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gesottene zween ober drey Tage darinnen stehen. Wieder- diesem allen wieder rein / biß es klar ist. Lasset es tru ckm
um auf eine andere Weise kan man so mit umgehen: werden / brennet einen guten Einschlag (wie wir im nach«
Wann der Binder oder Büttner das Faß gantz fertig sten Capitel von dem Keller anweisen wollen) darein. So
gemacht/ so nehme man Hollunder-Blüh/wannes um möget ihr euren Most kühnlich darein füllen / so jähret ec
selbige Iahrs-Ze/t ist / werffe sie in einen Kessel oder sonst schön / und wird euch wegen dessen Beständigkeit La uter¬
in ein Gefäß/man giesseWasser daraus/ laß es mitein- und Schönheit die Mühe wohl belohnen. So aber der
ander sieden. Von diesem gießt man/als dieVernunfft Most nicht recht jähren oder gieren will/ so lasset ihn auf
gjebt/daßesgenug sey/in jedes Faß: man schliesse und ma- ein anders schon darzu bereitetes Faß ab. Wann W asser
che das Faßzu. Ast es damit ausgebrühet / so thut man darinnen ist / so bleibet dasselbe samt dem Erdreich um sei-
dieses wieder heraus/zündet etwan für eine DreyerBran-ner Schwachheit wegen / am Grunde,
dewein an / und gießt ihn in das Faß; man wältzet es aber F. 9» Endlich die wahre Probe zu haben/ ob ihr an

zugleich daraufhin und wieder/ auf und ab. Ist nun auch/ dem Faß/ bey dessen Sauber- und Reinigung / genugsa-
wie oben gedacht/ redlich das Faß mit Weyhrauch aus- men Fleiß angewendet; Mit einem Wort: Zu wissen/
geräuchert worden / so ist es auf das beste für den Wein ob das Faß rein genug sey ? So zündet ein Wachs-Licht
zugerichtet. Noch eins: Wann ihr euer Faß wohl be- an/ und haltet es zum Spund hinein. Ware nun euer
schicken wollt / so thut Saltz und Reben - Asche / eines so Faß nicht rein genug ? so wird das Licht alsobald auslö»
viel / als das andere / untereinander gemengt / daß es eine schen; auch der Einschlag wird nicht leicht brennen/ wann
Schüssel voll macke/in dasFaß. Kochet hierauf einen Kef- das Faß noch nicht/nach des Weins Ersordem/gereiniget
voll Wasser; darein ihr Nuß<Laub / zerstossene Wach- worden. Was den Geruch anlangt / ob das Faß nicht
Holder-Beere geworffen. Von diesem schüttet / eine ziem- etwan einen schädlichen an sich habe ? Damit d?r darein
liche Wasser-Stütze oder Gelte voll / fein warm / in das gezogene Wein nicht damit angestecket werde: So schla,
zusauberende Faß / auf das vorige Saltz und die Reben- get vier oder fünssmal mit flacher Hand auf das Spm.d-
Asche. DerSpund muß nunmehr auch fein fest geschlos- loch/und säumet nicht mit der Nasen dahin zu ructsn/und
sen; das Faß wohl umgewaltzt / und eine Nacht über al- in das Faß zu riechen. Auf diese Weise werdet ihr bald
so tigend gelassen werden. Ferner macht das Faß von hinter dem Nachschmack des Fasses kommen.

' Das l.1. Zapitcl.

Vom WeiMeller und denen BerrGnngm darinnen. ^
' - ^ Innhalt. erftischet/beleget/und wann diese dürre worden /wieder

K. l, Des Kellers Lager undBoden. h. 2. Der Most muß vor ^isc^aNdeieNStelle/ briitget/^erwird sehr wohl thun/
dem Verlobe» nicht in den Keller gethan werden h. z. Von Die <.hur in den Kel.er / mag und soll billig gegeil Mitter-

der Fässer Ordnung und dem Ablaß. §.4. Von der Zeit des nacht und so bequem stehen/daß der Haus-Vatter/ohne

Lehren für d«e Weinfüller und Büttner. ^ ^ lNWtö zu S^)andengehe. So gut derKeller für der Hitze / für Donner und Blitze / zu verwah-
ren . So sehr muß man auch hüten/daß ihm die allzugrofi-

O ist nun dem Most sein Recht geschehen/ se Kalte nicht schade. Wofern man auch in grosser Kalte
ehe er sein höltzernes Kleid anziehet. So darinnen arbeiten muß / so lasse man jq das Kohlen Feuer
ist auch wie das Kleid fein knapp anlie.- daraus : Weil der Dampf davon gleich in die Weine
gend und rein soll verfertiget werden/ge- durchdringet / und sie Anzick oder verschlagen macht¬
meldet worden. Nun haben wir oben ge- Was denBoden des Kellers anlanget/soll man in demse^
meldet/daß/weil die Nil-rischen k>mpken bigenzum wenigsten/imIahr einmal den alten Sand he>-

den zweymal gebonien kaccbuw in denHölen auserzogen/ aus/und frischen/oder wo man keinen Sand hat/frische
dadurch nichts anders/als die Keller/ da der Wein am be- Erden hinein schütten.- Weil das Getranck wundersam
sN in die Höhe gebracht werden muß verstanden werden, frisch davon wird. Was nun einen üblen Geruch giebt/
Von welchem wir deßwegen auch noch/vor dem Ende der das soll man ja in dem Keller nicht etwan auflegen oder
Wein-Abhandlung/etwas reden müssen.Zwar ist hier un- aufhangen/ als etwan Wolle/Käse/Oel/ Leder/ Rüben/
sersThun nicht/einen Sprung in eine andere Professor, Knoblauch: Weil keine Sach dem Anstecken so leicht
zu thun/und gründlich zukehren / wie ein Keller fest und unterworffen / als der Wein / sonderlich der neue / ist.
förmlich anzubauen sey: Dann davon mag man sich in der Deßwegen müssen auch ferne seyn/alle Mistlachsn/ heim-
Bau-Kunst Raths erholen. Sondern wir sind hier nur liche Abtritt-Gemächer/Pferdstalle/Bader/undan¬
entschlossen die allgemeinen Regeln der Most-und Wein- dere morastige Oerter. Daß fonsten je tiefer der Keller/
Keller-Arbeiten anzuzeigen. Wer dann einen Wein- je besser/wahr sey/das weiß man ohne dem wohl! jedes»
Keller vvmneuen bauen will/der bau ihn feinstarck von serbleibet auch der darein gelegte Wein»
Tonnen-Gewölbe / und sehe fleissig dahin / daß die Fen- §. 2. Der Most / wann er noch nicht verbraußt / söS
ster und Lusst-Löcher/ nach dem Mittag sehend zugemacht nicht m die Keller geleget werden. Wann er aber noch
werden: Damit der von daher kommende Wind / des in denen Tonnen ist/darein man ihn durchschlägt/somüs-
Tages eine und andere Stund / durch den Keller streichen sen die Tonnen nicht ganz voll damit gelassen werden: Da-
könne. Im Somer aber müssen alle Oessnunge des Kel-» mit er einen Raum habe / zu toben / und seinen Schaum
lers vor dem Sonnenschein beschirmet werden. Sonder- nach Belieben zu werssen. Alle Tag muß man ihn füllen/
lich soll der Blitz / so viel möglich / abgehalten werden/ biß man siehet / daß der Wein allen Schaum völlig aus-
dann Donner und Blitz verderben Färb und Geschmack geworffen habe. Inzwischen .auß man den Spund nicht
den ersten und letzten Buchstaben am LO8. Wer die Kel- vorschlagen/sondernnur einen Stein/oder einen lockern
ler-Fenfter mit frischen Rasen/die er bißweilenmit Wasser Spund auf das Loch locker legen. Mercket man /
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daß der Wein ganz verlobet/ so mag man alsdann das
Faß verspunden.Unterdessen müssen die Fasser entweder
in offener Lufft / oder in einer der Lusst zu besprechen wohl
gelegenen Tenne oder Scheune stehen / und ja ehe nicht
in die Keller geleget werden / biß der Most sein Toben
gänzlich geleger hat.

§. ?. Die Fasser sollen / in dem Keller / dergestalt
nacheinander in der Ordnung liegen / daß keines das an¬
der anrühre. Dann wann ein Zwlschen-Raum neben ih¬
nen ist/so kan man sie desto leichter besichtigen. Die Fasser
sollen / damit sie nicht verriechen / das Spund-Loch wohl
verstopsset haben. Man muß sie nich-- viel rütteln / noch/
ohne wann man Wein / Verschon tüchtig ist / davon neh¬
men will/viel berühren: sonderlich wann ein guter Haus¬
halter bald oder lang nach der Weinlese/ einen Theil sei¬
ner Weine/nachdem er die Gelegenheit bald oder spater
für gut halt/verkauften will. So find ich auch für üblich
und sehr gut/wann man reinen uud geistigern Wein hci-
benwill / daß man / nach der Zeit / da der Most ausgeto¬
bet / und seinen ivchaum verworssen/den Wein in andere
Fäsier ablasse. Und das in dieser besondern Betrachtung/
weil der Wein / wann er von seiner Hefe gesondert/ in»
Winter eine bessere und lautere Mutter macht/hält sich
auch besser und standhaffter. Auf den Frühling wird er
viel klarer / als wann er aufseiner ersten Hefe liegend ge¬
blieben- Über das / wann der Wein lang bey seiner ersten
.Hefe bleibet / welche dick und rauh ist/so verlieret er gar
leicht seinen natückchen Geschmack/und bekommet dar-
sür einen rauhen verdrießlichen mit dicker und grober
Zubksns.

F. 4. So nimmt M fürsichtiger Hausvatter auch
die Zeit wohl in acht / und siebet sich nach denen Einflüssen
des Gestirns / soviel vernünfftigundnicht abergläubisch
ist/um: Dann er verwechselt und ändert mit dem Wein

keinmal von einem Faß in das ander / wann nicht der
Nordwind blaset / und der Himmel heiter ist / wann nicht
der Mond im Zunehmen oder unter der Erde ist / wann
die Rosen nicht ihre erste Blut abgeworssen / und die
Wemstöcke ihreAugen getrieben haben. Die schwachen
und krancken Wein ziehet er im Winter; die starcken im
Frühling und Sommer ab. Diesem zu folge hat 5Zelw-
6us schon gerathen/ daß man im Ablassen des Weins von
einem Faß in das ander / den Wein / welcher oben im
Faß ist / und den der nahe an der Hefe liegt/ von dem/em-
gen / der in der Mitten ist / absondern soll: Weil der/wel¬
cher nah am Spund gewesen / vielmehr verrochen und
verraucht deßwegen ist/ weil er der Lufft am nächsten war.
Der aber / welcher tief an dem Boden liegt/ leicht ver¬
dirbt/weil er der Hefe ein so naher Nachbar ist. Allein
derjenige / welcher in der Mitte sich aufhielt / wie in allen
das Mittelmaas/das beste. Er dauert am längsten/und
ist zur Nahrung des Menschen am fürträglichsten. Ob
nun gleich dieses was altes / und nicht gar sehr übliches ist/
sonderlich bey FranzösischenWein ; So hat mirs doch
ein verständiger Weinhändler / als was richtiges / das er
bey seinem Heurachen der Wein in acht nehme/ gerühmt.
Und ich bin ohne dem der Art / daß ich »rrikci in lus srcs,
einem Künstler in seiner Kunst/ gerne glaub. Im übrigen
ist das Ablassen aus zweyerley Ursachen gut / davon die
erste/ dem Wein die Rauhe zu nehmen schon gemeldet
worden. Die andere aber ihn von allerhand andern un-
gefehren Zufälligkeitenzu curiren anzusehen ist .

§.s. Man muß aber dabey die Fässer / welche man
zumAbzieben und Ablassen zu brauchen Willens ist/ auf
das sorgfaltigstesaubern und reinigen ; Es mag gleich
vorher Wein darinnen gewesen seyn oder nicht. Daher
soll man die Fässer von der Hefen / mit recht schön-und
klarem Wasser ausspülen / oder mit he/ssem Saltz-Was-

ser/
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ser / od^r mit zerstoMn Wachholder-Beeren gekochtem hänget die Materien darein / verfpündet das Faß
Wasser ( wie wir §- 8- im vorhergehenden Capitel gewie- wohl / und lasset es in zwanzig Tage also ruhen. Ferners
sen ) sein ausgebrüher /und hernach trucknen lassen. Dar- ein neues Mittel: Nehmet-.Loth Tropf Wuchst / zwey
nach wird man einen guten Einschlag zugeben Sorge tra- Pfund Zucker und Christian-Wurzel/ und MuMm«
gen / davon wir bald mehr reden wollen. Bey Reinigung Blumen/ liesset alles im Mörsel / thut es zusammen in ei¬
der Fasser/zum Aderlässen/führetman/ wann man den nen baumwollenen Sack / hanget den Sack und zwar im
'einen Boden heraus genommen / in dem Faß mit einem Herbstin den Wein/verfpündet das Faß wohl/lasset den
siumpfichten Besen/ in allenWinckeln tapfer herum/ nim- Wein zwo Wochen ruhen / darnach jeher da rzu / so findet
mer alles Unreine / den Schimmel und andere unnütze ihr köstlichen Wein. Das fünffte Mittel zum Abziehen
Materien / die sich angesetzet / weg: Zumalen wann das werden wir mit diesen Worten gelehret: Wann ihr den
Wasser vorher eine gute Weile im Fasse gestanden / und Wein ablasset / und er ist trübe / fo nehmet zu einem Fü¬
rs» einem Boden zum andern umgekehret worden ist. So der das Weiße von 24. Eyern / klopsset es wohl / nehmet
hatfichs fein abgeweicht. Die Probe eines solchen Fasses/ ein Nössel Saltz / und ein wenig gebeutelt Mehl / auch so
ob es rein genug sey / ist aus des vorhergehenden Capitels viel lautern Sandes / lasser aus dem trüben Faß Wein/
F. 9. zu sehen. i. Vierthel / rührer die vorigen andern Stücke wohl dar-

/. 6. Den Wein im Ablassen gut zu machen/ so mer-- unter / und giesser zu dreymaien in das F aß /und zu jeden«
ke der sorgfaltige Haus-Vatter/ daß er i.PfundKandel- mal rühret den Wein gar wohl/ mit einem durchlöcher-
Zucker/ 4. Loth Zimmet - Rinden und gebrennren Wein-- tm Holz / das darzu gemachet ist / lasset ihn darnach rü¬
sten? nehme / bey 1. Maas. Das stösser er klein / nimmet hm / fo wird er lauter und besonders schön werden,
erwan 1 O .Maas von dem Wein/den er abzulassen Wil- §. 7. Der abgelassene Wein loll mit gutem Ein-
lens ist; siedet alles untereinander in einem Kessel. Ist nun schlag versehen werden/ daher lasse man sich die-en sehe
der abzulassende Wein in das Faß gekomen/so schüttet die guten Einschlagwohl enipfoblen seyn/ der sich zu allerhand
gesottene Materie auch in^denWein. Verspundet dar- Weinen schick? 1. Es werden 2. Pfund Schwefel / in
auf das Faß wohl: Er lässet den Wein ein oder zwanzig cinem kleinen Morfel zerstoßen / in einen Topf geschüttet/
Tage ruhen / so wird er wohl übers Jahr so bleiben. Die- viel Wasser darangegossen welches man bey einer Stun-
ses Mittel hab ich bey einem fürnehmen Weinjchenckendeemfieden lässet Nachdichtn seiher man es durch ein
in Nürnberg / als etwas köstliches gelerner und prsÄtci. Sieb / und giebt Zeit / biß es wieder trucken worden,
ren gesehen. Wer seinen Wein beym Ablassen klar ma- Ferner wird dieser Schwefel in einen Tiegel geworffen/
chen will/ der nehme/ so vie! er Aimer ablasser/allezeit von da er zergehen muß / biß er lauter werde. Endlich ziehet
drey Eoern dasKlare wohlzerschlagenzu einem jeden Ai- man ihn auf ein leinen Tuch/und nimmr nachfolgen Des:
mer: Er lasse in ein Fuder 8. Eyerdottern fallen/rühre Ein halb Loth Anis; 4. Loth Feilwul tz/die wohl weiß ist;
es im Faß/ und wann drey Tag fürüber / so rühre er zwo 6. Loth weissen Weihranch / eben fo viel an Paraoistör-
Maafe gemachten Wein hinein. Vorher Ichlage er den nern; 4, Loth langen Pfeffer und 2. Loth Mastix. Die^e
Weinwohl durch/ ehe er das gemachte hinein thut. Al?o Sachen werden alle untereinander gestossm/und wann
lasse er ihn zwo Wochen ruhen. Nach diesem zapfe er tag- man denSchwefel ziehet/weil er noch warm ist/so strei-
Uch zwö'.fMaas Wein heraus/und schlage ihn allezeirei- cbet man auch diese erst-gesetzre Tpecics aus das mit
neViertelstund. Bißweilen iedenTag zweymal/ganzer Schwefel bezogene Tuch- Bey"diesem Einschlag ist das
zwo Wochen. Ist diese Zeit fürüber / so giesser eine beste dieses / daß (weil der Schwefel zwar der beste Ein¬
Maas Brandewein darein/ und für 1 .Pfenning Schwe- schlag / wegm seiner Balsam Krafft heissr; aber doch sehr
fel / das brenne er in das Faß / darein der Wein gefasset unrein ist) ihm/ durch Läuterung / am Anfang dieses
werden foli. Nun läßt mans zwo Wochen ruhen. Dar- ceprsgeholssen worden.
aufnehme er 8. Mufcat-Nüße/2.Loth Schwefel/ 4. Loth 2. Em Einschlag der gering / aber doch sehr gut / ist
Gewürz Negelein/anderchalb Mufeate Blumen/r. kalb dieser: Man nimmt zu 6. Loth Schwefel / Negeleins-Loth langen Pfeffer/ 2. Loth Zimmerrinden/und das alles Blumen /Zirwer/ Veilwurtzel / Mastix / truckenen 5rc».
tbueer in eine Maas Wein zufammen. Will er nun den rax oder Lalsmir, Larcjzlnomen oder Paradis Kör-
Emschlag geben/ fo sehe er auch wohl zu/ daß das Faß/ wie «er / jedes ein Loth, und hierzu noch 6. Loth Nesselwurzel;
erstqedacht / mit frisch- und klarem Wasser wohl ausge- diefes alles wird geflossen / zu Pulver gemacht / und auf
schwäucker sey. Ferner bei auchere ers mir weissem Weyh- das leineneTuch/bey noch warmen Schwefel/ gestreut,
rauch / lege das Faß auf einen viereckichren Pflichrlein/ So ist der Einschlag fertig,
nehmeden Spund in acht / daß^ein Rauch heraus steigen z. Als ein besonders fürtrefflicher Einschlag ist uns
könne. Er thue hernach den Spund geschwind heraus/ dieser mitgetheilet worden. Man uimmt zwey Psund
vermache das Faß gar knapp / und gebe dem Wein den Schwefel; und darzu Campfer / Paradies-Körner / lan-
Einschlag / aufweichen er den Wein fein bald hinein las» gen Pfeffer / Zimmetrinden / Galgant/ Ingwer / Zitt-
fenmuß/damit der Einschlag darinnen bleibe. So laßt wer/Negelein/Mastix/Tbymian/welches sie auch 1'ku.
er das Faß zwo Wochen ruhen. Beliebet ihm / nach der ris Lorricem oder Il'kuz ^uclseorum nennen / jedes ein
Zeit / seinen Wein zufehen und zu versuchen / so wird er völliges Loth. Ferner ein VierrelLenuÄnam ( Entzian
ihn dergestalt verändert finden/ daß er aus rohem / trü- oder Kreutzwurtz;)Anis/ Bertram / Coriander/ Weih-
ben/zähen undsamen/einen edlen mild-und reinen Wein rauch/ weisst Veilwurtzel und 8olimzx jedes zwey Loth/
bekommen habe. ^ drey Loth Weinstein ; ein halb Loth Calmus; ein Loth

Sind euch diese gute Stücke bey dem Ablassen oder NegehBlumen / ein wenig Kornblumen / K diese bey-
Abziehen^des Weins nicht genug? So schwancket das de letztere Stücke bleiben gantz; die übrigen werden klein
Faß mir Schwenck Wasser / thut dasselbe Wasser wie- geflossen : darzu nimmt man Hopfen / Hollunderblüt/
der heraus / darnach nehmet 2. Loth Zimmetrinden / 2. Natter- und Nessel-Wurtzel / klein gehackt und getruck-
LothNegelein/ 2. Loth langen Pfeffer / 2. Loth Zucker/ net/ und alsounterdieobigen5peclLs gemengt/und auf
1. Loth l^ucisn, und für 2.Mnnige Schwefel/stossetes ein leinen Tuch / weil der Schwefel (wie in den andern
zusammen in einem Morsel / und wann der Wein in Einschlagen schon gemeldet worden) noch warm ist ge-
dem Faße ist / machet ein Sackkin einer Spanne lang/ streut /so hat man einen zwar weitläufftigen; aber gewiß-
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lich recht galanten / annehmlichen und dem We»n zu lan- ist- Aber gewiß / es wäre inanchem Wein-Herm / der
ger Dauerhafftigkeit dienenden Einschlag. sein Gefind / über das Füllen beMr / (das aber offt wie

4. Wir könnten es zwar bw denen Einschlägen (de- ein Füllein im Keller säufst) besser / er hätte doppeltes
ren wir einen grossen Vorrathhaben; aber nur diese / als Umgeld bezahlt / als daß ihn seine Diener so bezahlen,
die besten darunter heraus zu suchen / für rathsam befun- Die Büttner aber sind an sich selbst gule Leute / und weil
den) bewenden lassen / wann wir nicht auch diesen für ei- ich es offt mit ihnen halten muß / so mag ich mich mit ih¬
nen unter denen bewährtesten müssten mitgehen lassen, mn nicht abwerssen/ daher nichts wider sie reden. Wann
Nehmet Nelcken/ Cardamomen/ Anis / jedes zwey Loth; sie mir aber erlauben/ so will ich die Wort Herzn
Ingwer / guten Venedischen Weihrauch / Muscaten- kams 5 8. Clara, nicht ihnen zum Nachtheil / sondern zu
Blumen / Musealen Nüße/ Zittwer / langen Pfeffer/ des Lesers Lust / und vielleicht manchem zur Erbauung
jedes ein Loch; 1. Pfund Schwefel; 4. Loth geflossene her setzen. Er giebt aber die Sache m seinem tLcwas
Zimmet-Rinden und eben so viel Marvasit oder Wiß- für alle / also: Die Bmder geiten ebenfalls und ihre Ar¬
muth. Dieses wird zerstossen; der Schwefel in eine unge- beit nicht wenig bey unserm lieben HErm: Dann es ha¬
glaste Pfanne/ aufdie Glut gesetzet; wann der Schwefel ben sich nicht wenig Wunderwerck mit ihnen zu getragen,
zergangen und dünne worden / so schüttet man die Ge- Er erzehlet p. 451. von Fassern/ die sie heut zu Tag noch
würtze darein / rühret alles wohl durcheinander. Und in Oesterreich machen / welche wie kleine Hauser zu sehen
gleichwie man in denen übrigen Einschlagen ein leinernes seyen. Da hatte Diogenes mehr Raum gehabt; abson-
Tüchlein genommen: 'Also zieht man hier ein barchentes derlich sey vor wenigen Jahren in der schönen Herzschafft
Flecklcin / das etwan einer halben Elen lang ist / in der Feldspurg / welche dem Fürsten von Lichtenstein gehörig/
Breite aber drey Finger hat / eines nach dem andern ein solches Faß verfertiget worden. Er rühmet einen Flo-
durch. Mit zwey quer Hand breit von diesem Einschlag rentinischen Faßbinder mit Namen Mus. welcher her«
kan man ein Fuder Wein versehen: der Spund muß da- nach zu Rom ein Edelmann worden. Icem ^arliAnum
bey wohl verwahret werden. Es geschiehet unterdessen Steinbach von Sellebach :c. spricht auch: Heut zu Tag
offt / daß der Schwefel zu starck gegeben wird / und der sind der fürnehmen Meister / welche das Handwerck in
Wein nach dem Einschlag schmecke/ dem muß man nach mehrere Vollkommenheit zu bringen trachten / so viel/
8lnceri pkilslerki Rath / in seiner bewahrten Wein- daß man derenNamen auf dengrosten Faß-Boden mcht
Artzney p. l 29. also helffen: Nehmet heisses Brod / das schreiben könnte. Endlich schließt er den gantzen vilcur»
nur erst aus dem Ofen kommt / brecht es voneinander/ mit diesen Worten: Wer die Binder will alle unter die
und legt es so heiß aufden Spund / laßt es liegen / biß es gute und vollkommene Leute zehlen / der hates starck von-
kalt wird / so wird es den Geschmack völlig an sich gezogen nöthen / daß man i'hme etliche Reife um den Kopf lege;
haben; wann aber das Faß groß / so muß diese Weife aufdaß ihm das Hirn nicht völlig heraus rinne: Dann
öffters wiederholtetwerden. Icem, man legt einen neuen er muß wissen / daß auch auf der Binder ihrem Feld viel
TopfaufKohlen/laßtihnrechtgluendwerden/undstür Unkrautwachse/ absonderlich wissen sie sich der Gelegen-
zet ihn über das Spundloch / so wird er den Schwefel heit zu bedienen / sie erfinden mehrmalen tausend Ursa-
leicht an sich ziehen. chen / warum sie so offt den Keller besuchen / wer aber die

§. 8. Und so viel sey von der Arbeit und der Ord- aufsteigende Morgenröthe will sehen / der schaue einen
nung / die in den Kellern muß beobachte: werden / zur Binder an/wann er aus dem Keller steigt/ die rothe Na-
Kurtzen / aber aus gesuchten Nachricht des allgemeinen fen verrathet ihn gleich / daß er beym Faß ein Netss ge¬
Haus Vatters geredet. Wir dörffen aber nicht / aus stifftet; Von einem Wein-Faß kan einer recht lernen
unserm Wein - Keller Abschied nehmen / wir haben dann seine Feinde lieben: Dann unangesehen der Binder mit
auch unsern Auffüllern und Büttnern eine gute Lehre ge- seinem groben Schlägel dem Faß so manche harte Schla¬
geben/ das soll der gute Bißen zu dem Trunck/ welchen sie ge und Püffe versetzet; so ist es gleichwohl noch so gut/
bißweilen / auf des Haus-Vatters Unkosten / im Keller/ und lpcnckrt demselben noch einen so guten Trunck. Un-
neben ihrer Arbeit thun/heissen. Der Auffüller soll be- ter andern Sachen machen die Binder auch Bad-
dencken/ daß er dahin geschickt werde/den Wem/der sich Wannen; es wäre aber gut/wann etliche aus ihnen insverzehret/nach-;nicht seine Gurgel auszufüllen;vielwe- Bad qiengen/und ihr Gewissen reinigten/so dann möch-
niger einige seiner Cameraden( wann er etwan meint/er te geschehen/daß ihr Wandel frommer und gottsfürch-
und der Büttner könnten einander nicht gnug zusprechen) tiger würde seyn; sonst müssen sie wissen / daß auch GQtt
mit zunehmen / und sich auf seines Herm Gesundheit lu- zwey Fasser habe / eines ist voller Honig / das andere vol-
stig zumachen. Der Füll-Wein kostet/warlich/ beyun- ler Galt; aus dem ersten gibt er in jene^Welt m trin¬
getreuem Gesind viel; sonderlich wo man diese Arbeit den cken allen Auserwählten / aus dem andern gibt er zu
Jungen / Knechten und Dienern vertrauen muß: In trincken allen Verdammten: nun können die Bindep
denen Reichs-Stadten heissen es die saubern Herren das Achtung geben/ju was für einem Faß sie kom-
Umgeld aus dem allgemeinen Keller / vertrincken / weil men mögen,
was im Keller vertrunckm wird / von dieser Auflag frey ^

Das
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Da61.11. Kapitel.

Vom Weinstein/ Wein-Künsten/ Kauf und Verkauf/ Bim-
Aepfel-Most/Obst-undWctn-Cssig.

Innhalt. kein Stein. Was ist der Weinstein ? Etwas faurs zu-
§> I. ?wener?eyVerstand des Worts Weinstein. H.2. Er ist samm gestandenes des Mostes / in welchem er förmlich

kein Saitz eigcntlick / auch kein Steiü: sondern ein Safft. / aus welchem er auch geschieden worden : Weil das
5 ?> ^tichci? der ' ,re. ^.4. n zu waschen. ^.5» ?^ur t^g>irL/llN ÄI?ein/durcl)'^)ülstder II, ^''11?«
^u^en.L-chwachhklt/ das ^cicium'r-rt-ri Viniktum zu ^ ^ ^ IN^'UN-
machen. §>.6. ^ciäum l'Art. ^nitärum. ^..7. Kennzeichen ^)6sL/ (llb lN etN)^6 2icaItsche6ZetVUl'^et/
lind Eiqenichaffren des besten Wcmö. Welcher Weil, zur und seiner Wurckung dadurch beraubet / in verglichen
F:ol ,chkcit am besten. §. 8. Wie denen W-inen ms gemein Loasulsr zusammen gestanden Und dieses wird der lur.
zu lieMn. Einthciiung. §.9. Mit dem Most geschickt UM' l^raenennet. Daher scbreibt tteimonr in Ir-zH
zugehen. Ihn,uhrend zumachen / ihm dasJühren zu ver. rar genenner. ^)ayer scmeivt neimonr IN i ract.
treiben. Lauter zumachen. Zu wissen / ob Wasser im Most, IN poru§.4. Man kan den Weinstein Nlche
Aus ihm einen W-lsch.ahniichen Wein zu m^cbeii/daß er ein unter die Steine zehlen; sondern er ist ein zusammen-

^Des Weins Färb betreffend. Vom gewachsener Saffc; doch ilt er weder Wein / noch Hefe;
Cchenck-Mein. Rothen Wein zu machen. Weissen Wem «isnnimon
aus rothen. Trübe Wem zu läutern. Gold-Farb zu machen. sdnvern von beyden zusammen gelebt / und keines von
§. II. Des We.üö Geruch. Dessen Gcstanck insgemem beyden. Es ist aber auch der rohe unbereirete Weinstein/
zu vertreiben; Wann er nach dem Faß riecht/ vielerlei) Mit- wie psrzcellus gewollt / kein eigentliches Saltz : Weil
tel 5. 12. Geschmack. Mustarc.i^ Etliche Mittel. Ein ein Unterschied lstzwischen einer 8ut )tt2N2. welche bey na-^^i!iau!>^eö t!>)ci)eiMi>u6. Äolyeii Mliicareller. Fcancken.
Wem. Brom« Muulbeer- Kirschen- Alant- Wermuth- he aus ^altz-^lrtgemacht wi.d/und emer/welcheeigeNi-
Wachholder- Saibey. Beer- Cardobenedicren. Rosmarin, llch em Saltz genennet werden muß. Andere reden es so
Maloasier- Veltniner -c. allerley Eeschmack-W i» zu ma' aus : Der Weinstein ek 8sl compolitum ex sciclis Lc
chcu. §. iz. Wein-Kaufer n.mmt Gläser / Wind/ und ^Iczlinis^uki,velvini noveNikccum psrncuüs, wel-

. s.i« Ruhe
haffcigkeit des Weinszu erkennen. §. 15. Manier den Wem andem inwendigen ^sasse gefunden / Und sich daselbst an-
zu kiesen. H.-6. Kanichrem Wein zu helsten. §.17. Lcn geHanger hat.

wider das Husten/zu Starckung des gantzen Lctbes. H.20. dcr^aj^r angehänget / der schwer und hal t/ Nichtlöche-
Aepfel. und B-rn- auch Wa ^r -Mosc. ^.21. Essig aus richt/oder nur truckener Hefen angefüllet ist; sondern der
Obst. §. 22. Wt IN-Essig'Pulver. 5>cothcr Wein.Essig. andem Theil/ wo er den Wein berühret/ vielSpiklein

Essig bey stch zu tragen aus Wemstem. Aus Brot. §. 2-. Diamanten hat. Unter allen wird diese gute Er¬
trag vom Essig/ob er Wurmer nochwcnbig habe/ und da er ^ - -

was faules ist / wie er der Fäulaus widerstehe ? Wem er kcnnrnuv-^uchui ^eMcr >0 vollkommen / als der Nheml«
nutz.undschabe. sche und xjonlpelulsmsche Weinstein haben. Vom ro-

F. 1. then Wein kriegt man rothen / und vom weissen weissen

Er Weinstein / als ein Weinstein / oder Weinstein,

an sich selber genommen/wird auf zweyer- F- 4- Den Weinstein zu waschen ist dieses die beste

ley Weise ausgelegt; entweder msge, und leichteste Weise: Man zerstößt ihn gröblich!/wascht

mein hin/fürweinichte Saure/ und ihn mit kaltem Wasser össiers / reibt die Stücklein mit

diese Säure ist so Ul.ccrschiedlich / als der denen Handen ; das unreine Wasser wird abgegossen/

Wein selbst mannigfaltig ist .- Senn je biß nichts unreines mchr davon gehet.

z-l'trFcr der N)em tst/se flüch-rlgcr ift^uch desselben /. s- Weil in denen Magen-Schwachheiten und

VOemsiem: Aufdiefe Weife wissen wir / d^'tz der Rhei- zur Wiederbringung der Esse Lust das ^cil^um Har¬

nische viel/der Spanische wenig/ der Franze-Wein aber rsri Vim'krum sehr berühmt/und sonderlich für diejem-

gar wenig Weinstein gebe. Die Mahrifcbe Wein aber/ gen Leute / welche fonsten nichts einnehmen können / oder

und in Würtenberger Land find so rsrrzrjsch / daß man vo>' allen Artzneyen einen Abscheu haben / wohl m einem

es gcmk augenscheinlich mercken kan. In dem Mahn- Haushalten zu gebrauchen ist / so kan ich nicht umhin die-

schen Wein kan das bewahrt und versucht werden: ses machen zu lehren : Nehmet vom gereinigten äciclc»

Man lege nur ein Ey in selbigen Lands-Wein / lasse l'arrari Zviij. Giesset ein gutes Seidlein von guten

es eine einige Nacht liegen / so wird man es am Mor- Rheinischen Wein / in einen Kolben darauf. Diesen rich¬

tn/ als wann es von Caudel-Zucker überzogen wäre/ tet in eine Sand-Capelle / und darüber noch einen an¬

finden. Der Insonderheit so genennte ist / welcher dem / wie man sonsten die Circulier Gläser anzurichten

durch eine kermencarion niedergeschlagen wird/und von gewohnt ist. Damit der Weinstein ziemlich koche / söge«

vielen ein wesentliches Saltz des Weins Heisset. Wer bet ihm auch ziemliches Feuer. Das soll zween Tage dau-

rvas richtigesvon dessen Ankunfft oder (-enersrion zu le- ren. Wann der Wem abgenommen / muß man nach

sen Willens ist/der lese ^elmourium. Wann ?srscel- und nach/allmählich/frischen nachgicssen. Hieraufläßt .

sus vom l'srcsrvredet / so verstehet er 8a> recremenro. man den Kolben gemachlich erkalten / und giesset den

lum scilium im menschlichen Cörper. Die kteclici aber Wein ab / so hat man das löbliche ^ciclum l'zrrari Vj.

heissen recremsmT,was unzeitig ist. nilarum. Dieses wird endlich gesammlet und zum Ge-

§. 2. Es istwieder etliche zu wissen / welche des Na- brauch des Magens aufgehoben. Zwar kan das ^cick-m

mensLVemsiein wegenden l'src. unter die Steine rech- Isrrgri vorsich/ wann es qleich nicht Vinilsrum heisst/

nen / daß der Weinstein keine Stein werdende Natur am Geschmack lieblich und säuerlich einzunebmm bereitet

besitze/ob er sich gleich cosAulirt.Ängemerckt der Wein- werden ; aber der liebliche und Mein - säuerliche Ge¬

stein sick im Wasser in einen l^iquorem auflöst / welchen schmack ist weit angenehmer / wann es auf erst beschriebe-

man hernach cremorem larran nennt. Aber das thut ne Weise ist verfertiget worden.

Eeeee §.6,^c!>
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5 "s" snil^rum, dessen Bereitung stein mit Regewasser sieden liesse/so wird das Wasser von

durch Vermischung des Weinsteins um Anis Oel / so dem Weinstein sauerlicht/weiches/ wan man es wieder er-
Ä er nebmen will / geschiehet/ist in Brust-Be- kalten lasst / schiesset em Theil zer,otrenen Weinsteins w»e-mymen / gnu) Mittel/ der an / so Lremor ^rc.ri w.rd genenner; e.n Theil aber
Narcket d-n Maaen / zettbeilet die Winde / und stillet al- bleibt im Wasser auslolv.rer/ uni) gibt dem Wasser einen

^ kleben D>e vaw ist Zr. 12. biß is.Man bitzlenden Schmack/ welcher in rechter Proportion den
1^..^-6 auck nükl-cl) in der Iliac.» . und Lojjcz wie Wein lieblich machet/wie denn eben deßwegen dieRheim-
m.ck un ^ivverlein / die^chmerften zustillen- In Sum- scheWeine so lieblich und ge,und sind / weil die Narur

es Äe so vie! von dem Arimey-Nutzen des Wein- eme liebliche beende Saure darein gebracht / welche
al'Ms -u schreiben / daß hierzu em neues Buch gehörte; an sich selber Hitze und Durst iöjcher / wie dasjenige/ wor-

^uck d'^ em man vorher etliche Tropfen Spiritus vzcrioli tropfet,
itt/lo überlassen wirs billig dem andern Tbeil / derkünstli- oder Spiritus 8alis> odereinen oder zwey LoM voll Limo-
Wa^ "im- oder Citronien Safft/ oder ä.iM.rren Wem-Es-

Buchs/nach denen Wein-Künstenweiter fort- sig/ welches gesäuerte/ oder auch Sauerbrunnen-Wasser
vleses / ^ ^ ein Wetzstein (Lc)8)des viel gejunder ist zu trmcken/ als rohes ungesäuertes

!em Bürgermeister un-erer Sinnen / und Wasser / und Mv könnte manin solcher Art Most / wel-
s^?f s!'me auie E^enschasilen in dem Wörtlein Lc^8. cher garzu lußenund starcken Wem giebt / und man ihn

verkürbt bedeutet/ ohne das im Trmcken mit Wasser rempenren muß / ein

Uäor. und was an ihm am besten hinten nach kommt/ sen / aber nicht übermaßig starcken Wein machen/ könnte
das Heisset 82901 der Geschmack. Die Farbe desWems man etwas weissen Weinstein in 6.itilllrtm5ptrirud2tis
ist / nachdem die Lufft des Landes beschaffen / sehr lolviren / klcriren / und dessen etliche Loth in em Faß
unterschiedlich / wie wir Anfangs bey denen Trau- Most schütten/und mn verjähren lassen : Eswerdenabec
ben-Arten viel davon geredet haben. Die rechte Färb auch die beste Arten Wein Gewächs in denen Jahren/
eines geistig- und nachdrücklichen Weins pflegt sich am welche kalt und regenhaffrig sind / und wo nicht vielSon-
Rhein-Wein / an einem guten fürnen Wein/ wie Rhei- nenichein ist/ nicht recht gut/sondern bleiben sauer/welchen
nisches Gold/zu zeigen. Sollen wir den Geruch und Weinen dann sonderlich mit Kunst kangeholffen werden/
Geschmack loben ? so muß er sich lieblich erweisen- Der daß man auch guten wohlschmeckenden Wein bekommt;
gesunde Wein soll in einem reinen Crystallen-Glas diejenige Arten von Wein Gewächs/welche auch in g.:-
gank lauter und gläntzigt aussehen ; im Einschencken ten Jahren sauer bleiben/denen ist durch Kunst nicht viel
aber'im Glas rauschen/ und mit vielen kleinen äromis zu helffen/sondern denen/enigen/ so einerguten Artsind/
über sich springen/so daß die artigen Geisterlein/wann aber in bösen Jahren nicht gut werden können Die
man baid darauf trinckt / einem noch nach der Nase Weine aber / so tiner guten Art sind / werden in guten
psopsern: Bey dem schnellen Einschencken soll sich auch Jahren alle samt gut / und bedörffen weiter nichts / ms
die-es aussern / daß sich ein kleiner Schaum / mitten im daß man im Herbst den ausgekelterten Trauben-Saffr/
Glas / mit lautern kleinen Blaslein gebe / welche aber in reine / wohl-ausgebrühete/ oder auch in Wein-grüne
Augenblicklich wieder verschwinden: Dann wo sich der Fässer einfasse/ und darum verjähren lasse/ und wird auch
Schaum langsam ansetzet/ und langsam vergehet / so darf derjenige Mo^/ so von geringerer Art Wein ist / in de<
n.an nicht viel iubriles vomWein hossench»,gegen sich ver- nen Wein grünen Fassern/worinn gar guterWein gk

sichern / daß er vilcolisch / zähe und dick sey; oder er hat wesen / noch etwas verbessert / sonderlich wann auch von
schon ein empfindliches Trefmit der Wasser-Stange be- den Hefen desselben Weins / so nicht stinckend oder ver¬
kommen. Zur Frölicbkeit/ dienet wohl ein mittelmäßig- dorben sind / ein Theil im Faß gelassen wird / daLder
weder zu alt / noch zu junger Wein - Wiewohl es sind die Most darüber verführen kan. Solche und andere Noth-
Landes - Arten mancherley. Die Rhein-Weine werden durssten des Weins gebühr'en einem Kellermeister zu wis-
am gesündesten gehalten / wann sie über ein Jahr würck- sen / und wie man den Wem dasIahr hindurch halten
lich alt sind / und doch nicht über drey Jahre zehlen. Ich muß/ nemlich mit Ablassen des neuenvergornenenWeins
sage in der Frö ichkeit ein wenig mehr / als die Ordnung in andere Fasser mit Auffüllung und Aufbrennung mit
will / zu thun : Sonsten aber ist ein alter Rhein Wein Schwefel-Span üc. wovon im vorhergehenden Capitel
auch nicht wunderlich: Aber wie eineArtzney zu trmcken. guteAnweifunggeschehen / und in diesem gar fort gefüh>
Andere Weine müssen um ein merckliches alter als ein ret werden soll. Wir wollen aber / zu besserer Eintheilung
Mein -Wein werden/wann siewoltrinckigtheissen sollen, und Gemerckdie fürzubringende Künste also abhandeln/

§. 8. Man kan indessen einem jeden Wein / wann er daß wir erstlich vom Most bandeln / hernach den Wein,
noch neu ist / zu einer artigen Lieblichkeit/ und gesunden 1. An der Färb/ 2. am Geruch» und z. am Geschmack
Annchmlichkeithelffen/wennman lieblich/süße/und ae-- gut zu erhalten und zu verbessern / anweisen ; dieArtzney
sunde Sachen darinnen verjühren lasst. Allein es geHort XVem aber und denObst-Most samt demiLssig mit drein
ein clllcreces Urtheil und eine niedliche Zunge darzu/ geben wollen.
wann einer dem Wein das mit Knnst zusetzen will / was §. 9 Damit der Wein wieder führe / wie vorher
ihm von Natur abgehet. Wann der Wein von Natur als Most/so gießt man/wann er erstlich jühret/und noch
qar zu sauer wird / kan man ihn corrigiren mit frisch ge- warm ist / einen Eimer voll süßen Most / oder auch wohl
'brannter sauberer Reben-Aschen / welches in rechter pro- zween Eiimr / nachdem das Faß groß ist / unter ihn in
porrion den überfiüsiigen sauren l'arrZr um theils abtödi das Faß. Wannsich nun der Most gesetzet/so giesst man
ret / theils pr-rciomret / item mit süßen Sachen / als wieder soviel darein / und das thut man drey odervier-
Süßholtz/ AnissaamenEngelsüß/ Zucker/ Rosinen/ und mal / so wird der Wein starck und dick. Oder man mach'
dergleichen; wann aber der Wein gar zu süß und klebricht es also: Schneidet süße Aepfel oder Birnentzwey / han¬
wird/ wie in denen sebr heissm Landschafften geschiehet/ getsie/wann der Mostjühret/indas Faß/und wann die
so könnte man ihmhelssen/wanmanweissenguten Wein- Aepfel und Birnen ihre Krafft verlohren/ so thut cmde-W " ' »
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re dergleichen hinein: So lang der Most mit Juhren an- RHthe/i Wem z» machen / dörret wohl-zeilige
hält. Endlich nehml das eingehängte miteinander her- Beerlein vom Sommerach / hanget sie in emWein-
aus / so werdet ihr einen edlen Wein bekommen. So Geschir: in einem Sacklein: so wird er gar bald roth
hangt man auch eines unter diesen hinein : In einem werden; wollt ihr ihn aber höher an dieser Färb haben?
Sacklcin Hopfen-Blumen ; Bircken-Saamen; k«. ^ hänget gedöme Hollunder-Beer/ oder rothe an der
num L^secum,' Holtz vom Myrten - Baum; ^loes; Sonnen getrockneteKorn Rosen darein.
BeiM-Saamen; oder Spick; gedönte Korn-Blüten; Wer den rothen Wem in weWn verwandeln
Spane von Wachholder-Holtz.Was man nemlich un- will/ der macht es also: Er pülvert von zweyen Eyern
ter diesen will. das Weisse / und hanget es in rothen Wein / so wird er

So serne jemand das Jähren zu wehren geson- weiß werden. Oder : Der weisse Weihrauch wird zu
nen / es sey im Juhren des Fasses / oder auf dem Lager/ Asche gebrennt; die Asche aber / in ein saubers weisses
so wer? er nur ein wenig Käß in das Faß. Wann der Tüchlein / als in einen Binde! gebunden/und also mitten
Most lauter gemache werden soll/innerhalb vierTa- in das Faß gehanget.
gen; so Met nur einen Becher Wein-Essig/untereinen Dicke / zahe/trübe Weine lauter zu machen;
Eimer Mostes. Oder. Ihr könnt zwo oder drey Han- stosset 2, Loth Ingwer/ und 8. Loth Zitrwer durcheinan-
de voll Erden von dem Weingarten oder Berg / wo der der. Unter diese schüttet ein halb Viertel Wein/rühret
Wein gewachsen/darein werffm/ so wird er sich inner- es durcheinander/bißes schäumt. Nach diesem thut es
halbIag und Nacht setzen. Oder: Thut Hanbüchene in das Faß/rührts biß auf den Grund/macht den Spund
Spane in des Wem-Faß / schüttet den Most darüber/ feste draus/ und last den Wein etliche Tage ruhen/ so wird
so wird er eben so geschwind lauter seyn. Oder: Wann er gebessert seyn/ wie ihres haben wolret. Oder: Ma-
ihr gebrennten Laimen aus einem Ofen zerreibt/ und in chet Wermuth -Kraut-Wurtzel schön . und legt sie in den
den Most werbet / der ver/ohrm hat/ so wird er schön Wein. Oder: Zu einem Fuder-Weinkioffec 24-Eyer-
lmdwohlgeschmackt. ^ ° ^ weiß wol / dieses last durch ein Tuch lausten/rühret i.

Gb Wasser im Msst sey / das konnt ihr ersah- Mmd gestossenen Reiß ein wenig ^saltz / und eine
ren / wann ihr einen glatten mit Oel bestrichenenStecken Maß Wasser untereinander / schüttet es zusammen in
oder Strohhalm biß aus den Boden/stosset/und nach ei- Wein / und rühret ihn im Faß. Oder : Stosset ein
«er Achtel-Stund wieder heraus gezogen / aufhangt / so Viertel oder halbes Pfund Alaun/ fein klein / nehmt eine
gebt Achtung / ob Wasser-Tropfen am Oel kleben/ oder Maas Saltz darzu/ vom Wein / thut aus dem Faß dar-
davon fallen. Findet sich dieses? So ist auch Waller im unter/biß es als Brey wird / giesset dieses in das Faß/
Wein. Oder: Thut Wachholder-Beere darein / wann rührts offt/ so werdet ihr bekommen/was ihr gewünschet,
diese unterfallen/ so ist Wasser im Wem- Oder: BrennetWeinstein/Pilsen Saamsnund Saltz

ÄLlll man aus Most einen Wem / der dem Ita- jn einer Pfannen / und hangt es in den Wein. Oder :
iiänischen ähnlich sey/ machen? so verfahre manaljo: hängetSchwürtzwurtz overRobr-BährenineinemSak-
Man nehme 6. Loth Negelein/ 8> Loth Z'.mmet-Rinden/ sein in den Wein. Oder : Werffet eichene oder bu-
i.Lsth Paradies-Körner/ anderthalb Loth Zittwer/-. chene Rinde hinein. Oder: Stosset Tuchmacher6al.
Qmnt Cubebm / und so viel auch langen Pfeff^ Die- luz, werffet ihn in den Wein / rühret ihn im Faß/ daß ec
ses soll gröblich untereinander zerflossen in einem ^sacklcin schäumt. Giesset nach diesem den andern Tag ein Viertl;
m den Most gehangen werden / daß es damit vermhre/ den dritten zwey Viertl Wasser hinein/so wird euch der ,
biß der Most klar werde. Die erst ermeldete ^lsrerisiien vierte Tag schönen läutern Wem geben. Oder: Reibet
können auch/wann der Most schon angestochenworden/ Wem-Sttin/Eyer/Reb-Aschen/ein wenig Milch / lau-
noch darinnen verbleiben- ters Saltz einer Nuß groß untereinander/ rührt es in den

Wer guten natürlichen/ süß- und milden Wein Mein/ nehmet zwo Maas Wasser auf ein Fuder-Wein/
im Herbst machen will / daß cr das Jahr daure/ unddreyKiekl-Steine/ diese um windet mit Werckund
der thue den Most/ wann ervomTretter kommt/gleich Eyer-klar/thut auch das in das Faß/und last es offen
in einen Kessel / lasse ihn biß ans den dritten Theil einsie- stehen-
den; thut ihr ihn daraufm ein Faß/so bleibt er / das völ« ' Den Wein reche Gold-Färb zu machen / so zer«

Jahr durch/süße-Oder: In derIahre hanget in reibet einen gebrennten/ungenetzren Ziegel-Stein/ segt
einFaß-Wein ein Stück ^peck / in einem reinen Sack- durch ein Sieb / zwo Hand-vollmir etlichen Eyer-
lein/vermachet das Spund-Loch wohl; daß nur ein klei- Dottern wol zerschlagen zu einem Brey gemacht; >Hut es
^ie6 Lochlcin zur Lüfftung bleibe / so wird er schon / lauter/ m den Wein/und rührt ihn mit einem Rühr-Scheid wol
und bleibt süße. Oder: Thut eine Hand-vok Senff- durcheinander.
Meel in ein Faß / schlagt es mit einem Stecken unterein- §. 11. ÄusdieseWeisehat dieFarb(Lolor) ihrRecht;
ander/ bey einer halben Stund lang/ so werdet ihr deren Nun müssen wir auf ven Geruch fortgehen»
vorigeWürckung an der Süßigkeit und Güte haben. Den schweren/ unreinen und simckenden Wein zu des-

§-10. Das haben wir bey dem lNost / aus etliche sxr/ s» reibet Rosen und Rauten/ eines so viel als das an-
hundert-Vortheilen/ als bewahrt ansetzen wollen. Nun dere/und halb so viel Körner aus denenTanncn-Zapffen/
müssen wir sehen / wie man des Weins Färb erhalte thut es in ein Sacklein/Hangt es eine Woche lang mttten
oder verbessere: Wer nun einen Wein / wanneraus^ in den Wein: Wollt Ihr? so könnt ihr noch zum Uber-
geschenckt wird / bey guter Farbe / und unversehrt fluß Weihrauch / Beyfuß und Weitzen darzu nehmen,
behalten will / der thue Weiden-Aschenin ein Sacklcin/ <z)der / nehmt ein breites Schwein-Fleischschneidets von
hanae sie in das Faß / welches man auszuschenckenWil- einem Schun cken herab/ legt es auf den Spund/so ziehet
lensist/so wirdersich ander Farbe und Geschmack nicht das Fleisch die Anzicht allc von dem Wein weg. Oder:
verändern / auch auf den letzten Tropfen nicht. Oder: Aget rothe L^ne^iÄen-Wurtzel in den Wein.
HmMteine HandvollWiMslder-Beere/ oder Wein- " VL'ann der Wem nach vem Faß riecht/ so wird
Reben-Asche; oder Korn-Blüte / in den Wein. Oder geflossener Weinstein darein geworffen. Oder: Man
an einen 5aden ein wenig BW) / daß es ohngesehr vom säst ihn in ein anders Faß ab/das oben weit ist/decket ein
Boden einer Spannen lang abhänge. Tuch über den Wein/ thut Mich Epheu darein / last ihn

Eeees- über
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überNachtstehen/und thut ihn in ein anders Faß/so ver- halten /daßmaneinengutenMufeateller-artigenWem
oeht ihm aller böser Gestanck. Oder; Hangst in einem bekommen habe.
«Säcklein keneälÄen WurtzelundZittwer/eines soviel/ Den rochen !??ufcateller 5Vem bereiten sie al<-
als das andere / und halb so viel Saibsy m den Wein, so : Sie nehmen Hollunder-Blüte ein Viertel-Psund /
Oder: Heisses Himmel-Meel aus demBack -Osen/dd-r und ein Loth Zimmet darzu / Hiessen guten Most darauf/
Spick / oder einen BüfchelHopffenim Sacklein hinein lasten es zusammen sieden; aber man muß den Most vor¬
gehängt / macht ihn gewiß/ nach dreyen oder vier Tagen/ hero wolzuschäumen/ und a.sdann erst die Blut u ndZim,
von dem Übeln Geruch befreyt. Eben das wird auch die met hinein zu werffen / nicht vergessen : nach diesem wird
Hollunder-Blühe/und etwan um 2. Kreutzer Negelein er erkaltet/und in ein zugerichtetes Faßlein gefüllet. Die
und Lsn-ck'Äen-Wurtzel/zumSpund auf halben Theil 5pce>eswerdenmdemMostin ein Sacklein geschlossen/
meinem leinen Bündelein hinein gelassen- Der Geruch gekänget. Endlich muß er fein lind durch ein Wach¬
mag wie er will verdrießlich seyn / so wird er annehmlich Holder-Trichterleinverjühren / damit es aber nicht zu«
werden: Oder: Stosset ein halb Pfund Pfeffer und ein starck verjöhre/so zerschneide man / wie wir in diesem Ca-
Viertel-PsundweissenIngwer/fein klein in ememMör- pitel nach dem andern F. öffters gelehret/süsseAepffel/und
sel/überlasset den Wein / und thut es hernach ins Faß. hange sie an einem Faden hinein.
Oder.- Stosset 1. Pfund / Pfirsmg-Kerne' ein Viertel: Wer Francken-wem machen will / der fängt es
PfundweissenIngwer / feinklein/ giesset ein Kannelein alsoan/daßereinViertl-Psund Zimmet Rinden / eben
Wein daran / und lasset es so/ mischet ein wenig guten so viel Koch-Zucker / und nicht weniger gefeiltes Hirsch-
We^i darunter / und dieses gieset zu dreyen mahlen in Horn stosset dieses auch in ein Fuder Wein hangt / so
das Faß. wird er haben was er will /ehe eine Woche völlig her-

§.,2. Das dritte Stück/eines guten Weins/und umist. . ^
der dritte Bu^staben ist8,8»porderGefcHmack. Dem Nrombeer H?e»n zu machen / so wird ein Maas
Wem einen rNuscatellcr Geschmackzu gcbkn. Zu Zo>"g/ und derer Bromberre / von welchen er den
einem Faß welches 6. Eimer halt schneidet vier Loth weis- Namen führet / funff Maas erfordert. Diese müs¬
sen Ingwer/ eben so viel langen Pfesser; Muscam?/ Nel- M wol untereinander gemenget(und,o viel als dieses zu-
ken und Calmus/jedeszwey Loth/fein klein; thur dieses sammen macht/noch sechs mal so viel Wein darzu gethan
zusammen in ein leinern Bündelein / das ihr mit einer werden. Alles miteinander last man wol jkeden/schäumt
Schnur fest binden könnt. Dieses Sacklein thut in ein und setzet es ab. Darnach wn d es durch ein Tuch gchi-
reines Glaß/darüber giesset gut-gebrenntenWein daß het/ dem mhren uberlassen/ wieder zur flamme gesetzet/
er über das Sacklein gehe,- macht es feste zu / daß kein wieder dem Sieden überlassen. Endlich schäumt mans/
Dampssdarzu kome.So last mans Z -Tag und Nacht ste- und gicsset es in ein reines ^aßle.n / darinnen es juhren
hen; bindet hernach das Sacklein an eine lange Schnur/ muß- Da versucht man nun denselben / ob er nicht gae
hangt es in das Faß/ biß aufetwan eine quere Hand von, Z" starckworden; war dieses geschehen / so wird zu einem
Boden. Die Schnur muß angehängt werden/daß man Glaß dessen/den man zu starck befunden hat /2. Glassee
das Sacklein wieder zurück heraus ziehen könne. DaS andern Weins gethan.
Faß wird 48. Stunden lang fest zugespundet.Nach die- tNaulbeer-VOeinlehrenwirauf dieseWeißkürtz-
sen das Faß auszuspunden/ das Sacklein heraus ge- lich zu bereiten. Erstlich werden die Maulbeere durch
zogen / ausgetruckt / so läufst mit dieser Feuchtiakcir der ein reines Tüchlein dergestalt zermantschet/und getrü-
Geschmack in den Wein. Endlich wn d das Säcklein / cket / daß der dadurch dringende Sasst / das Tüchlein
den Geschmack vollkomner zu machen wieder hinein/oder hoch-roth färbe. Wird nun dieses Lein eine halbe Woche
auch in ein anders Faß / das gleichen Muscateller Ge- in dem Wein gelassen/so wird der Wein roth seyn / dem
schmack haben soll ' gehangt. Maul wol schmecken/ und ein Maulbeer-Weinheißen.

LLben diests zu tdun / haben wir ein Geheimnus VOelchsil- oder Rirscden-N?emmacht man ai/o:
aus Welschland bekommen/wo sie es mit ihren süssen Man siedet die Weichseln oder Kirschen in einem Kessel/
Weinen allezeit zu thun vermögen. Wir aber haben zu-- daß sich die Kerne davon absonderndas Fleisch davon
mercken/daßdiesesGeheinmus/welchesich gleich jetzt mit- presset man in einem Zwiichenen Sack aus: giesset den
theilen will/ ben uns nur im Herbst angehe / und mit sri-- Sasst in ein Faß/ und füllet guten Wein ( Nicht wie es
schern Äwst müsse pr»parirt werden. Von Basilien- die Wirthe machen/den Standet Wein) darauf. Das
Kram dörret man einen Theil der Blüte/samt den Gipf- Faß wird / daß es jühre/zvgespündet; In den Spund
feln und obersten Spitzlein/ (wer will/maq wol auch das aber wird ein Zwick Loch gemacht/ und von Wachholder-
Krau: nehmen) und Hollunder Blüte/man leget auch Holtz ein gedrehetes Röhrlein in das Loch gesteckt / daß
drey Theil geflossenen Coriander-Saamen darzu / und der Wein ungefehr eine Woche lang dadurch verjühre.
thut alles in ein leinernes Säcklein zufamen; doch muß es Und thut folgendes nebst demGewürtz/nach Verfliessung
grösser nicht seyn / locker/ als daß es durch das Spund- dieser Zeit/ hinein. Die Kerne in einem höltzernen Mör-
Loch eingezwängt werden könne. Auch dieses Bünde- sel zerstoßen / von weichen der Wein die beste K; äfft be«
lein wird mitten in das Faß gehangen. So angebunden kommt. Negelein und Zimmet / ein jedes zwey Loth?
lastmansanderthalbWochenindemMostbißerverjüh- Galgant/Mukat Blum/Cardomomenjedes einLoth/
ret/hangen. Unterdessen ist das Faß fleißig zuzuhalten/ alles klein gestossen- in ein Säcklein qetban und an einem
und weiter nickt/als durch ein kleines Löchlein / das durch Faden in den Wem gehänqt. Wer so viel nicht auszu-
den Spundgebohret worden/ zu eröffnen. So läst mans wenden verlangt: wie er dann erwan dem Hans Vat-
durch ein Wachbolder-Röhrlein welches in das Loch ge- ter/der ihn aus;uschenckengesonen wäre/zu hoch an/auf-
sieckr werden muß/vniühren. Man.zapffet auch/biß er sen dorffte; so wär es gnng wann man ein LotbAmmet
klarworden nichts davon. Wann in dessen die gedachte und ein Loth Negelein/und etwas weniasanCardomo-
anderthalb Wochen fürüber / oder wofern der Most ab- men hinein hienge- Die Wirthe h-'n uns haben allezeit
ge/ührt/ und seine gehörige Klarheit erkannt / so wird das in einen neuen Topff abgekochten Zucker stebend : damit
Bündelein wieder heraus/ undmandarff sich versichert sie dem/welcher Kirschen-Wein höhlet/etwasdavon in
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das Mäß -Geschirr thun - weil der Wein sonsten zu sauer vor den Spunde zu ligen kommen. Endlich last man den
seyn dörssre. Will man aber Zucker zugleich hineinthun Wein verfuhren/sowird er
so muß man von dem feinsten / m Srucke zerschlagen/ Hier muß ich noch ein Nö. anhangen/ daß man bey
und Mit denen 5peciebus m den Wem hangen/ so wird dergleichen Weinen/welche vom Most bereitet werden/
das unreine vom Zucker im Sacklein zurück bleiben. Es ( wo man lang mit demselben auskommen will) allezeit so
ist almöesser man mache den Wem süß/ wannergetrun- viel man des Tags heraus nimmt (wann es nicht gar zu¬
cken werden soll/dann der Zucker schäumt / und könnte ist) des Abends wieder von andern Weinen nachfülle,
leicht in, Faß Unge.egenheit machen. Der gekochte Zu« Aber bey alten Weinen geht es nicht an / wann diese an,
cker hat mir allezeit am besten gethan; wie wol wer ein gezapffet werden/so muß man mit fort machen,
kleines Faßlein Weichsel-Wein für das Haus machen Oder : Wer guten Wein nimmt / und ein wenig
will/ der mag den Zucker wol in das Sacklein mitlegen. Wermut- Lllens darzu giest/ der kan ihn Kanne weiß/

Mir dem Alant-wein geht man so um: Die hurtigund gut machen,
grüne Alant-Wurtzel bricht man ab/ schneidet sie / wann Mit dem XVachhSlder Mein pflegt man so zu«
sie vor wol abgewaschenworden / in Scheiben. Diese verfahren: Man rechnet ein Pfund recht frische Wach»
werden an einen doppelt Zwirn-Faden gefast in dieLufft holder Beere aufeinen jeden Eimer. Diese zerstößt man
gehangt/und vor dem Schimmel verwahrt. Im Herbst in einem Mörsel; hangt sie / vermittelst eines leinern
nimmt man hernach zu einem Eimer Wein ein Pfund Sackleins in den neuen Wein / der am Satz; aber vom
von diesem gedörrten Alant/wascht ihn wieder sauber/ jühren noch warm ist. Alles wol verspündet/ und bey
wirfft ihn in einen Kessel/und giesset zu jedem Pfund A-- einer Woche lang keine Luffr darzu gelassen/so ist er gut.
lant/ vier Maas reinen Kelter-Most. Der Kessel selbst Galbev-XVem wird kurtz und gut also gemacht/
wird zugedeckt. Wann es wol siedet / schäumt man daß man nur die Salbey reibe / und vermittelst eines
fieissig ab. Fmdet ihr / daß sich die Wurtzel zertrücken Sackleins in den Wem hange. Wer ihn weitlauffti-
jäst, so wird sie aus dem gesottenen Most heraus genom- ger mit Gewürtz und Spanen haben will / der nehme nur
men/in einemMörsel zerstossen/durch ein Tuch gerrieben/ die schon öffters fürgeschriebene Weise in Acht,
und wider in den vorigen gekochten Most geworffen: mit Zum Deer-tVein wird ein gules Theil Salbey /
dem wird sie nochmals gesotten / biß die Helffte / oder we- nach der Grösser des Fasses / gedörrt / eine Schicht Sal-
nigsten ein Drittel vom Most eingesotten. Ferner giesset bey in das Faß gelegt / und eine Schicht Beere darauf:
es in ein reines Zuberlein/oder in verglasirteTöpffe/setzt Damit das Faß über die Helffte davon erfüllt sey. Das
es in den Keller/last es kühl werden / giest es in ein Faß Faß wird zugeschlagen / und nach dem guter Most dar-
mit Most/und last es jühren. Wofern aber der Most auf gefüllet wird/nach dem wird auch der Beer Wein
nach verflossener Woche zu jühren keinen Lust bezeugte, so werden.
machet ein Kohl-Feuer dahin/ so wird er bald ansangen/ SerCardsbenedkctenWem ersodert keinen an-
das Gewürtze wird aus den Spund zu steigen. Hat er dern procels, als der Wermut-Wein/bey dem man sich
nun verjährt? so ist zu rathen daß man ihn versuche/ ob deswegen Raths erholen kan; ausgenommen/daß/wann
er nicht etwan vom Alant nach zu bitter sey. Wäre die-- er gut seyn soll / Tausendgulden Kraut/Wermut/und
ses , so muß man mehrMvst abkochen / und wol ver- weisser Andorn / iedes eine Handvoll darzu genommen
jchaumcn/ auch denselben kühlen / und zum Alantwein zu wird. Stein- und Sot zu vertreiben ist dieser gewieß
füllen. Über dieses werden Zimmet und Negelein / von gut.
jedem ein Loth zerquetschet; doch jedes absonderlich ; in VOM man Roßmarm wein haben ? so kan
weisses Tüchlein gethan/und aufjedenKnospel ein Qunt man Roßmarin besser nicht als zumWein anwenden; Er
Most oder Wein gegossen. Dieseslastmankochenund wird aber eben wie andere Zpecies-Weine gemacht. Er
kühlen. Endlich giest mans in den Alant»Wein / und stärcket die Glieder/und bedient sich das Frauen-Zimmer
hanget die zwey Säcklein mit dem Gewürtze ; wie dessen ein lebhaffts Angesicht zu machen. Er wird den
auch noch ein Loth Galgant darzu in den Alante-Wein. Zahn starcken / und neben guten Sachen/ einen lieblichen
Wann er zugespundet etliche Tage gelegen / so wird man Athem zuwege bringen.
einen startlichen Alant-Wein haben. ^ Weil der kNalvasser-VOem / der warhafftig der-

Wer es kürtzer und ohne so viel Muhe haben will/ gleichen ist / von unsern Grentzen zu weit entfernet/
der schneide nur die Wurtzel/und hange sie in den Most: daher auch / wann er gerecht/ um um so viel kostbarer
damit er verjähre und klar werde; das heist auch Alant- ist ; so hat man ihn / bey uns denselben in einer guten
Wem; aber ich halt es doch mit dem ersten. Copey/ nach dem Orizinsl»zu machen sich unterstehen /

Wermut VOein ist auch sehr gemein / und die Art und also verfertigen wollen. Man zerflösset untereinan«
dessen Zubereitung diese: Der vor der Sonnenaufgang der ein Loth Zucker-Cand; Cardomomen / Negelein und
gebrochene Wermut ist um diese Zeit am krässtigsten/ Zimmet jedes ein halb Loth ; Paradieß-Holtz / Visem
dendörttmananderLufft/nicht an der Sonne / daß er Galgantwurtzelund Mnscat Blumen/jedesein Quint¬
rein/ und vor Staub verwahret werde/ biß in den Herbst, lein. Dieses/ wie gedacht/ zerflossen / wird in ein höltzer-

ein Eimer-Faß wirfft man eine gute Hand voll. Dar- nes Gefasse zusammen gethan / von dem besten Brande-
uber Mtt man schön geseiheten Most. Zu der Wermut wein darauf gegossen / und damit die Krafft nicht ver¬
wirfst man eine Multer voll Weinbeere in das Faß. rauche wolvermacht eine Tag undNacht so stehen bleiben.
Wann der Spund vermacht/ so last mans verjähren. Die beschriebene8pscies werden noch einmal meinem

Oder: Wann man einenEimerWermut-Wein ieinern Sacklein an einem Faden/mitten in den Wein/
anrichte!? will/ so thut man eine gute Hand voll der star, drey oder vier Tage lang gehängt. Endlich wird das
ckesten Wermut einViertel-Psund Alant-Wurtzeleine Sacklein wieder heraus / und der Glaube genommen daß
Hand voll rothe Rosen/eben so viel Hirschzungen/ zufam- man natürlichen Malvasier habe,
men in ein Sacklein/hängt es in den Wein. Wirfft Ha- Veldliner-rveinwird also nachgeäffet: Manstöst
selstauden-Spanne/welchevorher eine Nacht eingewäs- set Negelein/Angwer/ und Zimmet von jedem einQuint-
sert waren/ und hernach auch nur an der Lufft getrucknet lein alles gröblich untereinander/ bindet dieses in ein lei-
worden/ darzu. Nur gebet Acht / daß die Spane nicht nern Tüchlein/ hängt in ein Glaß voll des außerlesensten
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den lang : daß auch da die Wer des Weins Geschmack vorher wissen will/wie

Krasst nicht verrauche / so wird es wol verwahrt; das er im Airer seyn werde / der nehme Wein mitten aus dem
Tüä ein hernach in ein grosses Tnnck-Geschirr wol / biß Faß / lasse ihn über einem Feuer einen Wall thun / und
auf das äusserste / ausgedruckt: W es an allen Orten wieder kalt werden- Dieser erkühlte Wein wird alsdann
inwendig befeuchtet werde. End/ich gicst man in dieses eben den Geschmack haben / welchen der Wein haben
Geschirr andern guten Wein/ so ist der Snesf-Veltliner wird / wann man ihn nach vielen Iahren wieder kostet,
fertig. Wann man etwas vom Wein aus dem Faß in einen

Wir sind hier eben nicht gesonnen / denen Wein- Becher heben läßt / so sehe man nur nach dem Schaum;
Schencken / die nicht viel Wein'haben / und zu denen wir Vergehet der Schaum augenblicklich / so vergehet die
gar wohl noch in die Schule gehen dörffen/ über den gros- Kraft des Weins nicht / und es ist ein bestandiger Wein,
sen Vorrath ihrer Keller-Atücklein / andere anzuweisen; Bleibet aber der Schaum eine Zeitlang stehen / so be¬
sondern nur dem allgemeinen Vatter damit an die Hand bet der Wein mcht lang.
zu gehen/wann er etwan seinen Gasten einen ^pperir er- Wann ihr von einem em Glas-voll über Nacht auf
wecken/und einen oder den andern nach sulio bedienen ein Saltz setzet/und er verändert sich an seiner Farbe nicht/
wollte. Wann er nun einem Wein allerley Geschmack so ist er auch im Ausschmcken beständig. Gleichwie wir
zn geben fürhatte / nachdem es von ihm erfordert würde, oben F. i z. gehöret / daß sich der Verkaufter des Nord-
So darss er nur also verfahren : Man hangt Krauter Windes vortheilhassrig bediene; also müssen wir jetzt dem
und 5peci'es. von welchen man den Wein - Geschmack Kausser rathen / daß er zum Wein-Proben den Mittag-
haben will / jedes absonderlich 24. Stunden in krasstigen/ Wind / oder Sud zum Vortheil ziehe: Dann bey desten
subtilen Brandwein / daß die Krasst desselben Krauts Regierung verändert der Wein die Färb gar gerne. Ist
sich in den Brandcweinziehe. Hernach gießt man es der Wein beymSud-Windklar ? so ist er in der That
in ein sonderliches Glaslein; daraus kan man in eine je- hell / und man hat sich wegen der Unbeständigkeit dessel«
de Maas etliche Tropfen gehen lassen / so wird der Wein ben nichts zu sürchten. Auch im Ost-Wind werden die
den Geschmack haben/ den die Lpeciss führen / und wel- Weine gern anstößig / wann sie ein wenig gering und
chen er haben sollte. schwach von Natur sind.

Ooer: Es wird zerschnittenes Gewürtz / welches Wer nun den Wein kosten oder kiesen will/der hak
man haben will / als Muscaten / Nelcken und dergleichen te denselben lang im Mund / suppre ihn mit der Zungen
genommen / auf jedes eine halbe Maas guten Brande- oben am Gaumen / und laß' ihn sein langsam / als auf
wein gegossen / und 24. Stund darinnen liegend gelassen, einem Laitcrlein gen Halse hinab schleichen: S» wird er
Dieser Brandewein wird samt dem Gewürtz in eine Fla- dessen Krässte/ Geschmack und Eigenschasst/nachdenen
sche gegossen / oben feste zugemacht. Ware nun jemand lubcilstcn Geisterlein/ sonderlich wann er obige Mäßig-
mit derg eichen Wein zu versehen/so remperiremandas keits-Lehre in Acht genommen/erkelmen können.
Geschirz /darinnen man den Wein aufsetzen/oder daraus §. is. Wann derXVem kam'cht worden/und manman cinfchencken will/ mit erst-geme!det-zugerichteteneine Materie haben wollte / an welche sich der Kahn
Brandewein / oder giesse einen Theil in ein Faß mit anhencke/so hange man nur einen BüschelKorn-Bwmen
Wein. So wieder den Geschmack des Gewürtzes gar in das Faß / so werden sie allen Kahn an sich ziehen / und
wohl überkommen. der Wein wird davon besreyet werden.

§. iz. Einem Wein-Verkauffcr siehet es nicht nur Oder: Man wirsst Eichen-Rinden in das Faß/
wohl an; sondern es ist ihm auch nützlich /daß er ein schönes und stopfet das Faß zu: Dadurch wird sich der Kan ge-
lantcrs Gläslein a der Hand habe:' So wird der Wein gen die Rindenach dem Boden ziehen,
eine schöne Färb behalten. Die Zeit darinnen der Wein Oder: Lasset eine Hand-voll «saltz oder mehr (nach-
zn verkauften / soll er / wann es bey ihm stehet / also aus- dem das Faß eine geringe oder wichtige Lapacirat hat)
sehen / daß die Lusst heiter und der Himmel klar sey : Es glüend Werden / thut dieses in den S-Pund / sperret das
wird viel zur schönen Färb / und nicht wenig ^nn frischen Faß wohl zu / und lasset den Wein wohl durcheinander
Geschmack beytragen. Der Wein-Verkausserbedienet arbeiten. Endlich aber müsst ihr ihn doch in ein anders
sich des Nord -Winds wohl / wann er einen schwachen Faß ablassen / so txird ihm geholfen seyn,
und trüben Mein /für einen klaren und guten hinzugeben Oder: Eine Quitte / die man in vier Theile / aber
Willens ist: Dann bey dem Wehen dieses Windes sind nicht gar voneinander fallend / geschnitten/ wird / wann
alle Weine yell. Wer sich nicht fürzusehen weiß / wann das Faß überlassen worden / also hinein gehenckt / daß sie
er Wein kanjft/dem warter der Ve> kausser vorher/mit doch den Wein nicht berühre. Die Quitte wird davon
einem Frühstück / auf/ und gibt ihm einen guten herben gantz schimmlicht / der Wein aber vom Kan gantz befreyt
Käs: Dadurch wird des Kauffers Geschmack verwech- werden.
selt / daß er den schlimmsten für den besten Wein ausfu- / 16. Soll der H?em/welcher gar zu schwach/stau¬
chet Und also bekommt der Verkäufer fein Frühstück ter werden ? So wird in ein Fuder Wem/nur einEimee
redlich bezahlt. Weil man auch dem Kaufer die Wahl süßen Most gethan/ damit der Wein zu jühren anfange,
gelassen / so hat er sich nicht zu beschweren. Im übrigen Setzt sich der Most / so gießt wieder so viel darein- Wird
können jo wohl Verkäufer als Kaufer mercken / daß die dieses drey oder viermal geschehen seyn / so wird ihm die
gewürtzten Speisen / süßes Holtz und Nüsse des Weins Starcke und Hertzhafftigkeitziemlich wachsen. Wann
Geschmack mercklich verherrlichen. auch em vorhin starcker Wein noch stärcker werden soll/

§.14. Insonderheit hat der Kaufer zuftiner Fürsicht so siedet im Herbst den Most ineinemKessel/ thut so viel
zu mercken, daß/ wann er Wein versuchen will / er wenig als der vierte Theil dessen austragt / Wai-en in einen
Brod / aus frischen Brunn-Wasser esse: Dann wann Sack / und diesen in einen Kessel / daß er den Boden nicht
er entweder noch gar zueitel und nüchtern - oder gar zu berühre. Den Most muß man halb einsieden lassen/ und
voll angefressen wäre / svwurde er seinen Geschmack das in Faßlein schütten. Hierauf wird wieder ein Kessel voll
meinste von der vitcrenon oder Unterscheidung genom- mit dem vorigen Waizen genommen. Wann nun der
men haben. Andere nehmen vorher einen geschälten Apfel Wein noch stärcker werden foll/fo stosset Muscaten Jng-
zu sich. wer und Negelein auch Zimmet-Rinden im Mörsevhän-
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get es in den Wem / das wird ein Wein / so gut als vin chers - Daraufmüssen die Büchsen niit einem D. ck l wel^
<^iseco innerhalb dreyen Ja l-en werden. Wiestincken- cher leicht abnehmen und aussetzen lasse/v'isch.'n'eyn:
dem und entfärbten Wein zu yelffen / da mag man oben Sie sind zu dem Endebequem / dati man si >biß oben an-
die I^^ccprc vom Geruch undGejchmack durchgehen/so füllen kan/daß also der Mo/t Ziemlich hoch über das ^aß
wird mu. ^ttsame Nachricht finden. heraus gehet; daher dai st matt so o/fr nicht nacbsüllea/

/. 57. <) .nit wir nun / nach denen cürirten Web man kan auch etwas von dem reinestenBainnoder ^or-
nen/utisenn Versprechen nachzukommen/auchetwas von deer-Oeldaraufgiessen/sohalter stchambesten:Esste-
cunretiöm Weinen beybringen : So wollen wir vom het aber mic denen Büxen und dem Oel alles in des Haus-
Wein/ inwelchem Goldgelöschetworden/der dasHerz Vatters Belieben- Eskanvon den guten Bim Safft/
des Mmschen wol starcket/ den verstandenen Harn erle- welcher aus gutem Obst gepresset / ein guter Sasst gesot-
diqt/und sonsten denen kratzigen Leuten gut ist / beschrei- len werden/ der sich in Mangel des Honigs zu etlichen
ben: Kurtzzu sagen: Löschet em güldenes glütndes Blech Speisen brauchen lasset: Die Kinder essen auch solchen
in Wein vier oder sünffmal ab / lasset den Wem wieder gern / wann man ihn aufBrod oder Semmel sireichet/
lauter werden / und gebraucht ihn / so wird er in erstge- es schmecket auch manches mal denen Alten wohl,
meldeten Stucken gute Dienste thun.

Zum Gedachtnus macht man einen solchen Wein: Den ZU macben.
Stosset von jedem ein Viertel Pfund Ingwer / Galgant
und langen Pfeffer; Cubeben und Negelein zwey Loth; §. 19. Man nimmt die Treber/ wovon der gute Most
vier Loth Indische Nüsse/alles zusammen; hangt dieses gepresset worden / thut sie in einesaubere Kufe oder inei-
in guten gebrennten Wein / vermittelst eines Sackleins, nen Zubev / gieset rein Bronnen - Wasser daran / so viel/
Damit nichts verrauche/ deckt es wohl zu / und endlich daß es sich gleichsam als ein ziemlich dünner Brey um¬
hangt das nacktem auch in den Wein / den ihr zum Ge- rühren lasset / solches muß z. oder 4. Tage zugedeckt ste-
dachtnus lrincken wollt. hen; aber taglich fleissig umgerühret werden / als dann

Für 'Verstopfung des Milyes bedient man sich wird solcher ausgepresset / gleich dem vorigen in Fasser ge-
der Wurtzel und Blatter von Sommerwirbel / Roßzun- than / worinnen man ihn verjühren lässet / wie dem vori>
gen und Ganse-Disteln/samt Wermuth. Das laßt man gen geschehen ist: das ist einTranck für das Gesinde und
zusammen erwarmen/thutes in ein Sacklein/und gieset die Taglöhnere.
den Wein lein offt durch die Krauter.

XVtdethusten und Reichen trinckt man Morgen BjstgZU Machen aus wildem Vbst.
und Abends dieses: Es werden halb Anis und Fenchel/ ^ .
süßes Holtz aber zweymal so viel/als der vorigen in Wein §. ^ Solcher wird behandelt/ wie allbereit bey dem
gesotten / und der Wem damit angemacht. Most erwähnet worden: zu solchem Essig aber/ist tauglich/

Ein Wein / der den ganzen L.eil> ftarcken soll/ das wilde sauerste und schlechteste Obst. Wann min der
der dasHirn bekraffte/dem Magen dauen helfen / und alle Essig ausgepresset / und in Fasser gethan und verjühret/
überfiüßigeFeuchrigkeit vertreiben soll / wird auf diese ist er nicht gleich zum Kochen oder an die Salate tauglich/
Weise bereitet: Man siedet Wein - Beere / Ingwer/ sondern man muß klenie Faßlein haben / ( die besten sind/
Cubeben/jedesein Loch/ in g.Maalen des bester, Weins/ wann vorhero schon Wein uarmn gewesen) und solche
biß der dritte Theil eingesotten. Mit diesem last man aber mir dem ausgepreßten Essig füllen / also m die Stube zrt
zugleich ein Viertel Pfund Roftn-Wasser und Zucker dem Ofen stellen/ dcch erWarmehabe/damit er säuren
sieden. Allezeit Abends trincket ein stacckes'AchtelPfund/möge ; dabey muß man ihn fleißig nachfüllen : damit die
so werdet ihr gute Würckungen spüren. Fäßlem Nicht zerlachzen. Ist er nun sauer / könnet ihr

§. 18. Wer Aepfel- und Äim Most zu machen mebr Geschirre mit solchem sauren Essig ansetzen / und
Willens ist/ Vergehet das Werck also an/wie ich es?--»- immer von einem zum andern füllen : Also hat man das
ülcirtweiß/soneinem/ der sich das qantzeZahr damit gantzeJahr sauren Essig : Etliche thun langen Pfessee
Balten. Man klaubet das wmmichte von zeitigem und Mutter Negelem darein: Er wird aber/wann niaN
Obst/flösset oder quetschet solches in einem hierzu berei- recht darmit umgehet/und ihn m Acht ninimt/und wann
teten Trog fein klein. Das also zerstossen- oder zer- man nur einmal eine Mutter bekommet/welche er gerne
Putschte wird in die Most - Presse ferner ausgepreiset/ setzet/ recht sauer: Ich habe gar nur von dem schlechten
(M. wegen dieser Presse ist in dem andern Buch dieses Wasser-Most recht jauren und guten Essig bekommen.
Tbeil zulängliche Nachricht zu finden: Wie auch von dem Aber nickt allem die Faßlein taugen zum Anjetzen/sondern
lnkrumenc / womit das Obst zu zerstossen und zu zerquet- auch Glaser und Essig Kruge: Zu mercken ist noch/wann
schmist/) dieser so ausgepreßte Saffr wird in reine Fas- man gantz neue Faßlein nimmt/jo muß man sie mit etwas
ftr 'daß er da ver/ühre/gefasset. AmIühren mußerfleif- siedenden Essig ausbrühen. Wie oben gedachr die Wein-
j-g gesäubert/ und was heraus Mret/ sorgfaltig wegge- Faßlein oder auch schoneEssig Faßlein sind ain besten/wan
schöpfet, auch mit sauber darzu bereiteten Haselein zuge- man sie haben kan. Dieser Essig ist gut zum Kochen / zu
decket werden. Auch ist nicht zu vergessen/ daß man die Salaten/zumEiNbeitzen/zumKümmerling-emmachen/
Fasser mit truckenen Tücbern ämsig wische. Die Spund- und wozu Essig lonstm gebraucht wird / daß er also statt-
Löcher / in dergleichen Most Fassern / sind bequemer/ liehen Nutzen in der Haushaltung schaffet. Wann man
wann sie weiter/als in denen ordentlichen Wein-Fassern/ von dem guten Most em Faß ausgetruncken/ und gleich¬
end : Weil man das unreine besser deßweaen heraus sam eine Ne,ge übrig bleibet / solche ist stattlich gut zum
fischen kan. Hat nun der Most völlig verjübret / muß Essig > auch wird der Essig noch stattlich / wann man ihn
man sich so viel Büchsen / als Fässer stnd / haben drehen von gutem Obst haben kan : Aller Essig von Obst ist den
lassen / von Linden- oder besser vom Wachholder-Hoitz. Menschen gesunder als anderer / weil keine schädliche In-
Sie können aber also verfertiget werden/daß sie unten Zreclieneien darzukommen- ^
eben diejenige Weire haben , welche sieb geheb in das DerrveMEssg/welches das letzte/so w:c
Spund Loch schicke / darmit der Most neben herum nicht bey den Wein Künsten versprochen / ist also zu bereiten,
heraus dringe: Im übrigen sind sie inForm eines Be- Wer in Eil guten Essig haben w,ll/ der muß erstlich mit

tLss-g.
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tLssg^^ulver versehen seyn: welches ich at^v zu ma- und den Schweiß treibe. Wie kan es aber seyn / daß das
chcn lehre. Zur Zeit des Herbstes lässet mau die Trauben- der Fäulnus widerstehe / was selbsten faul, und voller
Kern recht dür: werden / daß man sie zu Pulver stosse. Würmer >st?Die d.xpelimencs in etliche» Essigen Herm
Über dieses wird starcker Wein Essig gegossene in diesen ^rii. Xirckeri in lcrucin. p. 66. sind da. Oomini.
lässt mans drey oder vier Stunden beitzen. Nach diesem cus l^nsroiu8 aber hat in allen Eiligen kleine Wurm-
wird das Pulver wieder gedörret/ wann dieses dreymal lein mit kleinen Köpfen beobachtet Un^ O.
also geschehen / so kau man das Pulver allezeit anwenden/ rkolinus hat sie nur in denen/ weiche aus verrauchtenund
in Eil guten Essig / daß man nicht lang daraus warten schwachen Weinen gemacht worden / in Acht genommen;
darf/zu machen. . hingegen nichts dergleichen gefunden in denen / weiche

Rseher Wein - Essig wird also zugerichtet. Wann man aus guten starcken Weinen bereiter. Allein die be-
der Essig von Kirschen oder Weixel - Wein gemacht rühnmste >icckci unserer Zeit laufen die/es: Und wiss
wird: Item wann man weissen Esslg etwan drey Nach- sen / daß^ich die obigen Wurm - Begucker / durcl'» die
te über blauen Korn - Blumen / Klapper-Rosen oder flüchtige Saltz-^rriculasdes Essigs/die wie zarrerSil-
Grasblumen stehen laßt/ so wird er eine schöne rothe Färb ber - Drat aussehen / haben anführen lassen. D-ese i
gewinnen. ciculn streiten bißweilen mit denenjchwefelichtenTheiien/.

MitdemRrämer XVein» Essig gehet man also biß sie selbige unter ihre Gewalt und in ihreNatu brin-
um: Sammlet die krässtigsten / trucknet und machet gen. D'< .vegung wird auch in dem Geblüt zwiscdeli
fein rein die Ma/en-Blümlein / wann sie frisch und in denen Saltz- und schwesiichren Theilen gefunden: Da-
ihreni vollkommensten Geruch sind. Wann ihr diese in her auch die Warme entstehet. Wann aber die Bewe«
eine gläserne Bauch Flasche geworffen / so vermachet das gung zu groß / so wird es was fiebrischeö. Wer die Be¬
Glas/nach darauf gegossenen guten Wein Essig/sorg- weguugderSaltz-Theilesehen will / der kan . ohne
fmcig: damit die Saure ihre Würckung darinnen haben Vergrösser-Glas darzu kommen / nicht nur an de> wa-
könne / so setzet obiges Glas mir Majenblümlein und dem chen; sondern auch starcken / ja auch an dem ciekiu. r
Wein Essig nur an solche Fenster/wo die Sonne mitih- Essig/ in Glasern und Zinn-Geschirren mehr aussen her,
ren Strahlen recht hin kan'Wann jemand den Schwin- als in der Mitten. I «zwischen laugne ich doch nicht / daß
del bekommt/ oder in eine Schwachheit/oder Ohnmacht in abgestandenen Essigen / wahrhafftig solche Silber-
fällt/so läßt sich dieser WÄn-Essig wohl brauchen. Will Drat-ahnliche geschwind sich bewegende Würm.em an-
man Rraucer-Wem Essig / von andern anstandigen zutreffen seyen. Der Wein-Essig wird anbey gebraucht
In^reclienrien haben? So ist der procels einerley. Nein-- auch innerlich / wider allerhand Giffr / und widerstehet
lich man macht es eben so mir Spick / Rosmarin/ Nege- der Pest und andern ansteckenden Seuchen. Gestalten
lein / Rosen. Daß also allezeit zwey Stücke darzu kom- ^rk. kirckerus in der Pest 1656. zu Rom angemerckt/
men/nemlich dasKraut oder dieBlume/ und vergüte daß keiner von denen/die Essig vorher eingenommen von
Wem-Essiq. der Pest befallen worden. So haben ihn auch die alren

Ein Wem-Essig/denman allzeit bey sich era-- ^eclici schon wider Schlange-Bisse gerühmet / wie wir
gen tan / wird also gemacht: Man lasst Weinstein et- aus Lornelio Lello ^ V. c. XXVlI. §. 4 wissen,
wan anderthalb Wochen in starcken Wein-Essig liegen/ Aeusserlich dienet der Essig bey hitzigem Haubt-
dörret ihn an der Sonne. Ist er trocken/so leget man ihn Weh / wann man ihn umschlagt. Gestalten man befin-
wieder so lang in guten Wein Essig: Ist er nun abermal det / daß ein Rosen-Essig / wann man daran riechet/ den
trucken / so stösset man ihn so klar als Meel. Wer nun Fluß aufhält. Wird der Dampfdes Essigs/der aufheisse
auf der Reis / da allerhand fürfallen kan / daß man des Steine gegossen worden / über sich gehen / so wird er auch
Essigs nolhdürsstig ist / schnell Wein-Essig haben will/ die wässerichre Schaden zertheilen. Weil er das Blut
der thue von diesem Pulver in ein Glas Wein / so ist der cosAvlirt/ so wird er im Nasen-Bluten mit einem Tuch
Essig fertig. Oder: Wann Brot etlichmal in Essig ge- um die Schlafe geschlagen, Kurtz: Wo eine übermäßige
leger/ wieder heraus genommen/und getrocknet/ dieser Bewegung der schweflicht- oder slcs.'ischen flüchtigen

auch drey oder viermal wiederholetwird: So Theilichen gespüret wird / da ist der Essig so wohl inn- als
kan man solch trucknes Brot bey sich führen / ein paar äusserlich gut. Und damit ich mich nicht aufhalte / so die-
Stückiein in Wasser/ Wein oder Bier thun / so hat man net er denen nicht / deren ^arcicul« das Widerspiel Ha-
von Stund an guten Essig. ben: Darzu zehl ich H/poc^onciriscos, melancholische/

§. 22. Ehe wir nun / die Abhandlung vom XVein Schwach-lungichte/mit Mutter-Weh behafftete / und
und Essig sckliessen / wollen wir / wie viel sind / die den alle diejenige / welche vorhin ein überflüssig- scharfes und
Essig zn gebrauchen / schlechter Dings verbieten / noch ein zuviel saures kermenrum des Magens / und ein schwa-
,md das andere von ihm beybringen. Wir halten es mit ches Lenus der Nerven haben. Und also sind wir auch in
Venen / welche unter andern (Qualitäten des Essigs diese in diesen Stücken / vermittelst der Zugab/
loben/daßertruckne/dünnepsrriculszhabe / dünn ma- unsers Versprechens
che / durchdringe / »cjkringire / der Faulnus widerstehe/ los.

»H-ZZ-HZ'-ich-öZ-HZ-'S-ch!-
°v-
Ä7

Das



Viertes 76c,

Da6 Kapitel.
Bon dem Hopffen-Garten / wie solcher anzulegen/ und

was er sm einen Grund erfordere.
Innvalt. denselben in ein Gemach aufschüttet / und ihn mitBrel»

lern oder andern Dingen/damit die Lufft nicht darzu kom,
5.1 Nutzb.i^it des Höpsse-,-Narte?K H. 2. Wie der ^runb menkan/ beschwehret/ so kan et leichtlichen wann er IOS.

nen ; welchen Gewinn und Vortheil derjenige noch viel
K. 1. ehe haben und gemessen kan / welcher selbsteinen Hovffen-

Garten bauet / und denselben wohl abwartet. Zuge-
^ den! Weingarten haben wir noch enw schweigen/daß auch der Hopffen-Spärgesoder Salat/in

MZU handlen von dem Hopffen - Gar^ der Kuchen eine gute Speise ist.
ten / welcher in der Haußhaltung einen §. 2. Will nun ein Hauß- Vatter einen Hopffen-
k östlichen und edlen Nutzen abgiebet/ und Garten von neuem anlegen ; so muß er erstlich um den
deßwegen hoch zu gemessen ist :allermassen Grund und Boden bekümmert seyn ; und füröandere

^ ein kluger und verständigetHaußvatter wohl acht haben / aufwas Art und Weiß er damit umzu-
den Hoffen nicht allein zum Bierbrauen / sondern auch gehen habe : Den Grund »nd ZSsden betreffend wel-
sonst M Handel gebrauchenund anwenden kan. Das cher zur Pflantzung des Hopssens erfordert wird / so muß
Brauendetteffend/istgewiß daß/ was das Saltz bey den derseibige feucht / lucker und geil seyn / und ein schwartzes
Speisenund andern Sachen / so man aufbehalten will/ fettes Erdruch haben: damit der Regen und Feuchtigkeit
verrichtet / solches thut der Hopssm auch bey dem Ge- wohl eindringen möge; weßwegen wir hieraussebiiessen/
tranck/immasiendefseibenKrasst und Tugend/ besage der daß letticht^ und weißsandiges Erdreich/ alswelchesdem
taglichen Erfahrung/ in Beybehaltung der Starcke des Hopffengantz zu wider ist : Massen der Letten zum Ein¬
Biers bestehet/damit es iänqer bleiben / und aufbehalten wurden und Anfeuchten unbequem; der lautere Sand
werden möge. Dm Hopffen - Handel belangend / ist aber ohne Fettigkeit bald ausdorrend macht / und allen
ebenfalls gewiß/daß/wannei>i Hauß vatter recht damit Sasst ausbrennet / absonderlich wo der Garten etwas
umzugehen weiß/derselbige/durchGottes Gnad und See- hoch lieget: Weßwegen der Hauß - Vatter des Grund
gen leichtlich zur Nahrung kommen kan / angesehen der und Bodenshalber auch hierauff acht baben 'olle / daß er
Hopfbekandter Massen bißweilen mißroth/ wann nun der den Hopffen in ein etwas tieffes und niedriges Erdreich/
Hauß - Vatter zu wohlfeilen Zeiten Hopsten einkaufst / in eine Thalhaffte Ebene baue/da die Feuchtigkeit aus dcn

Fff ff anlie-
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anliegenden Hügeln gelind abfallet und fließet/ mithin das .. und anstette/ damit mit der Zeit emeNothdurfftLaick

durstige Gewächs immerhin erfrischetu-,0 laber. " Hopffens erzogen werden möchte/ :c. Woraus dann

§. z. Die Are und Weise belangend/ wie nehmlich abzunehmen zu was derHopssen gebrauchet werde/nehm-

der Hauß-Vatter mit Anlegung des Hopffen- Gartens lich zum L-ierbrauennndzur Handlung. Was jenes

umzugehen/ist zu sehen / ob er zu denselben einen Neubruch berr:ffc/ist bekandt/daß der Zeug/ aus welchem das Bier

oder einen schon v'orkero wchigebaueren Acker ei wählet : gebrauet wird/in diesen dreyen Stücken bestehe/ nehmlich

Ienensalls/muß er den Neuöruch nn Herbst zuvor wohl im Maly / Wasser / und /zopffcn/v-ci. Xtotier. p. z.

umHacken oder ackern/die/mfalis aber/ists genug/wann conk.cisc.^. zs.n. kucie^ cie Lri-xanöi

er solchen Acker im FMmg einmal umackert / hernach jurib. p. -.c. z.n. l. omninö Churbayerische

Furchen oderBetlein eine halb vierrheilElle tieff/und ohn- Ä.ands -- O rdn. ?>r. zi. i. ü: vcrk. Wir seyen und

gefehr z.Schuh wen von einander machet inseibige/nach- gebiethen hiermit ernsiiich / daß niemand / es siyn

dem es der Boden erfordert/ Dung thut / und die iunge Z^ierbraver oder a-^dcre / södasVterbraus« lasse«/

Fechser eine Spannen lang/mit über sich stehenden Augen bey sondsrbahrcr Straff, und fürnshmlich be^iene-

cder'Knöpffen/ und zwar an der Zahl zwey oder drey dar- s?ung des ^ierdrauens / «nS Veriiehrung des ge->

ein setzet .-damit/wann etwann eines oder das ander dahin- mache.n 2 >i>-rs nicht mehr als d:e 'drey^Seück/

de«l b.iebe / doch das dritte ausschlagen möge; Endlich a- tNaly / ^»op^n und Wasser nehmen undAebrau^

ber dieselbe mit gutem Grund zudecket und aufbauffelt/ chen/ auch zu jeder Sommsr und winkerszelc/ Sem

dai-von / wie auch von der Wartung des Hopsfen-Gar- Vier sznen gcbnhrlichc« Sud undsHuhlung gebe«

rens hierunten em mehrers gesagt werden solle. sollen :c. Was aber dieses bviangst / istjedermannig-

lich bewust / was für ein grosser Handämitduu hopffenReGts - Anmemungen. bierund dargerrieben werde/ sogar/ daß sich die Stadt
Vrsßlau nach dem Gezeugnut; des Lmplcmks äe pi-i vi-

Lap 5? ^ i. s- 22. N.21. den Hopffen,
^ ^ ^ Na"ff. U!-s Vcri.'auff/gantz allein zu geeignet hat. Da-

Opffei» hat im Teutschen den Nahmen vom ^>upf<- mit -:ber au i der Hopffen« Handel zum Schadender Un-

Wfen weil er an die Stangen oder Baum hinaufhupf- teerhcmen nicht zu hoch gejpannet werde / als ist in der

fet/vi6.l)i«rkerr.inLonriausr.I'k. prs6t. Lesotlj.pi.rc. L^urb 'ycrtzchcn Ä.ands--Vrd«. 1">e. zi. §. i.var«.

pvker. voc. Hopffen / undwud an drn jenigen Orthen wir sc-zen und ordnen auch/zc. heilsamlich versehen /

Teurschlands mir grosser Sorgfalt gebauet / welchen die daß / weil wegen Uugewißheit des jährlichen Hopft

Natur den Weinwachs versaget; dann ob man wohl den- ftn^auffs/ auch anderer darben mir cmlauffcnden

selben vor diesem aus frembden Orchen mir grossen Unko- Umstände / tem beständiger und im L.and durchge-

sten in Teutschland gebracht/so haben doch hernackmahls hender allgemeiner Bier/äs verordnet werden kan/

ben : Was du ^n de?nem Ä.and oder Felde zeugen lich einen solchen Sa? ertheilen solle / daßdieBi r^

kanfr / sö.'t du be^ den 2!uslandern und Nachbarn Brauer ihr Gewcrb ohne Schaden und Verderbe«

nichtsuchen. Vicl. Iscvb. Lornic. IrsÄ. i. csp. iz. treiben tonnen / unv dannoch der gemeine Man«

Welches dann eben auch die Ursach ist / warum in der wieder die Gebühr nicht beschwchret werde :c.

LhurbK7crischen L.ands--Ordn. 'I'ic. i s. /. 2. Kubr. Bey welcher Gelegenheit noch diese Frage zu erör-

von ^Lr??evung des Hopffens / :c. hiervon also ste- tern/obnachSachstn-RechtderHopffszumMuß-

het. Dieweil dieses Lands Gelegenheit nach/das Bier- theil gehörige Welche Frag/ob sie gleich vor diesem schr

.. brauen lehr im Schwang / darzu eine ziemliche Noth- strittig gewesen/allermaffen bey dem ^strk. öer/iti,. p. z.

..durffr Hopffen vonnöthen/so auten Theils mit Unkosten concl. 4?. n. 28. kleqg. zusehen / so ist sie doch heut zu

»> und Mnbe aus andern Orthen gebracht werden mußsso Tag durch dieLhurfürM. Sachs Verordnung p, ?.

,» befehlen wir und wollen / daß unsere Beampte/sonder- const. Zs .6e5 .6 .d.chiuettt,chieöm mordet dz der Hopffen

lich an dene Orthen/da man dieHopffen-Stangen ohne unter das Mufftheil nicht zu rechnen / sondern dem

Nachtheil der Höltzerund Wälder/ haben mag / ihre tLrben allein ohne Unterschied als <Lrb zuzuspre-

.. Ampts- Anbefohlene Unterthanen mit allem Ernst da- chen st^e/ mithin die Wittib daran keine FordcrunZ

hin halten/und anweisen/daß ein jeder / so hierzu geleqe- habe: Vi6.e->ro?ov.p. z.L.z s.6el.6.öc Lerlick. c. I.

„ neGründe hat/um des gemeinen/und selbst eigenenNu- L)--'!er. p. 1. 6ec. 6c>. n. 6z. Le

», tzes willen / an unschädlichen Enden Hopffen steche/lege korkscbü? ve «ioral. arr. i7.ö!ssg.
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Wie der Grund zu bessern und zu düngen; woMy zugleiZ der UN-
terschied des Hopstenö angezeigt wird.

und Würckung weit überlegen/sondern er hat auch viel
kleineStächlein/damiter anzacker/undmuß noch über
diß mit grosser Mühe und Arbeit gezogen werden: da
hingegen der Wilde Hopffe sich nicht allem selbst zeuget/
undsichan die Weyden / als ein Wein-Reben anhan¬
get/auch in den Hecken und Gesträuch manchmahl heff-
ligwachset/sondern auch nichts an semen Stanglen hat/
und also gar schlecht ist / wiewohl man ihn unterweilen
auch unter andern Hopffen zum Bier gebrauchet.

§. z. Es wird aber beederley Hopffen noch ferner
eingetheilet; und zwar der Garten"-Hopffen in früt>
und spat Hopffen; der We'sden-Hopffen aber tn ei¬
nen solchen der grosse Haupter/und in diestn/ der
Kleine Haupclem i?ar: Der Lrüd Garcen Hopj^ wel¬
chen man auch den August Hopffen „enner/ schla.u am
ersten aus / und wirovsn den ^ierstedern für den bcstm
gedalren/ bskonunt grosse dicke Kaumen und Raucken/
nebst grosse? langen Haupte'n / Un) beginnt insgem'in
14. Ta". vor dem an!^-n zeilgund reiffzu werden. Der
sp^ce G^rcen^Hopff/nkingeg>.'n ist mir kleinen R>n«
cken und Keumcn ^ nebil kleinen Häuptern versehen / und
beginner erst . q-'aenden September reiff
zu wei denD 'r Wcyden Ho-»ff so grosse Häupter hat/
diesich wohl Schluss n / uiddenSaamen nicht bald fal¬
len lassen ist der beste; dahmgcn der ander / so kleine
runde Hauptlein hat/diesichvonderHitz bald aufthun/
und den Saamen fallen lassen / taub wird / und nichts
nutz ist/auch deßweaen/rveil er den Zaamen und daSMeel
herauslauffen last/ S.au ffer genennet zu werden pfleget.

Innhalt.
L. r. Der Grund und Boden dcs Hopffen Gartens ist durch den

Dung bessern/ von dessen Art und Weiß/ deßgle«chen auch
von der Znr zu düngen aMer qedandelt wirs. 2. Vsn
dem zahmen oder Garten« wie au.d voa dem wilden- oder
Wcvden Hopffen/uüd deten Uutenchied. §.?. Von den siüh>
»sid spä! forsten. Irem von dem der arosseHaubcer/und vs»
dicicia/ dcr ttcuie Häudtlet» var/ u:iv deren Unter,chleo«

tzt.
. Acbdem aber nicht ein jedes Erdreich /gu-
' ren Hopffen ne'.vor zu bringen gleich an¬

fangs quziikcirr und ge chickc -stAls
»uuß ein kiuger Haus - Varcer darauff
hedacht seyn / wie er dasselbe verbessern/
und hierzu geschickt machen könne. Diese

Verbesserung aber geschichl durch die Dungung/welche
dem Erdreichiihre Fertigkeit zukommen lässet. Bey der
Dungung aber hat der Haus-Vatterso wohl auf die
Arc und Weiß / als auch auf die Zeit zusehen. Die
Are und Weile belangend / muß der Dung um dieGruben herum/ auch oben darauf geleget werden / jedoch
daß man die gebührende Maß gebrauche / und den Hopf¬
fen Garten nicht überdünge / gestallen sonsten nicht allein
zuviel Unkraut und Graß darinnen wachset/welchesden
Hopffen ersticket/sondern auch hierdurch die Sonn aus¬
gehalten wird. Deßwegen diese Dungung erst über das
ander oder dritte Jahr verrichtet zu wenden pflegec/waiin
änderst der Boden fett und gut ist: Wann aber dersclbi-
ge mager/ muß man ibm wohl alle Jahr damit zuHülf-
fe kommen / und hierzu sich bedienen des Schwein,Mstes. Die Zeit des Dungens betreffend / so ge«
schichr selbiges im Herbst / wann der Hopffen abgenomen
ist/ und man ihn wiederum verdeckr hat / und dieses sür-
nehmlich zu dem Ende/damit der Mist/den Winter über/
unter dem Schnee sich fein erliegen möge.

F. 2. Damit aber derHaus-Vatterwissen möge/
wie derselbige ferner mit dem Hopffen umzugehen ; als
wollen wir ihm kürtzlich auch die verschiedeneArten des
Hopffens vorstellig machen. Hat er demnach zu wissen/
daß es eigentlich zweyerley Sorten von Hopffen gebe;
Zahmen oder Garten -Hopffen : Und XVilden oder
We'sden -Hopffcn : Und ob gleich diese beyde Sorten
dem äußerlichen Ansehen nach/ einander nicht ungleich
smd/so ist doch der Garten-Hopffen viel edler: anerwo-
g<nn dem WeydewHopffen nie allein an Krafft/Geruch

ReRs-Amnerckungen.

On der Dungung / und was darbey zu beobach¬
ten vid. Korsr. juriä. »c! csp, z. §.z. öc csp. 9, l^ib.

l i l. ?sdor ds sure Lolon. ?rov. rti. 44.
c«poll. V.csp.78 L- I'crr.cZreßor.'I'bolosÄl,.
5. s. u. l.ib. Z7- cap. 4. n. 7. Insonderheit aber wie

das allzeit viele Dungen den Boden verderbet/ und

wie derjenige / welcher auf einen schon zuvor ge¬
düngten Boden Mist geführet und denselben über-

dunget/ zur Ersetzung des Schadens anzuhalten 5davon haben wir bev dem siebenden <Lap. dieses
Buchs/ gehandelt, ääö. !.?./. 6. s. yuoä vi sur clsm.

-tH-sZ-ch«"
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Das r.V. Zapitel-

Wie die Hopssm-HeMr einzusetzen/ und alsdann der Hopssew
Garten zu warten seye.

Intthalt.

§. 1. Sc 2. Wie und auf was Art die Hopffen.Fechser einzulegen /und zu welcher Jett? K. z. Wann die Fechser ausschlaae-i/
müssen Stangen darzu gesteckt / und der Hopff gchefftct.

4. Hernach aber derÄarlen zu dreyen »nterschtedlich-
mabten umhacket. h. 5. Das unnütze weg ge¬

schnitten / das Unkraut ficiss.g ausgkrortet/und endlich auch
baS Blatten oder belauben nicht unterlasse» werden.

§. 1.
lJe der Haus-Vatter einen Hopffen-Gar-

ren von neuem anrichten solle/dieses ist ih-
me bereits Hieroben gewiesen worden: Ist
demnach no6) übrig/daß wir ihn unter¬
richten / wie er insonderheit die Fechser
( als woran sehr viet gelegen) einlegen /

und im übrigen den Hopffen Garten warten solle/ damit
«r denverlangenNutzen daraus bekommen möge.

Z. 2. Was demnach dieEmlegung der Fechser be¬
trifft/welche von einem jede HopffewGarten hergeno.iien
werden können: angesehen der Hopff ein soichesGewachs
jst/das trefflich gern zusetzet / weßwegen ihm die Fechser
jährlichen benommen / und weiter sortgepflantzt werden
müssen/ist bereits Hieroben erwehnet worden (vicl. cap.
51. §. z.) wie sich der Haus-Vatter mir Aufwerffung der
Furchen oder Gruben/darein die Fechser zu legen/zu ver¬
halten habe; Worbey wir ihn aber noch dieses erinnern/
daß er die Fechser oder Hopffen-Wurtzel nicht gerad auf¬
stelle / sondern in den Gruben gleichsam anlehnen und et¬
was lag einsetzen soll; Ferner / daß er auch Hieraufwohl
acht habe/ daß im Einsetzen die Laubauglein nicht unter¬
sondern übersich sehen: immassen sonsten alle Mühe und
Arbeit vergebens ist. Zudem auch etliche wollen/daß solche
unrer sich sehende Augen Fwg-Hop^ », werden. Wann
dann die Fechser vor gedachter Massen in die Gruben gele¬
get/und selbige mit dem aus der Gruben gefasten Grund
wieder zugedecket worden / so pfleget man gemeiniglich zu
jeder Gruben einen Stecken zustecken / damit man wisse /
wo der Hopffen liege; da dann derselbige bereits das erste
Jahr/etwan anderthalbEllen/oder eines Mans hoch auf¬
wachset / auch zuweilen traget; welches aber nicht allzeit/
und auch nicht in grosser Menge beschiehet/ biß er in dem
Grund recht eingewurtzelt ist. Es geschiehet aber solche
Pflantz- und Einlegung drey Tag/vor dem neuen Mond /
und z-Tag hernach absonderlich in einem solchen Zeichen/
worinnengutpflantzen ist/als im Stier/Wassermann
und Steinbock/ze. Ferner geschiehet dieselbige nicht allein
im Frühling/sondernauch im Herbst: Im Frühling pflan-
hermandenjenigenHopffen/soweichegrosseDoldenoder
Köpffe hat. Im Herbst aber diesen / der mit kleinen Dol¬
den oder Häuptlein versehen ist.

§. ?. Die übrige Wartung des Hopffen-Gartens
belangende /muß der Haus-Vatter fernerweitig acht ha¬
ben/ wann die Fechser ausschlagen: anerwogen er so dann
alsobald Stecken oder Stangen darzu stecken / und
die Schößlein mit Gersten-Stroh oder etwas andern
anleiten und anbinden solle/ damit die Reben in die Höhe
steigen können. Und zwar soll er zu jedem Stock so viel
Stangen stecken/ als derselbige viel oder wenia Schoß
hat/als/zum Beyspiels. 6. oder 7. oder auch mehr; die
Stangen selbsten ab<r sollen unten nahe zumStock/oben

aber lmiter voneinander stehen/damit dieSone denHopf-
fen desto besser zeitigen möge/und konen an jedwede^tan-
ge 2. z. oder 4. Rangen angebunden werden. Ferner sol¬
len auch die Stangen zimlich dick und siarck seyn/ obgleich
derselben ein geringerer Vorrats) vorhanden / so daß sie
deßwegen desto weiter auseinander gestecker werden müs¬
sen/ allermassen darum des Hspffens weder weniger oder
mehr wird; sondern die Trollen werden nur desto grös¬
ser / und der Hopffen ergiebiger / wann der Stangen we¬
nig sind / indem er besser Raum zu wachsen hat. 'Wann
also der Hopffe biß auf die Stange gewachsen / muß er
wieder wie vorher gehefftet/und so demselben geholffen
werden. Solle er aber in ein oder anderer Stangen zu
weit und lang austreiben so könnte man ihn an die nächste
Stange / welche vielleicht nicht so viel bat / anhefften.
Endlich ist zu wissen / daß je gailer der Hopffen antreibet/
je höher und stärcker die Stangen seyn sollen / ««gesehen
er sonstnicht so gut blühen kan/daran doch amallermeiF
sten gelegen ist.

/. 4. Nach dem Stangeln oder anleiten muß das
UmHacken geschehen / wormit aber behutsam umzug»-
gehen / damit die Fechser und Wurtzeln nicht verletzet
werden: allermassen es die Erfahrung bezeuget / daß / wo
man im Hauen des Stocks nicht verschonet/ die Wur¬
tzeln Hernachmahls leichtlich faulen / und also den Stock
sehr schwachen/ dahero man getreue und erfahrne Hopf-
fen-Hauer hierzu erwehlen soll. Es soll aber dieses Hauen
zu dreyen unterfchidlichmahlen geschehen : tLrMch um
St. Georgi Tag / und zwar der neuen/im abnehmenden/
hingegen der alten Hopffen-Gärten/beystarcken Mond¬
schein. Fürs andere / wann die Reben gewach¬
sen / und zum zweytenmal)!an die Stangen gebunden
worden/ welches geschiehet / wann sie die Höhe der Stan¬
gen halb erreichet haben : Und dann fürs oncee / wann
der Hopffen angeflogen und zu blühen anfanget.

js. s. Ferner muß der Haus-Vatter nacb geschehe¬
ner Um- und Auf-Grabung das unnützeGewachsund die
Fasern an der Wurtzel wegschneiden/auch den Hopffen<
Garten/absonderlichdas erste Jahr fleW/etten / und
von allem Unkraut saubern / und endkich auch das Blat¬
ten oder Belauben nicht unterlassen,' sondern dasselbige
wie bey denen Weinstöcken verrichten / benebens auch die
Wildlinge / die Neben- und Wasser-Zweige fieiffig weg¬
schneiden / damit selbige denen Reben nicht den Safft
und die Nahrung benehmen. Wann dann dieses alles
geschehen/ muß er die milde Güte GOttes um reichen
Seegen anruffen/ damit das jemge/was vielleicht schon
in der Hoffnung gezenget wird / nicht durch einen unver»
änderliche» Unfall verderbet werden möge/welcher gar
leicht durch den Mehlrhau geschiehet / der des HopffenS
ärgster Feind ist / und wo er ihn zur Zeit der Blühe (wel->
che sich um Jacobi hervor thut) erreichet / denselben
gantz unbrauchbar machet.

ReAts - Anmerckungm.
H-ädap. 1.2.5c 5!.

Leichwie sich jemand diese Gerechnakeit erwerben
kam daß er in eines andern Wald seine U?ei'n!te--
cken vder Wem Pfahle hauen darff/ allermas¬

sen
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fen wir bey dem4i.^ap. §. l. dieses Vuchsbemercket/ wegliche Sachen zurechnen / und obflcnachVer^
also hat es auch mit denen Hopff-n--Pfahlenebene Be- kauffung des Hopffen - Gartens demL.auffer fol^
wgndtnus/ worbey wir aber noch dieses mit anmercken / gen ? solches kan ebenmassig aus demienigen / was wie
daß fothane Aushauung der HopffemPfahle mit guter bey den 44. Lap. §. l. dieses A»uchs/ von denWeinste,
Bescheidenheit beschehen müsse / damit das Holtz nicht cken gesaget / abgenommenwerden,
verderber werde/v.l. 9. ts. 6s ssrvicuc. welches um so viel ,
destomehr Platz findet / wann um einen gebührlichen /vci H. 4. n.
Wald - ?mß m denen Herrschaffrlichen VOäldern/ WLeickwiewir ferner Hieroben bey dem vveinaartner
fothane Abhauung verstattet wird / worvon in der Lhur- <^den Verstand/ Fleiß / und die Treu erfordert / also
bayrl. Forst«-C>rdn. arc. 9. also versehen: Gleichfalls soll auch ein Hopffen - Garrner mit diesen Stücken be-
sollen die Hopffen Stangen/ anderer Orthen nicke, gäbet seyn: allermassen er sonst nicht so wohl seinem Herm/
da«n da derselben so viel und so dick stehen / daß sie als vornehmlich sich selbst / durch seine Nachlässigkeit und
zu andern und grösser« Holy nichc wachsen mögen/ Verwarlofung / desgleichen auch durch seine üble War-
verwiestn / und dergestalt / wie Hieroben von den tung/ hauptsächlich / in Schaden bringen kan. v. §. 5.
Latten gemeldet / (das ist bescheidentlich)gehauen/ k7.Inst.iill l.. ^ui!. davon wir bey dem fönfund vier-
vnd ausgezogen werden. Ob aber und wie die zigjrenCap. /.r. dieses Buchs gehandelt haben/^c.
Hopffen--Pfähle unter die bewegliche »der unbe-

Da6 I.VI. Kapitel.

Von Zlbnehm- und Bewahrung des Hopfens.
Innhalt. § ?. Wann nun der Hopf vorgedachker Massen

§. r. Zu welcher Zeit der Hopsen abjunchmen. 5. -.Wie und auf abgenommen und heimgebracht worden / alsdann muß
was Weise dasselbe geschehe» soll. h .z. Hernachmuß man der Haus-Vatterdenselben abpflücken lassm/ inzwiscltt
ihn auf die hier vorgeschriebeneWeis abpflücken und ver- aber varbey acht haben / daß er nicht so sekr aerükret und
wahren. In dem Garten aber muß man hernach dieCl6ck .
abhauen /mir Erden bedecken/ und die Stangen über einen Zejchuttut wer^'t.» -^ey dem Ubpslucken avtt ist wohl zuHauffea ausrecht Zusammenschlichten. mercren / daß nur allein die Traublein oder Blumen ab,

§ l gezupfet / auch einem jeden Abpffockerein Haussen vor,

^ ^Boden / jedoch nicht gar zudick aufeinander geschüttet/
^ ^ ' a I ?h^nachmals ausgebreitet und össters gewendet und um«

des ^)op ens zu i / ^ gekehret / mithin also bey 14. Tagen wohl ausgetrocknet
-i» werden: damit er nicht aufeinander dampfen / schimlicht

und Arbeit / abiond. i lich aber der ^ eegen werden und ersticken möne ^^^nn er nun krix^pn/
des Höchsten be^ckebret hat. Damit er man ihn aufeinen Haussen zusammen thun und mit Tu--
«chr umgehen möge / muß er chern verdecken / damit er nicht verrieche und seine Krasst
2ldnet?»nens / al? auch aus oie Arr und VVeije ^ selben verliehre: Oder er kan auch wohl / wann dessen viel ist/
bedacht eyn. Die Zerr belangend / gibt zwar dle ^rsah- eine sonderbare Kammer (welche aber wohl vor dein
rung/ c aß insgemein derHops n um zeitig zu wer- verwahret seyn muß ) aufgeschüttet / oder endlich

^ weilen aber bieraus mcht allezeit Zugehen/ ^uch in grossen Fassern nach eines /eden Haus -Vatters
mdeme b.ßwe.im auch schon um k-rck°Iom- f,ch die Gutbefinden' verwahret werden. In dem Garten aber
Zeitiqung hersm thut/ aiswird ein /edec kluger und ou - hemach nichts weiters zu thun / als daß die Stock um«

wen wissen wird. Wann er aber noch gar grün riechet/
kan er richtig fchliessen/daß er noch nicht zeitig genug seye.
Inzwischen soll ein trockenes und schönes Wetter / wo ^ ^
möglich/hierzuerwählet werden. ^ '

§ 2. Die Art des Abnehmen« betreffend / solle dem Abnehmen des Hopfens ist dieses za
dasselbige geschehen / ehe sich die Köpsse auffchliessen / und ZvH mercken / daß derselbige bißweilen / ehe er abge¬
ben Saamen fallen lassen / anerwogen in demselben die nommen wird/von bösen Leuten/bißweilen aber/'
beste Krafft bestehet / zudem auch die Hopfen-Blumenwann er schon abgenommen worden / von denen / so ihn
schwartz werden / welches grossen Abgang und Schaden zu Haus abblaten sollten / gestohlen wird / beedes ist a!S
verursachet-Der Hvpssen selbst soll etwan zweyen Schuh ein Diebstahl anzusehen und zu bestraffen. v.I.2f.§. eo>
doch über der Erden von dem Stock abgeschnitten / her-- rum .2 .K^cjefurris»ScP.H»-j).arr.i^.ibiqueNlunv'
nach die Stange samt dem Hopfen aus der Erde gezogen/ lacher. a. f. S: dilorsr. jurich sei cap» ^4. p. 7. lib. 1. doch
undfolcher vonder Stange über einen Haussen gewun- also/daß die ^>aus--Diebe harter angesehen werden;vi4.
den werden / biß man davon eine Bürde oder Futter ma- 5?srppr. sci §> 12. ). cle obli^. ex kleliA. n. io. 8e 5eqq.
chen/und selbige nach Haus tragen kan. Wann aber/wie Davon wir bey dem ersten Cap. des dritten Buckis
offt geschiehet / die Wipfel oben zusammen gewachsen/ §. 2. veril durch gefahrliche. ?c. gehandelt haben. 666.
und sich miteinander verwirren / alsdann müssen dieselbe ptulippi. in ulu praÄ. Inkir. üb. 4. rjx.
Stangen zugleich ausaeboben / und das verwickelte mit Lclo^. 67. n. i z.
einer Sichel oben abgeschnitten werden.
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