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^on allerhand Urandwein.
N° i. Der 3piritu8, oder Brandwein auß allen Kräu¬

tern zumachen.
I^Imb Wermuth / oder anders Kraut / was man will / laß am
>H Schatten trücknen / aber nicht dun werden / es muß deß Krauts

vil/ und eine grosse Menge seyn/ auffein Emer oder mehr / das
laß klein hacken/ und zerstossen/in ein Eichenes Vaß gethan/warm Wali¬
ser/darin zuvor 2. Handvoll guten frischen Hopffen/ auch eme Hand«
voll Sauertaig/ zuvor in Wasser zerriben/ gesotten seyn worden / also
daß es werde wie ein Mueß / es soll aber das Vaß 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 seye / damit man täglich die Materi wohl untereinander rühren
möge mit einem langen Stecken/ und kan man allwegen über das Loch
ein Spunt legen / darftst es nicht hartzuschlagen / damit es etwas Lufft
habe/ laß es also in einer Stuben 3.oder 4.Wochen lang verjciren/
biß die Materi sauer worden Wer wie ein Esslg / alsdann in eine Ve-
llca distillirt/ wann es anfangt gar wasserig zu gehen/ alsdann solle man
auffhören/ diß / so herüber gangen / muß zum änderten mahl herüber ge«
triben werden/so hat man den 5piricum,oderBrandwein auß den Kraus
lern. Nora, wann die Kräuter am vollkommnesten seyn / so presse ein
Quantität/ von welchen Kräutern du wilst/ den Safft herauß/ thue
hernach von dem Kraut und Sauertaig / oder Hopffen / etwas zu dem
Safft vermischen / und laß 14. Tag im Keller stellen / doch daß umbge«
rührt wird / wann es säucrlecht/ so brenn es auß / dann wieder herüber
getriben/ so ist es noch besser.
N° 2. Auß Wurtzel / und allerley Boren Brandwein

zu distilliren.
Weicher Gestalt mit den Wurtzen/ gleichwie mit den Kräutern ist

i es zuprocecliren/nemblich/daß/wann sie noch frisch/ doch ein
wenig welck und trucken werden/klcm zerhackt/alsdann in war¬

men Wasser mit Hopffen und Sauertaig zugericht / jären lassen / die
Bo'r / als Cronabethbör sollen zuvor in einem Mörser wohl zerquetscht
werden/ dann Wasser darüber geschütt in ein Eichenes Vaß/daß wie ein
dünnes Mueß weide / dann soll man es jären lassen / das Vaß oben mit
ein Boden wohl bedeckt/ darffs nicht zuschlagen/rühr es alle Tag mit ein
Stecken umb/ an denselben muß unten ein rund Holtz seyn / wie cm Däl«ler/
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ler/ dann im Ickren die Cronabethbör übersich steigen/also darmit unter-
sich zu drucken / wann sie verjckren/ so gehen die Vor nicht mehr übersich/
weiches ein Zeichen ist der vollkommenen Verjährung/ und wird die Ma¬
ter! sauer seyn/ wie ein Essig/ das Vaß aber muß solcher Zeit an ein war¬
men Orth stehen/ /ö faulen die Vor desto balder/ und vor sich selbst ohne
Säuerung / kan man aber die Materi nicht an einem warmen Orth ha¬
ben/ so muß man solchen eine Saure geben mit 4. Seitl guten Essig/ und
ein Maß Blergermb/ in zween Emer der Materi von Born/ und Wasser
geschult/ wohl untereinander gerührt/ also jaret es eben/wie den andern/
dann distillir es/ wie ein Brandwein/gibt erstlichen zimblich Oel/das soll
man reNiticiren / den Brandwein tan man auch zum andern mahl herü¬
ber ziehen. Will man aber das Oel allein machen / so nimbt man kein
Salß noch Weinstein/ sondern nur den ^>auertaig alleit'.

N° 3. Den Pomerantschen-Brandwcin zu machen.
jAn nimbt Pomerantschen-Schöllcr/und schneid sie gar subtil auß/

daß man nichts weißes daran sihet / und schneid es langlecht / wie
ein Kraut / legs in ein Glaß/ gieß darauff einen starcken Vrand-

wein/ und laß an der Sonnen also stehen/ so offt du Schöller hast / kanst
sie hinein legen / damit er krcifftig und starck werde von den Schöllern /
und wann man hernach die Wind empfindet / so netzt man ein doppeltes
Tüchel/ oder gebähtes Brod darein/so groß/ daß es den Magen bedeckt/
auff ein Glütl warm gemacht/und lablecht auff den Magen gelegt/ist sehr
gut/ auch vor die starcke Leuth/ wann sie sich sehr brechen/gibt man ihnen
1. oder 2. LoM voll ein/ nachdeme die Persohn ist/es ist köstlich vor das
Brechen / womit vilen geholffen worden/ wann änderst das Breche»
nicht von der Gall ist. probarum.
>l° 4. Ein guter Purgier- oder Laxier-Brandwein.

X Imb 6. Loth Ialapa / 2. Loth prceparirt Weinstein - Pulver / 1 6.
^ Loth Zucker-Candl / und von einem Citroni die Schöller / thue es

in ein Maß guten Vrandwein / laß es an der Sonnen / im Winter
auff den Ofen stehen/ und rigle es offt untereinander / so ist es fertig.
Von disem Purgier-Brandwein muß man auffeinmahl 2. Löffel voll/
nachdem die Natur ist / eingeben.

N° 5. Ein guten Rosolis zu machen.
l Imb ein Loth Zimmet/ Gewürtz-Nckgerl/Aneiß/jedes ein Iuintl/
' zerschneid es/ binde solches in ein saubers Tüchel/ mmb ein Pfund

Zucker/



?2 Arytte?-75üch.
Zucker / gieß darauffein Seit! frisches Brunnen - Wasser / oder Rosen-
Wasser / das Pinckerl darzu / und ein Maß weissen Weinlager - Brand«
wein/ laß wohlvermachterüber Nacht stehen / dann laß durch ein Fließ-
Papier lausten / und in die Gläser zum Behalt; oder man kan das Ge-
würtz nehmen / und in Brandwein paitzen / hernach den Zucker mit dem
Wasser über einem Wenden Kohl-Feuer zergehen lassen / und mit dem
Brandwein vermischt / darnach durch das Papier lauffen/ und zumGe-
brauch verwahren. Wann einem Menschen der Magen wehe thut/ oder
Wmters-Zeit reisen thut/ der soll von disem Rosolis ein wenig trincken/
er erwärmet/ und stärcket den Magen.
N° 6. Pomemntschen-Rosolis.

^Imb 2s. süssePomerantschen/!öß die SchöUer davon/und schneid
es sauber auß / doch nicht zu vil / schneid es langlecht / leg es in ein
Glaß/gieß ein Maß deß besten Wein«Brandwein daran/laß wohl

vermacht 8. Tag stehen / hernach brenns sauber auß durch ein gläsernen
Brenn - Zeug / unterdessen aber/ weil die Schotter im Brandwein pai»
tzen/ löß das Süsseste von den Pomerantschen sauber auß/thue die Kern
undHäutl darvon/und preß durch ein Tuch gar wohl auß/nimb ein
Pfund Zucker / gieß ein Geill frisch Wasser darauff/ sied ihn / biß er sich
spinnt/gieß den außgedruckten Pomerantschen-Safft darein/ sied es wi¬
der / biß sichs spinnt/ disen Safft hebe auff/ biß der Brandweln von den
Pomerantschen abgezogen / mische es unter den Iulep / und butters in
einer Flaschen wohl ab / so ist es fertig / so offt man einen darvon nimbt/
buttert man ihn auff / wer dann ein Drucken von vilen Essen empfindet /
und Blähungen hat / der nehme einen guten Löffel voll / ist auch vor ein
erkalten Magen / Wind und Sand/ auch vor die Colica/ laxirt die Gall/
und ist bewährt.
N° 7. Recept deß Steins-Brandweins.

»Rstlich muß man nehmen deß besten Brandweins 6. oder 7. Maß/
solchen in ein weites Essig-Glaß/ so einen langen Halß hat/giessen/
sambt den nachfolgenden Stucken: Nemblich eine zimllche Quan¬

tität Himbsr / auch von den gemeinen schwartzen Wald - Kirschen / so
rothe Stingel haben/welche am ersten in einem steinern Mörser mit den
Kernen müssen zerknirscht werden ; Item Juden-Kirschen 8. Loth/
Gundl-RebcwBlätter 4. Loth / Roßmarin 8. Loth / Bioernell-Stcin-
brech«Süßholtz<Calmus>Wurtzen/jedes 8. Loth/ solches alles/wann es
möglich ist zu bekommen / frisch genommene klein zerschnitten / Zittwer-
Wmtzen 8« Loth/teutschen 2.

Loth/
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Loth/diese Saamen in einem Mörser etwas zersiossen/srische Cronabttö-
bör anderthalb Seit! auch zerquetscht/ aber nur groblecht/solchesmuß
man mit dem Brantwein wohl vermachter 5. Monath an der Sonnen /
oder wie es die Gelegenheit gibt / paitzen lassen / allein muß man es alle
Wochen 2,. mahl wohl untereinander rühren / auch das Glaß nicht so
voll angiesscn/damit es Raum zum Iären hat/ auch alle Monath was
von Brantwein/nach Ollcrecion darzu füllen/ hernach in LZine« XariX
nach Apothecker Manier außbrennen / man muß ihn 2. mahl abziehen/
und im May ist die Zeit / den Ansang zu machen.

Der Gebrauch.
^O bald man Schmertzen am Stein oder Grieß empfindet / soll der

stcirckeste Mann nicht mehr als ?. Löffel voll/ ein Welbs - Persvhn
aber nur l. nehmen / und also fort nach vilcrerwn der Natur

brauchen/ verursacht alsbald einen Wen Schlaff/ und erlediget von
Schmertzen / wie es schon an vielen ist probirt worden.
N.° 8. Brantwein vor den Sand und Stein.

Renne em Brantwein auß hötschepötschen/thueihnin ein Glaß/
und stelle ihn an die Sonnen/und wann die Erdbör recht zeitig
seyn/ so leg so viel Erdbör in den Brantwein / daß das Glaß halb

voll w?rde / laß ?. Tag stehen / druck es dann durch ein Tuch starck auß/
thu wider frischeErdbördarein/und mit disem so lang proce^rr, weil die
Erdöör wahren/ ist cm trefflicher Brantwein / wo man Schmertzen em¬
pfindet/daß man sichdarmitschmierenlasse/ und auch etliche Tröpffel
darvon einnehme.

N.° 9. Aneiß - Brantwein.
Imb ein halb Pfund Aneiß / solchen sauber vom Staub gereinget /
und groblecht zerstossen/ in ein Maß geschütt/und drey Halbe gu¬
ten Brantwein daran gössen/ 3- oder 4. Tag an einem warmen

Orth stehenlassen/ und alle Tag untereinander gerührt/darnach alles
zusammen in ein Brenn. Kessel geschüttet/ und 2. Viertl guten Lutten-
berger oder einen andern guten alten >?ein darzu aossen/klu^l außdrennt/
solang er schön klar herüber gehet/ist sehr starck und gut/so baid er trüb
kommet/muß man ihn absonderlich auffhcben/denstarckcnBrantwem
glestman mein grosses Glaß zusammen/ darm«h n ' t man ? Hand¬
voll Vrunnkreß/ solchen sauber aew'<lch<'n / un "n 'Mörser ein
wenig zerfMen/und m den stocken Brantwein hmem geschütt / >:nttr-

E :'!lN-



34 Arynes-Vuch.
einander gerührt / und ein Weil stehen lassen / so bekombt er eine schöne
grüne Färb/ und wann man keinen Brunkreß haben kan/so ist das grüne
Fenichl-Krauteben so gut, darnach nimb drey Viertel Pfund Zucker/
gieß den trüben Nach- Brantwein darauff/ und laß es auff einer Glut
zergehen / und gieß zum andern Brantwem in das Glaß / und wohl un¬
tereinander gerührt/darnach last man es durch einFließ-Papier lauffen/
daß er schön klar wird ; wer aber gern den Brantwem gar lind will ha¬
ben / er ist sonst gar starck/ so kan man sicher den Zucker mit einem halben
Seitl Wasser annetzen/und den Nach Brantwem auch darzu / so wtrd er
gar annehmlich und gut.

N° i o. Abwisch - Brantwein.
M nehme ein MaßBrantwein/den schlechtesten so man haben kan/
' 4. Gauffen voll wnsse Lllien-Blätl/ H. Gauffen voll welsse Boh¬

nen-Blühe/ 4. Gauffen weisse Rosen-Blätter/ ein Hand voll
Weißwurtzen/man muß aber obgedachte Stuck alle sauber putzen/daß
nichts Grünes, noch Gelbes/noch Schwartzes darbey bleibt/ von einer
Rundsemmel die Schmollen/diesesalles zusammen in ein weite gläserne
Flaschen gethan / auch 1 .Loth weissen Zucker-Cand15mzu / und 4. Wo¬
chen an der Sonnen stehen lassen / seyhe hernach den Brantwen herab/
und laß ihn durch ein Flüß-Papier lauffen, biß gantz klar herab gehet /
thue hernach obbemeldten Brantwem wieder in eine gläserne Flaschen /
und leg weisse frische Lilien-Blcktl / undWeißwürtzl wieder hinein/bey
einem gleichen jedes '.Handvoll / neben einer Arbeß groß Gaffer/ 2.
Loth weissen Poreß / ein Büchl gutes Gold / laß hernach diesen Brant¬
wein an der Sonnen stehen/und brauch ihn.

N° 11. Lemoni-oder Pomerantschen Brantwein.
sImb auff 2. Maß Brantwein oder Malvasier von 3. Tutzet Le-

moni oder Pomerantschen die SclMer/ sauber außgeschnitlen /
und klein geschnitten, undineinen Brantwein gethan / also 14.

Tag stehen und paitzen lassen/ hernach anßgebrmnt/und in ein Glaß ge¬
than/und darein geschütt einen geläuterten Zucker / nach dem man es fuß
haben will.

NL. Auffein Maß außgebrennt/obgemeldten Brantwein brauchet
man einen Zucker / den muß man zimblich dick läutern / und den Brant¬
wein daran schütten/ und darnach in einer sauberen Lcinwat außwinden/
damit er sein lauter wird.
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