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werben, darnach Grennt mansd, wie fonft einen
Branntwein, im Keffel fein FHl Hevitber ;
wann dev fidrffte Herfiber, fo thut man ihu
nody einmal Berfiber treiben in einen ginney:
nen Kolben, {o ift er fertig.

8. Wermuihgeift ju brenmen.

Nimm guten frijchen Wermuth 2 Hand
poll, gief Darauf eine Halbe ded ftarfiten
alten Wein , beiz ven Wermuth damit ein,
1af ifn 3 Tag wohl verwahrier ftehen, ats=
Dann brenn ihn in ein zinnernen Kolben aus,
fo ift er gevecht und Hat fein Hig': dann fo
weidge 3 Biffen Brod in diefes ein und gibs
Dem Kranfen ju effen.

Bou allerhand Brauuntwein,

1. Den Spiritud pder Branntwein ausd allen
Krautern 3u maden.

Nimem Wermuth oder anderd Kraut, wad
man will, [aff am Schatten trocnen, aber nidht
ditrr werden, ¢8 mufi ved Krautd viel und
¢ine grofie Yenge fein, auf ein Gimer oder
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mefr, Dad laf Elein Hacten und gerftogen, in
ein eichenes Faf gethban, warm Waffer, davin
guvor 2 Hand yoll guten frijdhen Hopfen,
auch eine Hand voll Sauerteig, gubor in
Raffer gertrieben, gefotten fein worden, aljo
Daf e8 werde wie ein Muef, ed foll aber dasd
Faf nidht gu voll gefitllt werden, alfo daf; der
pritte Iheil noch leer bleibe, Dad foll pben
woll bermacht werden mit einem Deckel oder
PBobden, in deffen Weitte doch ein Lody fei, da=
mit man taglich die Materi wobl untereinander
vithren mdge mit einem langen Stecen und
fann man alhegen fiber dag Lody einen Spunt
fegen, Darfit e8 nicht art gufdhlagen, damit
¢8 etwad Luft Babe, laf e8 alfo in einer Stus=
ben 3 ober 4 Wodhen lang vergifren, bid die
Dateri fauer worden, {dhier wie ein Efjig,
algdann in einer LWefifa diftillivt; wenn ed
anfangt gat wifferig zu geben, alddann foll
man aufhdren, dief, fo berfiber gangen, muf
aum andexnmabl beritber getrieben werden,
fo Bat man den Spiritum oder Branntwein
aud pen Krautern. Nota: Wenn die Krauter
am vollfommenften fein, fo prefje ein Quan=
titiat , von weldhen Krautern du willft, den
Gaft Hevaus, thue hernad) pon dem Kraut
und Sauetteig oder Hopfen wad gu dem Saft
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vermifchen und laff 14 Tag im Keller ftehen,
body Dap umgeriibrt wird, wenn eé faurledt,
jo brenn 8 aud, dann wieder Heritber getrie:
ben, fo ift e8 nody befjer.

2. Aus Wurzeln und allerley Beeren Branni-
wein ju diftilliven,

Gleicher Geftalt mit Den Wurgen, gleichie
mit ben Krdutern ift ¢8 ju procediren, meuiz
lidh), Daf, wenn fie nocy frijdy, doch ein wenig
welf und troden werden, Elein gerbadt, als:
Dann in warmem Waffer mit” Hopfen und
Sauerteig gugericht, gabren laffen , die Beer,
al§ Gronabethbeer, follen juvor in einem M=
fer wobl gerqueticht werden, dann Baffer
daviiber gefdhiitt in ein eichenes Faf, daf wie
ein diinned Mueh werde, dann foll man ed
gibren [affen, Dad Faf oben mit ein Vobven
wobl bevett, darfitd nicht gufchlagen, rithr e
alle Tag mit einem Stecen um, an demfelben
muf unten ein rund Holy fein wie ein Teller,
bann im Gabhren die Cronabethbeer diber fid)
fteigen, alfodamit unter fich ju drucken, rann
fie vergabren, fo geen die Veer nicht mehr
fiber fich, welches ein Seichen ift der vollFom:
metten Vergdhrung und wird die Deateri fauer
fein, wie ein Gfjig, Da8 Faf aber muf folder
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Qeit an einemt warmen vt ftefen, fo faulen
bie Beer Defto-bialder 1und vor jich felbft ohne
Shuerung , fann man aber die Materi nicht
an einemt warmen vt haben, fo muf man
foldyen eine Siure geben mit 4 Seivel guten
Giftg und ein Maf Bievgermb, in groei Gimer
ver Materi von Veern und Waffer gefdiitt,
wobl unteveinander gerithrt, aljo gafret ed
ebent wie die ander, dann Diftilliv ed wie ein
Branntwein, gieb evjtlichen giemlich Oel, dad
foll man vectificiven, Den PBranntwein fann
man auc) gum andernmalhl heritber, Fiehen.
Wifl man aber dad Oel allein madhen, fo
wimmt man fein Salz noch) Weinfiein, fondern
nue den Sauerteig allein.

3. Den Pomerangen-Vranntiein ju madjen.

Dan nimmt Bomerangenfehaller und fchneid
fie gar fubtil aug, daj man nichtd Weified
paran fiehet, und jdhneid ed [anglecht wie ein
Kraut, legsd in ein Glad, gieh davauf einen
ftavfen Branntiein und laf an Dexr Sonnen
alfo ftehen, fo oft du Sdyiller Haft, Fannjt fie
Bineinlegen, damit er Feiftig und ftarf werde
von den Schiallern, und wenn man nadher
die Wind emyfindet, fo neft man ein Doyyels
te8 Siteyl oder gebihtes Brod vavein, {o gvof,
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dages ven Magen bebertt, auf ein Gl warm
gemacht: und lablecht auf den Magen gelegt,
ift febr gut, and) vor die jtarfe Reut, wenn fie
fich jebr ‘brechen, gibt man iBnen 1 ober 2
Loffel voll ein, nachvem die BVerfon ifi, ¢ ift
Ebftlich Yor dag Brechen, womit Hielen gebol=
fen worden, wenn anders dad Bredhen nicht
bon der ®all ift, Probatum.

: 1

t. Gin guter Puvgier- oder Lagier-Branntwein,

Jeimm erfilic) 6 Loth IJala opa, 2 Loth pri-
varirt Weinfteinpulver, 16 Loth Suerfandl
und von einer Citronen die Schiller, thu o3
in ein Maf guten Branntwein, laf e an der
Sonnen, im Winter auf dem Ofen fleben und
vigle e8 oft untereinander, fo ift e8 fertig.
Bon diefem Purgierbranntrein muf man auf
einmabl 2 Loffel voll, nachvem die Natur ift,
eingeben,

5. Ginen guten Rojolis ju maden.

Gritlich nimm 1 Lot Bimmet, Gewitrys
nigel, Anif jeves 1 Quintel, gerfchneid es,
binde foldhed in ein faubers Lichel , nimm 1
PBrund Suder, gief Darvauf ein Seivel frijdes
Brunnenwafjer oder Rofenwaffer, dvasd Pinfer!
Dagu, und ¢in Maf weifen Weinligerbrannt:
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wein, laf wobl vermachter fiber Nacht ftehen,
pann Laf durch ein Fliefpapier laufen und in
die ®lifer jum Behalt; oder man fann dad
Gewiiry nefmen und in PBranntwein beizen,
ernady den Jucker mit Dem Wajfer fiber einem
glithenden Koblfeuer ergehen [affen und mit
pemt Branntwein vermifdyt, darnady durch dasd
Bayier laufen und gum Gebraudh verwabren.
Aenn einem Menfdhen der Magen webe thut
oder Winterd SBeit veifen thut, der joll bon
biefem RNofolid ein wenig trinfen, er evwir-
met und jtavfet ven Magen.

6. Pomeranzen-Nofolis.

Nimm 25 fife Pomerangen, [Bfe die Sechal
Ten Davon und fchmeid 8 fauber aud, vod
nicht u viel, fneid e langlecht, leg ¢8 in ein
Glas, gief ein Mafi Ded beften Weinbrannt=
wein daran, laf wobl vermadyt 8 Tag fieben,
Bernacd) brennd fauber aud durdy einen gla=
fernen Brenngeug ; unterdeffen aber, weil die
Shaller im Branntwein beigen, 88 Dad
Gitfefte von den Pomerangen fauber aus,
thue die Kern und Hiutl davon und yref
purd) ein Tudy gar wobl aud, nimm ein Pfund
Suder, qiefi ein Seidl frifdy Waffer darauf,
ficd ifn 6i8 ev fidh fyinnt, gich ven audgedruct:
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ten Pomevangenfaft davein, fied e8 wieder, bid
fidhs fpinnt; diefen Sajt Hebe auf, Hid Der
Branntwein Yon den Pomerangen abgezogen,
mifch e8 unter den Julep und buttersd in einer
Flafdhen wobl ab, fo ift e8 fertig, {o oft man
¢inen Davon ninumt, buttert man ibn auf,
wer dann ein Drucen: vow vielen Gifen em=
pfindet und Blahungen hat, der nehme einen
guten Loffel voll, it audy vor ein erfalten
Dagen, Wind und Sand, aud) vor die Goli-
¢, laxirt die Gall und ift bewahrt.

7. RNecept ped Steing-Branntmeins.

Gritlich mup man nehmen ded  beften
Branntwein 6 oder 7 Waf, foldhen in cin
weited Gfjigglasd, fo einen langen Hals hat,
gicfen fammt Den nacdhfolgenden Stucen :
Nemlich eine giemliche Quantitat Himbeer,
aud von den gemeinen fdymarzen Waldfirjden,
fo vothe Stengel Haben, weldhe am evjten in
ginem fteinernt Morfer mit den Kernen mitjjen
zerEnivjdht werben. Jtem Subdenfirfchen 8 Loth,
Gundlrebenblitier 4 Loth, Rofmarin 8 Loth,
Bibernell -, Steinbrech =, Siifholzz, Calmup=
yourzen jeded 8 Loth, folhes alles, wenn ed
moglidy ift gu befommen, frifd) genommen,
flein erjchnitten, Sitwerwurzen 8 Loth, deut-

Granatapfel L 6
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fdhen Kfmmel, Peterfil-, Nettigfamen jedesd 2
Lotlh, dicfe Samen in einem Mdrfer etwad
geritogen, frifdhe Gronabethbecr anderthalb
Geidl aud zerquetfept, aber nur groblecht,
folched mup man mit dem Branntwein wobl
vermachter an der Sonnen oder wie ed bie
Gelegenbeit gibt, beizen laffen, allein muf
man ¢8 alle Wochen 2 mabl wobl unterein=
ander vithren, aud) das Glasd nidht fo voll
angiefien, Damit e8 Raum jum Gdabren bat,
auch alle MWonat wasd von Vranntwein nach
Digcretion dagu fiillen, Hernad) in Balneo
Marie nacdh Upothefermanier audbrennen,
man muf ibn 2 mahl abzichen und im Mai
ift vie Seit, ven Anfang 3u machen.

Der Gebraud.

Gobald man Schmerzen am Stein obder
Gried empfindet, foll der ftarffte Mann nidyt
mebr al8 3 Loffel volf, eine Weibsperfon abex
nut 1 nehmen und alfo fort nach) Didcretion
Per Natur braudjen, verurjacht aldbald einen
fligen Scblaf und erlediget von Schmerzen,
wie 8 fdhon an pielen ift probirt worden.

8. Branntwein vor ven Sand und Stetu.

Brenne einen Branntwein ausd Hotjdyes
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pitfden, thue ihn in ein Glad und felle ifn
an bie Sonnen, und wenn die Grobeer vedyt
peitig fein, fo Teg fo viel Grdbeer in den
Branntieein, dag vasd Glad Hald voll werde,
[af 3 Tag ftehen, druct e8 Dann Durdy ein
Judy ftarf aud, thue wiever frifhe Grdbeer
Davein und mit diefem fo lang procedivt, weil
bie Grobeer wibren, ift ein trefflicher Brannt:
wein, wo man Sdmergen empfindet, daf man
fich Damit jdymieven [affe und auch etliche
Jrdpfel davon einnehnre.

9. Anig-Branntivein.

Nimm ein Halb Pfund Anif, folden faus
Ber vom Staub gereiniget und grobledyt zers
ftofen, in ein Glag gefdhiitt unv orei Halbe
guten Branntwein daran goffen, 3 ober 4
Fag an einem warmen Ort ftefen laffen und
alle Tag untereinander gerithrt, varnach alled
gufammen in ein Brennfeffel gefchlittet und
2 Viertel guten Luttenberger oder einen an:
Dern guten alten Wein dazu goffen, Firbl aus:
brennt, fo lang er {chon Elar Herfiber gebet,
ift febr ftarf und gut, jo bald er tritb fommt,
mup man ibn abfonderlich aufbeben, ven ftar:
fen Branntwein gieft man in ein gropesd
Glad gujammen, darnach nimmt man drei




Hand voll Brunnfref, foldhen fauber gewa:
fdyen und in einem Morfer ein rwenig gers
ftofien und in den ftarfen Vranntwein hinein
gejdhiitt, untereinander gevithrt und ein Weil
fteben laffen, fo befommt er eine fchone grine
Tarh, und wenn man feinen Brunnfref haben
fann, o ift das griine Fenchelfraut eben fo
gut, darnady nimm drei BViertel Pfund Suder,
gief Den tritben Nadhbranntwein dDarauf und
lafi e8 auf einer Gluth zergefen und gief jum
andern Branntwein in dad Glag und wohl
untereinander gerithrt, davnady [t man ed
burdy ein Fliefpapier laufen, daf er f{dhon
flar wird; wer aber gern den Branntwein
gar lind will baben, er ijt jonft gar jftarf, jo
fann man fidher den Suder mit einem halben
Seidel Waffer annegen und den Nadybrannt=
wein audy dagu, {o witd er gar annehmlich
und gut.

10. Abwifdy-Branntwein.

Man nehme ein MWaf Branntwein, den
{dhlechteften fo man Haben fann, 4 Gaufjen
voll weifie Lilienblattel, 2 Gaufjen voll weife
Bohnenblithe, 4 Gauffen weiffe Rofenbliiter,
ein Hand Yoll Weifwurgel, man muf aber
pbgedadhte Stud alle fauber yusen, dap nichts
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Grined , noch) Gelbed, nod) Sdywarged dabei
bleibt, von einer Rundfemmel die Schmolen,
piefed alled gufammen in eine weite gliferne
Flajdhen gethan, auch ein Loth weifen Suder=
fandel dagu und 4 Woden an der Sonnen
fteben laffen, feihe Hernach ben Branntwein
ferab und [af ihn durcdh ein Fliehpapier lau=
fen, bid gang tlar Devab gebet, thue hernach
obbeme den Branntwein wieder in eine gli=
ferne Flafche und leg weifie frifche Lilienblatl
und Weifwural wieder hinein, bei einem glei=
chen jeded 1 Hand voll, neben einer Grbien
grof Gaffer, 2 Loth weifen Bovef, ein Bitchl
guted Golo, lag Hernady diefen Branntwein
an der Sonnten ftehen und braudy ihn.

11. Lemonieit= pber Pomeranjen-Branntiwein,

Ninm auf 2 MWaf Branntwein oder Mal:
vafier von 3 Duisend Lemonien oder Bome:=
rangen die Cd)u[(u, fauber audgefchnitten und
Elein gefchnitten und in einen Wranntwein
gethan, aljo 14 Tag ftefen und Geigen laffen,
pernach audgebrennt und in cin Glad gethan
und davein gefdhiitt einen geldutevten ucfer,
nacdhvem man e fitf Gaben will,

NB. uf ein Ma§ audgebrennt obgemel=
ten Branntwein braudgt man 1 Pfund Suder,
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ben muf man ziemlich dicE [Rutern und den
Branntwein davan {dyittten und darnadh in

einer faubern einwand audwinden, damit er
fein lauter wird.

Bon allerley Cjjig,

1. Becept, wie man ven golvenen Gifig
madyen foll.

Gritlich nimm 2 Bfund {chvnes neues Blei,
brenn Das in einem unvergladten newen Ha-
fen (aber feined von fhwargen Gefehirr), wenn
Der Dafen gang erglithet, o6 dem Feuer, fo
thue Dad Blet Davein, wenn ed sergangen, fo
rithr e8 mit einem eifernen Sdyaujer!, bad
Yoll Locher ift, audh zuvor glirtig, bis dad
Blei fehier will anfangen gu Pulver ju wers
den, aldbann nimm einen Ducaten , wirf ibn
in Dad Blei und rithr 3 alles wob! durdyein-
anber, bid daf e8 alled yu Bulver worden ift,
rithr e8 gemach eine gute Weil auf einem
Koblfeuer, daf der Hafen alleweil glittig ift,
nimm e jodann vom Feuer, laf alled gumabl
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