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K"I,
Ion allerhand Mantwem.

Der 3^iiitu8, oder Brantweln auß allen Krau¬
tern zu machen.

'iImb Wermuth/ oder anders Kraut/ was man will/ laß am
> schatten trücklien/ aber nlchtdür: werden/ es mu,j deß Krauts

vilund ein grosse Menge seyn / auffeinEmer/ oder mehr/ das
laß rlen, hacken/ mW zerflossen/ in em Eichenes Faß gethan/ warm Was¬
ser/ darin zuvor 2. Hand roll guten frischen Hopsten/ auch ein Hand
voll Sauerteig/ zuvor in Wasse» zertriben / gesotten seyn worden/ also /
daß es werde wie ein Mueß/ es soll aber das Faß nicht zu voll gefüllt
werden / also / daß der dritte Theil noch lähr bleibe / das soll oben wohl,
vermacht werden / mit einem Deckel oder Boden / in dessen Mitte doch
ein Loch jene/ damit man täglich die Mater,wolunleremanderrühren
möge mitemem langen Stecken / und tan man allwegen nberdas Loch /
einen Spunt legen/darssst es nicht hatt zuschlagen/damit es etwas Lufft
habe/ laßes also in einer Stuben;. oder 4. Wochen lang verjähren /
blß die Materi sauer worden/ schier wie ein Estig/alsdann in einer Ve-
lica distillirt/ wann esanfangtgarwäjjerigzuqehen/ alsoan solle man
auffhören< diß/ so herüber gangen/ muß zum änderten mal herüber getri-
ben werden/ so hat man den 5pirirum, oder Brantweln auß den Krau«
lern. Nora ^ wann die Kräuter am volltomnesten seyn / so pre/ft ein
<)uanr,'cet,von welchen Kräutern du wilst/ den Sastt herauf/thue her¬
nach von dem Krautund Sauerteig/ oder Hopsten / was zu dem Safft
vermischen/ und laß ein 14 Tag im Keller stehen / doch das umbgerührt
wird / wanns säuerlecht / so brenns auß / dann wieder herüber getribm /
so ist es noch besser.
>l°2. AußWurßel/ und allerley Boren Brantwein

zudistilliren.
«, (> keicher Gestallt mit den Wurßen/ gleich wie mit den Kräutern/ ist
yA es zuprocecliren/ nemblich daß/ wann sie noch ftisth/ doch ein

wenig welck und trucken werden / klem zerhackt / alsdann in war¬
men Wasser mit Hopsten und Sauerteig zugericht / jähren lassen/ die
Bsr/ als Cronabethbsr sotten zunor in einem Morser wohl zerquetscht
werden/dann Wasserdarüber geschüttm ein Eichenes Faß daß wie ein
dünnes M<ueß werde / dann sollmansjähren lasten/ das Faß oben mit
ein Boden wohl bedeckt/ darffs nicht zuschlagen / rührs alle <ag mit ein
Stecken umb / an denselben muß unten ein rund Holtz seyn wie ein DeK

ler/
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ler/ dann im Jähren die Cronabethbör sthr über sich steigen / also darmit
untersichzutrucken/wann sie verjähren / so gehen die Bör nicht mehr
übersich / welches ein Zeichen ist/ der vollkomnen Verjährung/ und wird
die Materi sauer seyn/ wie ein Essig/ das Faß aber muß solcher Zeit an
ein wannen OrthMen/ so faulen dieBör desto bälder/ und vor sich
selbst ohne Säuerung / kan man aber die Materi nicht an einem warmen
Otth haben/ so muß man solchen ein Säuer geben / mit 4. Seite! guten
Estig/ und ein Maß Biergermb / in zween Emer der Materi von Born /
und Wasser geschütt / wol untereinandergerührt / alfo jähret es einweg
wieden andern/dann distillirs wie ein Brantwein/gibt erstlichen zimlich
Oel/das soll man reäriäciren/denBrantwein kan man auch zum andern-
mahl herüber ziehen. Will man aber das Oel allein machen / so nimbt
man kein Saltzuoch Weinstein/ sondern nur den Sauerteig allein.
N° 3. Den Pomerantschen-Brantweinzu machen.

^An nimbtPomeräntschemSchäller/und schneid sie gar subtü auß/
daß man nichts weisses daran siehet/ und schneid es langtet/ wie
em Kraut/ legs ineinGlaß/ gieß darauffein starckenBrant^

wein/ und laß ander Sonnen also stehen / so offt du Schäller hast/ kanst
sie hinein legen / damit er kräfftig und starck werde von den Schällern /
und wann man nacher die Wind empfindet / so netzt man ein doppeltes
Tüchl/ öder gebcktes Brodtdarein/ so groß/ daß es den Magen bedeckt/
auffein Glütl warm gemacht / und lablecht auffden Magen gelegt/ ist
schr gut/auchMr die starcke Leuth/ wann sie sich sehrbrechen/ gibt man
ihnen i.oder2. Lösten voll ein/ nachdeme die Perföhn ist/ es ,st köstlich
vor das Brechen / womit vilen geholffen worden / wann änderst das
Brechen nicht von der Gall ist. rrabarmn.
5l° 4. Ein guter Purgier-oder Lafier,Brantwein.

^Imb erstlich 6-LothIalappa / 2. Lothpr<rparirtWeinstein«Pul-
ver / 16. Loth Zucker Candl / und von einem Citroni die Schäl¬
ler/ thue es in ein Maß gutenBrantwein/ laßes an derSon-

nen/im Winter auff dem Ofen stehen/ und rigls offt untereinander/ so
ist es fertig. Von disem Purgier-Brantwein mußmanauffeinmalH.
Löffel voll/ nach dem die Natur ist/ eingeben.
5l° 5. Ein guten Rosolis zu machen.
^Rst'ichnimb 1. LothZimet/GewürtzNägl/ Aneiß/jedes l.^uintl/
VQ zerschneid es/binde solches in ein saubers Tüchlein/ nlmb 1. Pfund

Zucker/



^>5',^P

32 Aryne^Buch.
Zucker / gieß darauffein Seite! frisches Brunnen^Wasser / oder Rosen-
Wasser das Pinckerl darzu/ und einMaßweissenWemlager^Brants
wem/laß wohl vermachter über Nacht stehen/ dann laß durch ein Fließ«
Papier »aussen/ und in die Gläser zum Behalt; oder man tan das Ge,
würtz nehmen/ und inBrantweinpaitzen/ hernach den Zucker mildem
Wasser über ein glüenden Kohl-Feuerzergehen lassen / und mit dem
Brantwein vermischt/ darnach durch das Papier lassen / undzum Ge«
brauch verwahren. Wann einem Menschen der Magen wehe thut/ oder
Winters-Zeit reisen thut / der soll von disem Rosolis ein wenig trincken/
er erwärmet und starcket den Magen.
N° 6. Pomcrantschen-Rosolis.

^Imb2s.süsse Pomeräntschen/lößdie Schatten davon/und schneid
es sauber auß/ doch nicht zu vil/ schneids langlecht/ legs in ein
Glaß/ gieß ein Maß deß besten WeimBrantwem daran/ laß wol

vermacht 8.Tag stehen/ hernach brenns sauber auß durch eing/äfern
Brenn-Zcug / unterdessenaber/ weil die Schaller imBrantwein pai«
Hen/ löß das Süsseste von den Pomerantschen sauber auß/thue die Mrn
und Häutl darvon/ und preß durch ein Tuch gar wohl auß/ nimbein
Pfund Zucker/ gieß ein Seitl frisch Wasser darauff/ sied ihn biß er sich
spint/ gieß den außgedruckien PomeräntschenSafft darein/ sied es wie¬
der biß sichs spint/ Visen Safit hebe auf?/ biß der Brantwein von den
Pomerantschen abgezogen/ mische es unter den Iulep/ und puters in
einer Flaschen wol ab / so ist es fertig / so offt man einen darvon nimbt/
putert man ihn auff/ wer dann ein Drucken von vilen Essen empfindet /
und Blähungen hat/ der nehme ein guten Löffel voll/ ist auch vor ein
erkalten Magen/ Wind und Sand/ auch vor die Collca/ laxitt die Gatt/
und ist bewehrt.
5l° 7. Recept deß Stein Brantweins.

'Rstlich muß man nehmen deß besten Brantwein 6. oder7. Maß/
solchen in einen weiten Essig/Glaß/ so ein langen Halß hat/ giessen
sambt den nachfolgenden Stucken: Nemlich/ ein zimllche Huan-

titetHimbör/ auch von den gemeinen schwartzen Wald, Kürschen/ so
rothe Stingel haben/ welche am ersten in einem steinern Mörser mit den
Kernen müssen zerknirscht werden / item Juden - Kürschen 8. Loth/
Gundl-Reben-BlätterH.Loth/ Roßmarin 8. Loth Bibernell^Stein-
brech-Süßholtz-Calmuß-Wurtzen/ jedes 8. Loth / solches alles / wanns
möglich ist zu bekommen/ frisch genommen / klein zerschnitten/ Zitwer,
Wmtzen 8. Loth / TeutschenKimel / Petersil^^Nch,Saamen jedes 2.

Loth/
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Loth/ dise Saamen in einem Mö> ftr etwas zerstossen/srische Cronabeth,
bor anderthalb Seit! auch zerquetscht/aber nur groblecht/ solches muß
man Mlt demBrantwein wolvermachter s. Monath an der Sonnen/
oder wie es die Gelegenheit g.bt/paitzen lassen / allein muß man es alle
Wochen 2. mal wol untereinander rühren / auch das Glaß nicht so voll
angiessen / damit es räum zum Jähren hat / auch alle Monath was von
Brantwein / nach Vilcrerion darzu füllen / hernach in Lalneo Klaris
nach Apothecker-Malneraußbrennen/man muß ihn zweymal abziehen/
und im May ist die Zeit/ den Ansang zu machen.

Der Gebrauch.
^O bald man Schmertzen am Stein oder Grieß empfindet/ soll der
^ stärcteste Mann nicht mehr als 3. Löffel voll / ein Weibs«Persohn

aber nur 1. nehmen/ und also fort nachvilcrerion der Natur
brauchen/ verursacht alsbald einen süssen Schlaff/und erlediget von
Schmertzen/ w«e es schon an vilen lst probirt worden.

N° 8« Brantwein vor den Sand und Stein.
Aenn einBrantweinaußHstschepötschen/ thue ihn in ein Glaß/

und stelle chnan die Sonnen/ und wann dieErdbör recht zeilig
seyn/ so leg so vilErdbörm den Brantwein/ daß das Glaß halb

voll werde/ laß z Tag stehen / druck es dann durch ein Tuch starck auß /
thu wiedersrischeErdbördarein/undmitdisen so langproceclir^weil die
Erdbsr währen/ ist em trefflicher Brantwein / wo man Schmertzen em¬
pfindet/ daß man sich darmit schmieren lasse/ und auch etlicheTröpffel
darvon einnehme.

9. Anelß-Brantwein.
^Imb ein halb Pfund Aneiß / solchen sauber von Staub gereiniget/

und groblecht zerstoßen/ in ein Maß geschütt/ und). Halbe gu¬
ten Brantwein daran gössen / ). oder 4. Tagen an einem warmen

Orth stehen lassen / und alle Tag untereinandergerührt / darnach alles
zusammen in einen BrenmKesselgeschüttet/und H.Viertel gutenLueten-
berger oder ein andern guten alten Wein darzu gössen / kühl außbrennt/
so lang erschön klar herüber geh t/ ist er starck und gut/ so bald er trüb
kommet/ muß man ihn absonderlich auffheben / den starcken Brantwein
gist man in ein grosses Glaß zusammen/ darnach uimbt man;. Hand
voll Brunnkreß/ solchen sauber gewaschen/ und in einem Morser ein
wenig zerstoßen/ und in den starcken Brantwein hinein geschütt/ unter,

E man-
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einander gerührt/ und ein weil stehen lassen/ so bekommet er ein schöne
g üneFarb/ und wann man keine Brunnkreß haben kan/ so ist das grü¬
ne Fenichl ^ Kraut eben so gut, darnach nimbt man drey Viertel Pfund
Zucker/ gicst den trüben Nach-Brantwein darauft / und last es auffeiner
Glut zergehen /und gieft zum andern Brantwein in das Glaß/ und wol
nntereinander gerührt / darnach last mans durch einFlüß«Papier lauf-
sen/ daß er schön klarwird; weraber gern den Brantwein gar lind will
haben / er ist sonst gar starck / so kan man sicher den Zucker mit ein halben
Scitl Wasser ainietzen/und den Nach-Brantwein auch darzu/ so wird
er gar annehmlich und gut.

i O. Abwisch-Brautlvein.
An muß nehmen l. Maß Brantwein / den schlechtesten so man ha¬

ben tan/ 4.Gauffen voll weisst Lilien-Blätl/ 2 Gauffen voll
weiße Bohnen Blüe/4- Gauffen weisst Rosen-Blätter/i. Hand

voll Weißwurtzen/ man muß aber obgedachte Stuck alle sauber putzen /
daß nichts Grünes/noch Gelbes/noch Schwartzes darbey bleibt/ von ei¬
ner Rundsemmel die Schmollen / dises alles zusammen in ein weite glä¬
serne Flaschen gethan/ auch ein Loth weißen Zucker-Candl Varzu/und4.
Wochen an der Sonnen stehen lassen/ seyhe hernach den Brantwein
herab/ und laß ihn durch ein Flüß'Papier lausten/ biß gantz klar herab
gehet/ thue hernach obbemelten Brantwein wieder in ein gläserne Fla,
schen / und leg weisst frische Lilienblätl / und Weißwürtzl wieder hinein /
bey einen gleichen jedes ein Hand voll/ neben einer Arbes groß Gaffer/
2. Loth weissen Poreß / ein Büchl gutes Gold/ laß hernach Visen Brant¬
wein an der Sonnen stehen/ und brauch ihn.

11. Lemoni oder Pomerantschen-Brantwein.
fIm auff H.Maß Brantwein oder Malvaster von z.Tutzet Lemoni,
joder Pomerautschen die Schaller/sauber außgeschiutten/und klein
geschnitten/und ln einen Brantwein gethan/ also 14-Tag stehen

und paitzen lassen / hernach außgebrennt/ und mein Glaß gethan/und
darein geschütt ein geläuterten Zucker/ nachdem mans süß haben will.

N2. Auffein Maß außgebrennt obgemeltenBrantwein brauchet
man ein Pfund Zucker/ den muß man zimlich dick läutern/ und den
Brantwein daran schütten/ und durch ein saubere Leinwath außwindel^
damit er fein lauter wird.
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