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Gummilads fuchen, und biefed mit einet [fetters
Beftandigen blauen Farbe nebft Kreive, v permiz
{ Y
fchen fich angelegen feyn [affen, woju bie dephlogiz
< a
ftificte Salzfaure noch am Beften 3u gebranchen und
porsufthlagen ware.
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Sedyftes Kapitel.

i @ine Nadvahmung ausldndifder Weines

1
iﬁ* Vin de Porto.

H
% A 3 ) ; 2 . p
iefer Mein wird voth gefdrbt mit nachftehendein

| Safte: Mar nimmt 3. € 50 Pfund gute, frifdhe,
i veife Heidelbeeren , Fodht fie in ibrem cigenen Safte
“ mit I b Cremor tartari, 2Wenu fich die Hilfen von
| penen Beeren 3u fepariven anfangen, fo wirft man
2 su diefer Quantitat £ 1b Gampechenbholy, und [afe
‘ ¢d eine Reit lang damit Fochen 3 wenn alles ifehr guk,
auégefocht ift, {o yird ¢ durdy einen leinmandenerd™
Sacd gegoffenn. Unter biefer Zeit wird ein Hhm:
faf parat gebalten, worauf man 1o big 12 Pfund
gequetfhte wilde Schlehen thut , und die oben gus=
_ gefochte Heidelbeerbrithe giefit, alédann vaé Gefdf
& vollendé mit weiffern MWeine anfiillet, das Sap 3us.
' foundet, und den Wein 4, 6, aud) 8 Wodjen darz
auf liegen [3ft. Man rithre alles nnter biefer
Reit bfterd mit einem hdlzernen Ctodt um, giept
endlich den TWein ab, und preft das Slnﬁcfgrp@%;_; 9%

El Pene durch eine Leinewands
..*‘ p— Y ,.\1 e e a = y “‘\_‘r‘ \

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



104

Dicfer abgegoffene und durchgeprefte Wein |
wird abermals auf ein anderes Fas gefiile, wo er i
fich clavificiven wird; und bdamit fich Diefer Wein ﬂ
Dalten foll, fo fest man thm etliche Maas Spiritus 1
retificatiffimus ju. i

Diefer Wein Fann aud) fitr Ponta¥ getrunten ..
werben, Nur muf man ibi an Farbe febr duyifels [
roth machen. - Brele fefsen diefer Avt Wein anfyeldfiten |
Alaun 3u, welchen i) aber der menfhlichen Gefunp: '
Beir fur {chadlich halre, }

Cine Are Burgunder nadjuabmen,
Man nivumt dazu ein Ohmaefdf, worauf ein
alter guter 2ein gelegen har, iudaffelbige thur nran
50 15 serftofene Saunertividen, 20 15 zerquetfiyre
Deidelbeeven, 2 16 ju cinem Vrei gericbene SHim=
beevenr, und gieft dagu 1 Maas gures Rofemvaiier,
Alled wird febr gut unter cinander gemifeht , und
das Gefaf vollends mit gutem weitfen Mein ange= 7
atullt, gut jugepfropft, und § Wochen tang fo liez
gen laffen.  Uebrigend verfabre man damit, wie bei L
d dert  vorhergehenden gemeldet worden ift. Man 2
o Sy g feB3t ihm, wenn ex algejogen woorben iff, aleichfalis
e 8 cetliche FMaas Spiritus Vini ju.  Je dlter er wird,
ol Defip” beffer wird er am Gefhmadk,

Malagawein,
< Man thut in ein Ohmgefaf 20 bid 30 Pfund
p 3 erquetfhte grofe Nofinen, 10 Vfund braunen

Rucer , und X Pfund jerflofenen Semen Amomi,
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Meiir, (A5t ed in ener gelinben TWarme liegen,
und ourdheinander arbeiten, und rubrt ed taglich
etlichemal mit einem holzernen Stod um. Wenn
es nun in diefer Verfaffung § bis 14 Tage gejtanz
ben hat, {o aiehet man oen 2Wein von demr Gefaf
ab, uud pr 1r bie suriicfgebliebenen Rofinen aus,
mifcht alles untey einanver , und fest ihm Spiritus
Viri rettificatiffimus ju; wenn er fich clavificive
hat, fo wivd er auf Bouteillen gezogen und im Kel=
Ter permwabrt.

Sdlehenmetin,

Nuf 1 Obm ordinaiven rothen Wein ‘werben
20 16 jeitige Sdhlehen gerechnet. Die Schlehen
werden juerft in einent Mbrfer mit famt den Kernen
ju cinent Brey geftofen, und ju dem IWein ing
Safi Dinein gethaw, nebft einem Maas |reinen Wein-
geift 3 man laft es fo 2 Wodhen lieaen, big b baf
pie Syecies i) mit cinander bcle[mget.abm. Herz
pach wird der Wein abgeftoden und in ein faube:
red Fafi, ober Bouteillen gefiillr,

Hlant + CWein,

Man nimmt fifen Moft obngefahr 1 Dbm,
und [afe ibn Gber L b aefdbnittener AUlantwur=
zelu, weldhe an einer Schnur in den Wein hin-
ein gehbangen werdew, etrwas gabren, bis bder Mofi
pen  Alantgefhmad angenommen hat. Hernach
wird er auf cin ander Fof abgeffochen, fo ifi ex
fertig,
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Sungen Rbeinvoein aft Ju madhen, und fo 3u
veebeffern, daf er die Ghite eines jroanjigs
jébrigen BePdmmt,

Man nebhme 3u einer Hhm NRbeimmwein 13 1h
foanifche Mofinen, man lefe felbige wobl aug. Die
Nofinen werden in vad Faf zu dem Wein gethaun,
nebft 1 Loth Holunberbliithe und 1 Schoppen reinen
Weingeift, Der Spunt wird nur lefe darauf ges
legt, fo werben in § Tagen die Nofinen oben auf
fihwinumen , bann fommt der 2Wein in Gabrung,
und wird wieder juMoft. Bon dem juer(t herauds
gesogenen Wein, um den Nefinen Plaf ju machen)
wird von Seit ju eit aufgefillt, Diefer Wein wird
fich dreimal verandern, und wird in Ieit 3 Monas
ten, in den berrlichjten und bdelifateften verdnbdert,
und alt fevn. Gr Fann auch verfiihrt werben, weil
er Beftand halt. Wenn alfo von Anfang ber Jubes
reitung 6 YMonat verfloffen, wird er auf ein andes
ves rein ausgebranntes Fafi abgeftochen , und nach=
dem er § oder 14 Tage gerubet, und flacter gemwors
ben ift, ift er yum Giebrauch fevtig,

Vin de Cap, audh) Lacryma Chrifti,

Man nimmt et Obhmaefad , fillet 3 Wiers
theile deffelben vell mit ordinaivem 2Wein , welcher
soeder au jung nodh gu alt ift; alddann ninumt man
anf diefe Yortion, 20 Pfund weiffen Juder, 1 Loth
pulverificten Gorianderfaanten, 1 Loth Wirznelfen,
und 2 Loth englifhes Gemiiry, fidfit alles {ehr Flein,
vid focht alles diefes mit 29Mand Rofen= , 1Maad
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Drangenbliithemwafier unb 10 Maas Wein ab, und
wenn alles erfaltet ift, fo giefit man e8 durch eine
Leinewand , damit alles Unveine surfict bleibt. Man
mifche ben Falt gemvordenenSBein unter die gangeDuan=
titat, dic in bem oben vovgefthlagenen Dhmgefad ift,
fpunde eé febr gut 3u, und ritttele alled wohl durchs
einander; das Durcdheinanderriitteln und Hin = und
SHereollen fann eine Stunde lang danern; ift diefes
vorbei, fo bringt man den Wein aufé Lager, fiillet
ihn vollendd gany voll, und [t ihn etliche Wochen
liegen, da er fich fefsen und clavificiven wird; follte
aber Ddiefes nicht gefthehen, fo faun man ihnmit
Hausblafe , wie gensdhmlich , Elayem,

Musfatenfelt,

Man verfabrt dbamit affurat fo, alé iwie bei
bem vorhergegangenen gelehret worden ift.  Nur iff
ber eingige Unterfchicd, vaff man auf eine Dhm Wein
o Loth auf cinem Reibeifen febr fein geriebene Mus=
Fatenniiffe nimmt, und ibu mit 15 bis 20 Pfund
weiffem Suder abfocht, 1 Maas Orangenbliithens
waffer dazu thut, und durd) Dheftiges RNitteln und
RKollern gut unter einander nengt. ebrigend wird
bernad) ebenfalls alle fo bebanbdelr, alg wie bey den
porhergegangenen Vin de Cap gelehrt wordenift.
Diefer Wein muff ebenfoll fogleich auf Bouteillen
aezogen twerdei,

Musbatellerwein,
Auf eine Ohm 3 — gjabrigen biefigen, bad
Peifit, SHodfiadter, Ditheimer, Bijhefsheimer
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ober DBerpifchen Wein, thut man ¥ 16 fhwaryen,
fein gemabhlenen ©enf, und 2 Loth fein gemahlene
pder gerafpelte SMusfatenniiffe, binbet alled in einen
lefumanbenen Sadt, und hingt denfelben angebuns
den in bas Gefdf, [agt den Wein etliche Monate
darauf liegen, alsdann jiehet man ibn auf Vouteilz
fen; er wirDd einen febr angenchmen Gefhmact haben,

Champagnerwein nahjumadyen,
€ine Originalfempofition aué Franfreich.

Pan nimme dazu jungen braufenden Wein ine
Herbite big in die Mirte des Degemberd, und ver=
fabret damit fofgendermafien: Man Halt fo viel Bous
trillen pavat, alé man fitllen will 5 in jede Boureille
thut man zuvor, elfe folche mit dem braufenden Wein
gefilit wird, ¥o big 15 Gran Salis eflentialis Tar-
tari, oder fo viel Alaun, imgleichen 1 Unze Spiri-
tus retificatiffimus Vini; mandje thun audy enwas
Tanbenmift hinein, weldyed aber Sauerei iff. Dies
fer oben crwabnte braufenve Wein wird mit ein we=
nig in Waffer aufgeloftem Sucker verfiifit, und qut
unter ben Wein gemengt; ungefabhr auf eine Ohm
Wein rechnet man 5 bis 6 Pfand Sucfer.  Wenn
nun die Bouteillen in Vereit{thaft fiehen, fo fille
nian den branjenden Wein fo gefdhtoind , wie mogs
lich , in diefelben, nur nicht, bid oben an den Pfropf,
ba benn die jweite Verfon mit bejonders dazu vera
fertigten Pfropfen {p derb, wie e8 nyr mdglich ift,
vie Bouteillen, wmic Hilfe cines I!E\[__;rerneu_ Hammnters
supfropfr; die dricte Pepfon vevbindet mit Drath
und verprebe die Bouterllen, Wenn man nun Damit
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| fertig ift, fo werden fie gut geriittelt , und den Yus
genblicE im Seller umgefelrt in Sand gefefit.
Menn ex 2 — 3 IMonate fo gelegen hat, fo
Fann man ifn {hon verfaufen; er wird ffarf moufi=
ten. Die Urfache bes Perlensd oder Moufivens ift
bie verhaltene Ieingabrung, dbder der Sutritf ber
‘ freien Suft und die loggelafiene Elaftizitdt der jnnern
Quft. Daber find die Moufirmweine weder mild noch
alt, fonbern jung, undegobren, mnd fehnellraufdhend.

Mein aus denen weiffen Jolannisbeeren
ju verfertigen,

| Diefer Wein fornmt dem Maderamwein in
allen Stiicfen Dbei, wenn er nach diefer WVorfehrift
werfertiger wirds

PMan ftampfe eine Menge abgetraubelte Sohans
nisbeeren, man Fann weiffe und rothe unter einanz
der nehmen, die weiffen aber find dazu die beften;
1 bringe. fie unter eine Preffe, und prefle den Saft
) aus, und vermifche bdenfelben mit 2 Drittel Laffers
2uf jebes Maas diejesd Gemengesd fesr man 1 Pfund
Puderzuer, thre alled um, big der Sucker jorz
fehmolzen ift, und giefit e8 gefchwind in ein Gefaf,
bas neu und nady der gewdbnlichen Art jubereiret
3 ift. Man bhite fich aber, es gan3 voll 3u fitllen;
fo viel man Finftig absapft, fo viel fulle man rie=
der daju, dbamit es immer voll bleibt, Sm Anfany
Iafit man das Spundloch auf, oder verdectt ed nur
1B Teicht, nach 3 Wodhen aber wird es jugeipundet,
1 and o fann man eé wenigfiend bis den December
licgen laffen, ©o lang der Wein nodh gaheer, [fic
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man eine Eleine Oefuung, damit der MWein in feiner
®ahrung nicht gefidhret werde. &3 bleibt dex Wein
tach  geendigter Gahrung big ing Fetibjabr, cdex
noch [iuger, auf feiner Hefen liegen, num ihn auf
Boutedlen ju ziehen, Werlangt man eine Menge
von diefem Wein auf einmal 3u machen , fo nimmt
man auf eine anfebuliche Eﬂ?cngc Sobannisbeeren
) noch emmal fo diel ant Gewichte Waifer, und o
) viel Sucfer, als Beerenfaft. €3 ift befannt, daf
F\E ' alle Friichre von {iflichem Schleim , oder Sudker in
Waifer und Honig mit fosiel Wafjer verfest, dag ein
Gy davauf fhwimme, eth, obder eine vt von
fiifent, tatfchenden Weine, durd) ven Weg der Gihe
rung liefern.

Schliefilich ift noch bei Berfertignung dergleichen
SWeine su gedenfen und nachftehende Regeln 3u be:
obachten ¢

1) Die Mifchting bes Suderd muf niemald marm
gefchebent, und 3u denen Weinen warim ge:
bracht ywerden,

) Alle rothen Safte, womit die Weine gefhyrbe
werdett, mnflen vorber gut clarificivt feyn.

3) Ulle biefe funfilich verfertigten MWeine muffen

gehbdrig ausliegent, und jederjeit auf Bouteillen

e gefullt werden.

4) Das Ubsiehen bever Art Weine ift febr nislich,
wegert dett Clavification und BVerbefferung bever

Gefthmadie.
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M eth
Rie felbiger in Nolen von benen Suben vers
: fertiget uud fic ben beffen gebalten mwiro.
n Eine Originalbefchreibung, ausd der polnifden
Gyprade ing Deutfhe tberfefits
H Die befte Jeir, Meth it machen , ift in tenen

Hundstagen. Yuf 1 Maas Honig Fommen § Maas
Bruunenwaffer. Man giefit Honig und Wafjer in
einen Keffel, und bangt auf 100 Pfund Honig
1 I Pfund Hopfen, nebft etwas geftofenem Corianz
ber, und eint gang flein wenig getrocnete Salley
hinein.  IBill man den Meth fark haben, o thut
man noc) ungefabr 2 Loth Galgant, und Jugwer,
Gardbamonten , Musdfatenniffe; von jedem 1 Loth
in ein Sacchen.  Man (38t €8 nun 1ber chrein
Koblenfeuner gany langfam Fochen, und fhanmet ¢s
fleifig ab.  Um das Unveine defto Beffer wegsubyin:
gen, fann nian noch vor demn Kochen Cyermeifi bas
su thuns  Dad Kochen barf nur eine Furge Seit
pauern,  Wenn der Meth ganslich abgefhaummt mor=
dew ift, nimmt man das Feuer unter dem Keffel
tweq , und Iafc den Meth fo weit abEiblen, daf
man fein Gy darin Dbart fieden Fanni man wirft
] sur Probe ein frifh gelegres €y hinein, fenkt fich
ff oiefes fo tief, Daf man nur die Epike fehen fann,
' {o ift der Meth redhr, finfr ed aber gang herunter,
fo ift ju viel Waijfer , und fhwimme ¢6 oben, fo ift
au viel Honig dazu genommen woirden,

Hat man gefunden, daf ju viel Waijer ift, fo
Bringt man tieder Fener unter den Keffel , und
bampfet dag uberfliffige Waffer, obne e foden
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su laffen, gelind ab. I abeér 3u viel Honig, fo
giefic man mehy Waifer 3u.

MWenn nun der Meth abgefihlt iff,  jo wird
et auf ein Faff gefullt, welches nidht gans voll feyn
varf; man behalt aueh envas jum Nadfiillen uriict,

Das Ferment , womit man den Meth i IWaf:
fer sum Gabren bringr, wuf febr vein und gut
fevn 5 unter wahrendem Gabren fann man nod) etz
was Gewiirze, ald 3 & Nelfen und, Safran, ins
Waffer werfen.

Wenn der Meth ansgegohren hat, laft man
ihn 3 Monate gut verfpundet Hegen, und 3iehet
ibn aldbann abs

&oll dicfer hier verfevtigte Meth verfabren wers
deny, fo muf das Faf gang voll feyn, und fo bald
ev an Ort und Stelle geformmen ift, balt man in
einem Sadchen  grob  gefdnittenen Sngwer und
Nelfen ins *Faf, wodburd) er fich bald wicder fesst.
Dag Abgefchdumte Focht man noch einmal , feibet
es burch, und giefit emwas Weineffig daju; man
Befommt davon fehr guten Effig.

Da forwobhl Dei Verfertigung der Ligqueurs ald
Weine ver{chiedener einfachen defiillivten LRaffer und
eigefalzener Vlumen gedacht worden iff, fo will
idh ben bdiefer Gelegenheir die Beveitung derfelben
lehren, al$ 3. @.

Rofenmwaifer.

Man nimmt um Beifpiel 10 Prund eingefal:
sene Nofen, thut diefelben in die Blafe, und 30 Muasd
Slufwaffer darauf, vertlebr -bie Blafe fehr gut, und
deftillive bie Halfte davon hevunter,
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Otangenblicthenwafle

Man nimmt 3. B, 4 Piund cm:J,Nonvnv Drane

genblumer in eine Blafe, giefit darauf 10 Maas
Slufrafier, und defiillict 9 YNaas davon hHerliber.

Simmetwaffer,

Gé werden T Pfund Simmetblithe febr que
gefiofen, 10 Maad Waffer mit Saly vermengt
darauf gegoffenr, in eine Blafe gethan , cinen Tag
und Nacht gelind bigerivt, "und alébann 6 Maansd
Q‘."ﬂﬁ‘{'l‘ DaLon t\u‘q jogetr,

Ne EE‘enmn\‘fcr.

Man nimmt daju & Vfuud NePfen und 8 Loth
Semen Amomi, f{idfit I‘mw* ardblich , vermifche
e mit eincr NDand voll aly, gieft 15 Maas Wal=
fer davanf, und defiillirt 10 Maas Waffer davon ab,

Bittermandelwa(fer.

Man nimmt 3. B. 2 Dfund birrere Mandeln,
jtofit fie mit ein wenig Taffer u einem dicfen Brej
ait, thot fie in einen gqroben leintwandenen g“,d-»
gieft ungefahr 18 bis 20 Maas Waifer barauf, ie:
het davon 15 WMaas ab, und verwalrt s in ﬁ s
nernen Kriigen,

Weiffes Lilienwaffer,

Man nimmt cine groffe Quantitar weiffe Lilien,
thut biefelben, naddem nan fie vorber zerquet/ht
bat, in eme Blafe, gieft Flup = ober Regenvafier
varauf , und defiillivt die Halfte davon ab.

H
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Weigmwurgelwaffer, odet GSalomos
niswutjel,

Man  nimmt 6 Pfund  frifhe Weifwurzeln,
ftoft diefelben i einem Mdrfer jn einem Brei,
gieft 20 Maas Waijer pavauf, und deftillivt die

$Halfte davon beruber,

Kraufemingenwaffer.

& wird ungefahr 6 big § Pfund frifche Krau=
femiingen genommten, Dbiefelbe wird flein -gehaclt,
mit Saly vermifcht, in eine Blafe gethan, 20
Maas Waffer darauf gefillt, und die Halfte daz
won hertiber getvieben,

Negenwaffer,

Man  filler eine Vlafe mit Regemwaffer an,
wosu man efliche Pfund Koblenftaub thut, und
peftillive daffelbige, wie die andern Waffer, heviiber.
G ift ein fobr reines Waffer, und Fann ju'vielerley
gebraudht werden,

Das Cinfalzen dever Nofenblatter gefchiehet
auf nachftebende Ave:

Man upfet eine grofe Quantitat Rofen vou
ibren Blattern ab, ftampfet fie im IMivfer ju einem
Brei, und mifht unter 20 Pfund Rofen 5 Pfund
@alz, algdann werden fie, wenn das Saly gut
nutergemifcht worden ift, in hdlzernen Gefagen fo
perh , wie mbalich, geftampft; man befchweret fie
mit Gewichte von Steinen oder andern [hweren
Sadhenr, fest das Gefdp in Keller, fo fonferviven
fie fidh etliche Jabre.

I
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Das Cinfalpen derer Drangeblumen,

Diefe werden alle von denen Drangebaunen ’
| abgebrohen , und fo frifd) , wie mdglidy, in grofie |
| fteinerne fopfe mit Saly, gans , wie fie find; und |
: ticht erbact obder zevitofen, eingefalzen. Man

J legr unten auf den Bobden deé Gefif ¢ eiues Fin-

! gers dict Galz , algbann die frifhen Drangeblumen,

und fo fabre man fort.  3u 10 Pfund Orangebldis

then, nimmt man 5 Pfundb Salz. ;

| e, T

©Siebented Kapitel,

” Die &dyre oftindifde blone Drudfatbe su maden, an:
wendbar, auf &eide, Wolle, Eartun und Leinmany.

| gj?.m nimmt 12 Maas fliefend Wafjer, tlut ¢s
in einen Keffel, und [afit ¢5 Fodhend beiff werdeir,
! bann nimmt man 6 16 ungeld{hten Kalf, und lake
; ihn fich davin [ojthen , wenn ev fich nun abgeldjd
| bat, thut man nodh bingu, 12 IH Pottafehe, und
[aft es unter ftefern Umrdibien eine halbe Stunbde
i Fodyen, Dann durd) ein grobes Tuch gelafien, und

ausgepreft, fo it bie Beige fertig. - Damn nimme
man som feinflen Subigo § Loth, vom feinjien Aun-
ripigment 6 Loth; dieff wird nut Waifer auf einem
Reibftein gum allerfeinfien Pulver abgerieben, Diefe
Mifhung vou Favben wird in 2 Maas oben be:
fchriebener Beize gefhuttet, und Hber ein Koblens
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