarm ges
Madyten abgeftandenen TWein auf den Cfjig, und fo
ie[ man Deffen paben und machen will, das Spunds
Bod) aber (affet man audoffen, und Gedecfet es mit
tinen vieveckigten BVrettlein oder Holj, Tann es nun
tine eitlang alfo gelegen, fo fiberfommet nan einenfebe

ﬁhcbm und fauren Weineflig; So viel man nun
Alle Montage beraus japfet, fann man alle Frentag,
Wie obgedacht, wieder jufiillen 2.

Guten rotben\;’Oemeﬂ‘xg sumachen.
Man lafjet den Efigeine Jeitlang iiber blave Korns
b “men Gartennegelein, PWeireln oder faure Kirfdyen,
)lmbeeren 2. fteben, fo tivd er fchon voth und lieblich.
Sdoner blauer Effig.
Man thut Sacmoft in flarfen Weineflig, fo wirder
in Wenig Tagen fdyon blau.
Soldher GBeftalten fann man alfecley Frucdhtblumen
‘“‘ ﬁtautcreﬂag madjen, Derowegen ¢ unnotbts fent
D, Diex viel Davon ju melben,

Alet.




Allerley angemadyte Lffigevon Blumen und -

Suichren, :

Ddaicid

Einen fhonen Rofeneflig 36 maden.

DMan e frifdye terdfarbe Jiefen, 1o nodh "!'d"t
gan; offen, fcyneidet unten. das Weige daven, und
macht den qelbert Saamen alle daraus,, thut fie in grol
fe eingebiilfichte Glafe, fo techt trucken inmendiq fenits
vermachet fie mobl, und feht fie drey oder vier A
an die fidrfite Sontie, fo werden fie anfangen und wel?
fen, und einige 'ORaffe von fidy gebenn , alsdann gebt
davauf, (wo ibt babt) Wo ibrs abet nidt felber habl
nur als guten TWeinefig, einen alten vom vorigen JabF
fiber blicbenen Stofencllig, fo viel als die Doferi bedel’
fot fepu, laffet cs g Zage fieben, Dann giefetein ©pilf
glas guren Thein dajht, vnd Diefes thut alle 8 Tagé
bis die Gidfer voll feyni, fafict fie ant der Sontten {t¢/
peu, miffen fie nicht ju feft permadhet fehn, fondettt
etwas duft haben, : "

Roferseffig auf eige andeve Avt.

Man Tl die *Ddtrer von den @ammctwﬁ’"’
fneidet das Weifie davon, thut fie fn ein Giaf, wnd
giebt gutes Weineffig davanf, und {affetes einen Po#
nat an der Sonte ftehen, fo ift esgut, wiati tinitt ¢
meiniglich aut einn Diofet Effigeine gute Haud voll Blay
ter, man Faun biefe Art atch abfhueiden , und pitrreth
und das ganze Jahe Ejfig davort maden , den qGintet
aber anftate der Sonnen fich des Dfens bedienen, D¢’
fer Cfiig fteber lieblicher , wegen feinet Farbe; abe
bet rothe ift angenehmer und fedftiger ¢ foepn 'man V¥
von gebraudyt, muf man gledy wieder nachfillen , aber
auf einmal nur ein Spihglas, fonft Fommt es aus ifef
Siute und verdicbt, dic Blatter Fonnen allejeir Dari
nen bleiben, Denn fie find fo gus als der @aucrt;!:%{

o
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Wil nton fle aber Geraus habetr, Fann wan fie in dag/

andve gemeine Cffigfa thun, es ift denv Effig febr que.
*Ylelteneffig.

Hiergtt nimme man die gefillten hodybraunen Nel:
Ten, fihneider fie ab, und verfdbret damit wie mit der
®hten Are Nofeneffig, man fann fie auch diirten, und
Allegeit S ffig Davaus miacyen, toie beyy den Rofen gedacht
Worden, und ift ju merfen, daf man jit diefen Cffig
tliche Gewiirjnelfen , auch wenn man will, ein wenig
Simmret und ¢in flin Stucklein Jitwer bineinwerfen,
o ift ¢s cin frafriger: Cffig, und fowobl in Schwady
beiten als: jur Speife ju aebraudheti,

syollundereffig,

Hierstt nebnen cuidje die Blunien, etliche nehmen
8ar die tleinen Knofpen, man madt fie einwenig ditys
te, und gicbt darnad) Cffig drauf, verhdit fichaudyin
Qllen wie bey den lehten,. audh Rofenefig.

Pommeranzenblitheneflig,
. Man pflice die Blumen fanber ab, tnd thut fe
W ein Glas wie bey den tothen Cffig, verbalt fich audh
W allen wie Gey denfelben ift qedacht worden,

: Jepmineneffig.

Hiermit toird verfabren wie mit dem Pommerans

denbliithenceffig ; ift ein angenehmer Cig.

Dioleneffig 3u madyen.

Wenn diefer Effig ferne rechte ;jache und Kraft has
fell, nimme man Dagu abgedeftilitten Cifig, denn
tt anbre etwas in-det Dicke, doch Fonr s auch gutet
larey Bcineffig thun, auf ein Nofel Cffig aber qebos
Yt cine Handwoll Viclen , von weldhen das LWaffer ab:
Sefchnicten ift, die Biolen werden in einen ftarfen Moe:
°¢ geftoffen, der Cffig abet wird in einer filbernSdhiif
fe Auf Koplen recst feif gemacht, doch daf cv nicht fies
W tenn er nun beif ift, tiibret man die geftoffenen
Wlen darein, dectft fein fefte ju, und ldftes eine©tuns
: be

ben
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De ftehen, bernach drickt man die Biolen que, undwenn
man die febr baufig fanu, macht man e8 noch einmal {0,
G nicht, fo thut man dew Effig in ein Glaf und nodh
cinwenig Violew, fo jwifchen jrvey Papieven Halb gedirs
ret Darju, fo ift eo fertig; esift aber ju mecfen, daf die
fetsten Blumen aud) wieder heraus mitfjen, wenn fie etf
liche Tage darein gelegen, und dag der Effigerft nach
einen Monat feine Kraft beweifet,
Bimmbeereffig 3u madyen.

Man fudt die Himwmbeeren fein aug, daf feint
ditere darumter ift, undthue fie inein Glag, giebt g
ten Cffig davauf, und feler ihn an die Sonne, dap ¢¢
fein durchdeftifliver, wenn die Beeren weif gewordefls
fann man fie beraus und andere dafiir binein thun, 2
wird ¢8 defto ftdrfer, man muf ibn eben aud, fo (ang
er an der Sonnen ftehet, nidyt ju feft jubinden, wentk
man ibn aber aus der Sonnen thut, wiiffen die BHee
ten peraus, fonft verdirbt ev leicht,

sErdbeeveneffig.

Hierju nimme man die Feloerbeeven, und macht eb
fonft woie mit tem Himmbeereneffig, nur daf man o
ters Die alten Beeren weq thut, und dafile weue pine
thun muf, wenn ex foll Fraftig fepn. :

Birfdeneflig. ;

Hiersu nimmt man die {dhwaren Kicfchen, Bﬂd?t
die Stielen davon, im (brigen madht man es wie mit
pene Himmbeeren, aufer daf man die Kivfhen iv Dent
©ig (3Gt ; man fann alle dicfe Sffige mit erwas OF
wiirge nach Belicben verbeffern,  Ju allen diefen Gffie
qen fann man den Jitwereffig gebrauchen, jum ro! %
Rofencfl 3 aber, Faun man wobl gut Regenmwaffet neb?
men, Und ein wenig Saly darzu thun, im Nadfiler
aber muf man nicht ein voll Glas, fondern wenig
gicffen, Distveilen foll man audy ¢in gut Glas Wt

daji -




- fﬁa;u fillens Diefes foll oft verfucht und gut befunden
e,

Guten Weineflig anzufiillen und su erbalten,

DNepmet cin fauber Fapchen, das wobl gebunden,
shngefebr cinen palben Eyuer grof, aber Fein neues,
Weil es in felben nicht wobl fduret, und den Holzges
fhmack feicht an fich 3iebet, am beften feyn Ddie alten
Weinfaffer, folite man aber cin neues nebmen mifjen,
foift es nothig, daf man e wobl mit peifem Toafjer
foible, und bernadh Hevingslacke darein gebe, foldhes et:
liche Tage davinn liegen lafjen und oft umriibre, nady
dem er fidy wobl cingegogen, wicder ausgiefe, und wobl
mit Ausfpiiblen veinige.

Nn diefes Fap gieft man jwey Kannen vechten fdhars
fen, aber audhfiedend heifen Leineflig, und vermacht
es wobl, wdljet estiber und uber, bis der Effig in den
Béffern gany falt ift, fo befommt Das $Holy eine feine
Sdure, toenn e¢ nun falt, fo giefet den Cffig jum
Sounbde wieder hevaus, und legt ¢s an ¢inen fwarmen
Drt, da esftille Fann liegen Dleiben, und aebet davein
eite: Ranien guten MWeineflig, adzebn Tage bernach
gebet ein Ouartier Wein dargw, [af es wieder acht Tage
liegen, und fiille. dentrroieder ein Duartier nady, und
fo fore awr, Bis batbvoll ift, dod)muf man nidys dars
31 geben;ift man nun auf die Hlfte geFommen, fillet mamn
allejeit (1ber Den vierten Tag fo viel nady, dod) muf
tan das Priifen nidytoergeffon , wenn ¢$ nun volf,
liffet man was ab in ein ander Gefehive jum Gebraudy,
tad fitller pas Fafgen wieder nach und nady wie ecft ges
fagt, nud fo muf manmehr verfafren, wenn man will
Bey Gifige Bleiben, Dodh ift ju mecfen, dog, fo manwill
feinen Efiig gefchminder anfiellen, mangleich bas Fab
Balb voll queen Cfig geben muf, und diefes ift vou gus

ten Wein,
S Llhig
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Zffig von angegangenen oder halb verdorbenens Yoeln

3u madyen.

Derns nun der Wein gang verdoten ift, und gleidys

fam faul, oder obne Kraft, ift fein beftes, daf man ibn

weg gicfe, ifter aber Halb verdorben,
fonft ibeln Gefhmacs,

und bitter, obder

daf man ibnnicht trinfen Faunm,

madyt man auf folgende Weife einen Effig davon, Man

nimmt joey Faffer von gleicher Grdge,
des mit frifchen Weintrdbern,
men, bis den dritten Theil voll, (4
fteben, Daf fienicht erhifen und bre

felbften thun,

auf bie Teabern in dag eine Faf,
ber die Teabern gehe,

und furllet ein jes

davauf fein Waffer geFom?
fletes 4. bis 5, Tage
nnen, weldyes fie vor
denn giefit von diefen verdorbenen Wein
Dag es einen Schup podh
laf ibn2g. ober 30, Stundes -

damit freben und gieren, dann [af ihn durch das Sapfens
Tod) ab, und giefiribn aufdas andre Fof, wo die Trd¢
bern davinne fepn, lafibn wieder, damit fo lange gieren,
denn [af ihn wieder ab, und gieh ihn wieder auf die erfiens
MWeintrdber, und alfo wechfelt man fo langeum, yon eis
nen iFagaufs andre, bis es feine dicfigte Farbe perlichs
ret, und eine fdhdne helle befounnt, dany bandeltman das
mit, wie vom Effige erft gefagt,

Aufeine andeve Ave,
Wenn der Wein verderben will, €
chen ; Nehmet den LWein,

fiig daraus ju mas
und laffetipn den dritten Theil

einfieden, (chaumetipn mit Seiden wobl, thut eine gan’
ie Handvoll Saly und ein wenig geftoBenen Pfeffer dars

ein, ‘wenn eg falf,

Linen guten Effig von aus
weldye

fo verfahre damit wie erft gefagt.

geprefiten Obftzu madem
n man Jeiterefig nennet.

Man verfabret mit dem beften Obft, wie bey bcn‘pl‘fﬁ’
moft, fo manjum Trinfen bereitet ; nemlich, man ftampft
und prefit das Obft, undift ju mecken, dag man jum €f*
fig Fann viel [lechter Dbt nehmen, als wenn mans jutts
Cietcante braudhen will, denn daswilde OBt ift nicht 318
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Sertverfen, toenn es nun ausgeprefit und ausgegobren,
madyen fiecinen Effig daraus, wie bey den Weineflig ges
dacht, anbdere laffen ibn niche cinmal gapren, fondern
Wenner fid) gefesst, fo fldren fieibn ab, und gebraudien
bn jum Eflig, wenn er aber vergobren, ift ev bes
ftandiger,

Biereffig su madben.

Wil man den Cffig in Fafern Haben, fo verfibret
®an damit, twie mitden Weineffig, und ju merfen, daf
Wan fein bitter Bier dagu neprien muf, ift derorwegen
Usthig,dag man andenen Oertern,da citel Bier gebrauet
Wird, im VBrauen von dem Vier ehe es gehopfet was
Uik nimme, abfonderlid gieren [&ft. Cinige fo damit
Yandefu, Brauen aus citlen Gerfienmal; eigen Bier dar:
i, wie man fonft Wier brauet, und daf es gar Feinen Hos
$fen befommt, wird aud) nicht fo ffact gemacht, und fein
Warm mit den Hefen geftellt, undwenn egim Cicren,
Wird es feft mit Latten verdeckt, und etliche Tage bernad,
Wird er weggefafit; fonft bat mannod) einige. Vinge
dayon,

Yom Biereffig, wie ev Fannin Brige geftellet werden.

Will man, wiein Heinen Hauchalten gefchicht, den

rﬂig nue in Keigen anfiellen, mufi man feben, dag man
fuge Gefchiree bar, und ift das feiverne Sut hieryn am
Beﬂm’ im Mangel aber deffen, miffen die Sefdhive quss
Wendig und inwendig verglafurt fenn, enndie Scharfe
,b“ Cfigs fonft teicht duech die Kriige dringt, font giebt
man pur fauren aug den andern Gefchivr, da Effig daving
$emacht, indas reine und fiife Bier, barju auch einige
Yon denen Dingen, fo i) nodh melden will, und juin
duren gepiren: Bermadht denKrug, dod nicht ju dichs
%, feBtihn an einen warmen Ort, und faf ibn fieben,
® Wird ¢g pald fauer, enn man {bn nur einmal im
tand bas, mufman, wm bey guten Cifig ju bleiden, eie
S 3 ne




ne Fleine Flafdse oder Fafchenvoll yum Gebrand) davon
ablaffen, daffelbe aber allejeit wieder voll fiillen und frifdh
vertwabren, Denn es aud; gar Fein Nath, dafman einen
jedentiber den €ffig gehen [aft, weil er nidyt einem jedew
dauret, fondern leicht umfehidge, lang wird, und verdivbt,
pa man oft grofien Schaden davon hat,

Diel Z{figbald 3u madyen,

Wer viel Effig auf einmal madben will, nehme ¢it
eichen Faf, anderthalb oder jvey Eymer grog, und gieh
ein Biertel fauren darein, (prindees ju, und [af es dren
Wodyenliegen an cinen warmen Ort, doch muf es in
wafrender Jeit oft umgervdljet werden, darnach fpin?
et man es auf, und fegt es wenn der Sommer, auf den
Hof, daf die Sonne darauf fdeinet, aber dody micht bes
vegnenFann, %Bas man darnad) berein fiillen will, 8
fexy Wein oder Bier, mug juvor gefocht und gefchaumet
feyn, und denn fo viel davonju giefen, als man meyut,
Dafi ber Cffig vertragen fann, denn wennman ju viel
giefit; verdirbt er, und diefes muf manthun, big e voll,
dodh allejeit erft {chmecken, 0B der Cffig aud) fauer genng ;
wenn eruun voll, fo giefiet manibn palb ab, aufein andet
&ag, boch eben fo grof, legt es bey das andre, und fiillet
fie bepde nach und nadh, wie ecft gefage; die Faffer abet
miiffen auf einer Stelle liegen bleiben, doch taglich dred
bis vievmal mit einen Nihrholy von unten aufgerihrt
werden, das Spund muf mit einen Stein bedecket fente
und oben ben dem Spund joey Fleine tocher gebobrt, baff
ver Cilig tuft pat, :

Benn er etfidhe Sahre im Sauren nidht fort will,
Fann man Sauerteig mit langen Pfeffer permenget, und
einen {5ffelvoll Honig binein thun, in fibeigen muff ¢
mit fleifigen Fillen erhalten werden ; detm wied ex nidhE
gefillet, Daf er was ju avbeiten bat, fo acbeitet ev in i
felbft und verdicbe,

&inen

!
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Zinen quten £Hig von Regenwaffer su maden.
Jtebmet ein enmerigs Faf, das ju Efjig beveiter iff,
und gebet cin Viertel von guten WWeinefjig davauf, lae
e¢ etlidhe Tage woh! umgefchuttelt frehen, denn nehmet
Regentwaffer, und thut erwas TWeinpefen darein, lagt ¢
Damit Fochen, und wenn esfalt, Harer esab, und fillet
ben Cfjig damit nach, unddiefes fo oft, bis e& veoll iff,
6 muf aber gepritfet werden, und mit den Fiillen wie bep
ben vechren’ @ffig gemadyt fepn, es foll ein gueer Cffig
Werden, 4 :
Lin gut & Tigpulver auf Reifen und im Jeldezuges
brandyen.

Nimm Deinftein, legt ipn adht odex jebin Tage in gus
ten Weineflig, Dorvet ihn wicder an der Sounen, und
diefes wiederpoplet, drey bis viermal, und wenn e jum
leGtenmal trocuet, fomachtein Pulver davaus, wolle
1br es gebrauden, fo gebt eing Mefferfvife oder mepr in
tin Glas Wein, fo babt ibr guten Cffia.

Ex Tempore,  Einen&fiig 3u madyen.

Nimnidvie Wuttes veneinen Effig, dorre und puls
Yevifiere fie, diefes Pulver pebe jum Gebraudy auf,
Wilft Junun gefbwind einen EHig madhen, fo tistte cin
Paar PMefferfpiten vell, von diefen Pulser in ein Stens
Qelglas voll Wein, (0 ift es der befte Cijig.

£iTig 3u maden iber einen Tifdh.

Nimm Cremorem Tartarivind die Wutter von guten
arfen Effig, diefe dorrenund made fie yu Pulver, es
Wuf aber bey gelinder Whee gefheben, nur in eines
Warmen Geuben, aufeinen Simfe, veibe fie wopl unter
®h Cremorem Tartari, thue bepde Pulvey jufammen in
¢ Glas, das oben weit ift, gicfi cin wenig dee allerfdhdrfs
ften Weinepig davauf, dafes wie cin Brey werde, [af
ou {adyte davaufoon fich antreugen, und diefesmud bey
351 fmal gefcheben, je Sfter, je beffer, fo wird julelt wigs
€t ein Pulver, von diefenrthue einwenig ibev ein Tuch

§s iw




algbald ein quter Effig daraus: Oder nimm anftast Cre

moris den Tarrarum Vitriolatum, ev ift befjer.

Suverfdaffen; daf man fecdyzebn Yiaas Lffig auf viele
Tfabregenug babe, it einer Haushaltung,

Diefes ift cin Kunftftict, weldyes von geringen Ko
ften, aber tiberaug nuiklich ift, aud leicht ju madyen; g
ftallt man bieryu von ndthen hat, ein 16, méafiges Fap#
fein, weldyes manmit den beften und fdrfften Chig ans
fiillet, und feket es dDes Sommers an die Sonne, ded
inters aber an einen wormen Oct, Wann dann Effig
Bendthiget, nimme man dannentwebder 1. oder 3. Hlaos
Beraus, und fiillet dag Falein mit fo viel warmen Waf
fer roiebertm ju, bis nun dev herausgenonunene €fiig
verbraudyet, wird das angefilite Waffer wohl wicherunt
in Gffig verwandelt fenn, und foldyer Geftalt verfapred
man aflejeit, dafman {o yiel perausgenommen, oieder?
um gleid) fo viel warmies Waffer jufille, auf foldhe Meis
fe Fann man anf vicle Sabre Effig crhalten,

Wieman guten Efig 3u bereiten (oll, og fey Bievs
YOein: ovet Bolsapfelefig.

RNimm ein fichtenes Fafqen von einer Ohm, fhiitee
evfilich cin gut MMaas Brantewein datein, eine Hand vol
Qeinftein, und ein Maas gucen Weineffig, und wali
bas Faf etlichemal herum, dufs es fichins Holj yiebels
alsdenn wirf geddrete Calmustourel binein, und ¢tf
StiE Sauerteig wit geftofenen Peffer gemifdy, €™
Balb toth ganze Megelein, ein toth Jugber, und gerd
Gierfienbrod, So du nun den Effig auffeBen willfi,nir®
triiben Weinund (af ibn fefsen, oder fannft ipn durdy ¢
Tudh feigen, incinen Keffel einen Theil daven fiedend 4¢
madt, und wollverfdhaumet, darnad indas jugerichte’
te Gaf gefchiittet, aber ¢ muf nicht gar woll gemachs 10¢E*
den, fondern einer Hand hod) ledig bleiben, und ferner i
adht genomuen werden, WA im vorfergependen fhons
evinnert, £in

inbalb Wein oder Waffer, riibre es wobl um, fo witd |
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Zin Flein Sdfgen Eiging Saus su maden.
Nimm guten fauren Efig, Negelein, fpanifchenBfef:
fer, unbd ein wenig Salj, diefe dren Stief jufammen ges
madyt, in Sauerteig gethan, gemach ju den Ehigim Faf:
8en gebradht, fo giebe es einen guten Cffig.
Species 3u SEffig foldyen ansufersen,
evtrant, groey Loth, langen Dfeffer, vren Soth, fpa
Yifchen Dfeffer, vier toth, Cnyian wier $oth, Negelein,
drey Lotp, unbd ein wenig Weinftein,
Aug YaPer, Yein, und Bier, Efig s madhen.
€in paar toth Weinftein, mit den fidufren Weinef:
fig angefeuchtet, 2. Tageliegen laffen, foldyen pernadh in
tin Maas ftacfen Weineffig geworfen, einen Bogen
oftpapict, oder cin ditnnes Stiicf reines Tudh, odex fan:
tre Pappe Llein gerriffen und gepfiricfr, daju geworfen,
das madht eine Mutter,unbd jiehet die ftarfen Zheilgen an
fih, anfiate des verbrauchtengiefet man Regenwaffer in
Ven Effigtrug, dodh nicht ju viel aufeinmal.
NB, Die Saure ju, wird von einen diefes, vou cinen
8Mdern wicder was anders gebraudt, fo audy feine gute
tenfte thut, als : Weinftein ju jarten Mepl geftoffen, mit
Atfen Weineffig s einen Teig gemadht, noch beffer jen
%8¢ darinnen, weidyen laffen, wieder geftoffen, und in
fharfey Efiig gethan, und folches jum drittenmal wieders
Olet, und trocknen laffen, Kugeln oder ein Puloer dars
fug Jemacht, alsdenneine Fleine Mefferfpibe voll in einen
grofen Decher gethan, macht in Furger Seit fharfen Cfe
'8 Man fann foldhes fonderlidyauf Reifen gebrauchen,
"D gleid) guten Effig bereiten, wenn man fid) beflirehten
Mg, in manchen Gafthofen, falfchen Bieveflig ju befoms
3 ey Cine neu gebactene Semmel in guten Effig gelegt,
q“d’ Yoviger Art tracktice, damit Iafe fich ein ftacfer Cffig
bnf}‘uf". LBon unreifen Trauben den Saft ausgeprefe,
Hedhgefeiget, mie gutenCflig vermifcht, deey bis vier Ta-
¢ fteben laffen, wicd abgefeiget, gicbt Cflig. Ein C“Bgscf
te
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Gerftenbred inein af gethan, madytin wenig Tagen
fauer, Saly, Pfeffer und Sauerteig in Wein gethan,
wobl umgeriiht, giebt einen beifenden Cffig. Sauerteig)
gerdft Brodund gebrannte Erbfen inWier gechan, madyt
einen Effig.

EinigeAnmerfungen, fobeyden®Hig in Adyesu nehmens
Crfihdh ift ju mecfen, dap man die Cfjiggefdyive o0
warmen Devtern muf liegenbaben, den Sommer an det
©onne, dodh Daf es nidyt davaufregnet, und den LB
ter ,- fowarm es moglichift,
Bum andern muf man die Gefdyive {o wenig belegetts
ale man Fann, denn je fiiller fie liegen, je Beffer fie auvert
Drittens muf man die Gefhire nicht fo feft machers
fondern immer ein wenig tuft lafjen durch den Spund.
Sumevierten, ift jumerfen, daf manfeinen Effig M
einen jinnern Gefaf audh nur eine Stunde lang ftehe®
dft, ennmanipnnody juverwabren gedentt, denn ¥
fouft ganj dicFe und ju eitel Haut wird, jawenw man eint
Sanue Cfjig eine Nadhe im Jinne fieben barte, und dief
felbebernach einen Fag guten Effig gebe, (o verdiirbe alf
fes, dicfes babe ich mit meinen Scyaden erfahren.
Palfamum. Solgen die Dinge, damit man den EHig
frarfecund bald fauer madyt.
1) Ctlidye werfen barein grofe Rofinenfiengel.
2) Nndere machen Kuchen vom Sauerteig uad Erbfen,

Tegen dic in den Effig.

3) Andere madyen ineinen Bentel faure Bierhefen, langé?

Pleffer, und hangen ed hinein.

4) Gtliche thun ein wenig Birkenvinden, geroftet Brod, und
¢in wenig Myrrfien daju, wenn ed nodh gieret.
5) Melche fieden auch Biersuvor, (hanmen eswobls

Taffen eg oieder falt merden.

b

and

|

6) Yudh nimmt man RocFenfanerteig, gefiofenen %tiﬂﬁ‘i:

und Honig, Mifcht egunter cinander , undsbacket einen KUY
daraug, wenn e Falt, wicftmanibnin den E(fg.

2)Gagt man anch, wenn manBendelfrant heiff qudhFeldl
nder Marienbetfivod, fein fauber sufammen binder, und ins

Haagt, boch daf cr ben E(figrecht brauchet, fo hatman in brey <4

gen Effig.
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