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l0tt allerley 8pilitil)U8, so auß Wumen/Mü^
hen/ Schöller/ Früchten/ Krautern/ und Wurtz-

len zu distilliren.
l. Wie man den Faltrian-Geist macht.
^Imb abgezupfften Faltrian nach Belieben/ thue ihn in ein gla'serne
' oder zinnerne Flaschen/ daß voll wird/ aber nicht eingedruckt/ gieß
den allerbesten und starckcften Wein darauff/ daß das Geschi«

ganß voll wird/ laß ?. Tag im Keller wohlvermachterstehen / hernach/
wann mans will außbrennen / se legt mans in Vrenn-Zeüg ein / und leat
obenauff wieder abgezupfften Faltrian/daß aber nicht in Wein kombt,
damit der Dunst durch den Faltrian tan gehen / und allzeit / wann man
lhn einlegt/muß man frischen Faltrian daraufflegen; wann es alles aus¬
brennt ist/ so laß noch ein- oder zweymahl herüber lauffen / allzeit mit fri¬
scher Faltrian-Blühe/ so wird es gar starck darnach thut man ihn in ein
Glaß / und henqt ein wenig Ambra und Bisam in ein subtiles Tüchlein
darein / aber nicht gar zu vil / daß es ein guten Geschmack bekombt / wie
auch schön weissen Zucker-Candl / nachdem mans gern süß hat/ und dreo
Bla'tl geschlagenesGold / damit es die Krafft behalt.

N° 2. Den Glider-oder Ameissen-Geist zu machen.
östlich nimbt man deß stärksten Gleger - Brandwein 3. oder 4.
! Maß/ thut darein Lavendl/Majoran/ Roßmarin/Kundl-Kraut/
Hertzen-Freud/ Eysen-Kraut/ Melissen / Salve/ von Visen Kräu¬

tern jedwedern einen gutenTheil/hackees/und laß es paitzen etliche Tag/
hernach brenn es auß/ alsdann nimbt man Ameissen/ mit sambt den
Eyern/;. oder 4. Handvoll/thue es in den Brandwein/Iaß es widerumb
etlich Tag stehen/ und brenn es wieder auß/ mmb einen weißen Senffein
Viertling/ Weyhrauch/ M«st,x/ Paradeyß-Holtz/Nckgerl/ Muscatnuß/
jedes 1. Loth/ diß alles klein geflossen in Brandwein gethan/ und wieder
außbrennt/ so ist er fertig/ vermache ihn wohl. Von disem Geist schnm
ret man sich Frühe und Nachts/ ohne Feuer/ wo der Schmertzen ist/aber
man muß es eine Zeit brauchen / hat vilen Leuthen die Schmertzen be¬
nommen / auch lahmen Glidern die Sta'rck wieder gebracht.

N° 3. Wie man den Kundlkraut-Geist macht.
sAn nimbt Kundlkrant sambt der Blühe / und hackt es klein/ thue
es in ein Flaschen / und gieß gar guten starcken Wein darauff/
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daß oas Kraut hibsch naß ist / vermach die Flaschen wohl/ und vergrab
sie in ein Roß-Mist / laß es 9. Tag darinn stehen / hernach brenn es auß/
nimb wieder frisches Kraut/ und gieß das Außgebrennte darauff/ di-
ses thue zum dritten mahl / allezeit frisches Kraut/ so wird es kräfftiger/
und schmeckt gar schön. Diser Geist ist gut für alle Ohnmachten / son¬
derlich vor den Schlag/man schmiert sich an/ kan auch ein kleines Lös-
ferl voll eingeben / auch Tüchel eintuncken / und auff die Pulß legen;
Ingleichen kan man ihn mit ein Medritat vermengen/und aussein ro¬
then Scharlach auffstreichen / auffdas Hertz und Pulß legen / ist gewiß
Haupt gut.
N°4. Den Muscablühe-Geist zu machen.

^An nehmc Muscatblühe 7. Loth/ Muscatnuß 9. Loth/solches klein
zerstoßen / von ein grossen / oder zwey kleinen Citronen/ die gelben
Schöller auff ein Ribeysen herab geriben/ darauff gieß Trienti-

ner-Wein ein Maß/außgepresten rothen Kitten-Safft 2.Maß/laß wohl¬
vermachter drey Tag stehen/ hernach nimbt man rockenes Brod/ klein
gebröselt/ chuts zusammen in einem Kolm/ und gemach außbrennen / der
erste ist de». beste und stckrckeste/kan besonder gehalten werden/ man macht
ihn mit Zucker-Candel süß / als man gern will / und laß durch ein Fließ-
Papier lauffen/ wann man ihn gar klar haben will, rrobarum ett.
N° 5. Wie man den Pomerantschen-Geistmachen soll.

^Imb hundert süsse Pomerantschen / die schön gelb an Schöllern /
7 und nicht grün seyn / schneide von denselben die Schöller Blätl-

weiß herab/ und schneide die sauber auß / daß nichts weisses da¬
bey verbleibe / alsdann schneid die auffein zinnern Da'ller/ langlecht und
klein gewürfflet/ dann wann man es auff dem Holtz schneidet/ so gehet
das beste Oel in das Holtz / nimb hernach dise / thue es in ein dick gläser¬
ne Flaschen / die kein zinnern Schrauffen hat / gieß darauff-. Maß deß
Malvasier / oder in Ermanglung dessen / 2. Maß guten alten Wälfthen
Wein / der die Färb und Süsse behalten hat / vermach die Flaschen mit
Wax / Papier und Blattern / damit kein Dampff/ oder Geruch davon
kombt/ hat man aber ein Pantoffel-Holtz an statt deß Wax / so ist es
besser / dann das Wax ziehet mehr an sich von dem starcken Geruch / laß
es alsdann 12. oder 14 Tag auffdas längste an der Sonnen stehen/oder
an einem warmen Ofen / und beutle es deß Tags einmahl umb / damit
die Schöller in die Höhe kommen / brenns hernach auff dise Weiß auß /
so ist es am besten : Nimb ein gläsernen Kolm / und schütte von der ge-
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paitzten Materi darein / aber nicht vil / die Suppen muß allezeit 2. Fin¬
ger über die 8pecie5 auffgehen/ man muß sehen/daß es gleich außgetheilt
werde / damit nicht einmahl vil / das andermahl wenig Suppen kombt /
oder 5pecie5 ,und derKolm muß auffs höchste nur auff 4. Finger einge¬
füllt werden / setz darnach den grossen Hut auff den Kolm/ vermach ihn
wohl mit Papier und Leinwath/setz ihn in ein kupffernen Vrenn-Zeüg
ein / man kan auch an statt deß Wein / den Safft von Pomerantzen neh¬
men / so ist es nicht so hitzig, rrodatum.

N° 6. Wie man den Roßmarin-Geist machen soll.
.Nischen Roßmarin genommen 2. Theil/denselben klein geflossen/
und 3. Theil über den gebrennten Weinstein abgezogenen Brand-
wein/ dises etlich Tag und Nacht wohlbedeckter paitzen lassen/ und

darnach außgebrennt/ ein Arbes groß Gaffer in die Röhren gethan.
NL. Der Weinstein wird beym Haffner gebrennt/wie man sonst das

Hirschhorn pflegt zu brennen / alsdann giest man den Vrandwein dar-
auff/ und distillirts herüber/ will man aber den Geist delicater haben / so
nimbt man einen Vrandwein/ der von einem guten Wein gebrennt ist.

N° 7. Schwartz Kirschen-Geist zu machen.
^Imb 2. oder). Schaffvoll wohl-zeitige schwartze Wald^Kirschen /
' mehr oder weniger/ darnach man vil oder wenig machen will/ wohl

zerstossen / nachdem sie zerflossen seynd / so thut mans in ein wohl¬
vermachten Kübel/ sodann nimbt man ein Tampffel/zertreibts in Was¬
ser / und vermischts mit den Kirschen / laß 14. Tag / oder langer in einer
Pfister-Stubenstehen / daß sie wohl jesen thun / und säuerlicht werden /
darnach brennt mans/ wie sonst einen Vrandwein/im Kessel sein kühl
herüber / wann der sta'rckeste herüber/ so thut man ihn noch einmahl her¬
über treiben / in einen zinnernen Kolm / so ist er fertig.

N° 8. Wermuth-Geist zu brennen.
^Imb guten frischen Wermuth 2. Hand voll/gieß darausseine Hal-
l" be deß stärksten alten Weins/paitz den Wermuth darmit ein/ laß

ihn 3. Tag wohlverwahrter stehen / alsdann brenn ihn in ein zin¬
nernen Kolm auß / so ist er gerecht/ und hat kein Hitz : dann so waiche
drey Bissen Brod in dises ein / und gibs den Krancten zu essen.
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