
28 Artzney-Buch.
das andermal wenig suppe kommt, oderspecies, und der kolben muß aufs
höchste nur auf 4 fingcr eingefüllt werden, fetz darnach den grossen Hut auf
denkolben,vermachihnwohlmitpapierundleinwandsetzlhnmnn küpf-
fttn brennzeug ein, man tan auch an statt des weins den fasst von Vvmcran-
tzen nehmen, so »st es nicht so Mg. l^t^rum.
1^. 6 Wie man den rosmarin-geist machen soll,

frische rosmarm genommen zwey theil,dieselbcnklein gestossen, und drey
" theil über den gebrennten weiNstcui abgezogenen brandtewein,dieses

etliche tage und nacht wohl bedeckt baitzen oder weichen lassen, und darnach
ausgebrennt,einererbes groß campher l« die röhren gethan.

>i;. Der Weinstein wlrd beym töpffer gebrennt, wie man sonst das
Hirschhorn pflegt zu brennen, alsdenn giest man dm brandtcwem darauf,
und dlstlllirts herüber; will man den geist deltcater haben, so nimmt man
einen brandtwem, der von einem guten wein gebrannt ist.
N-7 Schwachen kirsch-geist- oder wasserzumachen.

3imm 2 oder 3 gölten voll wohlzeitige schwartze wald - k«rschm, mehr oder
weniger, darnach man viel oder wenig machen wM, wohl zernossen,

nachdem sie zerstossen seynd, so thut mans in eine» wohlvermachtenkübel,
so dann nimmt man einen teig, zertrelbtden in wasser, und vermischt ihn
mit den kirschcn, laß 14 tage oder länger in emer warmen stube stehen, daß
sie wohl jähren, und sauerlicht werden, darnach brennt man, wie sonst ei¬
nen brandtwein im kessel fein Ml herüber, wann der starckeste herüber, so
thut man ihn noch einmahl herüber treiben m emzmneen kolöcn, so ist er
fertig.
n. 8 Wermuth-qeistzubrennen.
MZ'imm guten frischen wermuth zwey Kand voll, gieß darauf ein halbes
"" maaß des starckesten alten weins, beiß oder weiche denwcrmutydar-
mitein.laß ihn 3 tage wohl verwahrt stehen.alsdannbrenn ihn in einen zin¬
nern kolben aus. so ist er gerecht, und hat keme hche: dann so weiche 3 blssen
brodt in dieses ein, und gibs den krancken zu essen.

Von allerhand Brandtwein.
Der hintu«, oder brandtwein aus allen krautern

zu machen,
imm wermuth. oder ein ander kraut.was man will, laß am schatten
trucknen, aber nicht dürr werden, es muß des krauts viel und eine
grosse menge seyn, Mein eimcr, oder mehr, das laß klein hacken und

zer-

n.i



ArtzncyVuch. 29

zerflossen, in ein eichenes faß gethan, warm wasser, darinn zuvor 2 Hand
voll guten frischen hopffen, auch cme Handvoll sauerteig, zuvor in wasser
zertrieben, gesotten seyn word> n also, daß es werde wu em mus, es soll aber
das faß nicht zu vollgefüllt werden, also, daß der dritte theil noch leer blei¬
be das soll ob.n wohl vermacht werden mit einem decke! oder boden, in des¬
sen mitte doch ei» loch sey, dannt man täglich die materie wohl untereinan¬
der rühren möge mit einem langen stecken, und kan man allezeit über das
loch einen spund legen, darffft es nicht hart zuschlagen, damit es etwas lufft
habe, laßesalsomemerstubmz oder 4 wochenlang verjähren, biß die ma¬
lerte sauer worden, schier me ein eßig, alsdenn in einer velicZ distillirt,
wenn es anfängt gar wasserig zugehen, alsdenn soll man aufhören dlß. so
herüber gangen, muß man zum andern mal herüber treiben, so hat man
den spintmn oder brandtwem aus den kcautern. 5lo:.,, wenn dir trauter
am vollkommensten seyn, so presse emequantität, von welchen kräutern
du wllst, den sassljjeraus thu hernach von dem kraut und sauerteig, oder
hopssen waszudemsafft, vermisch es, und laß 14/age m kcller stehen,
doch das umgerührt wird; wenns saucrlicht, so brenns oder distillns aus/
denn wieder herüber getrieben so ist es noch besser,
n. 2 Aus wurtzcln und allerley beeren brandtwcin,
_. zu distillircn.
Mkeicher gestalt mit den wurtzeln. gleichwie mit den kräutern, ist es
°" zu proccdiren, nemllch, wenn sie noch frisch, doch ein wenig
welck und tructen werden. klein zerhackt. alsdenn m warmen wasser mit
Hoy1f«nundsau«tng zugnicht. Mrmlassm, die beer, a/s wacholder¬
beer sollen zuvor in cmcm mörsel wohl zeMe/M werden, denn wasser
darüber geschult ine/n eichenes faß, daßme ein dünnes muß werde, denn
soll mans jähren lassen das faß oben mit einem bodcn wohl bedeckt, darffst
du nicht zuschlagen, rühre es alle tage mit einem stecken um, andemselben
muß unten einrmldholh seyn wie ein teller, denn im jähren die wacholder¬
beer sehr über sich steigen, also damit unter sich zu drucken; wenn sie ver¬
jähren, so gehen dle beer nicht mehr über sich, welches ein zeichen ist der
vollkommenen Verjährung, und wird dle materie sauer senn, wie ein eßig,
das faß aber muß hon solcher zeit an einen warmen ort stehen, so faulen
die beeren desto eher, und vor sich selbst ohne säuerung; kan man aber die
materie nicht an einem warmen ort haben, so muß man solcher eine säuer
geben, mit 4 nösselguten eßtg, und ein maas bier-neige, in zween eimer
der materie von beeren, und wasser geschütt, wohl untereinandergerührt,
also iahret es einen wegwie den andern, dann distillirs wie ein brandtwein,

D 3 gibt
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qibt erstlich ziemlich öl, das soll man rectißciren, den brandtwein kan
man auch zum andernmahl herüber ziehen. Will man aber das öl allein
machen, so nimmt man kein saltz noch Weinstein, sondern nur den sauertelg
allein.
n.; Den pomerantz brandtwcin zu machen,

^annimmt pomerantzen-schalen, und schnetd sie gar subtil aus, daß
man nichts weisses daran siehet, und schneid es langlicht, wie em

traut, legs in em glas, gieß daraufelneu starcken brandtwein, und laß an
der sonnen also stehen, so offt du schalen hast, kanst du sie htneiu legen, da¬
mit er krafftig und starck werde von den schalen, und wenn man alsdrnn
die wind-blähung empfindet, so netzt man ein doppeltes tuch oder gebähtes
brodtdarein, sogroß, daßes denmagen bedeckt, auf ein kohlftuer warm
gemacht, und laulicht auf den magen gelegt, ist sehr gut, auch vor die
starcken leute, wenn sie sich sehr brechen, gibt man ihnen em oder zweylof-
fel voll ein, nachdeme die person ist, es ist köstlich vor das brechen, womit
vielen geholffen worden, wenn änderst das brechen nicht von der gall ist.
?rot>2cum.

n. 4 Ein guter purgier oder laxier brandtlvein.
^imm erstlich si-chs loth jalappa, zwcy loth präparirt Weinstein - pulver,

i6lothzuckercandt, und von einer citronen die schale, thu es in ein
maas guten brandtwein, laß es an der sonnen, im Winter auf dem ofen
stehen, und rührs offt untereinander, so lst es fertig. Von diesem pur¬
gier - brandtwein muß man auf einmahl zwey lössel voll, nachdem dienatur
ist, eingeben,
n. 5 Einen guten rosslis zu machen.

östlich nimm ein loth zimmet, gewürtz-nagelein, nnieß, jedes ein quint-
^ lein, zerschneid es, binde solches in em saubers tüchlein, nimm, pfuud

zucker, gieß darauf ein seidelKer nössel ftifches brunnen-wasser, oder rosen-
wafser, und ein maas weissen wein - lager - brandtwein, laß wohl vermacht
über nacht stehen, denn laß durch ein fließ-papier oder filtrum lauffen, und
in die gläser, zum behalt; oder man kan das gewürtz nehmen und in brandt¬
wein weichen, hernach den zucker mit dem wasser über ein glüendes kohl«
feuer zergehen lassen, und mit dem brandtwein vermischt, darnach durch das
papier lauffen, und zum gebrauch verwahren. Wenn einem menschen der
magen wehe thut, oder winters-zeit reiset, der soll von diesem rosolis ein we¬
nig trincken, er wärmet und starcktt den magen.

N.6



Artzney-Buch. ?i

^i. 6 Pomcrantzen - rosolis.
M imm3s süsse pomcrantzen, löse dle schalen davon, und schneid es sauber
^^ aus, doch nicht zu viel, schneids langlicht, legs in ein glaß, .gieß
ein maas des besten wein-brandtwelns daran, laß wohl vermacht acht ta¬
ge stehen, hernach brenns oder distitlirs sauber aus durch ein gläsern brcnn-
zeug, unterdessen aber, weil die schalen im brandtwein weichen, löse das
süss.ste von den pomcrantzen sauber aus, thue die kern und hautlein davon,
und preß durch ein tuch gar wohl aus, nimm ein pfund zucker, gieß ein ndssel
frisch wasser darauf, sied ihn, bis er sichspint, oder sich als faden ziehet, gieß
den ausgedruckten pomcrantzen-fasst darein, sied es wieder, bis sichsspint,
diesen fasst hebe auf, bis der brandtwein von den pomcrantzen abgezogen,
mische es unter den julep. und misch es in einer siaschen wohl ab, so ist es fer¬
tig, so osst man darvon einnimmt, pudert oder schwcncket man ihn auf, wer
dann ein drücken von vielem essen empfindet, und blähungen hat, der nehme
einen guten löffel voll, ist auch vor einen erkalten mag?», wind und fand,
auch vor die cottca, lax/rt die galt, und ist bewahrt.

n. 7 3Kcept des stein chrandtweins.

Erstlich muß man nehmen des besten brandtweins sechs oder sieben maas,
^ solchen m em weites eßlg-glaß, so einen langen hals hat, giessen samt

den nachfolgenden stücken: nemlich, eine ziemliche quantttar himbeer,
auch von den gemeinen schwartzen wald Kirschen, so röche stengcl haben,
welche am ersten m einem stemern mvrsel muden Urnen müssen zerkmrscht
werden, inm^m-wsch^n acht loth s gundel-rebm-b/atlervier loth,
rosmarin acht loth, blberncll - steinbrech - Mhols - calmus - wurtzel, iedes
acht loth, solches alles, wamlö Ml'Mch /stzu bekommen, frisch genommen,
klein zerschnitten zitwer-wurtzelachtloth,teutschen kimmel, petersil-rat-
tich-saamen, iedes zwey loth. dleft saamen in einem mörsel etwas zerstoßen,
frische cronabet-oder Wacholder-beeren anderthalb seidel oder nössel auch
zerquetscht,aber nur gröblicht, solches muß man mit dem brandtwein wohl
vermacht fünffmonat an der sonnen, oder wie es die gelegcnheit gibt, bei¬
ßen und welche» lasscn, allein man muß es alle Wochen zweymahl wohl
untereinander rühren, auch das glaß nicht so voll giessen, damit es räum
zum'jährenhat, auch alle monat was von brandtwein nach discretion
darzu füllen, hernach in ^„c» «u^, nach apothecker-mamer ausbren¬
nen, man muß ihn zweymahl abziehen/ und im Mäy H die zeit, den ansang
zumachen. D̂er
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Der gebrauch.
^M'o bald man schmertzen am stein oder gneß empfindet, soll der starckcste
^^^ mann nicht mehr als 3 löffel voll, eme wetblö-Person aber nur eli.m
nehmen, und also fort nach i!l<c.,enon dernaturbrauchm, verursacht als¬
bald einen süssen schlaff, und erlediget von schmertzen, wle es schon an vlelm
lstprobnt worden.

l^l. 8 Brandtwein vor den fand und stein.
Arenne einen brandtwein aus hötschepötschenoder hancbutten, thu ihn

in em glaß, und stelle ihn an die sollnen. und wenn die crdbecren ^ echt
zeitig seyn, so lege so viel erdbeere» t« den brandtwein, daß das glaß halb
vollw.rde, laß es 3 tage stehen, druck es denn durch eunuch starct aus,
thu wieder fr:scheerddeerendaretu,undnntdlesensolangprocel'lrl,well
die erdbrcr wahren, ist eln trrfilcher branotwcm, wowaa jchmerßen em¬
pfindet, daß man sich damit schmieren msse, und auch etliche tropffen davon
einnehme.
>l. 9 Aniß brandtewein.

'limm ein halb pfund aniß, solchen sauber von staub gereiniget, und
' gröbllcht zerstossen, in emglaß geschütt, m,d3 halbe kannen guten

brandtweindaran gegossen,) oder 4 tage an einem warmen ort stehen lassen,
und alle tage untereinander gerührt, darnach alles zusammen in emen
brenn-kessel geschüttet,und 2 viertel kanne guten alten wem, dazu gegossen,
kühl ausgebrennt, so lang er schön klar herüber gehet, ist er starck und gut,
so bald er trübe kommt, muß wan ihn absonderllch aufheben. dcu starken
brandtweingeust man in ein grosses glaß zusammen, darnach nimmt man
3 Hand vollbrunn-kreß, solche sauber gewaschen.undin einem mörscl ein we-
mg zerstossen,undin den starcken brandtweinhinein geschüttet, untereinan¬
der gerührt, und eine weile stehenlassen, so bekommet er eine schöne grüne
färbe, und wenn man keine brunn > kreß haben tan, so ist das grüne fenchel¬
kraut eben so gut; darnach nimmt man drey viertel-pfund zucker, giest
den trüben nach-brandtwein darauf, und last es auf dem feuer zergehen,
und giest es zum andern brandtwein in das glaß, und wohl unteremander
gerührt, darnach läst mans durch ein lesch-papier lausten, daß es schön
klarwird; wer aber gern den brandtwein gar gelind will haben, weil er
sonst gar starck ist, der kan'gantz sicher den zucker mit einem halben nössel
wasser anneßen, und den nach-brandtwein auchdarzu, so wird er gar an¬
nehmlich und gut.

51. l«
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n iO Mwjsch«oderscbminck'brandtweln.
«Man muß nehmen ^ maaß brandtwein, den schlechtesten, so man haben
^^ kan, 4 starckeHändevoll welsse lllien-blätter, 2 Hände voll weisst
bobnen- blüthe, 4 starcke Hände wnße rosen blätter, 1 Hand voll weißwurtz,
man muß aber obgedachte stücke alle sauber putzen, daß nichts grünes,
nock gelbes, noch schwartzes darbey bleibt, von einer semmeldasweiche,
vieles alles zusammen in eine weite gläserne flaschen gethan, auch ein loth
we ssen zucker-cand darzu, und 4 wochen an der sonnen stehen lassen, feige
dernack den brandwein herab, uydlaß ihndurcheuifließ-oderleschpapier
lauffen blß cr gantz klar herabgehet, thue hernach obbemeldten brandt¬
wein wieder meme gläserne fiaschen, und legeweissefrichelilienblatter,
und weiß wurtzel wieder hinein. iedes eine Hand voll, neben einer erbes groß
campher, -lothweissenborax, ein büchlein gutes gold, laß hernach .diesen
brandtwein an der sonnen stehen, und brauch ihn.
n 11 Limomenoderpomerantzenchrandtwein.
iM.mm auf-maaß brandtwein odermalvasier von 3 dutzent limomen
<^^ oder pommerantzeu die schalen sauber abgeschnitttn, und klein ge¬
schnitten, und in einen brandtwein gethan, also »4 tage stehen und wei^
eben lassen, hernach distilliret, und in ein glaß gethan, und darein gelauter-
tenzucker geschüttet, nachdem man es süß haben will.

nL.Aufein maaßobgemeldtendistllltrtenbrandtwemsbrauchetman
ein vmnd zucker, den muß man ziemlich dick läutern, und den brandtwein
daran giessen, und durch eine saubere leinwand drucken, daMt er recht
lauter werden möge.

VonMllchM.
i<l 1 Recept wie man den goldenen eßig machen soll,
.^rstlick nimm 2 pfund schönes neues bley, brenne das in einem un-
^ veralasirten neuen Hafen (aber keines von schwartzengeschirr)wann
der hafcn gcmtz rrglüet über dem feuer, so thue das bley darein, wanns
zeraanaen, so rühre es mit einem eisernen spatel, der voll lochenst, auch
luvor alüend ist, biß das bley schier will anfangen zu pulver zu werden,
wobl durch cinander,blß daß es alles zu pulver worden ist. ruhrsgelmde eine
amewelle auf einem tvhlfeuer, daß der Hafen allewell gluend sey, mmm
es so dann vomfeuer. laß alles mit einander erkalten, thue von solchem
pulver 3 gute eß-lössel voll in ein glaß, worein 5 mdel oder nossel gehen,
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