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I.

Bon eines Wein--Herm Zlmbt Ulld Gebühr.
IneS Weinbergs - oder barlichesausrichtm. darnach/ssliwk «r auch ftlbst

muß ein derglacheWein-Her:
nicht nur ein Gottsfürchtiger / son¬
dern auch ein ämsiger/hurtiger/und
fieissiger Mann seyn; denn vor al-

urw einen guten L.i^enlyums-^)erm / der viel autwen
det/sehr mitnehmen können/wannman ihnen nichtAch>
tung auf die Schantze giebet. Er muß sich ferner kei¬
ne Unkosten/ den Weinberg zu düngen und misten/ ha^ »» V -.^cuuu^yn; vennvorut- ..V w. -^""^tjj zu uun^ett unv ittliicn/ yu-

len soll er andächtig beten/undGOtt um seinen reichen cken / sencken/ decken / und andere Arbeit mehr/
und mildenSegeneifferiganruffen;widngenfals wird dauren lassen / er bringe gleich was oder nichts;undmildenSegeneifferiganruffen;widngenfalswird
er in seinen Weinbergenwenig Ersprieß-oderFrucht- denn nach dem sonst gemeinen Spruch - Wort:
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Wer emen Weinberg bauen will / der muß einen an¬
dern in der Taschen haben; das ist: Es mußinmr-
cher etliche Jahr mehr aus seinen Weinberg wenden/
M daß er wiederum bekommt ; Hermch können es
eins/ zwey oder drey fruchtbare Jahre alles wiederum
ersetzen nnd einbringen. Jngleichem >oll ein Wein-
Herr vorsichtig / kiug und verstandig seyn/ der sich
ne,ttiich aus die Wem-Arben wohl verstehe/und wis¬
se/ wenn und zu welcher Zeit / wie und welcherlei) Ge¬
stalt jedes gethan und veruchrec werden müsse >o daß

.er die ^Lintzerund übrigen Ar beits> Leute zu Rede se¬
tze / iynen sage/woran es ihnen fehle undrnangele/wor¬

an sie recht oder nnrechtthun/ daniitder Weinberg an
der Arbm keinen Mangel leide / denn es unter diesen
Leuten öffrers heillose Gesellen giebt/die wenig darnach
fragen / wie der Weinberg bestellet / und ob dem
Wein-Herrn zu Schadenoder Nutzen gearbeitet wer¬
de. Endlich soll er auch semen Weinberg mir nöthi-

> gen Zäunen / Mauren oder Planeten wohl verwahren
lasten/ damit das Äuld nicht umbrechen oder Scha¬
den verursachen könne : Den Wmtzern und andern
Arbeitern aber soll/nach fieiffig vollbrachter Arbeit/ihr
richtiger Lohn gereichet werden.

Bon inancherlcy Gattung der Wein-Reben und Weine; Oder Er--
zehlung 0er berühmtesten Rebell mW dersclbeli Gewächse in Europa/wie sie

wachsen/und woher sle lhre)Mnen bekommen haben.

S mögen alle die vornehm ste Wein-Gewach-
,e Luiup« schicklich in >ünff Civiles oder
Haupt-Tirul eingelheiler werden. Ais in I-

talien oder ?ÄZeljchland wachsen / und werden von
dannen m Tcucschland gebracht i.) ivi .^v^l.-
cu.n , Malvasier / wecher aus der Jnsul Lrera oder
Candia/diezuGciechenland gehörig, und an^etzo lei¬
der! der Türkischen Herrschaft uinerworssen ist/ ge¬
zeuget wird; u. viti^in^^ll^m.aus/oon oer ^onnen-
H.tz yalb-verwelckten oder einge>chrumMMTrauben
gepreiset. 2.) wachs.c an derWurtzel^
d"S >c>ergs Vesuvii. welcherwegeu seiner vieyalugen l
Feuer-BrünstM bekmmr. DiejerW.tN,iirorhl,cyt/
vom Geruch sehr anmmhig/erjreuet das Hertz/ und
schadet weder dein Haupt noch dem Magen.

L'^lli^c.ium . Vincis /Vlonlctt-, cc>n, wächset
beyder Stadt iViuntcii-jlcvn. amBer^e ^icinonciia

cli i^oms, davon das Spruch-Wort ent¬
standen: Procter Oommus mcus morruus
cli. 4 ) lim, wächset bey der Stadt gleich¬
falls m dem Nöinischen Gebiet gelegen / und wird in
Rom heutiges Tages fast am meisten M'uncken. 5.)
klarcemmum, wachset um Vincentz nnd Padua/ isi
nicht allein lieblich von Geschmack/ sondern auch ge¬
sund. Der beste ist an Farben dunckel oder Blut-rorh/
dauret nicht vieluberem Jahr. 6.) v>dacu>n,t<«os-
licum.Rheinfall/wachser bey c-,lZ^.ci'llirie,aufeinem
selsichten Hügel ^ruicc, daher nennet man ihn auch
Prosecker-Rheinfall. 7.) kolicium, Rosatzer/ wach¬
ser bey der Stadt t^o^ccio. in Friaul. 8.) kn-eu-
eum, Velteliner/wächset in der Grafschafft Vaiic.T'e-
lins > oder Veltlin/ den Grisonen zuständig. 9.) v-r-
nzcium. Vernatzer/wächsetauf dem Berge Veinacia,
im Genuesischen.

2. In Spanien und Portugal wachsen/und wer¬
den von dannen in Teu^chland gei-rachr 1) Vinum

Alicant-Wein/wachsetuin Allicante/ieiner
Stadt im Königreich ^, ,st/w>e fast alle spa¬
nische Weine starck süß von Geschmack / von Farben
aber schwach. 2.) ?ccri 8imvniz, ?crcllmsnc? , Pe-
terstmens/wachset bey der Stadt (Zuiiä^ica^ar, aus

Teutfchen-Reben/ welche dieser Pater Simon schon
vor zwey hundert Jahren/ in ziemlicher Quantität aus
dem Ringau dahin gebracht/und gepsiantzet hat/auch
bereits zu semer Zeit/soichen Wein daraus bekommen/
der Spanischen Geschmacks und RmgaüerFarben ge¬
wesen/und zu Franckfurt/desgleichen in andern vor¬
nehmen StädtenTeurschiandesvor40. biß 48/Kreu-
tzer getnincken werve.Wi:d bey uns msonderheilSpa-
n,scher WetN genant/ ist lieblich von Geschmack/Gold¬
gelb von Farben. z.) Bastard / ist ein
halber Pererstmens. 4.)6cccc,/Seck/iststärckerund
barscher alsPetersimens.5.) I-Micamcum, Portu-
geser/ blanck UNd roth. 6.)Vin ^iloZicum.Vin cj'^No-

. ist eine sonderbare fnrtrefliche Art Portugeser-
Weitt/ dnnckel-roth/liebj ich/nicht gar zu starck/ fast auf
Marcimin-Art. 7.) ksi:ariLum,Canarien-Wein/aus
der Callarischen Jnsul; Unter welchen der Canarien-
Seck den Vorzug hat/ den Spanischen an Lieblichkeit
weil übertreffend.

z. Jn Franckreich wachsen / und werden von dan¬
nen inTeurschland gebracht t.) Vinu.n Leinens«-. in
der Landschafft ke^uc.im Burgundiscben/wic dann
die Burgundische Weine durchgehend^ hoch gehalten
werden 2.) vm ci' ttav, wachset in Champagne/
ist bleich oder schiel von Farben. z.Mulc.il6- krön-
ri°n»c, inLanguedoc/bey der Stadt Frontignac/aus
Muscateller-Trauben. 4.) Vin cie wächset um
Paris/ ist roch an Farben / wird daselbst viel getrun-
cken. s.) vin clc 6ourcle<iux, Burdoser- Weine/
werden in Menge nach Holland geschiffet / beydes
blanck undrvth. 6.) Vlü cls (!rave> wachset nicht
weit vsn üuu-lle^ux; Und sind sonst noch berühmt Vin
c!'^n,vu,<jc I^armont, cic la östiicis, cje ^!sinc,<jc3.
Martin K L^cnobis und andere mehr.

4. In Ungarn wachsen/ und werden von dannen
in Tcutschland gebracht 1) Vinum ^occ3vien!c,To-
ckayer/wächset br? der Stadt Tockay / in Ober-Un¬
garn. 2.)Oeci nkurzcnte, Oedenburger/in Nieder¬
ungarn. z.) Vmz ^mimontzna,die Gold-Berger.
4.) vina i-i.Lsorgii, die St. Georger / wie auch die
Neusiedler.

.. s. In
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5. In Temschland wachsen/ und werden als die

beriHmttsten und bestenin andere Königreich und Lan¬
der verführet und gebracht. ?.) Vinum k^Kenenlc,
cjccus clt ^ Aiori^, menix, Rheinisch-WeM /sdNder-
lich dleHocheymer/Rinkauer/ Wormsgauer/Bache-
racher/ Gänstfüsser. 2.)^cccznum,Necker-Weine/
sonderlich die Heydelberger und Würtemberger: da¬
hin auch die Heylbrunner gehören. z.) ^ole!I.?num,
Moseler-Weine/die nemlich an der Mosel wachsen:
Unter welchen der Ober-Moseler weit besser / als die
Unter-Moscler. 4.) ^r2nconicum,Francken-Wein/
sonderlich dieKliugenberger/amMayn/und dieWürtz-
burger am(L?rein:Wieauch dieKützingerundRans-
eicker. 5.) ^>roisnsc.Tyroler/sonderlich die Ersch'
Weine acj.4lksiln ilnvium. und dieTraminer; wel¬
che von dem Dorffe Tram in an der Etsch/ihren Na¬
men bekonrmen. 6.) , OesterreichisHer-
Wein/sonderlichLutenberg;CIoster-Neuburg.7.)^o.
nzvicum, dvksmicum>iVIslnicum I^us3licum,Mähri-
sche/Böhmische/Meiönische und Lausnitzische Weine.

6. Folger nun auch eine ^pcciiication der vornehm¬
sten und berühmtesten Wein -- Reben in der Marck-
Vrandenburg. Ob wohl die Gattungen der

! Wein-Stöcke auch an Holtz und Blättern zu erken¬
nen sind/so erscheinet doch an den Trauben der meiste
Unterscheid/welche groß oder klein / welche mit Bee¬
ren dicht oder dunner besetzet / welche von Farben
weiß / grau/ grün/ gelb / schiel / roth / schwartz / sind.
Insgemein dennoch setzet man nur zwo Haupt-Far-
bm/weiß und roth/ unter welchen die andere begrif¬
fen werden.

Es befinden sich aber heutiges Tages in der Marck-
Brandenburg (Massen aus des Edel-berühmten und
Hochgelehrten Herrn Johann Sigismund Elshol-
tzens/ Chur-Fürstiichen BrandenburgischenHos-^c-
ciici zu Berlm/zc. stlMm Garten- Tracrat ausführli¬
cher erhellet) fürnchmlich nachfolgende Arten oder
Gattungen an weissen Reben / oder wie wir ins ge¬
mein reden/

7. An blanckenWein: !.) Schön-edel. Hat
grosse Trauben / die lieblichsten am Geschmack /
an Farben etwas gelblich. 2. ) Muscateller. Hat
auch grosse Trauben / gelb und sprenglich / eines
gewürtzten Geschmacks. Z- ) Blanck - Welsch.
Hat grosse Trauben an Farben wenig gelb/die Beer
sind etwas langlicht/ und dünnschaligt / haben jede
aum ein oder zwey Körner. Wird zum allerersten

reiff/daher er offt verfaulet/ ehe die Weinlese angehet.
4.) Rehfahl. Hat nnttelmässige Trauben/an Farben
gelb/und sprenglich / am Geschmack süß und kraffrig.
1-.) Mittel-Franckisch. Hat auch mittelmajsige Trau¬

0^?« III.

Wasmanvor Holtz in die Berge legm solle/undwas einjedesHoltz
vor eine Natur und Eigenschafft habe.

Or allen Dingen ist zu beobachten/ daß man
nicht baue/ daß es dem Eigenthums- oder
Wein-Herrnmehr Schaden als Nutzen

bringe: dann es ist offt ein Ort fruchtbar anzusehen/
ist aber mshr untüchtig als gut / derowegen man sich
mit dein Wein - Holtze fein darnach richten soll. Es

ben/an Farben gelb/am Geschmack lieblich und krasf-
tig. Groß-Franckisch.Har auch mitteimassige
dunnhülsige Trauben/an Farben grünlich / an Ge¬
schmack süß und kraffrig/träget aber wenig Trauben.
7.) Klein-Franckisch.Har mirrelinassige/dünnhülsige
Trauben/ an Farben gelb/am Geschmack süß/ an Bee-
ren aber gar dünne: giebt also wohl einen Geschmack/ l
füllet aber nicht das Vaß. Und zwar diese drey Arten
Franckisch sind am Holtz gantz einerley / und können
nur durch die Frucht unterschieden werden. 8.) Adel-
Franckisch. Har Mittel- dichte Trauben / an Farben
grünlich und gesprenget/ am Geschmack sauer. 9.)
Grün-Francktsch. Hat kleine Trauben/an Farben
grün/ an Beeren dünne/ am Geschmack sauer. Die¬
se und die nächst-vorhergehende Art werden nicht ge¬
achtet. io.)Elbing. Haut grosse Trauben/ dichte an
Beeren/ an Farben gelblich/ am Geschmack süß / aber
wasserig. n ) Blanck-Heunisch.Hargrosse länglich-
re Trauben/ an Farben recht gelb / am Geschmack herb
und wasserig/erweichet den Leib mchr/a's andere. 12 )
RüßlinZ. Hat mittelmaßige Trauben/an Farbe gelb
und sprenglich / am Geschmack auf Muscareller- Art.
iz.)Lamperts. Hat grosse lange Trauben/langlichte
fleischichte Beer/an Farben grünlich/ am Geschmack
herbe: giebet/wegen der fleischichten Beer/ wenig ins
Vaß. <4.)Wcidlmg. Har Ä!irtel-Trauben/istgrün¬
lich und jaurlic^. 1 s.) Grün-Weidling. Hat kleine
Trauben/ist grünlich und sauer: Wird/wie auch der
vorige/ nicht geachtet.

8. An rothen Wein. i.)Roth-Mustateller. Hat
grosse Trauben / Kirsch - braun an Farben / am Ge¬
schmack süß. 2.) Rorh-Welsch. Har grosse Trauben/
schwartz an Farben/ süß am Geschmack, z.) Genser-
Groß-Brunel/roth Echon-edel. Hat grosse Trauben/
braunlich/herb. 4.) Roth-Traminer. Mittel-Trau¬
ben/röthlich/gantzsüß. s.) Sichel-Traminer. Mit¬
tel-Trauben/schiel/ gantz süß. 6.) Wiener. Grosse

! lange Trauben / sleischichr / Leibsarb und herb. 7.)
Klebroth. Mittel^Trauben/schwartzund süß. ^^Un¬
garisch Leibsarb. Mittel-Trauben/bräunlich/süß.9)
Roth-Heunisch.Grosse Trauben/ schwartz/säuerlich.
10.) Hart- rorh. Mittel-Trauben/schwartz/saurlich.
11.) Ziegel-Farbe.GrosseTrauben / bräunlich/säuer¬
lich/schwartz/und giebet den andern rothen die rechte
Farbe. 1 z.) Feld-roth. Mittel-Trauben/schwartzund
sauer. 14.) Schlee-roth. Mittel-Trauben/zwar dicht
von Beeren / aber sauer wie ^chleen / an Farben
schwartz. 15.) Zottel-roth. Lange Trauben/aber kleine

, dünne Beerlein/ schwartz und sauer. Und zwar diese
drey letzte Arten sind nicht viel werth/ sondern machen
den andern Wein im Pressen/nur sauer.

tragen
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tkagen kalte/ leimicht-oder dornichte Böden saure/
sirenge Wtime/also/ daß in denselben Has wenigste
-Hoitz/ausser das zeitliche blaue/am besten fortkommet/
Welches am reissesten wird an solchen Orten. Wann
-nun ein guter Ort außersehen / so nmß derselbe Platz
von dem daraufstehenden Ge?truppe/Gchackean.Hol-
'.tze/ Hecken/ alten Rasen/und andernUnsiarhgereini-
gsk/.gerottet und weggefthaffetHyn / hernach muß
mansichumgutWein-Holtz/ Stöcke/Faser/-oder
Knor-HM/wie es derBoden tragen möchte/umthun.
ÄussKnor-Hoitz (welches sonsi abgeschmrtenANd vor-
brek>etwird/)so es fein reiff-worden/haicen viele/sonder¬
lich wann die Witterung darzu einstehet/ viel mehr da¬
von/als voi; Fasern; Faser zwar !)aben ein.en Msn
Vortheil vor dem Knot-Holtze / mdem manches schon
zwey Jahr gelegen/und gefaser / und besser Wurtzeln
bekoimnen/ aber sie schlagen vielfaltig/ wegenancht ein¬
stehender Wirterung/um/ und rhuns viel / diejahling
besteckte Wein-Berge haben wollen. Zum Knot-Hol-
tze muß man guten Boden haben/oder so er nicht vor¬
handen/eine gute Schur - Erde von Holtz und kleinem
Mist/oder Gepachte zusammen gemenget/ gebrauchen.
D as Knot-Holtz ( wann es ein geringer Boden) lasset
man zwey Jahr / ist es aber ein guter Boden oder

man dasselbe fein gemach aus/ alsdann Heisset es Faftr-
Holtz. Es-Hat auch das Wein-Holtz die Art an sich/daß
es aus guten Boden in geringen gesetzet/ nicht germ
fort und zuKrü-ften kommen will; Also muß man se¬
hen/ daß man Holtz aus magern Bergen an geile Oer-
ler/ oder aus hohen in niedrige; Item/ aus hitzigen -m
kalte Berge anlege und.fonpfiantze.

2. Es sind nun der Wein-Stöcke / nach ihren Na¬
men/ unterschiedlich/als 'i.)DasBlancke/ so das'be¬
ste/und wegen ausstehendeMeiffe/undfallenden Meel-
Thauen/ am dauerhafftigstenist. 2.) Bas Gut- Edle/
bringt >ein. schöne grosse Traube von hellen oder "kla¬
ren Beeren ; Wann sie -rechte Witterung bekömmt
und recht reiff werden kan/ giebt sie nicht allein ziemli¬
chen Most/ sondern auch einen herrlichen guten gelin¬
den Geschmack/ als wie ein Francken-Wein/Har auch
die dunneste Haut/ und ist wohl zu pressen. ?.)Schön-
feiler Traube / ist an der Farbe etwas grünlicher/aber
etwas kürtzer als vorige / ist auch eine gute Traube. 4)
die Ungarische/ ist fast gleich den Gut-Edlen/und wann
ihrdie Witterung einstehet/noch besser/mit einerschö-
nen lang-hanqendeT:anbe/auchgroß vonBeeren/mid
gleich den Schönfeiler grünlicher Farbe/ auch ein we¬
nig dickhülsigt/jedHcb von guteGeschmack desWeines.

7.) Grön-Franckiscb/ kömmt auch fast demSchön-feiler gleich/an einer hüpschen mit guten Beeren an¬
gefüllten Traube/und ist ein weicher Wein / wann er
nicht nach seiner Reiffe bald abgelesen wird / sähet er
an/leichtlich zu faulen / und erwartet offtmals genau
die rechte Weinlese/zumahl wann ein wenig ein nas¬
ser Herbst einfällt.

6.) Das LaMpische/diesesistdem Franckischmfast
gleich.

7.) Elbinger / so auch grosse und helle Trauben/
und schöne Beer anzusehen har / aber sehr dünnen
und waiserichten Wem treibet.

Die Wem-Schencken haltendafur/daß/ wer o.nen
verdorbenen Wein nicht anzubringen werß / mit dem
Elbinge^Wem-man ihmc Äe beste und füglichsteHülf--
fe-thun kan.

8 ) Das Heymsche/hat gleiche Art uw Krafft
der Elbinger>Beere / aber es pfleget zeitlich zu fau¬
len/auch keinen/ nechst dmBlaum/ehe dem Meel-
Thau unter'.vsrffen.

9.) Nüt der Malvasier-Traubs /ists auch fast also/
und daß sie gar zeitig wird/hernach bey der Lese solche
Beere enlweinrmehr.faulund abgefallen sind / als zu
Nutzen kommen.

10.) Weiß Muscateller/istauch eine schöneFrucht/
aber sehr dickhulsichter als andere Beere; dahero auch
das Mußcateller einen guten Sommer und warmen

j Herbst/ zumal-in gedeckrm / in ungedeckten aber einen
guten Boden /zu dessen Zwange und Reissung haben
will. An Geleiten oder anstehenden Mauren/ wo die
Trauben am Widerschein stehen / werden sie am reiffe¬
sten gefunden eine gesunde Beere / giebel den besten
Wein/ ist sehrsüß/ und schmactet/ als wann er gewür-
Het wäre.

11.) WeißThrannner oder Ganse-Füß / ist eben
wievoricjes/jedochmuß es gute Witterung der Son¬
nen-Warme und einen guten Herbst haben / wann es
soll recht reiffwelden. Umer dasblanckfarbigte Holtz
gehöret auch

12.) Das Rose Holtz/oder Traube/giebt einen gu¬
ten süssenWein und schönenAnmuth desGeschmacks/
HM offr kleine Beerchen/als wie die Rosmsn: Hierzu
Lande will es gar selten einschlagen. Erstlich/ mühret
sichs zeitlich in der Blüte/ wann es ein wenig zu heiß
stehet/bekommt kleineBeerchen oder Traubgen/ wann
es ein wenig wird/ daß es zeitig/ so saugen ihn die We¬
spen und Fliegen wegen dero Süßigkeit aus; ia/es find

ItU Ld.t.

lassen / solches die Mäuse abfressen.
1 z.) Schwartz-Mußcarer/ hat eine schwartze Bee¬

re/doch meistens einen schönen blancken Most oder
Wein an .sich/ist lieblich/aber ein wenig anschmecken-
derals der blancke Muscateller / jedoch von gleicher
Krafft.

14.) Kleber-roth oder kleine Braune /ist ein schön
Traubgen/von gutem sussen Geschmack / ergiebt sich
auch ziemlich m der Mostling / hat in der Farbe mehr
blau als roth-farbigten Wein oderMostansich.

DasGroß-Blaue oder Veltliner/ ist eben von
dergleichen Güte/aber Ntcht so sussen Geschmacks/ ein
wenig gelinder ander Mostung/ ergiebt sich fast guten
Theils mehr als das kleine / giebt mchr blcmck - als
rothfarbigten Most oder Wein.

16.) Schwartz-Welsche / ist eine schöne großhan¬
gende Traube / als wie das Ungarische von grossen
Beeren / wie Theils dieSchnell-Kugeln/mostet zim-
lich / aber mehrblanck - als roth-farbigt.

17. ) Das Zeitliche - Blaue / ist eine dauerhaff-te Traube / es fallet nicht gern der Meel? Thau sie
sehr an / als wie an das grosse Blaue/und belohnet
dieser Wein / unter allen diesen Blauen / am mei¬
sten seine Mühe und Kosten ? Dann / wann alles

Haussen bleibet / so verheget sich dieser Wein / und
Kk kommt
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kommt dem Hauß-Vatter nochzu statten / wird auch
der best? rothe Wem/ daraus Zepresset / wann solcher
eimn Tag oder zehen biß viertehen auf den Hülsen ste¬
het/ so wird der Wein schon in seiner Farbe/ergiebt
sich auch im Pressen ziemlich / ist zwar / wann er ver-
drauset/ emwenig streng / das machen die mit-gejohr-
nen und abgepresten Tcestern/ besser wäre es / wann
Mkn itm könnte abbeeren / so gäbe er mcht allein einen
schönmfärbigtenrothen Wein/ sondern auch ein meh-
rers am Most/ denn es sich vielmdieTrestorn und
Stiele zeucht : Man muß ihn auch auf den Häfen
liegen lassen / und nicht abziehen/sonsten wird er schie-
licht/aufstöfsig / und vermehret den Geschmack, (i 8.
ÄlohtThraminer-Holtz oder Traube/welches z.Pfen-
nig-Holtz sonst genennet wird/ist ein ftin süsser u>rd wol- j

schmeckender Wein oder Most/ von schöner Farbe /
mehr blanckM rothfärbig/ ergicbt sich auch ziemlich /
wann ihm die Wittes ung einstehet / und nicht gar em
treuger oder dsrrer Sommer/ und hingegen em guter
warmer Herb?» ist / liegt nicht lange allein / sondern
man muß ihnunter andere Weine vermengen / er ver¬
zehret sich sonst Zcmtz. (19. Hüngerlmg/ ist gar ein
schlechter und dürrer Most/ auch au der Güte gar ge-
rmK/ wndbald reiff/ und giebt viel Most. Ov. Das
grosse Blaue/mit einer grossen braun- und blau-färdig-
tsn Traube/gleich den Thraminern Man Geschmack
wieElbiges / mostet auch ziemlich und ist mehr blanck-

farbigt als roth/unter diesen allen sind diese drey
Uäsel/Holtz/ Malva sier und Hüngerlmg

diegermgsten.

Was für Werck - Zeug zum Reb-Bau erfordert werde-
EnWerck-Zeug/so zum Reb-Bau erfordert

wud/ anbelangend;Eo hat mandarzu vor¬
nehmlich nachfolgende Stück vonnöthen:

1. E« Karst-oder Wcin -Gart Haue / damit die
Erde auszuhauen / und die Pfahle einzuschlagen.

2. EmeSchauffelzumAuß-oder Umgraben,
z. Em st rckesHack- besser/ so man etlicher Or¬

then eii.en Reiß Hacken nennet/damit das Gesträuß
mid Heckm / wie auch anders Holtz/so verhinderlich
seyn möchte / abzuhauen/ item die Pfähl damit zu zu¬
richten/und zu spitzen.

4. Line Reb-Heppe/ so ins gemein bekannt/ von gu¬
tem Zeug/ so sauber seyn solle/die Reben damit abzu¬
schneiden.

f. Ein kleines Hand-Beyl/zur Spitzung der Pfah¬
le und andern Sachen im Wein-Garlen dienlich.

6. Ein von Wenden geflochtenen Rück-Korb/ da-
!
0^?

mit der Tung aufden Reb-Berg / oder in den Wein-
Gartengetragenwird.

7. Ein Hand-Korb/damit Erde in den Wein-Gar¬
ten/ und Steineheraus zu tragen.

8. EinSchub-Knren/ mit solchem die Tung in den
Wein-Garten / und die Steine Hermes zufiihren.

9. Eine Wein-Butte/darinnen dieWein-Trauben
in der 'Wein-Lese zur Trotte und Wein - Kelter / w«e
auch den Most in den Keller zu tragen»

I O. Ein kleiner Hand-Kübel zumTrauben-LeseN/wie
auch den Most aus den grossen Kelter- Kuffen in die
Wein-Butte damit auszuschöpssen.

i i. Wein-Garten-oder Reb-Pfahle von Tannen-
Holtz/ sollen sieben Schuhe lang / und einen starcken
Zoll dick seyn. ,

12. Junge Weyden/ jumHesttel>desWein-und
Reb-Stocks.

V.

Wasdasgatltze Wr vonMonatzuMonatenindenWein-Bergen
zuthunundvorMchmen.

in den Mertz / hinaus gesparet / und verschoben wer¬
den muß. Wann es aber ja zuweilen in dem Jenner
gelind Wettergibet/ und der Boden ziemliche: trock¬
net ist/ mögen alsdann häußliche Reb-Leulhe wol an¬
sahen zu schneiden/ doch wäre mein Rath/ solches nicht
ehe als zu Ende des Jenners fürzunehmen / furnebm-
lich an Orthen/ da die Reben/ dem Schnitt nach /
gern gewinnen; dann wann man ^also zeitlich
schneidet / so trocknet das Holtz aufden Schnitt/ daß
nachwärts/ wann der Sasst darein kommt / dasselbe
destoweniger heraus rinnet/ und alsdann den Augen
keine Ungelegenheit mitbringt; Im Gegentheil / wann
man mit dem Schneiden zu lang verzeucht/ an welchen
Orthen die Reben sehr greinen/darob die^oberstenund
besten Augen zu Zeiten schwartz und unnütz werden /
massen dann manchen solches die Erfahrung mitScha-
den wird gelehret haben.

Jr wollen Kiez durch alleMonaten des M-
tzen Jahrs zeigen/ was man in denselben ei¬
gentlich in denWein-Bergen soll« thun und

verrichten/ und zwar erstlich
Im Ienner.

Es lehret?s!laäiu5 in seinem andern Buch/ man
solle zu dieser Zeit in wol temperirten Landen/wie ers
nennet/ die Schuh außuehen / das ist/ die Erde um die
Reb-Wurtzelnmitder Hacken umhauen und öffnen/
auch alles/ was überflussig undschädlichist/hinweg
räumen/ auf daß sie durch die Sonnen-Dämpssung
erwärmet/ und desto eher Herfür gebracht/ und gelockt
werden. Aber -s ist solches von warmen hitzigen L«n-
dernals Italien / Franckreich und Spanien zu verste¬
hen/sintemahl in unsern kalten Landen / solche Arbeit
biß in den Hornung / und theils Orthen gar biß
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Kk, Man soll aber die Reben bey abnehmendem
Ziecht beschneiden/ dann wann man die ju.nge Reben
im abnehmenden Mond beschneidet/ so geben sie groß
und dickHoltz. Wann man sie beschneidet / gegen
den vollen Mond/ wann der Mond denLowen und den
Wassermann durchlaufft/so thun dieVögel uirdMäu-
se den Trauben nicht sogrossen Schaden/ alssonsten.
Insgemein pfleget man in unsern Landen bey offnem
Wetter zu misten und zu sencken; Bey frostigemWer-
ter aber/ da man sonst nichts verrichten kan / die Pfäle
zu sckarffen. Wann demnach das Wetter in diesem
Monat/Kälte wegen/also beschaffen^ wie es dann ge¬
meiniglich ist) daß man in dsnReben nichts furnehmen
mag/so kan man doch zvHauß hierzu dienstliche Ar¬
beit verrichten.

Im Hormmz»
2. In ziemlich warmgelegenenWein-Bergen/mag

im NUttel des Hornungs/oder etwas darnach/ das
Beschneiden derReben vor dieHand genomen werden/
so fern änderst die Witterung, dieser Arbeit nicht zu
sehr zu wider ist; Hierbei) will ich abermal eine nutzli¬
che Erinnerung beyfügen: Es ist von erfahrnenWem-
Meistern für gm befunden worden/daß man in drän¬
ge des Holizes 14. oder is. Knospen daran lassen sol¬
le/ weil die' Länge des Holtzes die besten und meisten
Früchte bringet/welchesdann wol zu mercken/ wann
man ane lange Ruthen nimmet/ daß man einen jun¬
gen Schoß unten daran lässet/ mit drey oder vier
Knospen / damit es desto besser seine Nahrung und
Krafft an sich ziehen kan. An die alten Reb-Stöcke /
die sieben oder acht Jahr gestanden/ legt man unten
etwas kleines Stein- Gemürfel/oder klein gestampff-
te Schiefer Steine / dann sie dardurch fruchtbahr
werden. Ferner ist hicbeyzu mercken/ daß man solche
Arbeit nicht vornehmen soll / wann es noch zu
Nacht dergestalt gefrieret/ daß der Boden des Tages
nicht ertrocknen mag/weil solches den Reben nicht
wol bekommet/ sondern es ist besser/daß man damit
biß auf bessere Gelegenheit warte/ oder doch wenigist/
daß man etwann biß um zehen Uhr/ oder langer nach
Beschaffenheit des Winters / damit Verzug ha¬
be. DafeM irgend jemand an einem OrtNeben-Re-
ben pfiantzen wolle/und also den Boden vor demWin-
ter bereits aufbrechen/saubern und zubereiten lassen/
kan man alsdann die abgehauenen besten Reb-Schvß
oder Kappeil durch hierzu verständige Leute auslö¬
sen/ und zurüsten lassen/ damit sie ohne langem
Verzug fein ordentlich gesetzt werden ; dann je
mehr man sich'damit befördert/ je besser es auch ist/
weil sie von der noch währenden Winter - Frucht
zum Wachsen nicht wenig angetrieben werden/ an
statt wann man etwas lang damit verzeucht / sie ihre
Nahrung / wegen der bald darauf folgenden Hitze
desto weniger bekommen / und behalten mögen. E-
benmässig kan dieser Zeit das Graben und Einlegen
der Reben oder Reb-Stöcke/ wann der Boden nicht
zu naß/ mit Nutz fürgenommen werden/ jedoch daß

! man keinen Stock einlege/es werde dann etwas alten
i Mists / guten Schorr-Grunds / oder von Hörnern
i in die Gruben gethan: Wann aber dergleichen Mit-

I III.
I — » l! . ^

tel fehlen wolten/ kan man der Sach noch in andere
Weege zu Hülff kommen/ daß wann an einem Orrh
der Lettzu sehr übertrifft/ inan etwas guten Grieß oder
Sand.Erde in die Gruben thue / oder da zu viel ma¬
gerer Sand vorhanden / man den Mangel mit dem
Lett ersetze/welches/daes mit Fleiß gebraucht wird /
ein sehr nutzlich Ding ist. Eo pflegen auch etliche des
Mertzens nicht zu erwarten/ sondern sahen bereits im
Hornung mi zu hacken/ doch kan ich denselben nicht
wol Beyfall geben / weil der Boden alsdann gemei¬
niglich noch zu naß/und also ungeschlacht darob wird.
Es möchte aber der Jahr - Gang sich dergestalt beför-

'dern/ und die Erde errrocknen/ daß ein solches Werck
Mir Nutzen könnte furgenommen und verrichtet wer¬
den ;, In solchem Fall ich es dann nicht für ungut hal¬
ten/ oder radeln kan / will auch hierinnen niemand
Zeit noch Ziel vorgeschrieben habeq/ massen Ort und
Zeit einander össtere gar ungleich seynd. Es begibt
sich aber/ sonderlich in unsern Ländern / offtermahlen /
daß in dem Hornung der Boden noch allzustarck ge-
frohren/ und man dergestalt die biß daher angedeueten
Arbeiten nicht füglich verrichten kan ; damit nun aber
inzwischen nichts verabsäumet werde/kan man unter¬
dessen andere Arbeiten vornehmen/ als Reb-Stecken/
und Pfale spalten/ spitzen/:c. nach guten Trag-Stan-
gen sich umthun; über solche mag man auch Heed oder
Bau tragen/ desgleichen die Manrlein / da änderst de¬
ren verHanden/ von beschwerlichen Grund entladen /
und denselben irgend an mangelhaffte Ort tragen las¬
sen. Im Hornung versetzet man etlicher Orten/ wann
es seyn kan/ im zunehmenden Mond/die Reben von 2.
oder ?. Jahren / die allbereit gewurtzelt haben/ und
lässet die einjährige Reben-Wurtzling unangetastet /
als die utwerruckt seyn wollen/von wegen des wenigen
Sassrsund Kraffts/so in ihnen ist. conK-wtmus ist
eifrig darob/ daß man in diesem Monat die Reben-
Wurtzling versetze aus der Setzling-Gruben / dann er
will/ es mache die Reben fruchtbar / und gebe guten
Wein. Item lehret / so man diesen Monat denObst-
Bäumen undReben/ alt-gesammleten Urin oderHarn
zuschütte/ so sollen sie dann viel und schöneFrüchte brin- ^
gen. Man führet auch in diesem Monat/ da es im
Jenner noch nicht geschehen/Mist in denWem-Berg/
schneidet die wurtzlende Reben ab / und umstel¬

let sie mit Reb-Stecken.
ImMertzen.

z. Nunmehr giebetes in den Wein-Gärten Ü--
berfiüssig zuhun/ indem immer ein Arbeit der andern
gleichsam die Hand bietet / ja es ist eine Arbeit offt
kaum verrichtet/ so will/ wann das Wetter favorabel
und gut / die andere auch gethan seyn ; Anfangs ist
man meist mit dem Schneiden der Reben beschäf¬
tiget / müssen sich kein Hornung so wo! anlast / daß
nicht dem Mertzen davon was überbliebe / es kommet
auch wohl össters darzu / daß der Mertz selbsten des
Wetters halben also beschaffen/ daß man länger a!5
man gedacht / damit zu thun bekommt / wordurch
dann die andern nach und nach folgenden Arbeiten
mercklich verhindert undverspätet werden; Demnach
ist nöthig / daß man die Zeit des guten Wetters

^ Kk 2 wo<
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wol anlege / und jede Arbeit so viel möglich/ befördere/
auch zu rechter Zeit verrichte / auf daß nichts verab¬
säumet werde/auch keine Arbeit der andern hinder¬
lich sey. So man auch im vorigen Monat mit Bau-
und Grund-Tragennicht fertig werden könne/ ist nö¬
thig/daß man nun selbiges beschleunige / und sonder¬
lich solche Tage darzu anwende/die ohne das zu ande¬
rer Arbeit wenig dienstlich seynd/wie sichs dann öss-
ters zu begeben pfleget. Nach verrichtetem schneiden
und Bautragen will sichs gebühren/daß man stracks
das Einlegen der Reben vor die Hand nehme / und al¬
so die Arbeit/ wo möglich / vor dem Hacken verrichte /
damit durch dasselbe der Boden .fein wiederum vereb¬
net werde / dann da es widrigen Falls Hernachmahls
geschieht/ siehet alsdann der Boden sehr unlustig aus.
iW.DiesesEinlegen sollAnfangsan trocknen Orte an¬
gestellt werden/ weil alsdan die Erden von dem vergan-
geneWinter noch etwas feucht ist/auf daß man also mir
der Arbeit desto besser fortkommen könne; Es soll aber
wie vorgehend gesagt/kein ^?tock eingelegt werden /
man thue dann etwas von wolgtfülltemMist/Schaaf-
Hörnern/ oder guten Scherr - Grund in die Gruben;
zu den eingelegten Ruthen/ soll man alsbaldtAtecken
schlagen/ und die Schoß daran hessten / die Bander
aber nicht zu hart anziehen/ weilen sie es wegen Zartig-
keil der Jugend noch nicht wol erleiden mögen. Auf
das Graben folget alsobalddas Hacken/ an welchem
viel mehr gelegen/ als einige daraufhalten/»nassen ich
mich von erfahrnen Wein-Meistern berichten lassen/
daß ein wol-tiesses und sauberes Hacken / ohne Mist-
Anlegen/ gemeiniglich besser und nützlicher sey/ alsein
liederlich - obenhin gehudeltes / darzu Bau komme;
Darum dann ein jeder Reb-oder Wein-Her: fleissig
darnach trachten soll/ daß seine Reben mit getreuen
starcken Mannern recht gehacket werden. Es sind die
zweyWott Getreu und Starck/ nicht vergeblich zu¬
sammengesetzt/ weil deren keines für sich selbst/ und al¬
lein genugsam/sonderttbeedezugleich nothwendig er¬
fordere werden. Das Packeis erstreckt sich gemeini¬
glich biß zu ausgehendemMertzen/ länger ist es nicht
nutz und M / (es wäre dann/ daß7>er widerwärtige
Jahr-Gang es dergestalt verhinderte / daß man länger
damit verziehen müste) sonst da man zu lange darmit
verzeucht/daß dieR<!benzu drucken ansahen/werden
alsdann die Augen leichtlich abgeschlagen/ welchesden
Reben zum mercklichm Schaden und Nachtheil ge¬
reichet.

Im April.
4. Man soll nun fleissig räumen um die Stöcke/ und

zugleich ausreisten über und über/so gilt es für ein Ha,
cke/ und ist von neuem die erste Arbeit; Stracks dar-
ausund zwar noch vor demMay/folget dasPfahl-oder
Reb-Stsckcn Einschlagen. >16. Worbey diese Erin¬
nerung norhwendig beyzufügen : weil durch dasHa-
cken der Reben immerdar etwas Steine und Wur-
tzeln / wie auch Moder von alten unnützen Stöcken
herfur kommen / sollen dieselben jetzund fleissig aufge¬
lesen und abgetragen / unn die Reben schön gesäu¬
bert werden/ in welchem etliche unfleissige Reb-Leuth
grosse Fahrlässigkeit erzeigen/ indem sie die Steine al¬

so liegen Wen / daß sie nachwärts wiederum unter
die Erden/ und alsonimer aus den Reben kommen/
welches sowol denselben / als der Arbeit verhmderlich/
neben dem es allezeit unlustig ausstehet. Es ist aber,
nicht vonnöthen/ daßmanalleStemeolMe Unterscheid
auttese und hinweg schasse/ sondern allein die/so wieeinHühner-Ey und grösser/ dann die kleinem den Reben
nicht nur unnachtheüig / sondern auch nützlich sind/
weil einGrund/ da sich keine Steine befinden/^im¬
mer so wol für die Rebe gut/ als emer/ da klemeSteine
darunter vermischt/ wie solches die Erfahrenheit be-
-zeuget. Nachdem nun die Reden gehacket und gesäu¬
bert/ wollen alsdann dieRkbstecken eingeschlagen seyn; -
Es wird zwar diese Arbeit für der geringsten eine gehal¬
ten/ als welche nicht grossen Fleiß und Erfahrenheit
erfordere/und also von einem jeden leichtlich könne ver¬
richtet werden; Wann mmr aber die Sache recht be,
rrachten will/ wird man leichtlich das Widerspiel befin¬
den/ dann ersUich muß man aufdie Ungleichheit der
Stöcke undSteeken fleissigAchrung geben/ damit man
also eineGleichheir treffen könne/ und dm hohen Stö¬
cken lange/denNiedern aber kui tzegebe:Darnachwird
bey demEmschlagen erfordert/ daß man eigentlich war>
nehme/wie der tock stehe/und sich kehre/ auf daß in
dem Einschlagen die Mutter nicht etwann verderbt
werde; Wann man dann gespührt/daß der Stecken
dieselbe berühren wolte/ soll er alsdann wiederum aus¬
gezogen/und änderst eingestecket werden / um also der
Mutter zu verschonen.

Im May.
f. Zu Anfang diesesMonats / oder bald hernach/

wird das erste Rühren/ oder Ausreisten/ in den Reben/
oder Weinbergen vorgenommen/ mit dem es diese Be¬
schaffenheit hat; daß/ wann es soll mir Nutzen verrich-'
tet werden/ man nur nicht schlecht obenher durch den
Boden fahre / sondern etwas liess in denselben hinein
hacke. Au dieser Arbeit wäre sehr nützlich und gut /
wann man sonderbare Künst hatte / die Erde etwas
zu mindern/als die damit das.erste mal gehacket wordk/
auf daß also die Erde besser umgekehret und gebauet
werden möchre/ welches dann so wolden Stöcken als

>der Frucht sehr wol bekommen würde. Insgemein
^ muß dieses erste Rühren vderAufteissen etwas weniger
alsdasHacken/ jedoch etwas tiesser als das andere
Rühren geschehen/ ausUrsachen/daß der Boden bey
diesem ersten Rühren schon etwas mürber und ge¬
schlachter worden / als es bey dem Hacken gewesen.
Im Gegentheil aber noch weniger/ als bey dem andern
Rühren/ wie dann ein jeder/der dessen fleissig wahr¬
nimmt/ erkennen wird. Man soll aber zuvor/ ehe man
dieseersteRühr vornimmr/dieMgenEchoßum etwas
wol erstarcken lassen/dann sonsten sie gar leichtlich ab,
geschlagen werden möchten/ in welchem Fall aber man
sich norhwendig nach dem Jahr-Gang richten muß /
nachdem nun derselbe früh oder spat / soll alsdann auch
diese Arbeit demselben gemäß fürgenommcn / und ver¬
richtet werden ; Gestalten man dann nicht eben eine ge¬
wisse Zeit hierzu bestimmen oder benennen kan; Ein
fast gleiches Bedencken/ hat es schier auch mit allen an¬
dern Wein-Arbeitern. Hierauf erfolget alsobald das

Er
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Erbrechen/ welches eine solche Arbeitist/ die gemeimg« >
lich theils Orten von den Wsibs-PcrsoneNverrichtet
n?ird / und zwar ohne sonders Beobachten/ ob sie des¬
sen genugsam geübt und erfahren seyn oder nicht/dan-
nenhero mancher Stock zuweilen übel zugerichtet / ge¬
schändet und verderbt wird; Demnach es sehr nützlich
und gut wäre / daß diese Arbeit niemand anders ver¬
trauet würde/als solchen Leuthen/ die darbey ausgezo¬
gen worden/ oder solchen dessen einen genugsammen
Verstand und Erfahrenheit bekommen / weilen hieran
vielmehr/ als einige vermeynen möchten/gelegen; dan
-es sich öffteunahls zutragt/ daß ein schlechter abgehen
der Stock unten her lustig geschossen/ dardurch er wie¬
derum könnte erneuert werden/ so aber solche unerfahr¬
ne Leuth hinweg nehmen/aus Unverstand darsür hal-,
tende/ daß man keinen Schoß/so aus dem altenHoltz
gewachsen/bleiben lassen sollte. JinGegenrh eil aber /
lassen sie etwann gar genüge Schoßlem/ nur von ei¬
nes Samieins wegen/ die aber solten abgebrochen wer¬
den/ insonderheit/wannsiesonst viel Saamen erzei¬
gen ; mass^n dann dergleichen schlechten Schofftn
nicht soll verschonet werden / auf daß die übergeblie¬
bene Guten desto besser zunehmen und wachsen mögen/
sonst sollen allein die untersten Blatter biß an Saa-
inÄt abgebrochen/ daß neben dem Saamen aber/ wie
auch die obern/ gelassen werden.

nö. Die allerbequemste Zeit/zu impffen oder zu pel-
>M/ist derMay/vb schon der alte Sramm ausschlagt;
Was aber die jungen Zweig belangt/ muß man selbige
wol verwahren/daß sie nicht ausschlagen; SolcheVer-
wahrung kan unter dem Erdreich oder in hohlen
Ziegeln geschehen. Etliche pflegen zwar auch die Re-
ben-Jmpssung im Herbst vorzunehmen. In der Zeit
pfleget man auch etlicher Orten noch zu graben/oder
die Reben z-u graben/ welches bey troanemWetter will
gethan seyn; Dann das Graben erquickt die dürren
Rcb-Sröck/ machet siclüsstig/ und werden sie von sol¬
cher Eröffnung erkühlet.

Nö. So ist auch vomwche/daß mcm zu dieser Zeit die
Schlings,Gruben umkarste: Dieses aber nennen
wir Setzlings-Gruben / aus welchen man die Setzlin¬
ge nimmt/ und sie nach zweyen oder dreyen Iahren an
andere Ort versetzet.

ö. Es wollen etliche von den alten Weinmeistern/
daß man die erstm drey Jahr die Reben mir keinem Ei¬
sen berühren soll. Etlicher Orthen verhauet man das
Wcm-Holtz allererst nm Pfingsten/und Hessret dieRe-
ben alsbald / hacket auch die Erden zum andern mahl /
wie bereits gemeldet/zu Pfälen oder Stecken.

Man soll auch diß/ von der Wem-Blüthe mer-
cken: Blühe der Wein im Voll-oderHoch-Schein/
so bringet erhernach seine völlige Weinbeer/ die den
Mund und dasVaß süllm. Daruni muß man auf den
gantzen Monat gute Achtung geben/wer mit Wein
umgehen oderhandeln will/ nach dem Vers:

Wolt ihr wissen des Weines Frommen/
So last den May zum Ende kommen.

^L-Jndiesem Monat ioll man auch die Wein ab¬
lassen/ oder von einemVaß m das ander abzieben/wor-
dey zu mercken / daß man die Stück oder Vaßer nicht
gar zu voll fülle/ damit der Wem nicht ersticke/ sondern
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ein wenig ledig stehm lassen / daß erLufft haben mö¬
ge.

Im Brachmonat.
6. An den meisten Orten / wird mdieftm Monat

Junio die Reb-Arbeir/ausser dem Zälten/ ii?e,st ver¬
richtet und vollendet / weilen man gemeiniglich dafür
hält / daß solche vor Iohanni geschehen solle. Die
erste Arbeit dieser Zeit ist das Binden / Hessten / oder
Anbeffreu mir Stroh/ damitdas Wein-Holtz um die
Stabei fein glatt aufstehe. Welche Arbeit/ so sie recht
gebraucht/und verbracht wird / ziemlich langsam zu¬
gehet/Massen kaum eine Reb-Arbeit mehr Zeit erfor¬
dert.

tW. Das Stroh soll man vorhero im Wasser wol
weichen lajjen/damit es nicht breche. Bey dem Aufhe-
^der Schossm nmß nian klclssig Achtung geben /
daß es allgemach und nichtzu grob auf einmahl besehe«
he/ sonst etliche Schoß/ und sonderlich die/so niedrig
hangen / <imen her an dein Stock abbrechen. Die
mrdere Arbeit ist das letzte Rühren/welches eben nicht
so tieffals das erste vonnöthen/weil die Erden durch
das vorige zweyfache Umkehren allbereit gefchlacht und
inürb worden. Es wird aber hiebey insonderheit er¬
fordert/daß man die Kräuter und Wurtzeln fleissig
und säuberlich auflese / sonst / da ein Regen dar¬
aufkommt/sähet es alsbald an wiederum zu wurtzeln/
und zu grünen/ »nimm auch nachwarts dergestalt zu/
daß es blühet und Saamen tragt / wann dann dersel¬
be abfällt/ vermehret sich das Unkraut hausslg auf das
zukünsstigeIahr/ daß es hernach nicht mehr leicht¬
lich auszureuten/ zu grossem Nachtheil und Abgang
der RelM.

5>ö. /unius und ^Iiu5 treiben das Wein-Holtz zum
meisten und besten heraus / biß aufLaurentij / hernach
soll es aufhören zu wachsen.

n V, Ungehefftetem Wein schaden die Nacht-Frö¬
ste weniger dann dem geheffteten.

ns.Die Erfahrung/alsdie Meisterin aller Dinge/
bestätigets/daß/wann die Weintraubenan den Stö¬
cken in den Wein-Bergen blühen/ alsdann derWein
in den Vaßern und Kellern/ am Färb und Geschmack
sich mercklich verändert/welches dann ein ^rcanum
nmusT, nnd wol Verwunderungs - würdig. Her?
Lolerus, in seinem Lawnclario ^ci-petuc) vermeldet:
AusMedardi befahret man sich kemes Frostes mehx /
der dem Wein schaden könne.

Im Heuwonat.
7. Es pflegen offt um diese Zeit schädliche Meelthau

zu fallen/ das ist ein Regen/ so im Scheinen der Son¬
nen herunter fället/ das thut dem Wein und anderen
Früchten offr grossei, Schaden. Dann wann die
Tropff.n des Regens von der Sonnen bescheinet wer¬
den/so zeucht die Sonne dem Regen seine natürliche
Flüchtigkeit/Tugend/Krasstund Mürckung/ oder
^Mmz.n.wie ichs nennen soll/ aus/und bleibt nur ein
scharffLorjzus,daß eine sonderliche ^crccimcm, beis-
sende/ etzende und schädliche Würckuug hat/das fal¬
let auf den Wein und Früchte / und verderbet sie

i also.
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! I>1K. In diesem Monat/ pfleget man an etlichen Orten Stöcke zeichnen / desgleichen auch die unfruchtbaren/
' die andere/ an etlichen aber die dritte harre (nachdem auf daß man diese sushaue/und die andern ferner unpf-
der Jahr-Gang/und die Gelegenheit des Orts ist ) ' fe oder verpfiantze / und mag solche Bezeichnung mit

^ zu thun/ oder auch erst nach Laurentii. Wann es in Oel und Pech durcheinander zerlassen geschehen.
! diesem Monat sehr heiß / so bleibet der Wein klein- IW. Einige gute Haußhalter pflegen auch dieser
körnig/regnetsaber/so wird er groß-körnig. Kalte Zeit die Speier -und Mornen--Blätter zusammlen/
Hunds-Täge sind dem Wein auch schädlich/ denn was und an der Sonnen zu dörren/als worinuen dieTrau--
)uiius und ^uzulius am Wein nicht kochen/ das wird ! ben wol verwahret/und lang aufbehalten werden kön-
der September, wann er auch noch so warm wäre / nen. WannamTaae Matthäi gut Wetter ist / so
nicht braten

Im Augustmonak.
8. Dafern im Aprilnurfleissigumdie Stöcke ge¬

rammt worden / sosoll anjetzo noch die dritte Hacke
geschehn. Angleichen gehen an mehrentheils Orten/
um Laurentii / das Verhauen oder Verbleiten an /
daß man nemlich das Laub/ welches zu sehr überhängt/
hinweg schneidet.

n e Die spaten Reben soll man jetzt auch noch ein¬
mahl abbrechen/ dann das Erbrechen macht dieFrucht
groß/ und gut/ auch frühezeitig.

IW, An den neuen Reben / die viel Frucht haben /
muß man die theils allzunah beysammen Hangende
Trauben abbrechen/damitnicht die Schossen zu dün¬
ne/und die Früchte verderbet werden.

IW, Auch soll man anjetzr die zeitigen Trauben ab¬
brechen/sonderlich die man lang behalten will.

Die Reben/welche im dünnen oder feuchten
Grund stehen / soll man jetzund nicht graben/ dann der
Grund wegen der grossen Hitz sehr davon verdorret/
so werden auch die Wurtzeln dürr und abkrässtig/die-

' weil sie hoch und unter wenigen Grund liegen.
Nö. Wannindieftru Monat guter Sonnenschein

ist/ss frommers dem Mein nicht wenig / darum soll
man in diesem MoNKt GOtt den HErrn treulichem
guten Sonnenschein bitten. Auch können zu dieser
Zeit feine warme helke^Nächte viel zur Reiffung helf-
fen. Wanns auch' nach Sr.Laurentii warm ist / so
hoffet man auf guten Wein/ wanns gleich bißweilen
mit unter regnet/ schadet es ihnen doch so gar sehr
nicht. Wann man auf Laurentii eine reiffe Traube
findet / so ist Hoffnung zu gutem Wein. Wie es
an S.LaureNtii-Tag wittert/ so urlheilet man/werde
der Wein gerathen/viel oder wenig / süß oder sauer/
wolergebig / beständig oder gesund /und ob er etwann
noch einige Gefahr auszustehen hab oder nicht / wel¬
che Gefährlichkeit gemeiniglich um das Ende des Au-
qusti / oder um den Anfang des Septembnö zu kom¬
menpfleget.

Im Herbst-Monat.
9. Nunmehr ist die Arbeit in den Wein-Bergen

meist verrichtet/ und gehet das Hüten an. Nun pfle¬
get man auch von derErden aufzuraumen/undmachet
die wacklende Pfahle wieder fest«. Man pfleget auch
nun die Vasser und Gevasse/so zu der Weinlese nö¬
thig/ zu zubereiten / ungleichen die Kaltsr und Pressen
bey Hand zu bringen.

ttö. Kayser conttantinus hat den Rath gegeben/
man soll in diesem Monat die reich - fruchtbaren Reb¬

hoffen die Wein-Meister aufs folgende Jahr aus viel
guten Wein. Auf die Fröste und Reisfen um Mi¬
chaelis geben die Wein-Herren gute Achtung/dann
daran erfahren sie/ wie die Mayen- Fröste gerathen
wollen. Wie viel Fröste etwann drey oder vier
Wochen vor Michaelis gefallen/, eben so viel fallen
ihr auch drey odsr vier Tage vor oder nach Walbur-
gis/ oder Philippi Jacobi.Daruach richten sie sich auch
mit der Aufhebung des gedecktenHoltzes. Es schaden
die Reiffen schier mehr dann die Froste/ wanns l eiffer
drey oder vier Wochen vor Michaelis / so schaden ge¬
meiniglich die Mayen-Fröste den Wein-Bergen / son¬
derlich wanns um Philipp« Jacob» still ist / uno kein
Lüffrlein wehet. Dann der Wind wehet die Fröste
weg/ daß sie also nicht verharren/ niederfallen / und
Schaden thun können.

Im Weinmonat.
!o. Nach so viel überstandner Mühe und Arbeit/

nach so viel Binden und Winden/ Graben undScha-
ben/ Hacken / und Hüten/fanget mnn nunmehr die
fröliche Wein-Lese an / welche sich in den meisten Or¬
ten biß auf Martini hinaus erstrecket. Man schneidet
nun die Wein-Trauben ab/ im abnehmenden Mond /
um zu pressen. Dann also setzt und säubert sich der
Wein bald/ und wird klar/und ist der letzte Trunck

, als der erste. Die erste Wein-Lese ist die beste/ und
gehört den ?arnbus; Pfaffen-Wein ist überall der
beste. Die andere Wein-Lese gemeinen Wein/der
Dritte dienet zu Essig. Wein / so ün wachsenden
Mond gelesen und gepresset wird / pflegt lang /
(das ist/ der sich dehnen lasset) und zäh zu werden/und
hat überflüssige böse Feuchtigkeit in sich. Man macht
von dem neuen Most/ Wermuth-Salbey-Alant-und
andere Krauter-Weinc/ so dem Magen sehr gesund
sind. Doch ist neuer Most und junger Wein dem
Menschen nicht gesund.

Wer seinen Wein ablesen will/ der sehe wol zu /
daß er zu rechter Zeit anfahe. Nur sechsTageoder ein
Viertel des Monden lang / bleiben die Wein-Beer
recht reiff/ oder zeitig; Wer ehe liefet/ der bekommt
unbeständigeWein: Wer es langer anstehenlasset/
der beschwehretundverderbet denWein-Stock/und
ist darzu gefahrlich mit dem Wetter. Am besten ist
Wein-Lesen/wann der Mond nicht unter der Erden
ist/das ist/imvollenMonde. Varro befihlet/man soll
lesen/ wanns trocken und gut Wetter ist/ dann wanns
regnet so kommt zu viel Wasser zu den Beeren/ und in
den ÄZein/ und werden die Weine schwach davon.
Wann der Wind um die Lese-Zeit groß und starck ist/
und ist ein nasserSommer gewesen/ so schlägt derWind
die Trauben und Beersehr ab/sonderlich die von ro¬

then
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then Trauten / und wann dann das Häuflein an den
Beeren nur ein wenig vcrl tzet wordm / so laufst er
aus/und wird wclck/ zu weicher Verringerung auch
dieWmde sehr viel c-miribuiren und beytragcn.Dan-
nenhero muß inan denRorhen/als derehereiffwird /
zum ersten lesen lassen/und befehlen/ daß die abgefalle¬
ne Beer und Trauben fein rein aufgelesen werden.

Nichts edlers wachser aus der Erden / dann der
Wein! nichts edlers wächst in der Erden/dann das
Gold! ttö. Nach vollendeter Wein Lese/ grabet man
an manchem Orth um die Reben / und schüttet daran
Laugen/ Staub / Aschen/ Urin/ Wein - Hafen / und
was man sonst taugliches bey der Hand hat.

Aö. Nach dem Herbsten oder Wein-Lesen / soll
man die Wein-Garten/die von dem Trauben-Lesen
sehrzertretten sind/ wieder hacken/damit die Regen
dieser Zeit fein zu den Wurtzeln hinein dringen mögen/
so verdirbt auch das Unkraut desto eher/wann dersel¬
ben Wurtzeln zeitlich ausgehauen /und von denReiffen
folgends verderbt werden. Um Simonis und Juda
pfiegtmandieWein-Pfaleauszuziehen/und dieZwerck
an denHanck zu setzen/und senckt wieder/ wann das
HoltzMist»

Im Winter-Monat.
t l. Dafern es noch nicht geschehen wäre/soll man

nun unqesaumet die Reben sencken/ und dieSenck-
Knotttüngen.

51 k. Man soll nun Achtung aufs Wein-Holtz ge¬
ben / reistet es wol/ und wird fein braun/ so hoffen die
Wein -Meifter das folgende Jahr einen guten Wein-Wachs. Im übrigen ist/ nach verrichteter Weinle¬
se wenig mehr zu bestellen und zu arbeiten/ als daß man
die Wein-Pfale ausziehe/und fein ordentlich an gehö¬
rigen Ort zusammen bringe.

Constantinusin seiner Feld-Bau-Lchr ist der
Meynung/ man soll nach dem erstenRegen im Winter-

z Monat ansahen zu pfiantzen/ so aber von warmen und
trocknen Landern zu verstehen ist.

Die jenia<n Reben/so man nach dem Herbsten
oder Wein Lese schneidet/geben überaus edle «schoß /
und Wurtzeln; Hergegen was lyan in dem Frühling
schneidet/ das gibt imhr Früchte»

Im Christ Monat.
t^.Woes/ massmim vorigen Monat erinnert /

noch nicht geschehen / mag man bey offnem Wetter
misten und sencken. Constantinus erlaubet imChrist-
Monat / da anders die Erde offen / Reben zu
pflantzen.

ttv-Den Most/oder neuenWein/soll man imWin-
ter-oder Christ-Monat reinigen/wann er nemlich auf¬
höret zu jaren/alsdann soll man die Vaßer inwendig/
dasievondemJarangelauffen/ abwischen / und von
dem Schaum oder Unstat/der sich oben angehänget /
rein machen; solches mag am süglichsten entweder
mir dörren Blattern vom Griechischen-Heu/oderaber
nur mit der Hand (doch daß selbige rein gewascher» sey)
geschehen» Die neuen unvollkommenen Reben/ pfle¬
get man jetzund(versteher in warm entlegenen Landern)
zu hacken/unddleunvollkommenenzu misten/ dann die
Jungen dörffen keines Mistens. Gehen in der Christ-
Nacht die Wein in den Vaßern über/ so bedeutes fol-
gelws ein gutes Wein-Jahr/ davon sind folgendeAlt-
Franckische Verslein zu lesen:

Ist am Abend auch die Christ-Nacht klar /
Ohne Wind und Regen/ nimm eben wahr/
Und har dis Sonn des Morgens ihren Schein/
Dasselbe Jahr wird werden viel Wein.

vi>

Was bey denen zwankig vornehmsten Reben-Arbeiten insonderheit
zu mercken und zu beobachten seye. Und zwar in diesem Kapitel von den 5. ersten

Arbeiten/ nehmlich dem Dfabl-Ziehen/der Decke/ der Tkmge/ dem Schutt tmHo-
hen - oderungedeckten/mld im niedrig - Gedeckten/ unv

dem Aufziehen.
Er vornehmstenReben--Arbeiten werden ge¬

meiniglich an der Zahl zwantzig gezehlet/ nem¬
lich (i. das Pfahl-Ziehen.(2. Die Decke.

(z. DieTunge oder Tungung. (4. Der Schnitt
im hohen Ungedeckten / und in Niedrig-Gedeckten.
(5. Das Aufziehen. (6. Die Reben oder Stamen
esen. (/.Die Stäme. (8.DieBögen. (s.DieSen-

cke. (ic>. Die erste Hacke, (n. Die Breche. (12.
Di« ersteHeffte. (iz. Die.Maute. (14. Dieande-
reHacke. (i s. Die andere Heffte. (16. Die Beer¬
oder Rein-Kraute. (!/. und (18. DieBeer-Hacke
und das Verhauen. (19. und (20. Die Wein-Lese/
und das Pressen. Wir wollen in diesen Capiteln von
allen diesen Arbeiten ausführlich zu handeln uns be¬
fleißigen.

i. Von der ersten Arbeit/ so daist das Pfah^-Zie¬

chen/ist folgendes zu MerckerN Weil die-5ese von den
' meisten für die letzte und beste Reb - Arbeit gehalten
s wird/ so wegen der andern vorhergehenden allein ergö¬
tzet/auch die angewende Arbeit/ Fleiß/ Schweiß und

lich belohnet und ersetzet; als wird sich Meines Erach-
tens/ nicht unsäglich schicken/ daß wir von der nach der
Wein-Lese nechst folgendenArbeit/so da ist das Pfahl-
Ziehen/ den Anfang machen/ und dergestalt die Wein-
Lese/zun Schluß dieser z.Capitel verspahren/auch der¬
gestalt für die letzte und beste Arbeit passiren lassen. Es
sollen aber nach Gelegenheit der Zeit und der Arbeit /
die Pfahle bald nach der Wein-Lese gezogen werden;
Solches aber soll geschehen fein behutsam/vorsichtig
und gemachsam / daß man Unten die Svitze amPfale
nicht verbreche / und daß ein Wintzer wisse die Gebür-

' se
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ge zu unrerscheiden/was gedeckte oder ungedeckte Ge-
bürg / was derselben Bestellung und Arbeiten seye /
daß er theüs'Psahle inUngedeckten ausziehe/ undan
sich selbst die spitze oben (damit dieLuffcdleFaulung/!
so in der Erden gestanden/ ausziehe) zusammen setze / ^
der starcke aber bloßdarbeystehenbleibe;thei!öabermn
dem -Wein-Holtze niederlege/auch so der gedeckte Bo¬
den locker/oder sehr simdicht/daß meistens die Pfähle
umgekehret/in Schutz gestecker / oder gar nieörr auf
den Boden geworffen werden/ damit der Wind den
Boden so geschwind nkhtheben noch-wegführenmag;
Es werden aber meistens die besten und jungen Slöcke
in hohen Gebürgen mit den Pfalen nieder gelegec / obs
gleich was an Pfalen schadet/.so kommrs doch dem
Wein wieder zu Gute. Auch wird ein Pfähl so lan¬
ge bey einem eingesenckten Stocke / und unge-
lüngten Grube gelassen/biß solche getünget/damitnian
sihec / wo emgesenckter Stock/ oderungetüngte Gru¬
be (dann manchmahl durchs Wasser solche zulaussm/
oder un Winter in dcr-Aufrhauung/-oder bey der Ha¬
cke einschiessen / oder sonsten verzogenund eingetreten
wcrden) zu finden / und'solche ausden Herbst des an¬
dern Ichrs (dann man an meisten Orrhen nicht ger¬
ne das erste Jahr oder Herbst tunget) gttünget
werde.

2. Von der andern Arbeit / so da ist die Decke/ die¬
net folgendes zu beobachten: An etlichen Orten wird
gedeckt / damit es den -Winter-durch nicht erfriere/
sonderlich der blancke oder weisseWein; Etliche Hal¬
tennichts davon / und sagen: Wann man es zum De¬
cken gewöhnet / so werde das Holtz weich / und mag
darnach leicht ein Fröstlein um Walburgis Anfallen/
so erfmerts^gar miteinander; Wann mans aber nicht
deckete/so könre es besser-ausdauren/ und erfr-eret nicht
so leicht; ^Es gehet wohl manchmahl / darnach die
Witterung einsä!lt/-an/ aber besser ist es/ wann es ge¬
decket wird.

Es muß aber solche Deckung geschehen an einem
schönen/ hellen Tage/wann die Sonne scheinet / daß
es fein rrocken unter die Erde kommer / - sonsten im
NassenverfaulenDieAeuglein unter der »Erden / et-
wann um Martini/ oder noch vorMarrini; Bißwei¬
len kan die Tüngung etwas nach der-Deckung gesche¬
hen/welches besser/als bey der Deckung / dann öffters
die Lese weit hinaus im Herbst kömmt/ und daher»
leichtlich zeitliche Fröste fallen ; Wann hernach der
Beden gefroren/ und man decken soll/ so kan das Holtz
nicht meder noch eingelegerwerden / dann es gehet erst¬
lich leicht im Niederbiegen unten am -Stocke- auf
der Erden entzwei). Und vors ander/so kommt es zwi¬
schen doppelten Frost zu liegen / und geschiehet ihn
Schaden; Hingegen schaders der Tüngs nicht/wann !
gleich der Boden ein wenig ausein Queer-Hand/ oder
ein Viertel der Elen gesroreN ; aber bey derselben
TunguNg muß man Achtung geben / daß man nicht
aus das Gedecktß trette. -

Ein Wintzer muß auch in Acht nehmen/ daß er nicht
zu rleff/-auch nicht zu feuchte decke; Nicht zu tieff/daß
es nicht ersticke / nicht zu feuchte / daß es auch nicht er-!
kalte/ ledoch ,st feuchte besser/als zu tieff; Im Sande
aber/da der Wind den Boden heben und wegführen

kan/ist tieffe Decke auch nicht schädlich/aberdoch nichr!
gar zu-tieff. ^ ^

Man muß sich auch fein nach der vorherigen Som-
> mer-Wirrerung zu richten wissen/dann/ ist es heiß und

rrucken gewesen/solget gerne ein schluffer / nasser und
mir vielem Schnee vermengter Winter / und da ist
seuchre Decke die beste; Ist es aber em nasser und öff-
ters feuchter Sommer gewesen / folget gerne ein har¬
ter und mir Eiß und Glatt- Eiß vermischler Ämter/
wenig Schnee und grosse Käire/ und da ist ein wenig

-liesse Decke vonnölhen/aber auch nicht gar zu rieff/son-
dcrn daß der Boden ein/zwey biß drey queer Finger
stacck/aufs meiste den Stock bedecke.

Endlich/ ist bey dem Decken auch in Acht zu nehmen/
daß man mir der breiten Haue fem zum Stock räume/
und gleichsam eine Furche mache / und sehe zu vor/ehe
man ilMu decket/wo er sich am sächlichsten yinrichrei/
daß man soichen recht Nieder biege/ mit dem Fusse ein
wenig darauf trete / und hernach mit der Haue voll
Erde fein zu decke / auch mcht gar zu fest oben zu/.son¬
dern/daß offr ein/ oder ern paar Augen / abMdeUich
in der Mitte und oben an Enden der Wipffeln/erwas
fürragek/ oder blecket; welches Bleck-Decke genennet
werden.

z. Von der dritten Arbeit/ so da ist die Tünge oder
Tüngung/ ist folgendes zuwissen : Es wollen un¬
terschiedliche Wintzer / daß man im Herbste/ in hohen
Bergen/nebst der Tunge/ mit Senckm/und flugs zu¬
gleich mit tungen soll. Sencken könte wohl in Hö¬
hen noch zu zulassen seyn/aber fort zugleich um tungen/'
thurein solcher Wmtzer mehr Schaden als Nutzen
schassen; Dann / das Geröhre kan ja nicht
einmahl recht wachsen/ noch zunehmen/es wird ja siugs
hauffig mit.Mist angeschüttet che es Wurtzeln/das ist/
Geröhre oder rechten Stock bekömmt. Ev wii d aber
die Tungung folgender Gestalt sürgenommen:

Es mag darzu regnerisch - oder sonst naß Wetter
seyn/je nässer i'e bester / je rrockner je locke'er; wann
der Mist naß in die Gruben kommt / so ist dem Stocke
zuträglicher/ dann die Hitze kan dem'Gerölle nichts
anhaben / -und also bekömmt -es fiugs -Krafft und
Safft; Hingegen aber/ so es trocken/ wird solch Holtz
vielmehr durch die Hitze desselben angesteckt und ver¬
brannt.

Erstlich wird die vorherigen Jahres gesenckte Gru¬
be bis aufs Geröhre fem rein mit -der breiten Haue
ausgeschüppetvoben weit und unten fein enge / und
schröge hinunter biß zum Geröhre.

Vors andere / der Stock vön seinen Tüge öder
Thau - Wuryeln mit dem Wcin- Messer gereiniget/
und von den Grüben-Enden loßgezogen/und dersel¬
ben benommen / damit das'Geröhre besser wachsen
und zunehmen kan; Mansehefich aber vor/ daß>man
von dem Gerohre von unten nichr seine Wur>;eln/wel-
cheonter sich angefasset/ und das Geröhre erhalten
und ernähren/entzwei) oder abreiste.

Vors dritte/wird ein wenig Thau-Erde oder Bo¬
den oben aufsGeröhre geschüttet / und mit der Farbe
fein oben darauf herum gesogen/ und also das Geröh-
rezugedecket und überscharret/daß der Mist/wegen

seiner Hitze / nicht alsobalden das Geröhre angreif--
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fen und Verbrennen kan; Auch/da in der Sencke osst
das Ende zu klein ist/und in dem Winckel der Gru¬
de nichr ausreichenkan/so wird solches / nach dem es
gewachsen/ in der Tünge ferner besser nach oder fort
gestrecket/und auch mir Thau-Erden oder Boden/wie

l jetzt gedacht/ beschüttet/ und hernach darauf gelänget/
. damilder Mist nicht flugs die Gruben-Erden berüh-
! re/ und solche verdorre: Massen es die Chur-Fürstliche
. Sachsische Wem-Gebärgs-c»ntticuuon also haben
' will

Vierdtens/ den Mist oder Tung darauf/ und biß
oben an die Grube wol beschultet / osst einen guren

i Korb voll / oder wohl gar ein paar/nach dem die Gru¬
be ist / im Gedeckten auf eine / zwey biß drey endigte

^ Grube/einen guten/rechten Korb voll; auf einer vier
biß fünff-endigterGrube/einpaar Körbe voll; in un¬
gedeckten desgleichen.

So es aber hohe Leiten seyn/da össters eine gesenck-
le Grube weit überKnies/und fast eine gute Spannen
tieffer ist / muß man wohl ineine/zwep-oder drey-endig-
te e',5 paar Körbe voll/m eine drey-oder vier-endigte
drey gure Körbe voll haben / dann wann so wenig
Tung in die Gruben kömmt/ so verzehret sich osst der
Mist/ ehe der Stock recht zu seiner Geröhre wachset/
undH»ltz bekommt / zumahl in hohen Leiten / da es
kirsichten Boden hat/oder sehrfelsicht ist/ und wann
nach der Hacke «in Regen kommt / so fieust der beste
Bsden immer oben weg.

Man rechnet auf zehen drey-endigte Gruben; item
aufsechs vier-endigte;item auf vier fünss-eudigte; item
auf sech;ehen zwey endigte Gruben aufjedes Theilein
Fuder Tunge; In den hohen Bergen muß man auch
mehr haben.

Vors fünffte/gehöretoben auf den Tung ein we¬
nig Boden/ so drumher lieget/von unten auf und ein
dreyqueer Finger hoch darauf gezogen / die Gruben
eben/aber m hohen nicht gürpi eben / damit die Re¬
gen-Wasser nicht oben hin schiessen/ sondern fein ,n
dieGruben feigen können/und f<in mit gemeldtemBo-
den zugescharret/ damit nicht durch die dürrenWmde/
oder dieSonneedie beste Krassr und Geile ausgeträu-
q;t werde ; Herbst Tunge ist die beste / da er vom
Frost und Schnee Feuchtigkeitbekömmt / und dem
Stocke/ wegen empsanqner Warme des Tünges /
nicht schaden kan/ der Stock zu seinen Krässren för,
dert/und auf künsstigen Sommer/ wann grosse Hitze
oderDörre einfallt/dienlicherist; Hingegen die späte
Tünge / welche entweder nicht nach Weyhnachten/

^ wann der Frost aussem Tüng / ( dann mancher als
, ein Stein gefroren ist/) oder nach Mitfasten geschie¬

het/sondern erst nach dem Aufziehen/ auch manchmal
nach verrichtetem Schnitte erfolget / wann nicht ein
feuchter Frühling oder nasterSommer darauf eintritt/
so erhitzt sich durch da- Tüngen der Stock / verbren¬
net/und wird zum Eingang verursachet / dann um
dieselbe Zeit ist schon längst der SaAins Holtz ge¬
treten ; Wann nun solches mit der Wein-Haue be¬
sassen/und juNgHoltz ist/oder kommt derhitzigeMist
darzu/so sicheres gefährlich um den Stock.

Es wachset auf der gctünqteN G^ube / das ersts
Jahr nur etwas Holtz / und das wenigste am Wein;

! tii.
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Im andern Jahr bringet es schon feinen Wein ; es
muß auch der Stock nicht fiugs die ersten zwey Jahr
auf Bögen/ viel weniger auf viel Knote geknotet/son¬
dern nur drey Knöre/ als <ines auf drey / das andere
auf vier/und das dritte auf fünffAugengeknöttet wer¬
den/ auf daß er nicht siugs hochfchencklich treibe.

Den Winrer durch/ ehe der Schnitt in Höhen
oder Ungedeckten angehet/ können Steine gelesen und
ausgetragen werden / dann die Mäuse / Iltis/ Ham-,
ster/ Wiesel / und andere Gewürme/ sich darunter auf-
zu haltM/und denWeinbergen grossenSchaden tbun.
So kan auch cm Haus-Varter sich um Holtz zu Pfä-
len undPlanckcn/ zuVermachung/ unterdessen bewer¬
ben/und solches/ehe derSasst in dieBamne tritt; und
zwar im Deceuiber/ da ist es gut und beständig.

4. Von der vierdten Arbeit / so da ist der Schnitt
in Hohen oder Ungedeckten/ und in Niedrig- Gedeck¬
ten/ soll folgendes in Acht genommen werden : D . r
Schnitt geschieht in bohen Gebürgen um kiechtmeß/
und zwar darum fo frühe / damit "das Holtz nicht zu
sehr ausrhräne; Zuweilen auch 14. oder 8. Tage zu¬
vor/das ist/ etwann 4. biß s.Wochen nach Weyh¬
nachten / wann nemiich Schnee und Kälte es nicht
verhindein / sondern fein warme Sonnen-Blicke sich
sehen lassen/ und der schnei in Hohen und Unbedeck¬
ten hinweg/so wol auch / wann es sich gegen Abend
nicht hell aniäft/ nach scharsse Fröste zu besorgen; deß-
gleichen/wann manchmalder W'.nter feinstarckvor-
hero nacheinander angehalten: Es kan auch solche Ar¬
beit gar füglich fükgenoinmen/undderStock geschnit¬
ten werden / wann er gleich ein wenig oder ziemlichen
Frost hat; Die Stöcke/so nicht gedecket/können wol
vor Ausgang des Frostes geschnitten / und hernach
geräumer werden / doch ist um Liechrmeße die beste
Zeit.

Der Schnitt in niedrigen und gedeckten Gebürgen/
geschiehet stugs nach dem Aufziehen / shngefehr um
Gregor« / und ist im Schnitt dieses in Acht zu nehmen/
daß man/ auf den getüngten Gruben / das erste und
anvere Jahr nicht zu viel Holtz lssse / sondern dieselbe
nur mir z.Knoten versorge; das dritte Jahr mit 4.
Knoren; das vierte Jahr mit einer Böge/und drey
Knoten.

Der Schnitt wird auch folgender Gestalt verrich¬
tet : Erstlich/ suchet man unter dem Wein-Holtz/ wel¬
ches das beste / stärckste und längste Ende an alten
Knoten ist / (dann man heist solch Wein-Holtz lange
getriebene Enden) stutzet das Beste von seinen Gram-
pen aus oder ab/verschneidet oben an der Spitze nur ^
ein wenigs weg/ biß soweit man frisch Holtz findet/oder
nach der Länge eines rechten Mannes / oder gleich so
lang/ als im Verhauen gelassen worden/ nur oben ein
Bißgen schess oder schroge/damit es nicht gar gleich ^
bleibet/ da öattn die Thränen am gantzen Stock her¬
unter laussen/ wordurch die Augen ersaufft und ver¬
derbet werden / das wird ein kimssnge Böge genennet:
Die übrigen Enden werden geknotet/das ist verschnit¬
ten / biß auf drey oder fünff Hugen über dem Stock
und Erde; Wäre aber eine starcke alte Böge daran/
mir einem seinen gewachsenen Ende / so wird solche zu
einem Schenckel biß auf z. Äugen geschnitten; Hin-
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gegen aber an den andern Enden über drey Knöten
gelassen.

Im Schneiden muß man scharffe Messer haben/da-
mir das Hole nicht gebrochen oder gesplittert werde/
wordurch die Stöcke zu sehr weinen / und alsdann
dasselbe Jahr zurück bleiben.- Welches vorhero eine
Böge gewesen / die schneidet man gantzlich weg;Wä-
re aber / daß es ein fein Ende aufder Böge getrieben /
so schneidet man das alteHoltz bis an solchesEnde/ und
wie öfft ins Fcuer/verknvletes auf z.biß ^..Augen/wel¬
ches genennet wird ein Nacken-Schenckel. So mau
zwey Schenckel und ein Bögen machen wolte / last
sichs nicht wohl thun / absonderlich wann dieKnöten
auch Wein treiben sollen.

Wann ledige Platze in den Gebürgen zu sencken/
ft> barff von obgemeldten Enden nichts ab- noch ver¬
schnitten/sondern zur Sencke aufgeschnittenund ab¬
geputzt werden / ( aufjHneiden heist soviel / als das
Holtz / so lang als amStocke gewachsen/ stehen zu las¬

en/biß mans-urSencke braucht/)auch so unten ne-
>en der alten Böge irgend ein fein lang Ende getrie¬
bn/da es wie vorgedacht / sonsten zu einem Knoten

geschnitten wird/so ist dasselbige viel bequemer / auch
besser/als ein gantz jung Ende zum Sencken/ und
wird dasselbe/ gleich anderm Holtze/ aufgeschnitten/
der alte Ranckeaber kommt hinweg.

s. Von der fünssten Arbeit/ so da ist das Aufzie¬
hen / soll man folgendes wol behalten: Man nimmt
dieses um S.Gerrraud zur Hand / wanns wol ausge¬
wintert/ und sich feine helle Tage mercken lassen/ ent¬

weder drey Tage zuvor / oder drey Tage hernach;
Wann aber noch Fröste zu besorgen / so kan eswohi
acht Tage anstehen / und man biß auf/ oder um Gre¬
gor« / mit dem Aufziehen in den gedecktcnBergen/
warten; es ist besser drey/vier/biß sechs Tage in der
Erden den Stock gedecket lassen / wann gleich ein
paar Augen / oder mehr / sich vorliegen sollen/ als zeit¬
lich aufgezogen / und der Stock gar erfrohrenzauch
ist vor Tage nicht eher aufziehen / als wann feiner
Sonnen-Schein ist/ oder windigt hell Wetter/ da¬
mit das Holtz wohl abcreugen kan; Vormittag ohn-
gefthr um mim Uhr anzufangen/und biß Nachmittage
um zwey oder drey Uhr aufzuhören/wäream bequem¬
sten / damit es so frühe nicht der Reiffund Frost trifft/
oder/ da Nachmittage zu langsam aufgehöret wird/
nicht recht austrocknen kan.

Über dieses/ist nachfolgendeswohl in Acht zu neh¬
men/daß man mit einem feinen/alten/ runden/ nicht
gar zu spitzigen Pfale / ohne Scharffe / oder scharffe
Ecken/untern Holtz« / durch den Erd-Boden hinfah¬
re/erst oben an der Spitze / hernach in der Aktte
gleichfalls/undunten vollends an dem Stocke/ oder
Erden/heraus hebe/und empor ziehe / aber ja nicht
die Länge sehr daran streiffe/ auf daß es nicht beschin,
det werde/auch nicht daran schlage /daßman ihn be¬
schädige/ er wird wol von sich selbst abtrcugen; dann/
wann er beschädiget/ so sähet er an zu weinen/und bezF

kommt Gnmde/ welche hernach in der
Böge leichtlich entzwey

gehen.
vn.

Von denen 5. andern Arbeiten: Die Reben oder Rahmen lesen/
der Räume / Böge/ Sencke/ und ersten Hacke.

On der sechsten Arbeit / so da ist die Reben
oder Rahmen lesen; ist zu wissen/daß selbi¬
ges zwar keine sonderbare Arbeit sey / doch

hierbey ein Fleiß und sondere gute Vorsichtigkeitvon-
nö'hen / daß man nemlicb im Auflesen die Augen an
den Stöcken nicht abstosse / dann solches ein grosser
Schade. Es soll aber solch Auflesen alsobald nach
dem Schnitt geschehen/ oder vorgenommen werden.

7. Von der siebenden Arbeit/ so da ist die Raume/
ist zu wissen/ daß sie seye vorzunehmen/entwederum
paimsi um, nach dem es hübsch ausgewintert / und
Nicht mehr Kälte und Fröste zu besorgen / auch wohl
acht oder vierzehen Tage hernach / oder zuvor/ etwan ^
inderschwartzen Woche/Iuäics genannt/oder in der,
Oster-Woche/ oder wohl gar in der Thomas-Woche/
das ist/ (^laliirioäoZcmti.Das Räumen und Be¬
schneiden geschiehet bißweilen / wann es die Zeit lei¬
den will/und ein warmer Lentz ist/ miteinander; biß¬
weilen beschneidet man nur die Reben/wann es noch
sehr kalt ist; und wann man den gantzen Berg be¬
schnitten hat/ so räumet man mir der Hacke unren zu
den Stöcken/und schneidet die übrigen Wurtzeln ab;
Ein Wintzer/oderWein-Meister / muß sich wol vor¬
sehen/wann er räumet / sonderlich in niedrigen Orten/

da es jung Holtz hat/ daß er dassclbige nicht offen stehen
lässet/ sondern wiederum zuscharret/um der künfftigen
Mayen-Fröste Willen/ damit es nicht erfrieret. Kö.
Wann man die Weinstöcke langsam beschneidet / so
giebts viel Früchte/ beschneidet yzan sie aber zeitlich / so
gibts viel Reben-Holtz.

8. Von der achten Arbeit / so da ist die Böge/ist zu
mercken/daß solche Arbeit welle sonderlich mit gut und
bequemen Wetter vor die Hand genomen werden/ daß
es nemlich nicht sehr heiß oder dörre / sondern wann es
regnerisch und feucht ist; oder wann es vorigeNacht ge-
regnet;oder gegen b orgen frisch gedauet; und ist sich
hierinnen nach dem Wetter zurichten / daß man frühe
von s.an biß gegen s.oder io. Uhr/aufs längsie/Voae/
ehe die Sonne auf den Tag komet/und dieBoge spröde
machet/dann wann es umMittag warm ist/gehen selbi¬
ge mehrentheils entzwey/oderzerknirschen/wordurch
sie sich sehr ausweinen. Die Böge wird übern Pfal
(welcher vierthalb oder z.und z.Viertel/oder wer sol¬
che nicht so lang haben will / z. mid i. Viertel Ele seyn
solle/) mit einem kleinenWidgen angehäfftet.

9. Von der neunten Arbeit/ so da ist die Sencke/ ist
zu beobachten/daß wann der Wein beginnet Blatter
zu fassen/so folget dieselbe;ehe sie abe: vorgenomen wüd/

s>



Dritten Theils Vierdrcs Buch. 2671

>so so'l imnuttelst einWintzer in denBcrgm fein an den einander sencken/in niedrigen GebörgeN ist es nit rath-
Reinen and Randen nunwehr/wo etwaMist-Triefftensam/dannwancm dictier Stock/so kan die Sone nicht
oder sonsten Graß-Flecken seynd / vder an den Netten reä^t dsrzüscheinen, z. Wird die Senck-Grube nicht
mit der R.de-Hacke daSKrautig/Graß oderMderGe- tieffer/ais Knies-riess/ es wäre dann einefthr hohe Leite
Hecke/ so nnchettvächst/ aashacken/olusschütteln -/ und von Steinfels und kilMM Boden/ dagehvret eine

z was an demselben/nebstden Quecken /welchenicht wert j -tiessere Grube zu machen/und die Steine heraus zu he-

^ raumet/EswirdaberdieSencke aufzweyerleyArt an
! manches Orten verrichtet. i.)Sencket mancher blind/
i'das ist/ehe noch ein Auge ausgchet. 2.) Sencket man/
wanndasHoltz ausgegangen/unddas ist auch die ge¬
wisseste; die Wintzer rhunienes nach ihrem Vortheil/
aber^ebetriegen sich und ihre Herm ossr selber. Wie
nun gesenM werde müß/ist folgendsnr Acht zu nehme.
-i.Wann derWintzerden Senckstock fein aufgefchnit-
^en undabgepntzt/so wird derselbe bey fein bequemen
Wetter/da es nicht zu warm noch zu kalt/( obes auch
gleich ein wenig ftisch / wann es nur nicht regnet) fein
treuge oder trocken eingelegt,dann wann er naß/oderes
darauf regnet/so laufft er an in derErde/und fauler aus
«den Augen/öa <er heraus fersen soll; waü aber derStock
gescncket/ und es regnet hernach/ so schaders nicht. 5.
Muß man zuin Stock /wa;m man sencken will / rau-

, men bsld eine Ele,'oderda es an der Lehne ist/wohl
'Viertel Elnrieffund z.Schuh weit/eine cckichreGru-
be machin/ündsoeckicht/sovielencwederSenck-Erden
vdrhanden/oderso viel man sencken will/zu vorhero mit
dein Senck-Knechte/welchesist entweder ein darzu be¬
reiterer Pfal/oderein Stück Holtz/gleicheines -halben
Pfais mir einer Spitze/so man ^n sie Erde steckt/ und
oben mit cinm schessen Hacken/damit die Senck - Er¬
den wa-in sie in Machung der Gruben inir dem ^?enck-
Knechte aafdie Seire gerichtet werden / vor dem Ha¬
cken nichtabschnellen/und also den^?encker nicht hin¬
dern können. Auchist der Senck-Knechr zu gebrauche/
zu An-0der Aufschtteidung der gemachten Senck-Gru-
be/daß/wann der W-nizer mir einerSmck-Grube fer¬
tig/dieselbe auf den Senck-Knecht anschneide / so weis
er hernach/wie viel an eineriedenÄrtGruben gemacht/
wie viel er zwey endigte/drey -endigte angeschnitten/da¬
mit man sich künffrig nach den Tünger richten kan/wie
viel man nemlich desselben/ wie auch Pfale habmmttß.
Wann nuN die Grube gemacht/welche oben wert und
unten ein wettig zagelaussen seyn soll/so werden dieEn-
den gelegt/iniedwede Ecke oder Winckel/jedoch daß

zu vrlyu-
ten/setzermaneine»lPfalv0:HeNSt0ck;Aljöistein dich-
lter Stock nicht so gar bey den besten / weder in hohen
noch nidrigen.Auchist dis beyder Sencke noch in Acht
zu nehmen/daß die-an Frühlinggesenckte 'Gmbe nicht
alsobald auf den ersten oder nechsten Herbst damufge-
'tünget/sondenibiß aus den andern/oder so es schwaä)en
Boden /und noch mchtstÄ'ck G^röhre gefasset / gleich
aufden dritten Herbst/langer aber auch nicht/behairm
werde/ dmnit in der Länge nicht so geschwinde das Ge-
röhre / wegen empfangnerHitzvdesMists/angesteckt
werde/noch verbrenne/sonderndasselbe miWachftn zu¬
nehmen könne:Wann aber eine gute Schur-Erde vor¬
hero inderSenckedarzN komen/kansie viel ausrichten/
daß die Grube aufden andern Herbst getunger werde.
Vors andere / daß man an dem Eeirck-Ende seine ge¬
bührliche Brache thue/wann es etwa^rrgeSchenckel
oder Holtztmbet.

^lO.VonderjehendenArbeit/sodatst dieersteHacke/
ist zu wissen/es geschehe dieselbeohngefehr umWalbur-
gis/oder um Philjppi Jaeobi / wann die Sencke ver¬
richtet and der Weinstockumen ander Wurtzelfein
auogelassm auck) das Holtz fein rauh und zähe worden/
daß m.msNicht abstöst; Zur selben Zeit / soll ein Haus-
Her: fieissig darauf sehen/daß in an nicht allein dasErd-
reich nlit denHacken oben ein wenig beschneide/wiefau¬
le Arbeiter zurhunpfiegen/sondern/daßsie tieff hacken/
als die Wein-Hacke in der Länge pflegt zu seyn/ damit
Her unterste Boden Herfür/und die oberste Thon-oder
Tag-Erde fein hinunter komme/ und das Erdreich wol
locker/ auch die Raum-Gruben fein eben am Stocke zu
gezogen werden/damit der Stock neueThau-Wurtzeln
fassen/und also zu seinem Wachsthum gelangen möge;
Auch sollen die aufgerissnenErd-Klösser fein zerschlagen
und an den Stock gezogen werden / die Quecken und
Gras ausgekrautet und in der Hacke ausgeschüttelt/in
Haussen geworffenund ausgetragen werden.Dieseer¬
ste Hacke geschiehet eher nicht/ als wann der Stock/

^ ^ sonderlich an der Erde/wol ausgelassen/damit die iun-
sienichi enge zusammen/sondern z.Schuh weit aufs! gen Keimlein oder Sproß-Rechlein nickt verschüttet
meiste zu liegen und treiben kommen/es sey dann in ho-l und abgerissen werden,
hen Gebürgen oder Leiten/ kan man wol 2. Schuh von ^

VUl.

Von denen fernern 5.Arbe!ttn in den Wein - Bergen/ iiemiich der
Breche/ersiett Hasste/Kraute/andernHacke/ und andern Häffce.

offtMals versehen/oderverwahrloset/kattdemStock in
der Breche wiederumgeholssen werden; aber/wird es
in Brechen versehen/ so ist ihm nicht wieder zu helffen:
der Leser kan hiervon mehrere Nachncht in voegesetz-

tOn der eilfften Arbeit / so da ist die Breche/
M davon folgendes zu beobachren:Die Bre-

Zche wird theils acht Tage vor / oder um die
Himmelfahrt Christi/nach dem der Scockfein geme- ^ ^ ^
ben/oder aufs längste in der Pftnst-W )chs verrichtet» ter Chur-Sachsischen Wem-Geburgs Ordnung ha
Die Breche soll mit ziemlicher Vorsichtigkeit und gros
ser Wissenschaff! geschehen: Dann / was im Schnitt

IU. Theil.

den. Ferner ist dieses bey der Breche in Acht zu neh-
men/daß das übrige Holtz / wo nicht Wein daran zu

Ll 2 ' finden/
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finden/biß aufzwey der stärcksten/und zwey oder drey
der Mittel-Enden / und also aufs nmste^.oder s.En-
den/oderguregetriebeneRüchen/ nebst einer oder zwey
Enden/ wann es guter Boden / auf der Böge gelassen
werde/welchegedachre 4. biß s. Enden / theils ander
Wurtzel/als etwa ein oder zweystarcke / theils aber an
den Knöten/derera.oderz./und theils ausSchenckeln/
etwa i.oder 2,/welches aber selten starck treibet/ zu fin-
den / und also dem Stocke man nicht mehr als seine 5.
Enden/ im guten Boden / und wann der Stock bey
Krässten ist/lasse/und wann er schwach / dieselbe bench-
me/das übrige aber/wo Wein daran zu sehen/ biß auf
ein paar Blätter / beedes ausKnöten als auch Schen-
ckeln und der Böge/übern Wein verkmppen/ auch da
nicht Wein zu sehen/die übrige Enden / beedes aus der
Böge/ als ctuch Schenckeln undKnöten/gantzlichweg
gebrochen werden:Jst aber der Stock schwach/10 sollen
derselben nicht mehr als Z.Enden gelassen werden.

i2. VonderzwölffrenArbeit/so da ist die ersteHass-
te/ist folgendes zu nnreken: Nach der Äreche geschiehet
alsobald das Hassten / je ehe je besser der Wemstoel an
seinenPfal komen kan;wann er gebrochen ist/)e zu trag¬
licher es ihm ist/wachset besser und starcker/als wann er
auf Erden soll liegen / es ist keine sonderliche Kunst »n

> Häffren/nur daß derWintzer m der Hasste denSroek
^ an manchem Qrr fein zurücke breche

! z. <Äon der dreyzehenden Arbeit/so da ist dieKrau-
te/ist folgendes zu merckemDiese Arbeit verrichtet man
14.Tage/oder aufs längste 8 .Tage vorJoh annBapri-
sta/ daß man nemlich die Berge reiniget / damit d,e an¬
dere Hacke desto bequemer kan fürgenommen werden.
DerWintzer soll allezeit/ wann er krautet / Hässr-
Stroh bey sick haben/damit / wann er an einen ^ rock
kömet/ so das oberste Band überwachsen/daß er solches
höher/und so lang und hoch/ alsers am Pfal haben

mag/ fein anhasste/oder anbinde/ damit der Wind kei-;
nen Schaden thue. Es muß auch der Wem-Meister
oder Wintzer sein rein krauten / und den Stocken die .
übrig-gelajsne Laub - Rahmen benehmen / auch das.!
Krautig vsn Gruben ausraussen lassen / damit die ge- >
tüngten Gruben nicht von Krautig über wachsen und !
ihnen der geile oderjbesteB^den benommen werde/auch
fället der Meel-Thau nicht sosehr / wo rein gekrauter/
als wo noch Gras und Krautig zu finden.

14. Von der vierzehendcnÄcbeit/sv da ist die andere
Hacke/ ist folgendes zu mercken :Die andere Hacke ge¬
schiehet kurtz vor der Blüte/ oder ja bald hernach/wie-
wol es besser zuvor ist.Aber m derBlüte muß man nicht
hacken/sonsten stösser man die Blüre ab/ und solches ge-
schichr um Johann Baptista/ und wird sonsten alles/
wie bey der ersten Hacke verrichret;Bry dieser Hacke
ist das Erdreich von den hellen Winden ausgezogen/
darum warter man gerne auf einen Regen/ danm man
das Land besser gewinnen kan.

1 s. Von der fünsszehendenArbeit/so da ist die ande-
reHassre/ist folgendes zu beobachte: So c>aid die anoere
Hacke geschehen / und zwar solcher Gesw.lt/ daß der
Wintzer durch und durch von einem Jahr zum andern
gehe/ sich um zu sehen/ ob er ein gewachsenes Ende an¬
treffe / damit er solches qm Pfal höher anbinde/ oder
anhässre / auch wann die Winde die Stöcke mit den
Pfalen umgerissen/ Hangende / oder auf der Erden lie¬
gende findet/ daß er solche fein wieder ausrichte und
gleichfam emstosse; Auch soll er raglich krauten/abson-
oerlich die Disteln/wie auch fetten Melden und Hirse-
Gras/welches jahling wachset/ausziehen. Boy

! dieser Zeit kan sich ein Weinch)ebürgs- Herr um guten
Tüng umthun/ und selben führen lassen/dann er bey
dieser Zeir am wolseilesten/ auch besser Wetter und gu¬
ter Weg/ als nach der Lese.

OndersechszehendenArbeit / so da ist die
Beer-oder Rein-Kraute/ ist folgendes zu
bemercken: Diese ist 8. Tage nach Jacobt /

oder aufs längst um !)<>!isti,oder Lauremii/(wcmn das
Holtz aufhöret zu wachsen/und beginnet allmählich zu
reissen/) vorzunehmen/ da dann die Wein- Berge von
ihren Krautig gantzlich zu reinigen/ die Laub.Rahmen
mit abzulesen und einzubrechen/ und das junge kleine
Gesprosse mit wegzubrechen/und zugleich den Stock
von feinem übrigen Holtze/ neb^i gemeldten Laub-I!ah-
men zu befreym/dann die Krautig sein aus den Ber¬
gen nicht Bürden-Weise ( damit man die Pfäle nicht
aufdem Boden wegbreche)und die Trauben halb mir
abzustreiffen/sondern allmahlig/manierlichundBüsch-
sel- Weise / zu tragen sind ; Bey Zeiten soll man
die letzte Beer- Kraute verrichten / ehe die Reis¬
sen auf das Gegrast fallen / und den Stock / der

l dabey stehet / erkalren / oder die aus die Zeit un-

Czi-. IX.

Von denen letzten 5. Arbeiten in den Wein-Bergen / nemlich: Der
Beer-oder Nein-Krauce/der Beer Hacke/dem Verhauen/der Wem-Leje/

und dem Pressen.
verhofft auch einfallende Meel- Thaue ihm schaden
mögen.

ly.und 18. Vondersiebenzehendenundachtzehen-
den Arbeit/so da sind die Beer- Hacke und das Ver¬
hauen/stehet folgendes zu mercken: Diese Hacke muß
man für nehmen/um Egydii oder Maria-Geburt / da
das ^soltzam reisssten ist/und das Verhauen geschiehet:
Bald nach derselben Hacke muß man oben die Reben
verhauen/ das Laub in Bündeln einbinden/ und ausdie
Wein-Pfale stecken/ daß sie treugen; Das Blatten/
wie viel im Gebrauch haben / soll man nicht zu lassen/
dann sie beschneiden nicht allein den Srock / sondern
brechen oder reissen auch wol das künssrig ausgehende
Auqe/welches darüberstehet/mitaus/oder hinweg/
daß also das Holtz nickt seinen rechren Reiss behält/
sondern reudigwird.In Chur - Sachsischen Landen
wird diese Hacke an manchen Orten gar nicht verrich¬
tet / zumahl in hohen und jehlingen Gebürqen.

'^ Di«>
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Die Cdur-Sächsiscke Wein- Gebürgs-OrdNungwili
es folgender Gestalt haben / wann befunden/ daß das
Holtz eine Auge zwey oder drey von der Erden zu reift ^
fen anfanget / so soll alsdann die Beer-Hacke darauf
verichtet werden / und sonderlich sollen die Wmtzer
hierauf Achtung geben / daß der Fuß an jeder Böge
fein aufgezogen/ damit das Erdreich den Stecken nicht
entgehen möge/auch/daß das Gras und die Quecken
die Berge desto weniger einnehmen. Wann nun die
Berg-Hacke verbracht/auchdas Holtzsichwol in das !
Reiften gerichtet / so sollen solgends die Laub-Ramm ^
von den Wein-Sreckenabgelesen / das Wein-Hoitz
einer Spannen lang über den Pfahl verhauen / damit
die Sonne desto besser würcke/ und die Beer zur Gute
m'.dZeitigung befordert werden. Dlese Hacke wird
nur in den Sand-Gebürgen/ oder auf ebnen / oder ge¬
deckten mitrel-und niedrigen Gcbürgen verrichtet/ zu¬
mal wo es sehr felsicht/mosichr/oder dergleichen ver-
wacksne Berge/und als strengen Boden hat; Diese
Hatte darffnicht tiessgesucht / sondern nur ein wenig
der Berg überzogen werden/damit die Nacht-Fröste
keinen Schaden thun mögen. Über diese bißhero
erzehlte jahrliche und ordentliche Neben Arbeit / soll
man auch dieses wol mercken und wissen / daß nem-
lich im Reb-Bauen man zu keiner Zeit müssig sey/ noch
mit dein Karst zuviel seyren/ oder aus der Hand
liegen lasse/will man änderst/daß das Reb-Land soll
wol gerathen und reiche Früchte bringen.Ansonderheit
soll inansich auch hüten/ daß so viel möglich / keine
Mägde oder Weibs - Bilder zur Reb-Arbeit gebrau¬
chet oder gelassen werden. Damit man aber solche
biß daher lpecikcilte Reb-Arbeirm auch Summari¬
scher Äeiß / oder insgemein wissen möge / so pflegt
man -u Ende des Jenners / oder zu Anfang des Hor-
nungs/ die jungen Reb-Schossen zu beschneiden/und
die alten des vergangenen Jahrs zu reinigen/ die Mut¬
ter -Wurtzel zu entdecken/ und hernach wiederum
an den eingelegten Reben zu arbeiten / oder da es von-
nöthen thut/dieftlbigen wieder zu bemisten / oder zu
tunqcn. J,n Mertz und Zlpril pfleget man zu schnei¬
den/ und neue <satz mir Reben zu machen. Eben um
solche Zeit (so es das Werter leiden mag)soll man auch
den Reben die Wurtzeln entdecken / und alle die jeni-
gen / »velche des Mists vonnöthen haben/, betungen.
Über eine kurtze Zeit hernach/ wir,st man die offne
Gruben wieder zu/und ehe die Reben ansahen zu blü¬
hen / soll man solche auch entlauben und erbrechen/son¬
derlich wann manschet/ daß die junge Schößlein so
zart seynd/daß man sie nicht darff allzuviel mir Fin¬
gern berühren. Kurtz hernach soll man die Reben-
Stecken andieSröckeoderPfahlenureinfach anhaff-

ten. Aber die qantze Zeit über/ soll man auch der an¬
dern bereits angezeigten Arbeit nickt vergessen.

19. und 20. Von der neunzehend-undzwanzigsten
Arbeit/ so da sind dte ÄVein - Lese und das Pressen/ ist
folgendes zu beme'.cken: Das Woin-Lesen ist vorzu¬
nehmen/ wann der Wem fern reiffund lauter isi/und
cm wenig emFröstgen bekommen. Es knn aber unter¬
dessen ein Wein-Gebürgs-Herr seinen Wein-Berg
ßeissig vor denDieben-Raub-Vögeln und wildenThie-
ren behüten und verwachen lassen/ damit sie nichts weg¬
tragen oder abfressen. Die Wein-Lese soll nicht zu
frühe noch zu spatr/ sondern zu rechter Zeit/ an einem
feinen trocknen Tag verrichtet/ und rein abgelesen wer¬
den. Auch soll man den Wein-Lesern oder Pressern
bald frühe/Mikrags oder Abends/ jedoch nach desLan-
des Gebrauch und Gelegenheit / satt und der Gebühr
nach zu essen und zu mncken geben/ weil sie sich sonsten
an demWein-Beer-Esssn undMost-Trinckenerholen/
so hat man dann gedoppelten Schaden: Es ist besser
viel Leser haben / als wenig/so kommt man bald dar-
von/ wann man nur treu- fieisiifteArbeiterhat/die nicht
Diebs-E äcke unter den Kleidern tragen / darinnen sie
bißweilen viel Trauben mir wegnehmen. Nach dem
Lesen geschiehet das Pressen/da hat emHauß-Herz wol
Achtung zugaben/ daß die Beeren wol grtretten wer¬
den/ hernach soll man eine Stunde zwey die Beeren
fein abseigen und sich setzen lassen/ darauf sich zum Auf¬
setzen des Kuchens/ und also / in GOttes Namen /
zum Pressen schicken / und schreiten/ da dann des
Nachts durch/so viel mahl als sichs leiden will/ und
der Küche setn rein abgesiegen/ verhauen/ zum ersten
mahl aber verraspelt / und dann vier oderfünff mahl
verhauen werden muß / und tst nöthig/ daß jedes mahl
der Hauß oder Wein-Herr selbstendarbeysey/oder/
da er der Ruhe bedürfflig/ er jemand anders aufdie
Obsichtbestelle/und mit zusehen lasse. Etliche zer-
tretten die Trauben mir einem Fuß/und legen also die
Beere/ Hülsen und Körner zugleich in die Pfanne /
und pressens. Aber andere/ wann sie die Trauben al¬
so zurrerten haben/ so kämmen sie selbige / das ist: sie
reissenim Vaße oder in der Tonne/ mit einem hüb¬
schen Gabelchen/ das sie Mücien nennen/vmber/ daß
die Beere von den Kämmen sich abreissen / und raffen
die Kamme mit einer Hacken heraus/und legen sie bey
Seite in einen Zuber biß auf die letzt/ da pressen sie sol¬
che gar alleine; Die zertrettne Beere aber thun sie /
samt dem Wein-Saffr in grosse Zuber / und wann die¬
selbe voll sind/ so setzen sie einen Kuchen auf/lege«Bret-

ter und Höltzer darauf/ und pressen. Dieser Most
wird viele besser / der von Mittel-Beeren ist/

dann der aus denKörnern kommet.

X«

Wie die Art des Pflantzens gescheheund verrichtet werde-

heic verrichtet; und setzen wir hiervon nach- len/an diese
folgende: Die gemeine Art / so am meisten / so wohl angehaM. y
am Geburge / als in de r Eb ene obbenanntec Or- ^ 2. Die zweyte Art/ so man KammerMlen mn- x,

> Ll z necj
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l net/ da werden die Wein - Stecke nur ohngefahr drey
! Schuhe hoch über der Erde / auf x?ichne Stolzen/

so man Stifel oder Stoffel meNNtt / auf Überzwerge
gelegte Höltzer angehefftet/ülsy/daßman darunter-ge-
bückt durchkriechen muß. Diese ?lrt ist an der Berg-
str.ß am Rlxin-Strohm/ gegen dem Lotharingischen
Gebürge/gegen dem Elsas/ wie auch an etlichen Or-
rhen des Ne.fer-^>trohm6Mdanderwartigmehr ge¬
brauchlich/ die aufrechte Höltzer (Sriftl oder Stoffel)
so von Eichen<Hoitz/ sollen ^.biß^. Zoll dick seyn / un¬
ten/ ehe man sie in die Erde gesetzet / für die Versau-
lunggebrannt/ auch von biß anderthalb Schuhe
tieffin die E de eingeschet werden.

z. Drittens ist auch eine Art von Kannnerlätten/
so man m die Höhe ziehet/ und Gang-weiß setzet / also /
daß man darunter spatzleren gehen / die Sonne aber
solche/ sowol von vornen als hinten/genugsam beschei-
nenkaN. ....

^ k. Diese/wie auch vorhergehendeArt der Cam-
mer LMen/bringen am meisten Trauben/kosten an¬
fänglich viel zu bauen/cm Holtz/Stöffeln/Nageln und
Banden / so sie aber einmal genmchr/so hat man her¬
nach viel Jahr lang nichts anders daran zu thun/ als
daß man die Wein- Reben/! wo sie ledig und loß/mit
Weyden wieder anheffteundbinde.

4. Die vierdte Gattung ist der vorigen fast gleich /
nur daß man diese an einem Aebau/ Hauß/Maur oder
Wand gegen die SonNegerichtet/ausziehet / auch zu
Erfahrung der Unkosten/ dawit ^nkn nicht jährlich

daran zu flicken und zu hefften hat/werden die Eisens
Hacken in die Wände oder Mauren gemacht / in diese
leget man risetneLatten/lässer an derWand oderMaur
die Stoffel/ wann man will/ auch einsetzen / ziehet den
Wein-Stock daran hinaus/breitet und hesstetdensel-
bigen mirKupffer-Drathan die Latten.

s.Die fünffte Art ist an unterschiedlichen Orten in-
sonderheit am Obern Rheinstrom bey ^rraßburg und
sonsten imElsas/ wie auch ausländischer Orten bekant
und gebräuchlich/ nemlich: Man psiantzer den Wein-
oder Reb'Swck au sonderbare bobe Kirschen-Bäu>
me/so um das Acker-Feld odetGartenherum stehen/
derer Aestesich auseinader breiten Gabels-Weise/und
hernach mit unterschiedlichen Reiffen/ gleichwie man
zu grossen Väßern brauchn / gebenden und'gefasset/
alsdann der Weinstock herum gezogen wird.

6. Die sechste Art ist eine sonderbare Manier/ so nur
zur Lust in den^pKtzier-Gangen in die Gatten/und sel¬
ten in das Felde angeordnetwi?d/dadie Wein-Reben
an eichnen Höltzcrn auf-und Bogen.-weis zu beyden
Seiten darüber zusammengeführet werden; Da dan
bey Zeirigung der Trauben man das Laub und über¬
flüssiges Holtz von innen und aussen/ insonderheit oben
über und unter dem Bogep/abnehmen/undalso dem
Sonnen-ScheinPlatz machen muß.Dtese?lrr ist nicht
allein bey grossen Reichs-Städtenam Rhein/als
Cölln/ Trier/Franckfurt/Straß'ourg/z'c. sondern auch
bey Fürstlichen/ Gräflichen und Vdeiichen Gütern auf
dem Land hin und wieder bekannt.

Einige rare und sonderbare Kunfi-Stücklein / die Wein-Reben
betreffend.

zu zeugen. Man soll einNeb-Schoß von einem sckwar-
tzen Reben-Stock aufeinen Kirscb-Baum »flanken.

5. EinschläfferndeReben zu zeugen. Die Reben
werden einen solchen Wein geben/ der den Schlaff
machen kan/so man eben aufdieselbige Weise/wie in
dieTheriack-RebeN/alsnachstehend zu erseben/ O^ium
oder ivisnclrgZoraz-Safft in gespaltne Reb-Stöcke
stösset.

6. Laxirende Reben zu zeugen. Eben aufdiese Weiß
kan man auch laxirende Reben machen/ so man gleicher
Weis das Reb-Holtz spaltet/ und den Spalten wiede¬
rum Mit laxirender ArtzNey zufüllet/öder/so mcln die
Wurtzel auch mit solcher Artzney begiessm lasset; Das
ist aber zuwissen/daß dasReb-Holtzvom Theriack oder
laxirenden Reben geschnitten/ und eingelegt/ gar nicht
ihrer Mutter Kraffr und Würckung behalte : Dann
der Theriack und anderelaxn ende Ärtzney verlichjM
alle ihre Krafft und Tugend mit der Zeit. ^

7. Ein sonderbar Sccrcr-oder Kunst-Stück/The-
riackischeReben/ zu zeugen. Die Älten baben vor
Zeiten dieThttiack-Reben/ihler herrlichenWürckung
halben/ hoch und werth gehalten/ dann solcher Wein
nicht allein/sondern auch die gestossne Blatter selbst /
Pflaster-weis über den Schaden übergelegt/widerste¬
hen allen gifftigenBissender Schlangen/ und anderer

Mauven ohne Körner zu zeugen. Wann
^nitinwillTr.aubenohne Körner haben/so soll

tt> iw'Sas Ma.ck aus dem Zweig/welchen
man setzen will' an ve>u O th / das in das Erdreich
kommen soll ^ nennen/ und mir einem nassen Papier zu¬
sammen binden /-und also in denGrundschen.Oder
man stecke es in eme.Zwiebel (dann dieAwiebelhilfft/
daß dasHoltz desto'eher wachsen kan/) und setze sie bey¬
de also in den Grund. Etliche wollen/ daß man solls
die Zweige zum öffterN mahl / und so lang/ biß dafi sie
Zweiglein geschlagen hätten/ mit dem Wasser begies-
sen/ dare>n k-nivu eine lange.Zeit gebeitztt ha?.

2. Zu erkundigen / ob das Jahr viel Wem wachsen
werde. Wann das Korn/ und sonderlich der Wei¬
hen/ schön stehen / und wol gerathen/ so ist es eine Anzei¬
gung/daß die Trauten wol gerathen/und die Reben
viel Wein geben. Die stattn Regen/ oder das nasse
Gewitter im Frühling / zeigen gleichfalls an/ daßstar-
cke und herzliche gute Weinewachsenwerden.

z.Die Wein-Reben frühe ausschlagend zu machen;
Tollt ihr die Augen am Reben-Holtz / welches man
frisch geschnitten / mit Wasser reiben/darinnen

- pieß Mas gewassert hat/so schlagen sie in achtTagen
heraus.

4. Eine sonderbahre Kunst im Frühling Trauben
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nackMZein zubercirm / istd-.se: Man solldasHoltz/
welches wir psiantzen wollen / drey oder vier Finger
hoch von dem untersten Ort spalten/und das Marck
heraus schneiden/ darnach anstatt desselben das Loch
mit gutein Theriack zu füllen/ nm Papier umbinden /
und also den gespaltenen Theil in das Erdreichsetzem
Glickc lassen sich an dem nicht begnügen / jdnderk neh¬
men Tbermck/ rmd gipsen ihn auf die Wurtzel.

8. Viel und guteTrauben zu überkoinmen. D ie
Reb-Stöcke werden trefflich fruch>tbar/und tragen gu¬
ten / herzlichen / starcken/ und eine lange Zeit wehren¬
den Wein/so sie der Reb-Mann/ der sieschneidet/mit
Ephw beleget / so wir Änderst dißfallsdem?silaäio

2/1
glaubet- wolieü/ aber es iß auch besser Md diel geivisser/
wann man zerquetschte Eicheln und genetzte Wicken
lasset in die Gruben tvcrffen.

9. Z» erfahren/ob die Erde/da man einen Wein-
Garten hinpfl»Mcn will/ einen gntenoder schlechten
Wein abgeben werde. Man solle eme Grube zween
Schuheki^smachen/hemach von dieser ausgegrabnen
Erde eimn Schollen nehmen / selben in einer irdenen
vcrglästmSck^ijfel in frischesWasser legen/und dieEr-
de darin zerdrücken / unowol untereinander rübren/
bernäch lasset man die aufgerührte Erde setzen/ biß das
Wasser wieder Lauter wird / nachdem nun der Ge¬
schmack desWassers sauer oder süß/bitter oder scharff
ist/ solchen Geschmack soöe auch der Wein bekommen.

xil.

Wie die unterschiedliche Gebreche» und Kranckheiten der Wein-
Reben am besten zu curiren/ und wieder zu recht/und m guten Stand

zubringen.
der Brenner oder Brand den Reben

nicht schade. Wann man den Brenner
will zertheilen/ so offt daß er sich in derLufft

gesammlet hat/und aufdieRebenfallenwill / sosoll
man allenthalben um den Acker oder die Reben - Stö¬
cke grosse Mlsthäuffen von Kühe-imd Geiß-Mist ma¬
chen/ und dieselben anzünden.

nö. Der Brenner oder Brand / ist ein trockner
Dampff/mit welchem bey stillem Wetter unvermerckt
das Gras/ die Saat - undWein - Berge öffters befal¬
len und verbrannt werden/ also/ daß man den Scha¬
den nicht ehe verspühret/ biß er geschehen / und solHes
zwar so wol bey kiaremSonnenschein/ als helienNach-
ten. Wann der Brenner die Reben etwas beschädi¬
get hat/so ssll man Wurtzein von wilden Kürbsenoder' Mt

Einige geben vor/ wenn man sich eines Reiffes beforch-
ie/ so soll man die Aschen von Tamarisken / oder sonst
andermHoltz/hin und wieder im Garten ausstreuen;
Solche Asche/wann sie sich an die Augen derReb--
Stöckehänget/hindert gewaltig/und treibet denReiff
zurück»

2. Trockne Reben wie sie zu curiren: Ob denReben
ün der Feuchtigkeit etwas abgienge/ wird solches dar¬
aus erkennt/ so man siehet/ daß die Reb-Stöck mit all¬
zuviel rothem Laub behenckt seynd: Darum soll man
alsobald solchem Übel vorkommen / und sie mitSaltz-
oder Mesr-Wasser oder Menschen-Urin begiessen.

6. Wie denReben/ wann sie zu viel wildHoltz haben/
zuhelffen: Welche Reb-Stöckeverwudet/undzuviel
frech und geil sind/ dieftlbigen muß man kurtzschnei¬
den. Wo aber solches nicht helffen wi ll / so muß man
di e Wurtzel entdecken/ und Wasser-Sand mit ein we-
nigAsche oderStein darzulegen/ darmit also dieWur-

^el erquicken / und erkühlen.
z.So die Reben zu viel fliessen oder thränen: Die

Iveb-Stöcke weinen bißweilen gar zu viel / daraus

dann folget/daß sie alle ihreKrafft gantz und gar Ver¬
liehren: Darum soll man denselbigen StoÄ verwun¬
den/ <md die Wunde darnach mit Oel/ das halb einge¬
sotten ist/ vd.'r Mir ungeft.ltznem Oel beschmieren / dar¬
nach mit Eisig/bespritzen.

4.!Daß der Rmder-und Kühe-Biß/samt ihrem A-

Reben sehr schädlich /) so soll man einen jeden Reb-
Stock unten an der Wurtzel mit Wasser begiessen/
darin Ochsen-dder Kühe-Haut/ und dergleichen Thier
gewässert haben; Dann Kühe und Rinder.habenei¬
nen hasstigen Abscheu für solchem haßlichen Ge-
stanck dieses Wassers/daß sie nicht so bald sich zu den
Reben machen.

5» Raupen zu vertreiben. Mann man die Rau¬
pen/ die man in den Rosen findet/ mit Oel siedet / dann

Reb-Messer/mit Böcken-Unschlit/ oder mir Frosch-
Blut bestreichen / hat gleiche Würckung. Oder be-
streiche den Wetzstein mit Aschen und Oel/ und wetze
die Messer darauf.

6. Wtr Weintrauben und andere Früchte/ vor den
Wespen/will erhalten/ der schlürfe Osl / gehe dann zu
den Rebm Tmuben/ oder andernFrüchren/ und blase
gleichsam dieselbe an/so werden sich die Wespen nicht
mehr blicken lassen.

7. Ehe wir dieses Capitel beschliessen/wollen wir
Curiosttät halber noch folgendes beyfügen : Etliche
Wein-Stock tragen jährlich dreymahl Früchte/nach
demAeugNÜß l)alecbzmp!l."clcap. 2/. üb. 16. plii-üi,
allwo et meldet/er habe viel dergleichen Wein Stöcke
gesehen/ insonderheit zu Lyon / in dem Garten Wiikci-
mi (!gulii.

Die Stücke auswelchen ein Wein- Stock bestehet/
sind unterschiedlich: Eine Nebe/ em.Schnitling/Iahr--
wachs oder Rütling / Gaoelein/ Wein-Rancke/Reb-
Blat. i Die Rebe/oder die Ueb-<L?choß ist eine ziim-- ^ ^ V!7' ' ' ' ' ^

> lich
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tich lange Ruthe des lüstrenden Wein-Stocks/ und
wird in unterschiedliche Arten getheilet. Dann ein
Rebe wird genennet ein Nebenschoß/ welcher mitten
in der Gabel hervor kommet ; Eine andere wird ge¬
nennt die Trauben-bringend oder Fruchtbare/woran
die Trauben hangen-- Noch eine andere dieBewaiste/
welche keine Frucht hat: Eine andere die Warrerichte/
oder Aufgeschoßne/ welche nur das Laub hat: Eine
andere dieKnötichte/welche/umFrüchtezu bringen/be-
ichnitten wird. Der Schnittling/ oder die Haubt-
Reben ist eine neue/ zur Pstantzung bequemliche' Nebs.!

Das Rüthlem oder Jahrwachs wird gcnenmt dero-
berste Theil der Rebe/ und der SchößlingeDas Ga¬
belein wird auch sonst genennet das Haar/ der Ring /
der kleine Wein-Stengel/und ist gekrümet/ wie ein
Haar-Lecke; Der Weinrancke/oder das hart höltzig-
te ist der Arm des Wein -«Stocks. Der Blätter-rei¬
che Ast wird / wie auch das Blat / ?ampmuz genannt.
Die Theile eines Traubens sind : Der Kamp oder
Traube; die Beere/welche an denen Trauben befind¬
lich; das Bälglein/die Kern«.

XIU.

Formular oder kurtzer Entwurfs wie der WinlM Ding- Zettul
zu ttxiiliren und aufzusetzen.

Emnach heuteDatoden i. Novembris 171s.s ver richte/und insonderheit zu solcher Zeit nit in andern
ich unten benannter mit N. N. von N. einig Bergen umLohn arbeiren/auch anSparung derUnko-
worden/ und solchen zu einem Wintzer/undsten/Mühe und Arbeit/so wol auch mit Hümng des

Weinsartner angenommen / und Laut dieses Bedmg- Obsts undAbnehmung dessen getreulich umgehen/und
Brieffs bestellet/ daß er meinen Wein-Berg oder 1 die Baume auch reimglich schneideln/ des Winters
Wein-Garten mit aller und jeder Arbeit / wie sie Na- > verbinden / für den Hasen und Wildprer fleissig ver-
menhaben mag/ zur Besserung und Erweiterung /^wahren. DesWincers auf die Wem-Pfähle treulich
wo nur möglich / meines Wein-Berges undWeins/
was sich gebühret/verrichten/beschicken / arbeiten und
verwahren/Zäune und Lücken vermachen soll/ als mir
Ausziehen/Raumen/Schneiden/ Nähmen lesen/Pfäh-
leschärffen/ Stücke zu legen/ drey mahl zu kramen/
und den Wein fleisstg hacken/ brechen/zwey madlheff-
ten/verhauen/ Pfähle zu ziehen/zu decken/Laub-Reh-
men abzulesen / und mir zuHüten und verwahren, /
auch an aller und jeder Arbeit verstand/glich und be-
scheidentlich / ohne einigem Eige^nitz/ Vortheil/ oder

Achtung baben / wie einem getreuen Wmtzer oder
Wein-Gärtner gebühret ; dann auch vor jederzeit
Schaden zu verhüten und warnen/ seines Herzn Nu¬
tzen suchen und so- dern/ auch für Verwahrlosungund
Versaumung stehen/und antworten/ oder den verur¬
sachten Schaden ersetzen. Hingegen ich ihine für seine
Mühe und Arbeiten/ auch getreuen Dienst/jedevJahr
- ? Schock (das sind, - gute Groschen) anGelde/und
- - E chaffel Korn zu Lohne/und von jedem Schock
Gruben - - Groschen/auch unterschiedene mahl/als

in der Breche - - und Hacken/daß denn die schware-
sten und nöthigsten seynd/ge^en und entrichten will /
und obne Versaumung damit nicht aushalten / auch
waserempfähet/soll jedesmahl ausgezeichnet wer¬den»

^r^vVma der Arbelr ni verrieten / sö lange biß der! imAufziehen - - und sonderlich im Schnute - -Item

Frwordm ist, auch nichtKind-r «dmPcrftnmjur
Arbeit gebrauck)en/ die solche nicht verstehen/damit wn
Sckade amWein-Holtze/aus andereJahr zumWelN-
wachs geschehen mag/ in allen und jeden Arbe.ten/auch
ju rechrerZeit/wandie Arbeiten/ geschehen solle/ zeitlich

xiv.
Ausführlicher Unterricht/ wie man eigentlich herbsten soll/ und was

bey der WeiwLcft zu beobachten.
allerletzte/ beste und erfreulichste/ auch ein- rot/ daß dieStätt/ dadie Beer gestanden/in seinerGe-

mißlichste Reb - Mbe.t ist das^ stalt wievor bleibt; Und dann auch/ wann man mer-
Äbst-E nmacbeu / od r das Wein-Trauben- cker/ daß die Trauben in ihrer Gestalt gleichsam stMe-

n M>es allm bikbero qebabren Fleiß und hen/und nicht mehr wachsen. Ehe dann man ansähet
zuleftn/'ollman alle nothwendigeRüstung zur Hand
haben / awnemlichendieStöck.Körb/undallerband
Gevaß/dieTrauben darein zu lesen/Reb-Messer/Hack-
messer/gure frische/gebundene / gesäuberte und gerüste¬
te Wem-Väßsr/ saubere Butten und Sranden/wohl
gepichte Wannen/Kübel undZüberlein; gute/ starcke/

gens reichlich ersetzet und belohnet/ deßwegen auch et¬
was ausführlich hiervon zu schreiben/vor nöthig erach¬
tet. Es soll aber dasTrauben-Lesen nicht eher gesche¬
hen/ man wisse dann vorhin eigentlich / daß die Trau¬
ben gar reiffund zeitig sind/welches daranerkennet
wird/wann die Trauben und Körnlein schwartz-far-
big sind/ und zu dem gantz bloß und ohn eini-.'Marck/
oder S afft bleiben / wann man sie aus den Beeren 0-
der Hautlein ausdrücket; Aso auch/ wann inan ein
Beer oder zwey von denTrauben abbricht/ und verspü-

sauber-gereinigte/ und mit allerhand nothwendigen
Stücken versehene Trotten und Pressen. DieTrott
Knechte sollen mit sondermFleiß dasLaub und die grü¬
ne/ unzeitige / saure / verdorrte / und faule Traublcin
von den andern zeitigen und frischen Trauben ablesen/

' damit

1



Dritten ThcilS Drittes Buch.
27Z-1

damit der Wein keinen Schaden / oder u-gends sonst

etwas davon überkomme. Welche Trauben aber ab-

darinnen ohne UNrath und 'Abgang desto besser ver

gaoren/und denSchaum desto bequemer heraus werf

fon kömM; Doch sollt ihr die Vasser nachgehends'

wenn sie keinen Schaum n^hr Heben wollen/zufüllen'

Unter wahrender Zeit sollt ihr den Spund nicht zu

...WWDW . ^ schlagen/ sondern an statt dessen / das Loch nur mit ei-

ron Knecht in die Butte tretten/ er habe dann vor- nemSrein / oder Wisch von Heu Miacht/zudecken.

gelesen sind worden/dieselbigen soll man in grosse But¬

ten oder Randen tragen /und des Morgens früh alle¬

samt zugleich mir sondermFleiß trotten/ daß nicht eini-

qes Körnlein gantz bleiben möge. Es soll aber kein

hin seine Füsse sauber gewaschen/und den gantz-n Leib

wol gereiniget/ die Kleider aufgeschürtzr und ausgebun

den/und ein sauberes weisses Hembd angezogen/damit
er den Most mit Schweiß und Wust nicht verunreini-

! ge. Den getrorten Most soll man in der Randen 24.

Stunde lang/mehr oder minder / nachdem man den

' Wein will starck oder gut haben/ kochen und verjah-

^ ren lassen/dann je mehr ergabret/ je dicker / rotschiel

und statcker derWein wird; Wann er aber wenig gäh-

, ret/so wird er desto lieblicher und subtiler. Wann ihr
wollet einen guten starcken Wein haben / sollt ihr die

^ Stande mit einer guten Särge zudecken / damit also

' die Dünste nicht verdämpssen/und die beste Krasst des-

selbigen nickt verrieche. Daß aber der neue Most ver-

gohren habe/ solches sollt ihr erkennen/wann das Auf¬
steigen oder Auswerfen sich geleget hat/ alsdann sollt

ihr den vergohrnen Most entweder durch den ZapsseN

oder einen geflochtenen Korb ablassen/und also densel-

bigen erst in die Vasser einfassen. Das Marck von

denen mit Füssen getretenen Trabern / sintemal sie

noch sassrig und weinig sind/ sollt ihr zu der Trotten

tragen lassen/und allda unter den Trott-Baum legen/und vollends drey oder vier mal austrotren.

?>'> Es geschehe nun das Tretten / Kältern und

Pressen wie'es wolle / so ist notwendig hierbey zu

merrken/daß man die Wein-Vasser nM gantz und

gar voll mir Most oder Wein füllen / sondern ein gut,

Theil ledig oder ungefüllr lassen soll/damit der Most/l

sen will/alsdann niöget ihr den Spund wohl zuschla¬

gen.

- In wahrender Gähr. Zeit/ sollt ihr die Wein-Vas

! sermir demMost oder neuenWein irgends an dieLuK/

i oder welches bequemer/ an einen verdeckten Ornn eine

Schupffen oder besondere Scheuer stellen oder legen;

dann man keinen Most^der neuen Wein/m den Kel¬

ler legen lassen soll/es seye dann/daß er vörhero gantz

ausgewütet/und verrobr habe / alsdann mag man ihn

in den Keller legen lassen.

Wann ihr eurem Gesinde zum Besten/ einen

gutenLauer oder Lurcke machen wollet/ sollt ihr vorhin

überschlagen/oder berechnen/wie viel sich auf das zeken-

de Theil Weuis belaufst/ so man den gantzen Tag über

getrotter oder gemacht hat/ alsdann sollt ihr eben so

nen- Wasser über die Trabern schütten / daraus man

solchen Wein hat lassen trotten ; darnach aucl> den

Schaum odezJast vom gesotten und vergahrtenWein/

samtden TruseN/so in d«r Butten sind geblieben/

giessen / Und also sich miteinander durch zubai-

tzen/dann des folgen Tags/wann dieses alles woi mit

denFüssen durcheilender gekretten/pressen lasse».Das

jeNige dann/ so hercuis sicust / soll man in Vasier schüt¬

ten/wann es verfahren / den Spund zuschlagen / und

g leichfalls in den Keller legen.

xv.

Von der Natur / Art und Eigenschasst eines guten/gesunden
und krafftigen Wclnö»

Er Wein/ als das alleredelste Gewächse aller

machsenden Dinge/ wird vom l l^opkrasto

t^niceis ' qenandtdas Blut der Erden/ein

8pirirus,der da gar subtil und wenig / aber mit vieler

i versasset ist; Dann/im Wein sind zwo Sub¬

stanzen/sagt er/als eine ist vinosa, das ist

diejenige/darmnen det ^irilus vim ligt; ja diese ist

das rechtedarinnen die wahre vini

ihren Sitz hat. Die andere ist 8uklianti.^

tica, die da k-x und Trüsen und ein süsses Wasser ist.

Und ist dem Wein in Acn-rakionc > seine Natur aus

vielen edlen Tugenden / so im Erdreich sind/gegeben/

die sich doch mit Unterscheid befindet; Als zu verstehen/

so ein Stock-WeiN/oder Geschlechte von einemWein-

stocke/in zehen/weniger oder mehr oder be¬

sondere Landschafften von einander Besetzet wird / daß

sein Wein/den er giebt/ am letzten nicht gleich ist für

eiy Gewächse zu erkennen/wiewol er von einem Stö¬

cke kömmt/sondern es richtet sich ein jeglicher Wein /

iu.

nach Art seines Landes/darinnen er gewachsen ist/ als

j starcker und schwacher / saurer und süsser / besser und

böser/und dergleichen / solche Ursache nimmt sich aus

der Erden/ die dann an einem Orte anders als am an¬

dern ist; dann ein Ort Erdreichs Hiezu bessere Bereir-

schafft / als der andere Ort/Hat/ welches dann an deme

zu erkenne» / daß an einem Ort des Erdreichs rauhe

Dinge hersür kommen und wachsen; cm andereren

Erdreichs aber/ subtilere Gewächse bringet. Derowe,

gen ist gar viel daran gelegen / daß der Wein einem

Lande/da Nicht viel picurcsc» . Noch puttulse

sind/auch nicht viel ?cbr<:s, noch auch keine Wasser¬

sucht regieren; Item/ daß er auchsonsten zu rechter

( denn er hierinnen auch seiNeMeisterschafft haben will)

und zu gesunder Zeit gepflantzet und gewachsen sey/sin¬

temal in einem Lands / da solche KraNcklMen viel

umgehen und gemein sind/dieselbigen Seuchen aus

d?/lLandes Art kommen/ und derohalben dunMen-

schcn diese Gebrechen und Schwachheiten zuziehen;

Mn IM.
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also auch diese Art den Weivregiert/wie man dann
siehet / daß solche Krafft die Krauter bald faulen
machet.

2. Ferner gehören auch/zu Wachsung eines guten
Weins/eine gute ct,nttimnon.guter Sonnenschein
früh und spat/ guter Wi'id und Morgen -Lusst/sin-
temal dieses alles Dinge sind/die dem Weine dao Bö¬
se aastreiben/ ihn wol ctiZeriren und zeitig machen/
daß er gesund zu trincken wird/und also den Wem in
ihre Art nach sich mciiniren. Es ist eigentlich wahr/
der Himmel/Sonne und Lufft nehmen dem Wem sei¬
ne indische widerwärtige Grobheit/ und groben Ge¬
schmack/den er aus der Art der Erden hat/und geben
ibme andern guten lieblichen Geschmack / mit seiner
rechten Süsse/dann Sonn und Zeit geben einem jeg¬
lichen Geschlechte des Weins/ ( derer dann viel und
mancherley sind / wie solches der unterschiedlicheGe¬
schmack und Farbe/auch manchfältige Arten der Lan¬
de/da sie gewachsen/:c. genugsam beweisen ) seinen
höchsten Grad nach der Linien darinnen er geordnet
ist; Und wird auch durch solche Gradirung vielBö-
fts / so aus der Erden beym Wein mit laussen/lem-
perirt und hingenommen.

z. Ohne Zweiffel istswahr/ daß dieWein-Trau-
bm von zweyen unterschiedlichen Hitzen zeitig werden/
die erste Hitze ist ihnen für sich selbst angebohren/diean¬
dere Hitze aber/ kommt ihnen von der Sonnen; und
wo die Tauben nicht uwor für sich selbst ihre natür¬
liche und angebohrne Hitze und Warme hätten/könn¬
ten sie durch die Gewalt der sonnen/so rein und wol
nicht gekocht werden/ sondern verblieben eben wie etli¬
che sndere Früchte/ die durchaus von Natur kalt/wel¬
che/ ob sie schon durch die Gewalt der Sonnen / zeitig
werden/jedoch ihre angebohrne Natur in keinemWeg
verlieren / dieweil dann durch der Sonnen Hitze die
Trauben zu ihrer Warme gebracht werden/diese über
an allen Orten nicht gleich-krafftig / und auch etkche
Trauben nach dem Boden und LandeS-Art ihren Ge¬
schmack an sich nehmen / so folget / daß / nach Unter¬
schied des Orts und des Landes/auch die Weine un¬
terschiedlich seyn.

4. Ein recht-natürlicher guter Wein / soll an der
Substantz subtil/ i-wler/ mid an der Falke.schön seyn/
und wo er ohne Mangel wachst / so wird er Diapha-
nisch/Perspicuischin seiner Farbe/das ist/ derweisse
Wein/soll nicht arün/nicht Wasser- färb / noch trübe
seyn/ der rothe ÄZein aber/ soll recht schiller roth seyn/
das ist seine rechte Art/dann dicke Rothe ist wider die
Narur/ und isteine Terrestmät. Am Geruch soll er
auch liebkch seyn/und am Geschmack nicht sauer/ dann
wo viel Saure ist/da hat die Bößheit die Güte über-,
wunden; sondern er soll nach Gelegenheit der Art des >
Weins in seiner rechten Süsse seyn.

An der Zeit oder Alter/soll der Wein zum trincken/
nicht zu mng oder zu alt seyn / dann neuer Most und
junger Wein sind nicht gesund / deßwegen jener ge-
schrieben-EinWeinzwölffMonat alt/ein Brod zwolff
Stunden kalt/einEpvon einemTag/sind Dingedie
ich mag. Die Aelte des Weins ist viel besser dann die
Neue/aus Ursachen/ daß sich der 5pil>ui« vini, oder
Geist des Weins/ mehr setzet/ und cj>K-> irt/mit oder in
der Zeit/dann daß er für der Zeit/ oder in der Frühe
thut/wie dann die fürnehmsten Aertzte den Most und
gar neuen Wein/fur warmer Natur undcompicx.c.n
im ersten Grad achten und setzen / der aber nicht gar
neu/noch auch nicht gar fürnen oder a!r ist/ setzet man
im andern Grad der hitzigen und warmen Dmge;So
er aber gar alt und firnen/wird er von ihnen hitzig im
dritten Grad gehalten/und sind sonsten in einerSum-
ma von allen 'Weinen folgende Stücke wahrzuneh¬
men : Als erstlich/deren Substantz und Wesen/dann
ihre Tugenden/Quantität und Qualital/der Geruch/
Geschmack/ die Zeit und das Alter.

s. Der jenige Wein/ der noch keinen Weinstein ge¬
setzet hat/ist am krasstigsten/dann hernach/so cinWein/
Weinstein gesetzet hat/ wird viele Krafft im Weinstein

^ befunden/und offt mehr danN im Wein / und ist allhie
> ein feines Kunststücke (im Fc>Ilman den Wem p,T.
icrv ren wolle/ daß er keinen Weinstein setzcn solle)zu
mercken : Man soll den Wein in ein kaltes Erdreich
vergraben/ unten und oben ihn wohl zudecken / so ligt

I er gar lange/ohneWeinstein zusetzen.

Cz?. XVl.

Unterschiedliche herrliche Kräuter-Weine zu bereiten/nach
dem Alphabeth.

Rauter-Weine sind nichts anders als mit
^Kräutern/ Blumen/Wurtzeln/Saamen/Ge-
würtzen/zc. angerichtete oder zubereitete Moste

oder Weine/ welche entweder in der Gahrung /. oder
hernach/mit deren Qualitäten -mpr-Knirt oder ange-
kraffter werden. Diese sind aber unterschiedlicher
Art/ entweder limpiicia oder einfache / die nur mit ei¬
nerley/ oder compolüa. vielfache / die mit vielerley
Kräutern oder Speciebu, versetzet und zubereitet seyn.
Beyderley werden auf mancherley Weise und Manier
zu bereitet/ wie hernach folgen wird. Die Kräuter/
Blumen und Wurtzeln/ zc.sollen in ihrer bestenKrafft-

Zeit gesammlet/schön gereiniget/recht getrocknet und
biß zum Gebrauch wohl verwahret werden / daß sie
nicht etwas Übelriechendes an sich ziehen / oder sonst
schaden und verderben..

i. Alant-Wein. Dieser Wein wird auf folgende
Art und Weise gemeiniglich zugerichtet werden / nem-
lich: Es wird die Alant-Wurtzel/(welche/wanndas
Kraut noch grün ist/ gegraben/wolgereiniget/an war¬
mer reiner Lufft getrocknet / hernach vor Staub/
Schimmel und andern schädlichen Zufallen bewah¬
ret und erhalten werden muß/) in gewisser Maaß mit
dem süssenMoste gekochet/ derselbe unterm Kochen/

ehe
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ehe er starck siedet oder aufwallet/ mit emer kupffern-
oder verzient - eisernen durchlöcherten Kellen oder
Schanffelwohlabgeschaumet^inS von allem Unflath
gereimget/alsdann bey die z. Gründe gemachfam ein¬
gekochet/(den vierdten oder dritten The-l/auch wohl

! mehr/nachdem man ihnsüsseund lang-daurend haben
! will/) fernerm einen reinen Bottich oder Zuber ge-
j schültet/woh! zugedecket /und ein wenig erkalrec/auf ein
! reu, Vaß gefüllt/und wol zugespünder/(daß keine ^'ujft
! darzu komlne/)biß zumGebrauch vel wahret/sonst w-ro
! erwandelbar. Der Wurtzel tan etwa cinhalb
oder gantz Pfund zu 2. Eimern frischen ungesottnen
Most genommen werdende mehr und dicker verMost
eingekochet wnd/ie süsser und daueryassriger bleibe! ver
Wein;) Und wann er ja zu bitter schmecten sollte / fo
kan er mit andern allein oder vor sich emgefotrne Most
vermischet und ^umret / oder es kan dessen 1. Theil zu
z.Theit alten guten Wein gesetzet werden/so lasser er
sich wol trmcken. Dieser Wein erwarmer/ öftner/zer-
theilet/treibet den Schweiß und Urin; dannenheroist
er in allen von Kälte/Schleimund Verflopssung her,
rührenden Kranahetten zu gebrauchen dienlich; 'Ab¬
sonderlich aber in Husten und Kelchen / oder S techen
vonerkältaind verschleimter Brust/ Erkalt- und Ver¬
schleimung desMagens/Verstopfsung derLeber/ H.ütz/
Nieren und Mutter ; Jtem /geronuenBlur/Scitenste-
chen / ColicundHam-Winden von der Kälte/und
Schleiinung der Darme/Stein-Befchwehrung/Kra-
tze/ Bocken und Masern/.'c. dann er treibet und führet
die solche Kranckheicen verursachendeböse Feuchng-
keita, durch den Schweiß und Uun krassriglich aus.
Kan früh nüchtern und Abends beym Schlafengehen
massiglich genossen werden. ^2. AndornMein. Nehmet der zartesten Stengel
de» Andorits/ zur Herbst-Zeit(er pfleget an ungebe¬
ten Orten/ neben den Mauren und Zaune zu wuchsen)
dörrets sn der Sonne / binoets «u kten'.e Büchlein
mir Binftn/ leger es darnach in Vaßtein. In 16. oder
1 5 .Quart (Seidlein) Mosts sollt ihr acht Pfund An¬
dorn legen/und mn ihm also lassen vergahren / thut
darnach den Andorn hinweg und schlaget den Zapften
wslzu. Dieser Wein ist ein köstlicher Tränet wwer
dieGelbsuchr/so vonVästopstung herrührer. Die¬
net auch wider den Hüften / wider das Keichen und
kurtzen Athent/Abnehmen/und das blahige Seitenste¬
chen/und Hüffr-Wehe;so in an dürreVeil-Wurtzdar-
ju nimt/wird solcher Tranck desto krafftiger.Fernerer¬
öffnet auch solcher Wein/die verstopftre Gebern /
undMutter/befördertder Frauen widerste-

i het auch dem Gisst.
! g. Anis-Wein.Dieser wird zugerichtet/ daß man
! entMder den Aniß mit Wein lasset sieden / oder daß

man ibn nur darein thut/und eine Zeitlang darüber ste¬
hen lasset. Dieser Wein hat viel herzliche Tugenden;
Er ist gut für alleVerstopssung und 0pt->larion, für al¬
le Blähung des Leibes. Ist gut den Weibern/ denen
die Gänge und Adern der Mutter verstopffet / mehret
die Milch und reiniget sie/wann sie vielleicht bös wäre.
Ist auch gut für Lenden - Wehen und ^tein/treibet
ihn bald fort ohne Schmertzen/und übertrifft hierinn
alle andere ^ic^icamsnren.
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! 4. Mich-Wein. Nehmet der zeitigen Attich-
Beertein/so viel ihr wollt/ kochet sie im Most/ so lang/
biß das dritte Tbeil des Wems einsiede / hebet den

. Schaum fleissig ab/lasset es also über Nacht stehen;
^ Des Morgens frühseyhet solchen Wein durch ein
Seche-Tuch / gi esset hiervon so viel m weissen ?)!ost/
biß daß et eine schöne Farbe nnd Geschmack überkom-
nie; Thuet ihn nachmals m ein Wein- Vaßlein / und
wann er vergohren hak/so läutert ihn mit Eyer-Klar
und Saltz. Solcher Wein iaxirer den Leib und trei¬
bet das Gewässer gewalriglich von den Wassersüchti¬
gen durch den Stuhlgang; ve> treibet den kalten Hu¬
sten ; reiniget die Brust /und befördert das Auewers-
fen; zertheilet auch alle zähe Feuchtigkeiten in demLeib.

5. Augenrrost-Wein. Nehmet einen guten Theil
Augentrost/ thut denselbigen in Most / lasset ihn dar¬
über jähren/ und ferner darinnen liegen/trincket tag¬
lich davon/ es erha>t das Gesicht frisch/und obne eini¬
gen Anstoß/ und ist ke,n Angen-Breften so groß/ es sey
bey Jüngcn oder bey Airen/ welcher nicht durch Nies-
sung dieses Weins getheilet und vertrieben wird. Ich
habe deren viele gekandr/die beynahe qar nichtinehr ha¬
ben gesehen / haben aber bey diesem Wein ihr Gesicht
in Jahrs-Frist / wieder bekommen. S oirsimag man
dieses Krauts auch alle Tage ein wenig essen in einem
fr-Ichen Ey/oder gepulvert nnr guten» Wein emrrm-,
cken/ har auch gureKrassr. Ich we-ß deren viel/ die
nicht einen Buchstaben/ ohne Brillen/ haben können
erkennen/und nach langen Gebrauch / dieses Krauts/
das Gesicht derinassen gestäl ckr habeil / daß sie obne
Brillen/ auch die kleinsten Schrifften/geleftn.Es kan
keine bessere Artzney zu blöden Augen aefunden wer¬
den/ als diese; und so einem der Wein zu starek wäre/
der möchte ihn mit etwas süssee brechen.

6. Betonien-Wein. Nehmet Betonien-Kraut
sammrbem Saamen/nngefehr eines Pfunds schwer/!
zuviertzigMaas Weins /laffets acht Tag darinnen !
baitzen/ ziehet dann den Wein sieben mal ab. Dieser
Wein ist gut für alle innerliche Gebrechen/reinigetdie
Lungen von Schleim und Eyter / dienet also wider
den Husten / schweren kurtzen Arhem/ Keichen und,
Schwindsucht.Es ist dieser Wem Zucht nur eine!
edle Hertz-Starckung/ sondern er verbessert alle Fäu-
lung und Magen-Fieber; Er eröffnet die verstopffte
Leberund Miltz/vertreibet die Mißfarb/ Gelb - und
Wassersucht. Es dienet auch dieser Wein wider alle
Gebrechen des kalten Hirns und der Nerven / fallen¬
den Sucht/Hüsst-Weh/Kramps/Podagra auch an¬
dere Wehe-Tagen und Glieder-Lähmung ; zerbricht
den Lenden-Stein/ fördert den Urin und der Weiber
kl-nlcs; zertrennet das von Fallen oder schlagen ge¬
ronnene Blur/:c.

7. Beyfüß-Wein. Den Beyfuß sammlet man vor
der Sonnen-Aufgang/ dörret ihn in der Lusst/und be¬
wahret ihn vor den Sraub/M in den Herbst / dar¬
nach thut man »n ein Eimerich Vaß ein gute Hand
voll ungesottnen Most oder Würtze darunter / thut
etliche Wein-Beer darzu ins Vaß / und vermachet
den Spund wol/ und last ihn also verspundet in sich !
selbergähren. Oder nim einEichen-Väßlcin /stecke'
> Mm,2 - -es^ -
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es voll Beyfuß/ und gieß Wein darauf. Dieser Wein
ist ein augenscheinliches Mittel / in Ausführung des
Steins und Griesses im Menschlichen Lewe/ und an¬
bey eine herzliche Blut-Reinigung.

8. Borragen-Blüt-Wein.Den kan man machen
wie man will/entweder die Blüte in einem Sackiein
m den Most hangen und damit vergahren lassen/ oder
dieselben erst nach derVergährungdarzuzuthun.Und
dieses mag auch mit alten Wein vorgenommen und
verrichtet werden. Die Blumen werden am besten
dörr und trocken/ in ziemlicher LvpiZ hinein gethan/
dann zugejpündet/undwann deren Krafft vom Wein
ausgezogen ist/ wieder heraus genommen. Dieser
Wem empfangt die Eigenschaffren und Tugenden der
Blumen/welche massig erwärmen/Verdünnern / zer¬
theilen/gute Hjziricuz ^-nci-iren/ das Hertz stärcken/
dessen Zittern oder Klopffen stillen/frölich machen /
die Melancholeyund Gifft vertreiben ; Item / die
Gelb und Miitz-Sucht/ Schwindel/Hhnmacht/ ver-
siopffte Monar-Zeit/zc. curiren.

9. Brombeer-Wein.Nimmein Maas Honig/und
5 .Maas Brom-Beere / solche mische wol zusammen/
darnach thue 6.mal so viel Wein darunter/ und siede
es bey einem Feuer/laß es wol erwallen/und schäu¬
me es immer ab/ alsdann seyhe es durch ein Tuch/und
wanns wohl erkaltet / so thue es wieder zum Feuer/
und schäume es sieiffig/wie zuvor. Thue es darnach
in ein fein rein und sauber Vaßlein/und laß es wol zu
ihm selber kommen / wann du es trincken wilt/so koste
es zuvor/ist dirs zustarck/so mische mehr Wein dar¬
unter/und mache dirs/wie du es gerne trinckest. Die¬
ser Tranck ist gut für die Hitz.

10. ^uglossen-oder Qchsmzungen-Wein. Neh¬
met Buglossen mit Blättern und Wurtzeln/ thut den
innerlichen Kern an den Wurtzeln heraus/Eennet/
rotbe Rosen/Borrag^Blumenund Buglossen- Blu¬
men ledes ein Pfund / zerknirschet alles miteinander/
tbut es in ein lang- rund Sacklein/ daß es durch den
Spunt in ein drey-Oehmicht Vaß möge hinein ge¬
hen/füllet das Vaß in die Helfftemit gutem weissen
Most/die andere Helffte lasset in einem Kessel sieden/
und verschäumet sie wob!/ giesset sie darnach auch in
das Vaß/ hanget das Sacklein darein / und lassets
also zugeschlagen stehen/ bis der Wein klar wird/
trincket das gantze Jahr darvvn/sonderlichim Win¬
ter/ im Frühling und im Herbst. Dieser Wein die¬
net wider viel Gebrechen / vornehmlich ist er gut die
K»eii5>cku!ico5, oder melancholischenGemüther / zu
erfreuen / und die Schwermuth zu vertreiben / den
(^koiencis, denen/so Mangel an der Lebern haben/
denen welchen die Nieren verstopfst / und denen so be¬
schwerlich harnen/ ist er sehr dienlich. Ist auch gut
für das vier-tägige Fieber/für inlmliche Verkaltung/
und für das böfe Geblüt.

ü. Cardobenedicten-Wein. Dieser Wein kan
mit dem Kraut und Saamen von Cardobenedicten
fein sauber darein gehenckt/mil Most oder alten Wein
zu bereitet werden. Hat eine Krafft zu erwarmen/
dünn zu machen/zu eröffnen/ zu reinigen/den Schweiß
und Harn zu treiben / die Monatliche Zeit zu beför¬
dern/der Fäule zuwiderstehen/ Gifft auszutreiben/

das Hertz zu starcken/ Wunden zuheilen / allerley
Fieber / sonderlich testen und qusrr m , oder das
drey-und vier-Tag»ge; Item/ den Stein / Schar¬
bock/ Husten/ Seiten-Stechen / die Gelb - Miltz-'
Schwind- und Wassersucht :c. curiren.

12. Dosten-Wein.Wird gleicher Gestalt von dem
Krallt lind Blumen vor oder nach der Gährung in
Most oder Wein gehenckt / gemacht / und wie bey
vorigen berichtet worden/darmitprocediret. Dieser
Wein hatKraffr zu erwarmen/zudurchsclmeiden/dünn
zu machen/zu eröffnen/zertheilen/den Schweiß und
Urin zu treiben/das Haupt undHertz/ja! alle Sinne zu
starcken/ Melancholey Magm-Wche/ Eckel/ Schlu¬
cken / Husten / Engbrüstigkeit / Keichen / Heiserkeit/
Gelb-undWassersucht/:c. zu vertreiben/auch denWei-
bern die Milch zu mehren/:c.

1 z. Ehrenpreiß-Wein. Hat mit vorigen gleiche
Zubereitungs-Art/ die Wirckung aber richtet sich nach
der Krafft des Krauts / welche ist zu erkennen / zu
durchschneiden / den Schweiß und Urin zu treiben/
folglich auch den Stein fort zuführen / der. Lungen
und anderer Vjlccrum, Geschwar oder Wunden;
Jlem/die Colic / Leber - und Miltz - Verstopfung/
Gelb- Schwind- und Wassersucht / wie auch das Ju¬
cken lind Kratze / Unfruchtbarkeit/bösegifftige Fieber
zn euriren und zu vertreiben.

14. Flieder - oder Hollunder- Wein. Brich Flie¬
der- oder Hollunder - Blühe/wann sie noch nicht gar
weit aufgegangen seyn/ ab/dürre oder trockne sie in
reiner Luffc / daß sie nicht schimmlicht werden / und
verwahre sie dann wohl in einem Säcklein oder
Schachtel an einem trocknen Ort / da sie keine Feuch¬
tigkeit wieder an sich ziehen können/biß aufden Herlest/
oder zur Zeit des Gebrauchs. Wann man nun Wein
gelesen lind Most gemacht hat/ so hange der Blumen
ein wenig in ein Vaß/ oder wirff sie gar hinein/und
laß den Most darmit vergahren/ so wird er köstlich
und gut.

Dieser Flieder - oder Hollunder - Wein erwärmet/
verdünnert/ zertheilet / eröffnet die Verstarckung der
Le'-er/ Miltz/Nieren und Mutter/stärcket den Magen/
das Hertz/vertreibet die Melancholey/das drey-und
vier- tagige Fieber/Geschwulst und Waffersucht;item/
dasRorhlauffen/ Gicht / Zahn-Wehe / treibet den
Schweiß und Urin/lindert die Schmertzen / vermehret
die Mich den säugenden Weibern / und wehret den
Gifft/ :c.

is.Gundelreb-Wein. tt-cl-rZ tei-rcttr^, Gundel-
reb-Wein/ist ein sehr edles Krautlein/und giebet auch
gar einen gesunden und heilsamen Wein zu sehr vielen
Leibes-BeschwerungemDieserkan eben auf vorige Art
mir Most oder alten Wein zubereitet und gebrauchet
werden. Schmecket aber nicht so lieblich und annehm¬
lich. Dessen fürnehmste Krafft ist zu erwarmen/ eröff¬
nen/dünn zu machen/ Urin zu treiben/ und dannenhero
die Brust und Nieren vom Schleim und l^rtsr« zu
reinigen/den Stein fort zutreiben/, die Monat-Zeit
zu befördern/ Wunden und Geschware zu Heilm/Gelb-
und Miltzsucht zu cunren/:c.

16. Graß-Wein. Es wird dieser Wein von jun¬
gen GraßWurtz.'ln dergestalt bereitet und gemacht:

. ^ "Nehmet
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Nehmet der Graß-WuMln / ohngefehr zu zwey
Maas Wem eine Hand voll/ leget sie m Wein / und
lasset ihn 24. Stunde darüber stehen. Wer die¬
ses Wems rrmcket / der bekommet keine Würmer/
"und wann er ihrer hat/so sterben selbige gleich davon.
Der Graß-Wein ist ein vortrefflich t<cmccj.um fm
denLenden-undBlajen-Stein/ und dienet wider alle
innerliche Verstopffung.Item für Erhitzung der Le¬
ber/für Heiserkeit / für Schmertzender Gleiche/für
Podagra/ Verstopffung der Adern/ für innerlichcGe-
schwer und Fisteln/ deren Materieller durch den Harn
ausführet. ^ 6. Wann emem der Geschmack dieses
Wems zu wider wäre/ der möcht ihn temperiren/wie
und womit er wolte.

17. Hasel-Wurtz-Wein.Man bereitet auch zur
Zeit der Weinlese/ einen Wein von Hasel-Wurtz/und
nimmt ungefehr zu 40. MaaßMost/ anderhalb Pfund
Haselwurtz/läst ihn also verjähren/aber man muß des¬
sen nicht zu viel trmcken/er thut sonst seine Op-r-tion
zu itarck. Auch sollen sich schwangere Weibs-
Personen dieses Weins enthalten. DieKrafftund
Tugend diesesWeins ist: Er eröffnet dieverstopffteLe-!
bern/ Miltz und verhärtete Geschwülsten/ist eine köstli-!
che Artzney für die Wassersucht/ allen Hüfftwehe />
kurtzen Atyem/ Keichen und Husten. N tt. Etliche
pflegen Hasel-Wurtz über Nacht unguten Wein zu
beitzen / und thun dann des Morgens einen warmen
Trunck darvon ; Dieser WM ist aber von stärcke-
rer Würckung als der vorige.

18. Ha-sch-Zungen-Wem. Nimm dieBlätter von
der Hirsch-Zungen/ lege sie in Most oder Wein/ so zie¬
het er seine Krasft.an sich Ob aber wol solcher Wein
erwas unschmackhafftig ist / so hat er doch viel grosse
Tugenden und Wnrckungen / dann er vertreibet
Schlangen-GM/ Item/ die^t^nxuriam, oder kalte
Netze/ wie wirs nennen/ czuse cll cx urin» acrimoniz,
s cxu ccia^one vetic-r. Benimmet dieGelbsucht/
und alle Verstopffung der Leber und Miltz / und das
lmtge viertägige Fieber / zertreibet das geronnene/ver¬
stockte Blut beym Hsrtzen / das vom Fallen/Stössen/
und andern Ursachen mehr herkommer/ wann man ihn
warm trincket/soist er auch gutvordie(.viic>,in p-,l.
üoncm, ist auch denen gesund die den Stein haben.

19. Hisopen - oder Jsopen - Wein. Die Jsopen-
Blatter müssen zerstoffen/in ein rein Tüchlein gebun¬
den/ und in Wein gelegt werden/derWein hat einen
sonderlichen Magnet bey sich / weil er in gar kurtzerZeit
aller Krauter / Gewürtze und Wurtzeln/Krasst/Tu¬
gend und Würckung an sich zeucht/ und weil nun dtß
Kraut heiß und trocken ist am andern Grad / so ist die¬
ser Wein sonderlich gut den alten kalten Leuthen/ die
nicht viel Wärme haben/ dann er erwärmet alle inner¬
liche Glieder/ stillet den kalten / feuchten Husten / ver¬
treibet das Keichen/und den schweren Athem / erwär¬
met die Brust und Lunge/ verzehret alle phlegmatische
Schleim/ und die ?cbres.die davon kommen. Wann
ihn junge Leuthe/die den schwerenGebrechen/oderdas
Fraischzl haben/statigs brauchen/so können sie dadurch
von ihrer Kranckheit erlediget werden : Er macht ein
helle Stimme/ eröffnet der Lungen- und Leber-Lufft-
Löchlein/ reiniget die Brust/und heylet alle innerliche

Versehrungen und Apostemen / starcket das Hertz /
den Magen und Miliz. Etliche milchen ihn also: sie
nehmenJsop/ lassen den dörren/Mdbehalten ,lm in
einem Sack/in der Weinlese/lassen sie ein Vafi auf¬
schlagen/ und lassen schöne Beeren abschneiden/ dar¬
nach sie des Weins viel haben wollen/ und legen ins
Baß einSchichtBeere/und einSchichtJsopen/cm um
die ander/ biß es halb voll wird/darnach schlagen sie
das Vaß zu/ füllen gutenMost darauf/ biß es voll wird/
spunden es zu mit einem Rohr/ darinnen ein Loch ist /
und machen es oben zu/ daß nichts hineinfalle.

20. Juden-Kuschen-Wein.Nimm wol reiff-und
gelind gewolckt.odergedörrte Juden-Kirschen/oder
Bobereilen/ hänge dieselbeein wenig zerstossen in einem
Sacklcin in den Most/ wenn et jähret / so lasse sie da¬
mit verjähren/ darnach nimm sie wieder heraus. Wilt
du ihnstärckervonderKraffrderJuden-Kirschen ha¬
ben / so hänge wieder frische darein / wenn du vorige
heraus genommen hast. Oder vermenge rohe wohl
reiste Juden-Kirsch^/ oder Voberellen/wann du de¬
ren viel hast / mir Wein-Beeren/und mach damit von
reinen Spähen ein llr.ikum super Kratum in cm Vaß-
lein/ giesss daraufMost oder Wein/ und trincke dar¬
von. Äeser Wein hat eine eröffnende und Harn¬
treibende Kraffr/ dewwegen dienet er sonderlich wider
den Stein/das Keichen/Stieben/ Gicht/Podagra/
oderZipperlein/ Jteni/ den Geschwulst/ und die Was-
sersucht/zc.Dann er führet die böse Feuchtig keilen durch
die Harn-Gängeaus.

21. Kornel-oderKur-Beer-Wein. Diesen Wein
bereitet man also: Man nimmt ein vierrhalb Eimeri-
gesVäßlein rothen sauren Wein/ zeitige Kornel-Beer
zehen Pfund/gestähltWasser/oder darinen dieSchmie-
de glüend Eisen ablöschen/ inischet dieses alles zusam¬
men in ein sauber höltzern Vaß/lassets darinnen i s.
Tage/ darnach ziehet den Wein ab in ein ander Vaß.
Ist ein edler Wein zu allen Gebrechen / sonderlich de-
nen/so flüssig sind.

2!. Lavendel-Wein. 8-8picasmd zwey
edle Kräuter - Gewächse / fastgleicher Art und Eigen¬
schafft von Krafft und Tugenden. Geben einen sehr
herrlich-wolriech-und schmeckendenWein / wann sie
entweder zur Most-Zeit in die Väßer gehänget/und
mit dem Most vergähren/ oder zur andern Kett/
wann es nur beliebet/ im alten guten Wein/ in gewisser
Proportion gehänget werden. Dieses Weins Tu¬
genden sind zu erwärmen/ zudurchschneiden/verdün-
nern/zuzertheilen/zueröffnen/das Geblüt / Spirilus,
Haupt/ Gehirn undGedächtnüß/wie auch das Gehör/
Gesicht und andere Sinnen zu stärcken/der Schlaff¬
und fallender Sucht / dem Schwindel/Zittern/ den
Ohnmachten / Flüsse / Blähungen:c zu steuren. In
Summa / alleNervosischeKranckheiten und Beschwe¬
rungen zu curiren.

24. Melissen-Wein. Man pfleget den Melissen-
Wein wie andere Kräuter zu bereiten; Das beste und
gebräuchlichsteaber ist Melissen im gutm alten weissen
Wein gesotten/ und etliche Täg davon getruncken;
Dieser Wein stärcket das Hertz-^>ochen/und alle
Kranckheit des Hertzen; Läutert das verbrannt und
schwermüthig.: G eblüt / vertreibt allen Unmut h /

Mm z
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Melancholeyund Traurigkeit/dienet dem kalten feuch¬
ten Magsn/und bey nahe allen innerlichen Gliedern.
Ist auch gut für Keichen und Engbrüstigkeit/ räumet
den Schleim von der Brust/ stärcket das Hirn und die
Nerven; Etliche wollen auch/er vertreibe die fallen¬
de Sucht.

24. Nelcken - Blumen - und Nelcken-Wurtzel-
Wein. Ob schon die Blumen ihren Ursprung und
Wachsthum nicht von beygesetzter Wurtzel haben / so
kommen sie doch an Kräfften und Tugenden schier ü-
berein / derowegcn wir sie allhier zusammen sitzen
wollen. Will man nun von den Blumen allein
einen Wein machen/ so nehme man der schönen rochen
wolriechenden Nelcken-Blumen/ und hange sie m ei¬
nem Säcklein in guten geistreichen Wein/ desgleichen
auch die Caryophyllat.Nelcten-ederBemdiaen-
Wurtzel. Oder man nehme beyde zusammen. W m
beliebt / mag auch wohl ein wenig Gavin tz Negelem
darzu thun. Dieser Wein wird etwas röthlicht /»ie-
chet und schmecketgar wol/ ist auch jürrreffüche.Klaj?!
zu erwarmen/ das Haupt/ Gehirn/ Nerven/ Hn tz und
Magen zu stärcken/ Ohnmachten/Hertzklopssen und
Sittern :c. zu vertreiben.

25. Peonien Wein. Hierzu werden nur die Blu¬
men/Blätter/ und Wurtzeln/ von Peonien genom¬
men/ wo! gereinlgetundgedö-ret/ gebrauchet/und zur
Most-Zeit in das Vaß gethan können auch woim al¬
ten guten Wem gebänget werden/ dm machen sie ein
wenig röthlicht. Ist sonderlich gut und dienlich denen

ecsonen/so mir Schwachheil des Harwrs und dein
ammer oder Kummer/ wie man dieser Orthen redet/

beladen/ vder darzu geneiget seyn.
26. Rosen-Wein. Nehmet Berg-oder Wald-Ro¬

sen/ die man auch Feld Rosen zu nennep pfleget/und
weisse Blatter haben / döret sie an der Lufft aus einem
weissen Tuch/und wann sie wol gedörrer/so thut es in
ein leinen Sacklein/ und hangets an die Lusir/ darnach
indem Lesen/ nehmet einVäßleinsogroßihrwolt/
Liesset darein weissen Most/lasset ihn verjöhren/ und
wann der Most am Satz ist/ so hanget die Rosen im
Säcklein in den Wein/ leget ein Sceinlein darzu/daß
sie sich gegen Thal sencken/vermachet den Spund gar
tvvl/ daß die Krafft nicht davon gehe/und auß- ieche;
Thut ihr viel Rosen darein/so wird der Wen desto
kräffriaer. Oder nehmet rothe Rosen gleiche Gestalt /
und hänget sie in rothen Wein/so wird derselbe noch
röther / und über alle Massen wol geschmack und kräf¬
tig. Dieser Wein dienet dem blöden Magen / ist gut
für das Seitenstechen / stärcket das Hertz und alle in¬
nerliche Giieder/ist auch insonderheit den Lungensüchri-'
gen gesund und gut.

27. Roßmarin-Wein. Nimm des Roßmarin so
viel du wilt/ lege ihn in ein Vaßlein/fülle das mit fri¬
schem Most/ wie er von der Kelter kommt/ und laß ihn
wie andere Wein / damit vergähren. Man kan ihn
auch mit altem guten W»in zubereiten/ und die Blühe
vomRoßmarin darzu nehmen/so wird er desto krassti-
ger. Wem beliebet/ mag ihn auch mit Wein-Beeren
und Spahnen/ wie oben gelehret worden / zubereiten/
davon trincken/undandern guten Wein wieder nach¬
füllen.

Der Roßmarin hat so viel und mancherley Tugen¬
den ansich/ daß mal? sie nicht wolerzehlen kan/doch will
ich hier die^nehmsten und gemeinsten/ so viel mir be¬
bekannt/und ich auch zum Theil probiret habe/erzeh-
len. Es wird aber der Roßmarin-Wein zugerichtet/
wie erst erwehnt/nur diß ist bierbey zu mercken/daß man
nebens dem Roßmarm/ und ein paar Hand voll / von
dessen Blühe/ oder Blumen / auch eben so viel Sal-
bey-Blühe und Borragm-Blumen dazu nehme; Die
Tugenden dieses Weins sind ungemein / und nicht je-
derman bekannt. Dann es dienet dieser Wein zu allen
Schwachheiten/so von Kalte her entstanden / machet
guten Lust zu essen/ heyk'tc.llenmngelhasste Glieder/
benimmt den stmckendenAthem/ wann man den Mund
d..lNlt waschet/ erstechet das Angesicht; Wann man
das Hau>'t damit waschet/wehret er dem Haar-Aus¬
fallen/ und macht sie wol wachsen. Wer d'.esesWeins
zeitlich trincket / der dar ff sich keiner Fistein / keines

- nlkr.j<.>s eder ander PestilenrialischenGefahr be¬
suchten. Ist gut sür die lVi-.lt, nck , erfrischet
das Hertz/ und wolle schier glauben/ daß/ wann einer
d^es ÄNms stetig brauchete / es wül de auch sein Leib
Nuch seimm Tod nicht so leichtlich fauli n/ noch so übel
riechen. Wann man mir diesem Wein eine
öl, Krebs / oder einen anderen bösen Scha¬
den wäscht / so srisset er nicht weiter um sich/sondern
schicket sich zur Heplung/ dan er trocknet die böse Feuch¬
tigkeiten aus / daß er bald heyien muß. Wann einer
durch iangwür.ge Schwachheit an allen D äfften ab¬
genommen/ so nehmet geröstet Brod/iegetö in diesen
Wein/lasset es weichen/ und gebts dem Patienten zu
essen / in kurtzer Zeit wird er seinStärck wieder befin¬
den / als wann er niemals wäre schwach geweftn.Man
mag ihn auch m oder der Schwmd-Sucht ge¬
brauchen. Im vin-tägigenFieberin der (^«onoi«.
n-j oder alltäglichen Fieber. Wann einer den Mund
allezeit voll Waster hatte/ daß erstatigmüste auswerft
sen/ er nur dieses Weins gebrauchen/ er vertrock¬
net so.chen Fluß. Für den fallenden E iech Tagen ist
er such gut. Item/ wann einer dieSpeift nicht könn,
te bchaaen/ wann man einen Bauch-Fluß hat/ wann
einem wäreGistt beygebracht worden/ist er ikm an statt
emcs Theriacks. Ist gut für Zittern der Glieder/ für
das Podkgra/ auch m allen Gebrechen der Mutter.
In Summa / wann ich alle seine Tugenden sollte
erzehlen / wurde viel mehr Zeit und Papier darzu er¬
fordert.

28. Salbey-Wein. Solcher Wein wird vom
Creutz-Salbey auf gleiche Art wie die vorhergehende
Wein vom Most oder alten Wein zubereiter. In
Francken und Hessen aberrichtet man den Sklbey-
Wein folgender Gestalt zu / welchen man an denFürst-
lichen Höfm zu Darmstadt und Römhild Vicicbiz heis-
set. Nemlich sie süllen ein Vaß Lag-weise mit groben
Hösel-Spähnen / süssen Wein Trauben/ und etwas
frischer reiner Salbey/ schlagen den Boden wohl wie¬
der zu/und lassen hernach durch das Spund-Loch von
einem guten alten Wem so viel darauf lausten/ daß es
voll werde; verstünden es darauf/ und lassen es den
Winter über liegen/ so wirdein sehr herzlicher Wein
daraus/welchen ich vor diesem osst versucht / und ge-

trun,
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truncken habe. Eben auf solche Weiß können auch > den liben Alten so einen helAtchen Nainm eMpfanZen
von andern Kräutern/ Blunien und Wurtzeln / auch ^ hat ; Der Wein davon wird wie der Cardobenedicten-
nach Belieben mit Gewürtz Wein angestellet werden, i Wein/dessen oben gedacht wol den/zubereitetchat auch
Dieser Salbey -Wem erwärmet und starcket din gan- - fast gleicheG'yenschMukdWürckun.qmit demselben/
tzen Leib/sonderlich das Haupt und Nerven / machet welche der günstige Leser daselbst nachzuschlagen/mid
gut Geblüt und ^intuz Vcr ^lA'et und trocknet aus zu lesen belieben wolle.
die wasserige böse Feuchtigkeit im Leibe/ und heylet alle
davon herkommende Feuchtigkeiten

29. Saurach - Peissel-Be^r oder Wein-Negelein^
Wein. Mankan inderWeinlese eine ziemIicheQnan-
titatSaurach-oderWein-Negelein nehmen/ (nach¬
dem man des Weins viel machen will) unter die Trau¬
ben vermengen/ und asso miteinander kältern oder aus¬
pressen; Desgleichen kan man mich den Saurach al-

VomWermurh-und Zitwer-Weinistim Autors
zurGenüqe zu lesen/ und unnöchighier beyzubringen.

z2.Violen-B!umen>undVeilwulM-Wein.Man
mag blaaeoder gelbe Violen/ und dieFloreMinerwol-
riecheNdeVeil-Wurtzel/ein wenig geflossen/ jedes al¬
iein/ sder alle drey zusammen in einSäcklein durch den
Spund stecken/und Most oder alten guten Weindar-
auffüllett/ oder das Sacklein in ein schon gefüllt und

preisn; ^eöI.e.cyen^ausgeleeretVaßhängen/daßesfeinindieMit-lein auspressen / den Safft aust ebalten / un>> Nnch ^ >>> ^'u
Nothdurffr den Wein damit vermischen. Die Kraffk ^ ^ zu ^ilund^alie (weiches ^ defsrsem man
und Tugend des Samach-Weins ist folgende: In
dein innerlichen/ hitzigen/ auch PestilentzischenFiebern/

etwa einen rein gewaschnen Kiesel-Stein nur ins ^ äck-
lein thun kan/daß es eine Schwere davon bekomme)
und solches hernach wieder voll füllen. Dieser Wem
von allen z. Stücken zusammen gesetzt/hat viel Kläff¬
te/ starcket das Haupt und die Mutter/ die Brust/ das

mischet man diesen Wein mit einem Myrrhen -Iulep
und einemSauranpffer- Wasser/ und giebtszu trin-

durchschn->d-« dmK-»/di-
ninllnt auch die gio^e <)iH und ^Vcharsse des Geblüts/! di'n^lbtn dünn/öröi?nök/..ns> ! eren^zchleim/macyec oemeivenounn/ervssner/zellyu-

let/treibet den Harn/ befordert das Athmen / und dieund PestilentzischeDampffe im Leide. Auch wird sol
cherWeinmitNukgegeben wider die rothe Ruhr/und
allerley Bauch-Auße / wider das Brechen/und son¬
derlich/ so die Gallen aus der Lebern in den Magen ge¬
flossen ist / auf welches dann folget / eine Nei¬
gung zu der Ohnmacht und Hertz-Attern.Dieser
Wem getruncken/ stillet die^-nl-zoderMonat-Zeit
derWeiber/ tödtet die Wurme im Leibe/sonderlich so
man ihn mischet mit gesottner Burgel-oder Sauer-
ampffer - Brühe. So jemand Blut außwirsst / der
trincke diesen Wein/oder nehme die inwendige Kör¬
ner von den Beeren/ dörre und stosse sie zu Pulver /
solch Pulver trincke er mit Burgel-oder Wegrich-
Wasser.DieserWeinist auch gut wider dieGeschwulst
derLeber. solchen frühe Morgens getruncken/ hilfft
wider das Haupt-wehe/so von Hitze und Schäl sse der
aufwallenden Gallenemstehet.

zo. Senet-Wein

monathliche Zeit/ vertreibt den Husten / das Seiren-
Stechen/und Engbrüstigkeit/widerstehet dem Gisst/
und der schwären Noch / Wachholder - und)
Wermuth - Wein / hat eine Krafft lieblich zu er¬
wärmen / zu verdünnen / zu eröffnen/zu zertheilen /
Schweiß/Harn undStein zutreiben/ dern Gisst zu wi¬
derstehen/das Haupt/Nerven/ Hertz/Brust/und
Magen zu starcken / Miltz und Leber zu eröffnen/der
Weiber^eit zu besördern/hustS/Engbrustigkeit/Keichk
oder Glucken von verschleimterLunge/ zc. zu vertreiben»

zz. Der Wermuth-Wein erwärmet / zerthei¬
let und verzehret das ?K>cLMZ, und Schleim/ starcket
den Magen/dämpffet die Saure/öffnet dieMiltz / t»d,
tet die Wurme läutert das Gesicht/verleibet die Gelb¬
und Wassersucht/ das Hauptwehe / so vom Magen-

Aufsteigen entstehet; hilfst dauen/machet einenund
Nehmet guten weissen Wein/ guten Athem und Geruch des Mundes/ verhütet die

giest ein wenig Wasser darzu / thut darnach Senet- Faulung undTrunckenheitt curiret das drey tägig-und
Pulver / Rostn/ OriZanum, oder Dosten/ und Süß- vier tägige Fieber/ heylet di e inn-und aüsserliche Ge--
holtz/oder an dessen Statt/Buglosen - Wurtzeln/dar- schwäre und Wunden,
ein / giesset wol-gesottenen süssenMost darüber/ und Krauter-Wein über der Mahlzeit/ nach Belieben
lasset ihn so lancze stehen/ biß er recht erkaltet. Dieser davon zu trincken. Nimm Löffelkraut / Pimpernelln /
Wein ist gut für alle Gebrechen der Leber und desMil- Margarethen-Kraut/ und Blümlein / Waldmänn-
tzes: wieauch für Ohnmacht und fallendeSeucbe/mH
ob er schon nicht alsobald hilfft/ so ist doch die Hülfe ge¬
wiß/wann man recht anhält/und eine gute O>Xl beo¬
bachtet. Er scharffet auch den Verstand / machet ein
gut Gedächtnüß/ und soll im Herbst und im Winter
offt gebrauchtwerden. Er reiniget das Geblüt vc^n al¬
ler böserund schädlicher Feuchtigkeit/macht den Men¬
schen lustig/hält ihn gesund/und gleichsam in einer ste¬
ten Jugend. In Zurichtung und Einnehmung mag
ein jeder seine vücrction zu gebrauchen wissen.

lein/ Borragen-Blatter/ undBlumlein/ Saurampf-
fer/Garten-Kreß/ edel Leber-Kraut/ und Blümlein/
gelbenViol/ Melissen/^albey/jedes ein wenig/auch so
man will/ annoch andere andenehme Kräuter mehr/
jedoch alles frisch / binds sämtlich zusammen auf ein
Büschelein/lege solches nebst einer gantzen Mufcaten-
Blumen/ohngefehrvon einer halbenCitronen/ die ab¬
geschnittene gelben Schelffen / und einem Stücklein
weissen Zucker-Kandel/in 3. Seidlein Wein/ laß etli¬
che Stunden steben. Folgends nach Gefallen davon

z 1. Tausendgulden-Kraut-Wein. Dieses ist ein getruncke.DieserWein ist sehr annchmlichöGeschmack/
herzliches/ krasstiges Kräutlein/derowegenes auch von! auch zugleich erfrischet und reiniget/er das Geblüt.
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Granaten- Kirschen-Erd - Hinbeer-Mronen-Hertz-Eedächtnüß-
Miltz^und Weitt-Beer-AZeinzu machen.

Ranat - Wein. Wann man Granaten-
Wein machen will/ so pfleget man ein vier¬
tel Pfund unzeitige Granaten - Aepffel zu

zerflossen / und in vier Maas Weit! einzulegen.
Solcher Wein wird gebraucht wider den Dmch-
lauff / und dergleichen Gebrechen. Ist auch em
fürtrefflich gut kcmcckum zu allen innerlichen/ hitzigen
und Pestilentzischen Fiebern / sonderlich da manzhn
mit Sauerampffer-Wasservermischet./ und trincket /
denn er stärcket/löschet den Durst/ und kühler den hi¬
tzigen Magen.

2. Kirsch-oder-Weichsel-Wein. Nimm wol-reiff-
u»d fieischichte Kirschen oder Weichseln/ brich sie von
den Stielen/ und thue die Kerne daraus/die zerstosse in
einem steinern Mörsner absonderlich (denn wann man
sie mit dem fleischicht-undsafftigen Theil zerstosse/so
sprützte der Safit gar zu sehr herum/ und gieng dessen
viel zu Schaden) thue alsdann beydes / Kirsch und
Kern / nebst, etwas Gewürtz^Negelein und Zimmet /
in ein rein weiß leinen Säcklein/hänge solches durch
denSpund in einVaß/ und fülle das nur gmemWein/
oder hebe ein paarKannen aus demVaße / hänge her¬
nach das ^äcklein leer darein/ und schütte dieKirschen
mit den Kernen und dem Gewürtze sachte hinein / sonst
bringt man es nicht durch denSpund/ wenn es mir den
Kirschen angefüllet ist/ binde alsdann es oben zu / fülle
daraufdasVaß mir Wein wieder voll / und laßes eine
Weile darinn hängen/so bekommest du einen schönen
rothen Kirsch-oder Weicbsel-Wein. Wüt du ihn
süß haben/ so kan ein Scuck Zucker darzu gethan wer¬
den/ oder du kanst eineKanne/ oder was du auf einmal
auszäpffst zu trincken / mir ein wenig Wechselnder
Kirsch-Safft permischen/soschmäcket er noch lieblicher.
Also kan man auch cx aus weissem Wein ro¬
then Kirsch-Weinmachen? wenn man des Saffts so
viel/ als vonnöthen ist/ darzuthut.

Wann man Kirsch-oder Weichsel-Wein ma¬
chet/ muß man guten starcken Wein/aber kerne grosse
Väßer/davon man lange trincket/darzunehmen/ denn
ec nicht wol in dieLänge dauren kan / sonderlich/ wenn
man geringe schwacheWeine/darzunimmt.Etlichema¬
chen den Kirsch-Wein / um im Som er ihn frisch zu er¬
kalten / also: Sie nehmen Espene oder anden ausge¬
sottn» reine Spähne/ machen damit in ein Väßlein
eine Lage auf den Boden / und darauf eine Lage
abgepflückter / wohl- reiffer sauere Kirschen / denn
wieder eine Lage Spahne / und abermahl eine La¬
ge oder Schicht Kirschen/ und machen so fortan ein
Stramm lup-r stratum, biß oben an/alsdann schlagen
sie das Vaß wieder zu/und füllen durch den Spund
guten Wein darauf / so wird er in z. oder 4.Tagen
schön hell und klar/schmecketaber nicht wie voriqer/so
fein nach den Kernen/wovon derWein einen lieblichen
Geschmack/und eine ersprießlicheclur-tische oder

harttreibende Krasst empfängt. Also kan man auch
von geschahltenMuscareller-Birnen und Borstörffer-
Aepffel/ l upcr lil-alum , mir guten sinnen
Wein kleine Väßlein voll Aepffel- und Virn- Wein
machen/die Aepffel und Birnen aber/wann man den !
Wein abgetruncken hat / balden heraus nehmen und ^
abkochen lassen / so kan man sie noch mehr gemessen.,
Item/man kan auch Kirschen mü> Muscareller-Birn !
unter einander nehmen.

z. Erd-und Himbeer-Wein.Erd- und Himbeere
geben auch gute Weine / auf vorige Art angerichtet/
dauren aber nicht lange. Derowegen man nur gar
kleine Väßlein davon machen darff/und dieselben bald
austrincken muß. Man kan auch wohl noch ein mahl
guten starcken Wein darüber giessen/ wann der erste
bald abgetrunckenist. Dieser Wein ist im Sommer
bey grosser Hitze sehr nützlich zu trincken/ denn erküh¬
let und mindert den Durst und erßrischct die Leber.
Man mag ihn auch wohl/wann er von lehr starcken
Wein gemacht worden ist/ beym Gebrauch/mir etwas
frischem Brunn-Wasser vermischen.

4. Citronen-Wein. Zu einem Eymer Wein gehä¬
ren zehen Citronen/ z.Pfund Zucker/ 2. Loth Zimmet/
die Citronen müssen auf einem Reib - Eisen abgerie¬
ben werden/doch ein wenig tieff/ damit das Gelbe al¬
les davsn kommt; der Zimmet muß gröblich/der Zu¬
cker aber gar klein geflossen werden; Dieses thut man
in einen Eymer Wein/und verspundet es woyl;wann
er F.Tage gelegen/so versuchet man ihn / ist er nicht
starck/oder süß genug/kan man ihn verbessern.

Auf eine andere Art: Nimm 6.Citronen/ schähle
sie sein dünne/ schneide die Schale gantz klein / thue
dieselbe / nebst z.Maaß Wein und ein Quint zerstück-
ten Zimmet / in ein irrden Geväß / setz es aufn Oftn/
daß es eine Nacht fein ausziehet; Alsdann kanst du
mit diesem/einen Wein anmachen/ so starck es dir
gefallet; Willt du ihn süß haben / kan solches mit ge¬
läutertem Zucker gescheyen.

s. Hertz-Wein. Nehmet Gold/so etwas dick/ma¬
chet es gluend / undstosset es also in den Wein/solches
thut 4. oder s.mabl/ lasset ihn darnach kaltwerdrn/
und sich fttzen/ so könnr ihr ihn zur Hertzstärckung und
andern dachen gebrauchen. Dann er benimmt auch
die Melancholey und Traurigkeit/treibet die cbole-
r^m, und alles böse Geblüt und Feuchtigkeit aus/stär¬
cket alle prscorciia. und treibet alle Unreinigkeit dar-
von/ behalt den Mensch jung/ treibet den Harn/ brin¬
get dem Menschen seinen verlohrnen Verstand / und
ist die beste Artzney für Krätz / Müdigkeit und Aus-!
sal;.

6. Gedachtnüß-Wein.Nchmct Jngber eineUntz j
langen Pfeffer/ Galgant anz zwey Untz/Negelem/
Muscaten / Cubeben / snu Untz/lcm. Diese Dinge
alle stosset klein / thut sie m ein SäcOin/ hänget selbj-
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ges in einen Haftn / darinnen sieben Maaß guten
Weins seyen / decket den Hafen geheb und wohl zu/
lassets einen Wall oder zween aussieden/haltet dann
den Hafen wohl verdeckt / biß er erkaltet ist / daß er
nicht verrieche/stellet ihn hernach in einen Keller/lasset
ihn kühlen/ und trincket davon alle Tag ein wenig/et-
wann ein achten Theil einer Maas/das thut sonder¬
lich / wann ihr Abends wollt zu Bett gehen/ Halter

^ damit an/daß wann einer aus istgetruncken/ ihralso-
! bald einen andern anstellet; Ihr werdet mirdeswe-
! gen Danck sagen/ und solches als ein sonderbares 8--
' crct rühmen/so mancher Mißgünstiger seinem Nach/

sten nicht gönnen würde.
Nö. Solcher Wein ist auch gut / so jemand erkaltet

wäre/ dienet auch noch zu andern Gebrechen mehr.
7. Miltz-Wein. Es pflegen auch etliche einen sehr

köstlichen Artzney-Wein für alle Gebrechen des Mil-
tzes uud der Leber auf nachfolgende Weise zu machen:
Nehmet Wegwart-Wurtzeln und Blatter / Hirsch-
Horn-Kraur/ Endivien und Wermuth/lasset die Krau¬
ter mir ein wenig Wein aufsieden/schüttet sie hernach
in ein spitzig Sacklein / giesset den gesottnen Wein
z.oder 4.mahl darüber/lasset ihn durchseyhen/ bis er
klar wird.

8. Weinbeer-oder Rosinen-Wein. Siedet drey
Pfund Meer - Träubel oder grosse Rosin in etliche
Mas Most/ samt 4.Loth ausgeschahlten wohl-gestoß-

nen Zimmet / giesset hernach solchen gesottnen Most
m ein Vaß mit Most / in zwölff Tagen wird er lauter;
Zur Winters-Zeit ist solcher Wein am bequemsten zu
gebrauchen. Diener sonderlich alten schwachen Leuten/
Krancken/ kiLlsnckoliciz und ?K>eKMAtjciz, reiniget
die Brust/starcketden Magen/Leber und Blut/wi¬

derstehet derFaule/vertreibet Unwillen/Hustenund
Keichen/machtnatürlichen Stulgang/verzehretübri¬
ge Flüsse.

9. Lauter-Tranck. Siede ein ziemlich Theil Zucker
oder Honig in Wein/ nachdem man es kostbar daben
will/ verschäume es wol/thue darnach Negelein/Jng-
ber/Zimmet/Pfeffer-undParadiö-Körner / nebstet,
was Galgant/ ziemlich gröblich zerstoßen / darein / laß
es wieder sieden; wann es kalt wird/ rühre Saffran
darein / laß essoofft durch ein Hären-Tuch lausten/
biß es recht klar ist / verwahre es/und wann du was
brauchen willt/ so schütte darvon unter den Wein/
nach Belieben.

Extracr zum Lauter-Tranck.Nimm von bestenZim-
met 4.Loth/Cardomom-.Loth/ Muscaten-Blumen/
Negelein/jedeseinQuint/gelb-Vio!en-Wurtzel/Jng-
ber/iedes ein halb Quint/dieses alles gestosftn/thue es
in ein Zucker - Glaß / gieß ein Seidlcin Rheinischen
Brandt-Wein darauf / und setze es in eine warme
Stube A.oder 12. Tage / hernach presse es aus/ und
verwahre es in ein Glaß / aufeineKanne oder Maaß
Wein thut man i.Loth / nebst de: Helffte von einem
halben Quintlein cisriücirlen Zucker/ und giesse es
damit durcheinander.

Essentz zum Lauter-Tranck. Man nimmt Cardo-
mom z.Loth/Zimmet 2.Loth/Negelein i.Loth/Jng-
berund Galgant jedes i-Quintlem/dieses gestossen
und mit anderthalb «seidlein Spincus vini. oder re
Äiiicisten Brandtwein eingeweicht/ und in gelinder
Warme wohl vermacht stehen lassen / von diesem etli
che Tropffen genommen/untern Wein vermischt/und
angesüsset.

Wie ein 5pinm5 vini von einem andern Wein den 5p;nmm, oder
Geist des Weins in sich ziehe undexrr^re; Item eine sonderbare Art/

wieder subtile wahre Spinrus Vim zu erlangen.
Aß ein 8pl ritus vini von einem andernWein
den Wein-Geist in sich ziehe und extrskir-,
wird also verfahren: Nimm guten wol rs-

Zi6cirten8pirittim vini,der aus Wein gemacht sey/
denselbigen gieß auf guten Rheinischen / «spanischen
oder dergleichen Wein; Diesen Wein schütte zu erst
in ein Glaß/dann eben so viel 8pinrum vini obendar¬
auf/ und zwar gantz sachte / daß sich beede l.i^uor-z
nicht mit einander vermischen / sonst könnte man den
Spiritum Vini nichts pari- Hernachmahlswieder da¬
von abziehen; Decke/oder verstopfte das Glas wol/
laß es also einen Tag und Nacht ungerührer stehen / so
cxrrskiret der Spiritus Vini den Wein Geist aus dem
andern Wein in sich/(essoll aber diese 8epzr«t>onm
einen solchemGlas« geschehen/ daß um die Masse/ da
sich der Wein im Glase endet/und der 8?intu» Vini
sich ansähet / ein Röhrlein habe / so zu gestopffet sey/)
alsdann zapsse den ^piritum Vimdurchdas Rohrlein/
wanns wieder eröffnet/ab; Solchen 8pi«lum Vini gieß
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wiederum auf andern frischen Wein / und lasse ihn
auch davon cxtrakiren / und also proccckre zum drit¬
ten- oder vierdten mahl/in allewege aufandern frischen
Wein gegossen/so bekommt der 8piril^s Vini endlich
einen gar starcken Wein-Geschmack/und hat sich auch
gefärbet/ und von dem Wein/ davon er cxlrakiret hat/
bleibet ihme nur eine süsse Phlegma nach.

2. Eive gar subtile und schöne Art / den rechten
wahren 8piriwm vini zu erlangen/ ist folgende: Nun
den besten starcksten Wein / sodu haben kanst/ den
gieß in einen grossen gläsernen Kolben/verstopffe und
verlutire ihn gar wohl / darnachsetze es ^.Tagelang
ins Kaineum-I^zrise,dochdarss es nicht sieden/sondern
muß gelinde Warme haben ; Lchlichen laß es wohl

'warm werden/öffne es stracks / undmacheauf diesem
Glas-Kolben einen ^lembicum oder gläserernHelm/
und an die Schnautze oder Röhre desselbigen/lege ein
Glaß für/nimm es heraus/und setze es also warm/des
Winters in ein kalt Eyß-Wasser/ des Sommers aber
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in einen Keller/in ein Väßlein/ daLyß innen ist/wie
man dann das Eyß in Eichnen Vassern Har dichte
vermacht/ in einem ticffen kalten Keller / sehr wohl des
Sommers über/behalten kan/ais an vielen Fürsten-
und Herren-Häfen gebräuchlich ist/so gehet der Spi-
r>tu« des Weins von sich selber herüber; wann es
nimmer gehen will/so setze es abermahl msöäincu,».
KZsns .daß es wiederum wol warm werde/dann wie¬
der ins kalte Eyß-Wasser gesetzt/so steigen mehrSpi.
ritus; Solches Erwärmen und kalt Destilliren/tbue
solang/ biß daß aller Spiritus aus dem Wein herüber
gestiegen ist ; Diesen verwahre gar wol vermacht/
daßer nicht verrieche/dann er sehr subtil ist.

z. Ein anderer Proceß des i K.opKr-iM ?arscciti,
wie der subtile Spiritus v.ni zu erlangen / ist folgender:
Nimm das ^irculatum Vim juxt^ cielLsiptiunem^a.
racclli, thue es in einen Glaß-Koiben/ darauf einen

Helm/einen kccipicmen oder kleines Gläßlein für¬
gelegt/alles wol verlutirt/ in eine lau-warme l^tube/
etwann auf einen Syins m die Höhe/ nicht weit vom
Kachel-Ofen gesetzt/und also stehen lassen/so gibt sich
der Spiritus des Weins selbsten in die Höhe/und de-
stilliret sich herüber in das Vorlag-Gläßlein; es fallen
allewege etwann über ein paar stunde ein Tröpff-
lein oder zwey; So maA aber damit eilen will/ mag
man die Stube Heister Hitzen / und wol heiß machen/
so gehet es etwas geschwinder. iKcopKrMus ?ara-
ccilus soll auch das Kölblein nur in ein kalt Wasser
gesetzt/und in ein Oftlein darbey/ darinnen man son-
sten etwas destilliret hat / ein wenig Feuer gemachet
haben / davon ist der Spuirus des Weins gangbar
worden/und ist gleichwol das Wasser also kalt blieben/
daß es nicht einmal laulichr worden.

XIX.

Wie das 5»i vim zu erlangen und zu bereiten/ auchder^irirm vim.
vermittels deö 8aii8Vini,gestarM werden solle.

Rstlich/sollt du wissen/daß in dem Gewächse
des Weins und dem Wein / als das edelste Ge¬
wächs unter allen Ve?,crakiiien/oderwachsen¬

den Dingen/dreyerley Artdes Szlis,dreyerleyArt des
KicrcunizUNd dreyerley Art des Suipkuris gefunden
werden; Alsnemlich/im Weinstock / oder Reben-
Hvltz; Item/im 'l'art.irn oder Weinstein / der sich
von dem Wein in den Vässern niederschlagt und an¬
legt/und dann im Wein selbst.

Nun will ich allhie ietzt allein nur von dem SglcVi-
ni reden/und Hernachmals vom i^itäroauchmelden/
des 8-lis von Wein- Reben aber sonst gedencken.

Das 8a! Vini zu bereiten / inust du also proceciiren/
nemlich/wanndu das gereK>6c.^uz v!tT l>mpl.oder
Spiritus Vini ausWein destillirest/solltdualles dieses
?KI-ZMZ, so in der OeMHationvom Wein dahinten
bleibet / und sich der Spiritus abgeschiedenhat/ fleissig
sammlen/ dieselbe alle schütte in eine Vcssczm oder
G!aß Kolben/und destillirs also fein gelinde/so gehet
dir erstlich noch ein Theil Spiritus herüber / den fahe
besonders/und magst ihn zumTrinckenbehalten/das
hinterstellige treibe auch herüber in eine
Vorlage/und behalte di? wohl verwahrt aufgehoben.
Fernevwird unten am Boden eine schwartze iviatcri-,,
wie einPeä) / so fast übel stincket/ verbleiben / und
wann gemeldete schwartze iVizren^ noch etwas feuchte
ist/ alj^/daß du es magst ausgiessen/ so schütte es in ei¬
ne gläserne wohlbeschlagne><--orren/ unddestillire
es fein langsam herüber / so wird von ersten annoch
ebi-Zma gehen / das schütte hinweg/ und wann das
Oel anhebt zu gehen/ so leg ihm einen andern kcci-
pi-iitenfür/starcke das Feuer / destillire also das Oel
herüber/ und bchalts auch wol verwahrt.

! Darnach zerschlage die i^ctotten / und nimm die
! schwartze lu..tcn heraus / zerschlage sie in Stücklein
> so groß/wie Bonen /dann kaufte ben einem Haffner eine

Büchse mit einem Decke!/thue die schwartze Erde dar¬
ein/ verlutire die Büchse wol/ und laß es trocken wer¬
den/ setze es mein Feuer/ erstlich linde / darnach starck/
auf das letzte gar mit Kohlen bedeckt / und i-.Stun¬
den stehen lassen/alsdann laß es kalten/so ist die kiate-
ria graufarb worden; Oder du magst es in eines Haf¬
ners Brenn-Ofen setzen / thut dir eben dieses ; setze es
noch einmal/wie zuvor/ein / so wird die lugten-, sich
calciniren schön weiß wie Papier/ reibe es klein / gieß
von der pKlcKma darauf / die ich-dir habe heissen be¬
halten/setze es an warme Stätte / so cxtrskirt sich in
^.Stunden aus der icrra eine Schärfte/das gieß
fein Hauber ab / und schütte anders wieder
darüber/lasse es über 24. Stunde stehen/so cxkralmt
sich mehr Schärfte/das thue also offt/ biß sich keine
Scharffe mehr cxtr^.itt/so wuffdie hinten liegende

>lcrram hinweg/ die siehet wie ein Sand.
Um destowenigerZeitzu verlichren/ möchtest du mit

der die Scharffe aus der isrrs zichen / wie
mit Laugen-machen geschiehet.

Nun nimm die pkiczmz, darein sich dicScbärffe
gezogen hat/die filtrir gar rein durch ein wüllenTuch/
und destillir sie pcr^icmbicum, alle herüber/sobleibt
ein weiß-trocken Saltz dahinten/dasselber-svivirwie¬
derum in der ?li!cz!M^,und nochmals PCI clcü'Ii^tio.
nein abgezogen/ solche Arbeit rcpctire einmal sechs
oder sieben ; zuletzt ziehe es nicht gar trocken ab/da¬
mit es die Feuchtigkeit behalte/ sonsten greiffts der
Spiritus Vini nicht an; Gieß nun auf das feuchreSaltz
ein wenig SpiritumVini, schwenck es wohl um/ schütte
es in eine Phiole / und mehr Spiritus Vini darauf ge,
gössen/damit der Spiritus Vini drey zwerch-Finger
darübergehe/ lasse es also eine Zeitlang in^-ttionc
stehen/biß sich der Spiritus Vini schön roth färbet/und
feistiglich/wieOel/wird.

Ich muß dir aber allhie einen schonen nützlichen
Handgriff entdecken/ nemlich/wann du mit der
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MZ aus der cslcinirten I'erra . . ^
Saltzigkeic ausgezogen/und dieselbe durch eiuwülle-
ncs T-uch wo! rein gefiitriret haft/ so gieß solches scharf-
fe ü'chge ^t»!czmg in einen großen Glaß-Kolben/und
d 'stilllr sie per^ismbicum,biß auf die Helssre/ oder
ci>'. wenia darüber/ab/die andere Helsste/so dahinten
j"i Kolben geblieben / die setze mir dein Kolben in em
k^'.r Wasser/oder sonsten an einen kalren Ort/lasse es
über Nacht stehen/ so scheust sich die Galtzigkeit in der

im Kolben zu Crystallen / die übrige
m.i gieß von den Crystallen ab/inemenandemGlaß-
^olbcn/ und destillir dieselbige wiederum per ^!er>-.bl.
cuin.biß aufdieHelffie herüber/die?K!cZm-,,sodahin-
tc". im Kolben geblieben/setze nm dem Kolben auch in
ka?c Wasser / oder sonsten an eine kalte Starte / so
scbi >ssen nachmals Crystallen darinnen dieselbige» thue
!'i den vorigen Crystallen/die aber schürte zu
verändern herüber gedistillirten ?Ki-zmi,.undbehalt

WVWWWWWWWU^
die Schärsse oder! r-veiHeriven / dann nimm sie heraus/reibe sie klein/

und ziehe ihnen mir dem vorbehaltevcn l>Ki?Z>na das
Saü; aus / biß nichts anders ai? nur die -eces er¬
scheinen / k-tnrs und cäzZiiiirS wiederum zu einem
Saltz/ und wieder verschlossen vier Tag und Nacht/
gleich wie zuvor geschehen ist/ r-v^rbc i i,-diese Arbeit

j must du so osst wiederholen/ biß endlichdas Saltz gar
^ schön weiß wird / und du also ein reines schön S utz/
! von aller Unreinigkeitgeschieden/findest/daß allewege
mit feinem ?nj--zmä -xrr-liitt ist.

Dieses Crnstallmische Ssltz must du wiederum mit
seinem i-'NieZma anfeuchten/in eine gläserne Pbiol ge¬
than /fcmen lipirit. Vi.n darüber gegossen/ diePhiol
t-Ierm-licö versigillirt/ in ein 3-In-mn g.'fttzt/ und Mit
gelinder Wärme ungefehr einen Monat lang (jedoch
die Phiol ossrmahls umgsrüttelt ) cliqcr.ren las¬
sen/so löset derSp!rilu5Vinidast>Z>auf/undloivirets
in sich/ also hast du einen gar fürtresslichen 5s>int vi. >. . en>-sm!,.uno ve»cnri mnm/ m,oya,rou einen gar surrrefiilcyen t>pinr vini.

der andern ^ DieCrystal- der mir seinem eignen 8. >- oder ^altz gestarcket und
di«»d/und; g-wal-igg-schä>ff-tist/den dch- mfM>»oI««Wa»t
w> ab-r>»aB-m r s«'- n^ und v-ru'-hret/dsuu du d,-r-m kmcn,ch«»a> Schatz
U^"Ä.^uud ^

xx.
^er Vml ^Äi.'rari!sru5bereiter

solle.
t Amm des schönsten weissen Tartan oderWein-
?.steins/wasche ihn rein/und trockne ihn wohl/

und verbinde ihn in ein grob leinen Tuch oder
Papier / leg ihn in einen Hafen mit lebendigem Kalck/
daß der Weinstein recht in der Mitte des Kalcks liege/
und also um und um Kalck sey / verlmire über den
Hafen eine Srürtzen / doch lasse in derselbigen oben
ein klein LsHiein/ damit die Feuchtigkeit heraus rie¬
che / setze es also zwölssStunden ein/ in steter Glut zu
c.,icmiren /dann erkalten lassen; den Weinstein nimm
beraus / ziehe ihn die saltzige ^?chärffe nut einem
Wasser aus/ filtrirs/daß es gantz lauter werde/ siede
es die Helsste ein/ lasse es stehen/ so schiessen Crystal¬
len/ die trockne / so hast du ein 5sl lan«, oder
Weinstein-Saltz.

DiesesWeinsteinSaltzes nimein Theil/und toivi-
re das in gemeinem !>siirilu Vi ^i, alsdann nimm zwey
Theil gar trocknen und klenl-gerübnen Töpffer-Thon /
im!iid,re das loiviiteWeinsteitt-Stein-Ssltz in dem
Thon / thue es in eine Retorten/und clcltiiiire es mit
lindem Feuer/biß die weissen Zpu it.» gehen/wann sie
nicht mehr gehen wollen / so starcke das Feuer innner
fort/ bißdieVorlageund derHelmweiß werden/dan
nimm die Vorlage ab/ so hast du also einen gar gutrn
8s,inlum , beydesvom Viniund I'artzro, wel¬
cher denn zu vielen Dmgen nutzlich zu gebrauchen wä¬
re/den hebe auf zu fernernVehuf;Aus dem capitc mor-
wo. oder Toden-Kopffaber / so dahindenblieben/
ziehe das Saltz aus/mit einem gemeinen vsn
Lpinlu vini. oder sonst mit schönem cicstiiii.'tenR.'gen-
AZasser/coäZui>rseinzumSa'.tz/ verlutiereesineine
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zinnerne Büchse/und rcverbcnrs in: Töpffer-Ofen /
daß es eingarschon weiß Saltz werde. Dieses Sal¬
zes nimm ein Theil/und zwey mahl so viel guten gemei¬
nen Spiritum V INI, oder den obgedachten aufgehobnen
ijpirituw vom 8pirilu Vini und ^ arlarv cictiinirt/thue
essittiglich zusammen / ci-jiiiiile den 5piritt»n Vini
fein gelinde davon/ wann du nun vermeynest / daß der
6f,irituLabgangen/sonimm dasVorleg'Glaß hinweg/
und lasse die gehen/auch in ein befsnderGlas/
alsdann starcke das Feur;Wenn die Spirir^s kommen /
so thue das Glas / darinu die pbieZms übergangen
ist/ hinweg/ und lege das andere Glaß/ mit dem 5^i-
xilu Vjni wiederum für/Mld trelb die Spiritu,? srtari
mit Gewalt darein / alsdann nimm solchen «pintum
Vini. und gieß ihn wiederum auf die hinrerstellige
tsrien des Z'srtsn, und cjetUHirs »ben wie zuvor/
das geschehe also drey mahl/so hast durechten guten
Lpiritum ViniisrtLLiktuw.

Dieausgefanzne?bieZmzmagfür^quss»ii«
^rtari gehalten werden / dieweil sie vom Lslc l'srlari
alleine kommt. Desgleichendie Remanentz vom ?sr-
taro» so noch dahinden bleibt/kan meinem Keller lol-
virt/und im ösinec» gar linde die k'kiexm.', abqezogen
werden/so bleibt ein lsliz ? zrt?ri garfettiglich>
Wann nun der «piritus Vinunit feinem eignen 8-zi-
vinioderWein-Saltzgestarcket/ und geschärffetist /
oder du den 8p>ritu>v Vini I'-irtsrisatum also bereitet
hast/so hast du einen schönen Scbatz/daß du dich bil-
lich zu erfreuen/dann seineEigenschaffrensind gar wun¬
derbar/ und seine Würctuna nicht wol ergründlich /
dann ohne ihm kan keine rechte l'mÄ.'.ra 8alls, Färb/
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sder Essentz des Goldes ausgezogen / noch ein rechtes

^urumpo adiic bereitet und gemacht werden.Er greif¬

st! die ^in-r-iien und Meragen an / und wann das

Gold/ welches doch das edleste und beste M!erall i>i /

das sich auch am allerwenigsten meistern lassen will /

zuoorrecht aufgeschlossen/ gebührlicher We»se c^ieiai

ret und rc v^ rizcnret ist/ mit diesem bereiteren spincu

Vini in verschlossenen gläsernen Gevaßen im iisl ev

mit behörlichem gelinden Grad des Feuers ungcschr

14. Tag und Nacht lang/ oder etwas langer cii^cn.

ret/ und hernachmals per äiclntucum ticitUiiret wird/

Dcö stbe!lcpeii Lm.d uubFeld-Lebenö.
fo führet er das Gold mit sich über den Helm / alsdann

heistcT nicht mehr5p>>>tu5 Vi»j,dan er alsdann seinen

Namen veredlet hat/uü^urum genennetwer-

den mag/und zu emer gar fürtrefflichen/kostlichen/wol-

bcwahrren/ und osst cxs>crimcut> len lVicclicill, da¬

mit die allergewaltigsten Kranckheiten und Schädstv

als Aussatz/und viel andere Gebrechen mehr/ diejon-

sten von den Achten/ als verlassen / und mcu.

radii-» geachtet/ vermittelst Göttlichen gnadigen Bey¬

stands/glücklich und heylsamcur .ret werden.

xxi.

Von der kcrmenurion des neuen Weins oder Mosts/ und was dabey
in acht zu nehmen.

oder abgegolten/und sich die Hefen alle gesetzct hat /

der Most die Farbe verändert/ und ziemlich hell no-

dcn/ soll und muß man das Vaß von dem Ausgehobe-

nen oder aus einem kleinen Vaßern/wol vollfül-e und

bald zuspünden/oder gar auf andere Aa^'e: füllen, wel¬

che man zu erst mit warmen/ hernach mic kaltem Waf-

ser rein ausspielen/ aledann den Most von den Hefen

abziehen/uav durch einen Trüchrer in die frisch- gern

Nigce Väßer füllen/dieselbe zuspunden/und sonderlich

uln die Spund - und Zapften-Löcher her/schön rem

und sauber halten soll- Wenn der Most nach dem

Press.nundVergähren bald/und hernach im Mer-

tz 'N wieder/ abgezogen wird/ so bekommt er eine schöne

Farbe, (^oi-ruz schreibet/ wenn die Moste in Kcllcr

gebracht seyn/so gieb gute Achtung aufdie Gahr / daß

sie nicht unter sich gehe/ oder die Hefen zuBoden sincke/

und sich vafelbst setze/darum so nun sie immer/ Tag und

Nacht/ weilen die V öst in der Brunst oder Gahr seyn/

wol und fieissig ab/ und stille sie in einer Nacht fünst 0-

der sechs mahl/wie denn auch des Tages. Doch hab

ich auch gesehen/ ( meldet er ferner/) dasi etlichen so

b/ld d»e Möfie in die Keller kommen seyn/dieVaßer et-

wann einer Spannen hoch wahn-oder leer gelassen ha¬

ben/ damit sie in der Eähre nicht überlaufen könnten/

und haben sie also fein unter sich gahren lasten/und end¬

lich/ wenn sie ausgegohren/sie von der Barme oder

Hefen abgezogen. Item / wann die Moste gahren /

soll man die Keller warm halten/ und wenn man dar¬

nach sehen will/ die Thüren wol austhun/ dieselben eine

Weile offen stehen lassen/ daß die starcl en Broden 0-

der Dampsse heraus gehen können/ ede man hinein ge¬

het/ sonsten man ohneE^stickungs-Gefahr nicht wol in

die Keller gehen / und sor dickem Dampfsnach den

Basiern sehen kan.

Q bald der Most von der Kelter oder Presse

komml / an der Lufft und Wärme stehet / es

sey in oder ausser den Vaßern / sänget er an zu

L-lm - niiren/oder zu zähl en/wann di.Vaßer nicht voll

angefüllet/ und zugespündetseyn/ daß keine Luffr hinein

kom nen kan. Wird er aber flugs von der Kelter in

emen frischen Keller aufdie Vaßer gefüllet / so lieget er

woi; vey oi)e. 0l ey Tage/ ehe er zu gahren anheber/als-

d mn wirfft ei Btäßiem aufmit einem subtilen Geräu¬

sch in den HaHern/ wann man die Ohren nahe an das

S u.ld-Loch halt / welches nach und nach immer mehr

zunimmt / und starcker wird / alfo/ daß viel Schaumo

oder^efen mir einem grossen Dampff und Brausen

zumSpunde heraus steiget/ und wo sie nicht zeitlich ab¬

genommen werden/ von den Vassern herab laustet /

und so dann ist der Most im Brausen/oder bi aus«/

wie man zu reden pfleget. Wenn und dieweil er

nun im Gahren begriesten ist/darssman ihn nicht fül¬
len/ (damit er nicht über und heraus lauste / welchcs

dem Wein Herrn keinen Nutzen /sondern Schaden

bringer) sondern muß viel mehr im Gegentheil etwas ,
mit einem Hafer oder Heber vom Moste ausheben/und '

m ein ander ledig Vaß füllen/wann vorige zu voll an,

geschüttet wären/und die 5crmenlztion zu starck gien- >

ge. Wahrenden Gahren soll und muß nian die auf-

und ausqestossne Hefen oder Gärmen mit der Hand

fein fleissig wieder oben abnehmen / oder / wann der

Most gar zu starck brauset / oder dampffet / daß rmn

nicht wol oarbey seyn kan/ Moltern oder andere beque¬

me höltzerne Gevaße setzen / damit die überlauffende j

Barm oder Hefen darein laufen/ oder fliessen können /

und nickt aufdie Erd falls/ wodurch nicht allein die He¬

fen zu Grunde czehet/ und umkommet / sondern mir der

Znt auch ein böser Geruch oder Gestanckim Keller ver¬

ursachet wi.d. Wenn nun der Most ausfermentiret/

XXII.
Was beym Mst-nnd Wein-Bei führen in acht z» nehmen.

Jejunze unvergohrne Weine oder Moste sind ren oder zu gahren an/und lausten oben aus/oder sprm-

mchr wol fortzubringen/ und weit zufuhren/

dennwenn sie aufdem Weege gereget und bö¬

gen den ^pund auf/oder stosten den Vässei N wol gar

den Boden aus. Denn sie dampffen sehr / und trei-

weget wet ven/ so fangen sie mit Gewalt zu tcrmcnn- j ben einengewaltigen star cken Dunst von sich / sonder¬

lich



!

. lich was starcke geistreiche Moste oder Wein seyn/ die
in warmen Ländern gewachjcn/und von der Sonnen-
Hitze wohl Möcht worden sind. Will undmußman

! ja die Mäste oder junge unvergährne Wein weit füh-
l ren/ so fülle sie zu förderist auf gute/ starcke wol- beraif-
i fele oder verwahrte Vaßer/un laß dir bey demDrechö-

ler einen Spund / der inwendig hohl ist/ etwann eines
halben Armes lang / dräen/und schlage den ins Vaß/
oder mache den Spund oben zu/und lasse nur ein klem
Löchlein darinn/ in welches inan eins Feder - Kiele
stecken kan / daß er ein wenig Lufft habe / und die
Dünste dardurch ausgehen können. Wenn manWein
verführen will/ muß man ihn von derBarme oder He¬
fen abziehen/ damit er durch die Bewegung/unterm
Führen/ nicht trübe gemacht werde; Muß auch etwas
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Lufft haben/sonderlich wann er nochneuist/und kürtz-!
lichvergohren hat; Solisten stosset er dem Vaßeden '
Boden aus. Solches kan auch auf wenige Art/ wie
beym Most -Verführen gelehret worden/gar füglich l
geschehen. Aufdaß aber ein Wein die Farbe unterm
Fuhren nicht verkehre/hange man nur in einem sau¬
bern Tüchlein ein wenig wol ausgebrennre reine Zi¬
schen durch den Spund in das Vaß/ so wird er nicht
toden-färbig oder blaß / wie er sonst zu thun pfleget;
Und wenn sich ein Wein im Führen verkehret hätte /
o stich oder bohre unten am Ende des Bodens ein
öchlein durch die Hafen/und laß 2. oder z.Maaß

des Weins heraus trieffcn/ so wird er wieder
schön/ klai^nd lauter.

xxui.
Etliche Gebeiinnnssen/ daß der Wein/ wann man ibn will ablassen /

und verführen/ oder davon trincken/ gut beständig und kmfftig bleibe. .
ctt. Oder nehmet Wachholder-Wurtzel/ und Be-
nedicten-Wurtzel/ jedes ein Pfund/Gewürtz-Negelein
ein Quintlein/Hangers ins A)aß/ so wird der Wein
kraffrig. Atem nehmet Schwefel / Kraen-Aeuglem/
jedes ein halb Loth/ Viol-Wurizel ein halb Loth/Gal¬
gant ein Lork/ Negeleiu / Muscamus/langen Pfeffer/

und Weyhrauch/ jedes ein Quintlein/ Zimmet - Rin¬
den ein halb Loth/ weisse Paradis-Körner drey Loth /
Myrrhenein halbQumrlein/thut alles zuscmmien/stos-
sets klein/temperirts in einem saubern Glas/ thuts in
einen verglasurten Scherben/ setzetsauf Kohlen/uNd
lassets zergehen/ brauchets dann/ wie erst erwehnt.

^Ehmet ein saubers Vaß/waschet es wolmit
gesaltznem Wasser/lassets wieder wol tro¬
cken werden; Alsdann nehmet ein Quint¬

lein weissen Weyhrauch/ thut ihn in einen Scherben
mit Kohlen/ setzets mitten ins Vaß/machet oben den
^ pund für/und wan sich dasVaß wol erhitzet/ so ma¬

chet den Boden sür/ und thut den ^?pund wieder aus/
und lasset den Rauch heraus gehen/ lasset dann den
Boden recht einmachen/ und nehmet zu einem Fuder
Wein zwey Pfund Wachholder- Wurtzel/ ein Loth
Negelein / thuts in das Vaß/und Hiesset den Wein
darauf/füllet ihn ju/ so Mb et er beständig. k>rol,»tum

Cx?. XXlV.

Schöne und nützliche Geheimnüssm/den weissen Wein roth zu fär-
ben/item roch<gewachsene» Wein besser und schöner zubereiten/ oder die rothe

Farbe dem Wein zu vertreiben.
An schön Secret/einen weissen Wein roth

zu färben: Wann ihr einen we,ssen Wein
hättet/der etwas röthlicht oder schielericht/

oder sonst nicht der besten Farbware/so könnet ihr
ihm am besten helssen / daß ihr ihn garroty farber. Es
geschickt aber also: Nehmet gute zeitige Maul-Bee¬
re/ dorret sie im Back - Ofen / und bewahret sie
dann : Wannil>r nun den Wein wollet färben / so
stosset die Maul - Beere zu Pulver/ hänget diesselbe
m einem dünnen Sacklein hinein/ so bekommet er ei¬
ne schöne roth-natürliche Farbe/ als wann er also ge¬
wachsen wäre.

Nk. Sonsten/ so der Wein eine trübe oderun¬
freundliche Farbe hat/ so stosset Beyfuß/ thut den¬
selben in den Wein / so bekommet er eine gute Farbe /
und lieblichen Geschmack / ihr dörfftet euch nicht be¬
sorgen/daß er abfalle/ oder Essig werde. ?robslum
«li.

2. Roth,gewachsenenWein besser und schöner zu

färben. Hierzu müssen die Holder - oder Attich--
Beer/ wann sie nemlich wohl zeitig/ folgender Ge¬
stalt im Vorrath eingemachet werden : Nehmet der
zeitigen Holder - oderAttich-Beere/ besprengers ein
wenig mit Saltz/darnach wiederum ein Lage Beere/
und so fort an/ biß dasVaßlem oder Geschirr voll
worden / und verwahrets an einem kühlen Orth.
Wann es nun geschehe / daß der roth - gewachsne
Wem seine Farbe nicht hätte / wie er bülich haben
solte (oder ihr auch einen ander Wein damit färben
und roth nwchen wollet) so nehmet der eingemach¬
ten Beere/so viel euchbedüncktt/thursieindenWein/
so wird er gar schön und roth.

z. Einen rothen Wein zu läutern und schön zu ma¬
chen. Nehmet Milch die rein abgenommen und wohl
blau sey/so viel Eymer Wein / so viel Maaß Milch/
thut darein 4. Eß-Löffel voll des allerremsten Meels/
rühret es wohl durcheinander; wann dann die Milch
ei-nen Gast oder Schaum übir sich wwsst / so nehmet
Nn den
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tzen mit einem Löffel davon/ und Hiesset die Milch in

den Wein/ vermachet das Baß woh l/ und lassets drey

Taz also stehen / so setzet es sich zu Boden/ dann stechet

das Baß an der Seiten zu allersö.derst an/ und lafset

etwas davon; Der Wein bleibet sicherlich schön roth/

diewei' ein Tropf in dem Baßist.

D 'm Wein eine schöne Claret-Farbe zu machen.

So man schönen durchsichtigen Wein machen will / so

klopffet z.Eyer-weiß m einer Schüssel wohldurchem-

ander /ss lang biß es schäumet/darnach thut ein wenig

Saltzundsoviel Wein darzu/klopssets untereinander/

biß es gantz weiß wird; dann so füllet die Schüssel voll

mit Wein / schütters alles miteinander in das Wein-

Baß/ und verwahret das^Spund-Loch. ^rvbalum clt.

5. L«»en Wein/der nicht rechtschön ist / zu erfri¬

schen. Nehmet zu einem Fuder Weins ein Pfund

Nein geflossen Alaun / radelrs durch em Sieb/und neh¬

met das Weise von 2 8 .Eycrn/ zerschlaget sie gar wohl

mit einer Hand voll Saltz/und seyhets durch e.n Tuch/

mischet es mit einem Viertel desseibigen Weins / lasset

das Baß einer Spannen tieft leer / und rühret es mit

einer Kluppen in einem Schass/giesset ihn dann m das

Baß;erwirdin 8-Tagen schön. -'rod-uum cit^

7. Lmem Wein die Farbe wieder zu geben.Schla-

get 24. Eyerklar wohl / nehmet darzu gelämertea

Sand/Gries/Semmel-Meel und des Weins / jedes

einen Becher voll/ mischets durcheinander / giesset es

ausdrey!na! in das Baß/ rührets >uit emem gejpalt--

gelöcherrenHoitzwol.

xx^.

Zu erkennen/ ob der Wein mit Wasser verfälschet / oder sonst was-
smg sey / und wie khm Zu hcissen.

In lustiges Secier, zu erfahren/ob einWirth

oder Wein Schenck Wasser unter dem

?Weingegossen/oder ob selbiger gerecht und

rein sey. Es ist der Betrug bey theils Wein-Wachen

viel und mancherley/das Gemeinste aber st/daß sie dem

HErm Christo sein Wunder - We. ck nachäffen und

aus Wasser Wem machen wollen : Oder teutscher

zu geben/ den Wein tapsssr mir der Wasser Stan¬

gen schlagen; Wo man dann dergleichen Verdacht

l schöpff't/nehme man nur ein Becher lein odee Geschir.v

so aus Epheu-oder Eppiä) Holtzged. ehet worden/und

giesse den Wein darein/ hat er Wasser/ so dünget und

lauffel solch Wasser alles durch dem Becher/derWein
aber bleiber darinnen. l^ob^n, «u.

Wo ein Wein Wasser-iech ist ' so nehmet einen

wolgebrandten Ziegel/reibet ihn klein / und rädelt ihn

durch ein Sieblein/ oder Tüchlein/ thut darzu dieDot-

te' n von i2.Eyern / zerschlaget sie wobl/ mischet drey

Hmd voll des geriebenen Meels darünrer/und wersst

es oben zu dem Spund hinein/rührer den Wein mit

einem Scheit/ daß sich die Mata i allenthalben einthei¬

le/also wird der WeinGold-Farb und lauter. ?rv-
ctt.

z. Ein artlich Zeci-ct, das Wasser von dem Wein

zu scheiden. Wann Wasser bey dem W-in ist/so sollt

ihr/ so ihr den Wein und das Wasser von einander ab-

sondern'und scheiden wollet/zerlassenen Alaun in das

Baß schütten/ bernach den Spund des Basses mir ei¬

nem Schwamm / der voll Oei sey/ verstopffen/und das

Baß umkehren/so wird das Wasser alles herausflies-

sen/der Wem aber im Baß bleiben. ?rc>b^ru,n clt

4..S0 man denWein etwas wassericht oder schwach

haben wollte. Wollt ihr einen Wein haben/der nicht

starck/ sondern Wasserhafftig schmacke? E 0 nehniet

Enbisch-Wurtzel( zu Latein b-a genandt/)dürrets

und schabets klein / werffet alsdann solch geschabet

Holtz in des Wein/und rühret selbigen wohl um / so

chmecket der ^Lein recht Wasserhaffrig.

5. Daß em Wein nicht allzu starck werde. Nehmet

ein Stuck gescutznen Speck/ hanget ihn an emenBmd-

Füden zum Spund hinein/daß cr nur bloß oben den

^ein berühre / also kan der Wem nicht starcker wer¬

den/ von wegen des ^altzes und der Fettigkeit des

Specks/dann solche verhindern die Vermehr - und

Zertheilung/ welche zwey Stuck vomcmiich einen je¬

den -U/em seine Stärcke zu gebenpsiegen.

6. Unrerschiedilche Pl obüüae/ zu erkennen / ob die

Wein umschlagen oder beständig bleiben werden. Auf

folgende Weise mag man erkennen/ob der Wein um¬

schlagen oder beständig bleiben werde Wann man

die Wein gefasser hat / so soll man sie über eine kurtzs

Zeit wieder in em ander Baß ablassen/ dieTrüsen oder

Hefen aber in dem vorigen Baß lassen und wol Her-

stopssen; Hernach offt und sieissig zusehen/ ob die T- ü-

sen sich nicht verwandeln/^der keinen böftn seltzamen

Geruch überkommen/auch ob keine Schnacken »der

andere kleine Würmlein in den Hefen wüchsen; Ge¬

schiehet der keines / so ist gewiß / daß auch der Wein

wird beständig bleiben; geschieht aber dis/ so kan man

wissen / daß der Wein mcht beständig seyn werde.

Etliche nehmen ihre Anmerckung von den E pun-

den des Basses/und versuchen/ ob dieselben wohl und

starck nach Wein riechen / befinden sie solches/so ist der

Wein gerecht und gut / schmäcket er aber waffericht /

so u auen sie nicht. Oder nehmen auch die Prob von

dem Geschmack des Weins an sich selbst / befinden sie

solchen rauh und sauer/ so gibls guten Trost/ ist er aber

weich und glatt/ so ists ein böses Zeichen.

Irem/wann der Most klebrichr und dick ist/wann

man ihn fasset/so ists ein Zeichen der Güte/und daß er

bestandig bleiben/ ist er aber dünn und schlecht / so be-

deutsdas Widerspiel/daß nemlich solcher

Wein bald umschlagen

werde.

(->)
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!. Er Einschlag ist nichts anders / als ein ge-
^^^würtzter Schwefel / oder eindurchgeschmol-
^^'tzencn Schwefel gezognes leinen Tuch mir

allerhand'Gewürtzen und Blumen bestreuet/wie aus
nachgesetzten Exempeln zusehen/ und wird demWem
da.um gegeben oder zugeschlagen / daß er etwas zu
zehren haben und vor derO» ru^tion oderVerderbung
behütet werde ; Man pfleget ihn derowegen/ dem
Wein gemeiniglich zu geben / wann man ihn abziehet
oder aufandere Vajstr bringet/so erfrischet oder ver¬
junget er davon / bekommet neue Krastre und einen

- bessern Geschmack.
Es muß aber auch dessen eine gewisse Maaß

gehalten und nicht zu viel gebrauchet we^ den/sonstlhut
es ihme nicht wohl/ wird unlieblich und ungesund da¬
von ; Man findet solchen zwar m Aporhecken und
Gewürtz<Krämenstets in Bereitschaffr fertig / allwo
man ihn um ein gering Geld erkauffen kan; ,edoch will
denen / so auf dem Lande wohnen/ und nicht allezeit in
die Apothecken und Krame schicken können/ oder wol¬
len/einige Beschreibung/ wie derselbige zu bereitet wer¬
den könne/ hierbey coinmun>c.>renund miranknüpf-
fen:

2. Einen guten Einschlag / Ring oder Spähn zu
bereiten: Nehmet Viol-Wurtzelnein Loch/Gal¬
gant anderthalb Loth/ Anis vier Loch/Paradis-Kör-
ner ein halb Loth/Bertram für zwey Pfennmg/Sal-
miac zwenLoth/ weissen Galitzen Scein zwey Loth/
Venedischen Weyrauch ein Loth/ Negelein ein Loth/
Muscaten i.Loth; DieSpecerey sott man eines nach
dem andern flössen/ und in einer Schüssel dm cheinan-
der rühren; Dann soll man nehmen -.Pfund halb le¬
bendigen / und ha.b getödten Schwefel / klein stossen/
und durcheinandermischen/ in einer gläsernen Kachel/
auf eine Glut stellen/und d-m Schwefel wohl rühmen/
biß er gantz vergehet/ nehmet ferner 4.Loth Lythargy-
rii/ und z.Loth Wißmuth ( so die Kannen-Gießer
brauchen)stossetdiese Stücke klein / thuts auch in die
Schüssel/ mischets wol untereinander/giesset für^zwey
Pfenning Brandtwem daran/ nnschers in der Schüs¬
sel/ zündets an nnt einem Liechr/ und wann die Flamm
einmahl oder zwey überschlagt / so dampffts/ daß es
verlösche; Nehmet demnach denSchwefel/der auf dem
Feuer oder Glut stehet/und rühret ihn so lange/ biß
er lohend wird/ machet dann 9. Zwilchen Flecklein ei¬
ner Spanen lang und z-Finger breit/ziehcr eines nach
den andern durch den Schwefel / und säet die Spece-
; ey darauf/ legts auf ein Br er/ und klopffts mir einem
Hoitz/ziehet einen jeden Bletzen einmal oder drey durch
den Schwefel / und säet allwegen die Gewürtz wohl
d«rauf/aufbeydenZeiten/ biß es genug hat / lassers
auf dem Bret abt' ocknen/verwahrts wohl/biß ihr sie
bedürfft und gebrauchen wollt

z. Ein guter E uschlag / der den Wem lange gut
und woh!g',-chmack erhält: Nimm Schivf-'l i.bi'.b

XXV4.

g der Weine.
Pfund/ zerlasse den in einem vergkasu"tenT«'egel auf ge¬
lindem Koht-Feuer/ gieß ihn in kalt Wasser/ nimm ihn
wieder heraus m.d zerlasse ihn / wie zuvor ; gieß ihn
darauf abermal in kalt Wasser/und dieses wiederhole
z.oder^mahl; Darnach zerlasse ihn wieder und rüh¬
re nachfolgende Gewürtze darunter / als Paradis-

lKörner z.Loth/ Zimmet -Rinden und Myrrhen iedes
i.Loth/Negelein und Mußcaten-Nüß jedes i Quint-
lein/(alleszusammen nu. etwas gröblich zerstossen/)
ziehe alsdann z.oder 4. Spannen langes leinenTuch
dadur6) und laß es erkalten/so ist es fertig zum Ge¬
brauch.

4. Ein anderer Einschlag sti
Laß «Schwefel auf lindem Kohl-F.uer zerfliessen und
schäume ihn wohl / biß er keine Unreinigkeirmehi
aufwersse/darnach gieß ihn in kalt Wasser oder Eßig/
und laß ihn wieder ßi-'ssen / dann gieß ihn abermal in
kalt Wasser odel Eßig/wie zuvor / und r-pcr>re sol¬
ches so iange / biß er wie eine Butter so klar fliestet;
schütte es dann also zerlassen in Wein. Es istgarem
gesunder Einschlag.

DiesenSchwefel zerlassen und ein Tüchlein/
welches mit Gewürtz bestreuet / hindurch gezogen/ und
darmit die Vasser ausgebrandtundgedämpffet/thut
dem Wein sehr wol.

5. Oder nimm Schwefel-.Pfund/laßihn fliesten/
und rühre folgende Stücke darunter / nernlich reinen
Weyhrauch/Äniß- oder Fenchel- Saamen/Violen-
Wurtzeln/jedes8. Loth/ Muscaten- Blüthe und Zum
met-Rinden/ jedes -.Loth/ langen Pfeffer und Ber,
tram-Wmtzel/jedesi.Lorh / alles zusammen jerstos-
sen/ und Tücher durchgezogen/ so ist er fertig.

6. Oder nimm 8-Loth Schwefel/zerlasse den/wie
gebrauchlich ist / rühre darunter zerstossnen Weyh-
rauch 4.Lorh/ Viol-Wurtzeln-.Loth / Zimmet- Rin-
den/Museaten-Nüsse und Blüthe jedes i.Quintlein;
Ziehe Tücher durch zu deinem Gebrauch/ nach Be¬
lieben.

». Man kan auch andere Gewürtze und Blumen/
nach Gefallen/ darzu nehmen/ als Coriander / Cardo,
momen / schwartz - und weissen Pfeffer / Lavendel/
und Spicanarden-Blüth: Jrem/ Roßmarien-Thy-
mian-^albey-Melissen-und Hollunder-Blüth/:c.
dieselbe entweder unter den geflossnen Schwefel men¬
gen/oder alsbald/nach dem das Tuch durch denselben
gezogen und der Schwefel noch weich ist / geschwind

darauf streuen/daß sie daranhangen blei¬
ben. Ist gleich viel und

gut.

0
s«
D»
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c^k. xxvii.
Zeichen eines guten und bösen Weins-

Je Zeichen eines guten und bösen Weins wer¬
den genommen nach und von den sünffSinnen/
als vom^ucjitu, Visu, I, Luttuund l's

daheroein guter Wein nach deren literis jmtisii.
bu,. Vinum (.'06I genennt wird/ wenn er sich nem¬
lich Lolora, Ocjors, L^siore, I^süu 6c ^uältu wohl
recommenäl'ret/wie folget:

Erstlich erkennet man den WeinLoiorc (qui visu
cliZnvscicur )cin der Farbe und Glantz/denn wann er
fein hell/ lauter und klar ist/ einen hübschenGlantz und
Gegenschein im Glase von sich gieb et/ oder eine schöne
Farbe hat/so ist der Wein subtil/ geistreich/ durchdrin¬
gend / befördert die Dauung/ machet am Geblüt u..d
feine subtile Spiritus Ein dicker/ trüber/bleicherund
unscheinbarer Wein ist hergegen grob / harr / un¬
verdaulich und schädlich.

Es muß aber ein fein hell und sauber Glaß zur
Erkäntnuß des Weins/ der Farbe nach/ genemen wer¬
den/ sonst wird man betrogen. Dann ein dick / und
unrein dunckel Glas verhindert/die Farbe recht wahr¬
zunehmen.

Zum andern/erkennet m in den Wein OcZore, am
Geruch/wenn er nemlich wol und lieblich riecht / so ist
er gut/nähret wol/ michet frisch Geblüt/ und gieber fei¬
ne subtile ^pirituz. Ein übel-riechender oder stinckender
Wein ist hergegen böß/ und tauger nicht zu trinckcn/
dann er Zencrirt oder zeuget kein gut Mb<üt / noch
viel weniger gute Kpu-irus; Massen er dem Magen und
Haupte zuwider und schädlich ist.

Zum dritten erkennet mün den Wein Snpore, ( qui
sustu peicipitur ) am Geschmack.- Dann ein wohl¬
schmeckender lieblicher Wein ist dem Munde und Ma¬
gen angenehm/befördert die (.'oncoÄion und Dau¬
ung/ gibt gut Geblüte und Gemüthe. Ein übel-schme-
ckender widriger Wein wird im Gegentheil vomMun- ^
de nicht gerne angenommen/und hindett die Dauuntz

der Speisen im Magen / giebet böseDünste/ und nah--
ret nicht wol.

Zum vlerdten/erkennetman den Wein ^durch
das Fühlen / wann nemlich derselbe subtil anzufüh¬
lenist/ und bald durch'die Haur der Finger und Hän¬
de drmget/ sich verliehrer/ oder einkriecht/ so ist er
Geist-reich / subtil/ starck und gut. Wo aber diese
Qualitäten an einem Wein sich nicht befinden / so tau¬
get er auch nicht viel.

Zum fünfften erkennet man den Wein Auclitu, mit
dem Gehör ; Wann nemlich derselbe im Einschencken
ein fein lieblich Geräusch/und in der Mitte des Glases
oder Beck)ers/vom Springen/ einen subtilen Schaum
oder Gescht giebt/der da baldwieder mit einem aufstei¬
genden lieblichen Dunst vergehet. Dann weicher
Wein das nicht thut/ der ist gemeiniglich schon kranck/
oder lang/oder wü ds doch bald werden / sonderlich /
wenn er einen Gescht von grossen Blasen hat/ die sich
an der Seite des Glases anlegen / und lange daran
hangen bleiben. Ist ein sothane; Wein nicht lang o-
der zahe/ so hat er doch gewiß die Wassersucht / welche
er von vielem emgeschluckren Brunnen- Wasser bekom¬
men hat/dann dieses gilbet keinen subtilen Gescht /
sondern grosse grobe Wasser-Blasen/die länger als
subtile Wein-Blaßleinstehen bleiben. Hierbei) ist a-
ber auch zu mercken/ daß der Wein recht eingcschenckt
werde/ (sonst bekrieget einen dieses Zeichen ) nemlich
schnell und geschwind/nach dem Spruch : Lcicvi
ii-imjeme.vinum l-csicnlL, dasBier soll man langsame
den Wein aber geschwind und schnell einschencken.
Wiltdudirnun einen recht gut und gesunden Trunck
Wein zulegen/ so nimm einen / mitlelmässigen Alters/
der klar und etwas zur Gilbe oder Röthe geneiget^ey/
wol rieche/ lieblich schmecke/jedochauch nicht zu susse/
noch zuscharff/ sich mit emem subtilen Geräusch und
Gescht einschencke und wol anfülle/ geschwind eingin¬
ge /undnicht bald berausche.

XX VM.

zu bessern/ ihm auch emen andern zu machen.
Ftermahls tragt sichs zu/daß die Kelter oder
Presse nicht gar sauber ist/odereinen bösen ^
Geruch an sich gezogen hat/ davon empfängt

dann der darauf gekelterte ?)?ost einen unreinen üblen
Gefchmack / deme hilffalso: Wirff gestossnen Wein-
Stein m das Vaß/ darein du den Most füllest / so
vergehet es ihme/was er von der Kelter an sich genom¬
men hat.

i. Wann ein Wein gebrochen ist / so hange rothe
Beneditten - oder Nelcken - Kraut - Wurtzel dar¬
ein / davon bekommet er wieder Kraffte und einen gu¬
ten Geschmack.

2. Daß ein Wein sich nicht breche/ noch verstoße/
auch das Donnern ihme nicht schade. Lasse denRauch
von weissen Weyhrauch durch einen darzu tauglichen
Trichter -in den SMd des Vaßes gehen/ und räuche¬
re also das Vaßwol damit aus/darauf du Wein zie¬
hen wiist; Alsdann so fülle es an/und spunde es wol
zu / laß eine Weile liegen / so verdirbet dir kein
Wein. .

Daß der Wein nicht verderbe/ so werfft ein Stuck
Eisen oder Stähl/ oder auch deren Abfeil oder Ham¬
merschlag/ in ein leinen Tüchlein gefasset/ in dasVaß/
so schadet ihme weder Donner noch Blitz.

z.Daß
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?. Daß der Wein sich nicht verkehre/sondernbey

seiner Krasst und Geschmack verbleibe. Giesse ein
frisch Baum-oderMandel-Oeloben aufden Wein m
das Vaß/ daß es deu Wein in tup-rncie überziehe und
bedecke / so behält er seinen Geschmack biß auf die letzte
Kanne.

4.Wann ein Wein verderben will. So nimm Sal-
bey/ Benedicten-Wurtzel/ ?o>xpoäium undLorbeerl?/
jedes nach Belieben ein wenig/ wie es etwann dieGrös-
se des Vaßes erfordert / thus sie miteinander in ein
Säcklein / und hange es ins Vaß/ so bleibet derWem
gut und wolgeschmack.

s. Sauren Wein gut zu machen. Thue 6. Loth zer¬
flossene Mandel-undPfirsing-Kernmein Vaß / die
benehmen ihm die Saure. Etliche nehmen die übri¬
ge Hefen von einem Vaß Bier zu einem halben Fuder
Wein/ vermischen es durcheinander/und lassen ihn in
3. Tagen wieder ab.

JtemLsl lartari, oderWeinstein-Saltz/vor sich
allein / oder mit ein Theil Myrrhen und Weyhrauch
in ein Säcklein gethan/ und insVaß geHanger. Bey¬
fuß/zerriebnen Hopffen zwey oder drey Hand voll in
einem Säcklein ins Vaß/ so fallen die sauren Hefen zu
Grunde/ und der Wein wird lieblich.

6. Daß die Weine mild und lieblich blciben.Wenn
die Mösie von der Kelter in die Vässer gebracht wer¬
den/ so lasse sie nicht gar voll füllen/ damir sie im Gäh-

ren nicht überlauffen/und also eine Nacht stehen und
sich setzen; darnach ziehe sie ab / und hänge alsbald ein
Säcklein mit folgenden Spccicbu, angefüllet darein/
nemlich Anis/ Süßholtz/ Zimmet und Zucker/ und laß
also damit den Most vergahren.

7. Wein wie Muscateller schmeckend zu machen.Wilt du einen rothen Muscateller- Wem haben / so
nimm Hollunder-Blühe F.Lorh/Zimmet-Rinden ein
Loth/und koche sie mir rothem neuenMost/ so bekom¬
mest du einen rothen Muscateller.

Sauren Wein
l. ^ Infürtrefflich 8ccret,wie man einen Wein/

^^so ansähet sauer zu werden/erhalten soll, «so^^euch euer Wein will sauer oder zu Eßig w»r-
den / ss machet ein Büchslein von Wax / so dick und
groß / daß es durch den Spund in das Vaß gehe/
die Länge möget ihr ihn nach der Grösse des Vasses ge¬
ben / oder möget auch mehr als ein solch Büchslein for-
miren/ füllet dasselbige mit Hönig biß oben an/ machet
einen Deckel darauf von War/thuts also ins Vaß/
und lassets hinab/bis aufdem Grund ; doch/daß ihr
oben einen Faden daran habet/ mit welchen ihr es wie¬
der über sich ziehen könnet / lassers eine Zeitlang darin¬
nen/ so wird der Wein nicht sauer / uno ob er schon zu
Eßig worden wäre/so wird er doch wiederum süß und
gut. ?r»d-tum cli.2. Einem Mein zu helffen/ derFirnest oderEßig-'
Gallen har : Nehmet zu einem 2. Eymenchm Vaß
ein halb Pfund klein zerschnitten Wax / thuts meine

Ak. Die Hollunder Blüthe muß man abbrechen/
und cc^iiziren/wann sie noch nicht gar aufgangen/und
noch etwas geschlossen oder knopffig seye/ dann also
sind sie am krafftigsten. Man kan sie auch in alteWein
hangen/und darmir einen Geschmack geben. Derglei¬
chen thut auch das Scharlach-Kraut und Blumen /
wann man deren ein wenig gedörrt in Most oderWein
hänget. Zu viel aber giebet einen widrigen Ge¬
schmack.

7« Wein wie Malvasier schmeckend/zu zurichten:
Hange gedörreteklvres in Wein/welchen
du schmeckend haben willst / ss empfängt er fast der¬
gleichen Geschmack davon.

Item/nimm Galgant/ Würtz-Negelein/ Jngber/
Mu>caten->Blumen jedes einQuintlein/stoßalles gröb<
lich/ binde es in ein rem Tüchlein und thue es in ein stei¬
nern oder gläsern Geschirr / gieß guten Rheinischen-
oder Wein-Hefen Brandiwein darüber /und decke es
wohl zu/daßes mchr veruchs/und laß es 24>Stund<
also stehen ; Darnach mmm es aus dessen Brandt -
wein/ und hänge z.Tage lang in ein Vaß Wein / daß
es mitten in dem Wein hänge/ alsdann nimm es wie¬
der heraus / so ist der Wein fast wie ein Malvasier.

Oder nimm frischen mwergohrnen Mosts eineTon-
ne/ thue einen halben Scheffel/ oder -.Vierdrel Nord¬
hausischen Gemäßes (ist zu Gotha z.Metzen/ oder ein
halb Viertel/) reinen Waiyen / oder dessen Maltzes/
darzu »n einem Kessel/ laß den dritten Theil davon/bey
gelindem Feuer/einsieden/schäumees fieijsig ab/ seyhe
es hernach durch ein rem leinen Tuch / daß der Waitze
oder dessen Maltz/ zurück bleibe/ und fülle das Durch-
geseyhete in emrem Vaß / so giehlets alsdann im

Vasse/ und stösser auf wie ein Vier / das
wirv ein sebr lieblicher

Wein.

XXIX.

süß zu machen.
Pfannen/und zerlassets ob einem Feuer/ giessetsalso
heißm das Vaß/nehmet dann vor 2. Pfenning Ho¬
nig/und ein Stück heiß Rocken-Brod einer Span¬
nen langMmp r-rt beedesHönig und Brod unter ein¬
ander/thut darzu ein wenig Gersten / hänckers an ei¬
nem Faden / und lassets s. Tag lind Nachr im Wein
hangen/thuts dann wieder heraus / und bereiter ein
ander Vaß/ brenner ihm einen halben Span ein/ lasset
den Wein dannn ab / hancket das vorgemeldre Ge-
häncke wieder darein/ lassets z.Tag hangen; derWein
wird krässtigundgut.

z. Einen sauren Wein mild zumachen. Nehmet
zu einem Fuder ein Pfund Süß-Holtz / stossets klein/
und seyhet es durch ein Sieblein/ lasset des Weins aus
dem Vaß 4>Maaß/rührets ein wenig/rbm die iu<iui.
r>tz in ein Kännelein / giessers dann in das Vaß/ rüh¬
rers durch einander / der Wein wird mild und ge-
schlacht. ctt.

O 0 4. Cssig-
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4. Eßigten- U^em gutzu machen: Nehmetzu einem
Fuder 2. Naaß lautern Höniq- Seims/thurs in einen
Haftn/und lassets darinnen gähren / und wohl sieden/
lasset des Zveinsauf s.Maaß aus dem Vaß/und Lies¬
set den Hsnig-Seim also heiß in das Vaß / füllet es

. dann wokl/ und fchSagetS alsdann -u / lasset es 3. Tag
und z Nächte also liegen / so benimmt eschn den Es¬
sig. ?rc,b»Uim cii,

f. Daß ein Wein nicht sauer werde : Nehmet in
dem Herbst einen Eimer süssen Most / siedet ibn gür
wohl/ und thut ihn in ein Väßlein/ t-mpcrirt den har¬
ten Wein/ damit wird er lind und starck.

Oder/nehmet in dem Herbst Farren-Wurtzel / wa¬
schet sie gar schön/lasset sie trocken werden/ uad legts

da?.

- Den Eßig gut M
!. Ane Kunst/wie man den Eßig gut und scharff

I^tMachen joll. So man unMige Wem Beer
^^oder Aglesten ausp!eiset/so chenSastr rem

durchseyhet/und unter den Wem oder Eßiggüssel/
so er dann z.Tag gestand n/ jo^eyheman ihn von
dem Läger; das thut etliche mahl / so habt ihr gewiß
allezeit guten Eßig.

Item/man nehme ein; emlich Stück von einer gros¬
sen Nüß-Baum- ^ u. tzel/ uud lege es in den Wem/jo
wird sehr guter Eßig daraus.

Oder siedet den -iLem m emem küpffern - oder me^
singen-Kessel oder Geschitr/ und Säumer ihn woyi/
ehe er sich gesetzt/ so wird guter Eßig d n aus.

Item/nehmet Gersten/ rösters in einer P,annen/biß
sie wohl braun wird/ thut si: dann in den Wun/ ,'0 d:
kommt ihr in dreyen Tagen guten Eßig.

Oder/ man nehme ziemlichcRmden/RockenVrcd/
gerieben/ undineiner messmg- Pfannen wohl geröfiel/
giesset hernach Wem darein/lassets so lang Wer dc
Feuer/ biß er will ansahen zu sieden; dann giesser so -
chen Wein in einen K ug oder steinern Geschirr / >o
habt ihr in drey oder vier Tagen guren Eßig. D-'v-
gleichen nehmet sauer Holtz Aepssel/ p! esst den
öavsn / und lasset selbigen in EM-Wein tropfen;
Man mag auch dieAepssel verschnittendarein häncken/
so bekonimet man guten Eßig.

Ntt. Etliche (sonderlich die Bauer und Land-Leute)
nebmen den blossen ^ äfft von den Holtz Aepsseln/ohNe
Wein/ füllen davon einen K ug oderHäflem/und las-
sens bey dem Ofen / oder sonst ia der ^Lärme liegen
oder stehen / so gibt es auch sehr guten Und scharsten
Eßig.

2. Verdorbenen und krancken Eßig zu helffen^und
wieder zu recht zu bringen. So ein Essig schwach und
abgeschmack worden/leget nur etliche Stucklein G.r-
sten -Brod hinein / er wird in etlichen Tagen wieder
starck. Desgleichen / so man Kaoblau b - Saamen
darein leget/ wird er auch wied r gut und starck.

Oder/ man häncke in einem Sacklein ein wenig
Wein-Heffen in den Eßig/ der abfällig ist/ so wird er
wieder gut und starck.

in die Würtz / so mag dr Wein nicht sauer werden.
?robslum cli.

6. Einen sauren Wein/ wie Malvasier ;u machen:
Nehmet guten GalitzewStein/Galgant/weissen Jng-
ber/Negelein/Muscaren und Benedicten-Wurtzel/je¬
des ein Quinrlein/ machets alles zu Pulver / und backet
ein Brod / daß es zum L?pund möge hineingehen/
schneidet das Brod die Lange auf / und thut das Pul-
vec/nachdem es wohl gedörret ist/alles darein/thut das
Brod wieder zusammen/ stossetö in ein leinen Säck-

leitt/ hänckrs in den Wein/ lassets i4.Tag darin¬
nen hangen/so wird der

gerecht.

XXX.

scharss zu machen
z. Wie man einen guten Hauß - Eßig in kleinen

G ichirren anstellen soll: Nehmet neu gebackne SeM-
wel / legetS in eilten guren Essig / lassets hernach dune
ner.en/und stossets zu Pulver / rmMSabermahlmu
emem guten Eßig an / daß es gleich einem Teiglem
werde / damit stellet einen Eßig an / er wird trefflich
gut und wolgeschmack.

Oder/man nehme nur einen neuen Hafen/ mache
den glühend / und giesse heissen Wein ( oder Bier),
darein/so wi d daraus in etlichen Tagen/guterEßig.

4. Eßig - Pulver zu machen' so man bey sich tragen
unu mi Nothfall gebrauchen kan: Nehmet wilde Kir.
cyeu/eye sie anfangen zeitig zu wei den/Maul-Beer/
->e auchnochroth sind/unzeirige ILein-Trauben;die- -
e ruck alle zerstosset wol/ giessr scharffen Essig dar¬

an/machet daraus ein Taiglem/ knets miteinander
vohl zusunmen/formirer kleine Kügelein daraus / le-
4 rs an die Sonne/ lassets dörie werden; wann ihr
iun auf der Reise/oder anderwärts/behend einen Es-
'.g haben wollt / so zerlasset nur etliche Kügelein im
U<ein/so habt ihr guten Eßig.

s. E n sonderliä) emen abkommenden oder
sch iechten Eßig gut und scharff zu machen. Man neh¬
me ein altes gar dörres/doch gutes Vaß/ lasse es wol
bmden/ und bereiten / darnach nehme man ein halbe
Maaß guren gebrannten Wein / (öder Rheinischen
B»andrwein/) schütte ihn in das Vaß/mache esgeheb
zu/ und waltze/ oder wätgere es gar wohl hin und her/
biß der Brandrwein sich darein gezogen/und so es ohn-
gesehr 2. oder z. Tage an der Sonnen gelegen / so
schürte man alsdann eine Maaß guten Wein Eßig
auch darein / so dann dieser auch zwey andere Tage
darinn gewesen/ alsdann nehme man den schwachen
oder abkommenden Eßig / siede ihn in einem messingen
G^schin/verschaumeihn sauber / und thue ihn gleich
ai>o warm in gedachtes Vaß ; Nehmet dann zu ei¬
nem 6. Eymenchten Vaß ein Viertel Pfund Ber¬
tram / zerschneidet oder zerschlaget solche Wmtzeln
k.ein / thuts in ein Säcklein/bindetsan emeSchnur/
und hanckers/daß es in das Mittel des Vasses kom¬
me ; bohret dann in den fördern Boden / oben ein

L"ch
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Loch 5in / als ein Zapssen-Lvch / dasselbig^Loch lassot ? Lufft eingehet / viel kleiner Mücklein sich einfindeN/
für und für offen stehen/desgleichen das Spund-Loch ^ dann es ift ein Zachen / daß der Eßig gut und scharff
soll nur mit einem holen Ziegel bedecket werden/damit! wird.
der Eßig Luffl habe; Und lasse man sich nichl irren/! !>' ö. Man soll auch allzeit solch Baß / unreine oder
daß um solche Spund- und Sapssen-Löcher/ da der i wenigst-.Maaß leer oder ledig stehen lassen.

XXXI.

^An man sich besorgek/derWeinwolle saiger
werden: so rühre man ihn mit einem Scheit
von Grund auf/wann dieallerkaltesteZctt

ist / so verleurer er die Rothe und die Taigere/ und
wird in 14 Tagen laurer und beständig. i>robstum
cli-

Oder / lasset des Lagers zu unterst aus dem Vaß/
und versuchet/ wie der Geschmack ist/ hat er bösen Ge»
schmack/so lasset des Lagers viel heraus zwey oder mehr
Viertheil/ darnachschlagetden Spund gar wol / und
walgert das Vaß ossr auf dem Lager hin und wieder/
auch über und über / so zerschlägt sich der Wcin/ und
wird gut darnach. Dann nehmet ein ander Lager von
guiem Wein / und füllet das Vaßdanmzu/ der
Wein wird in acht Tagen frisch und lauter. ?lvbs
tumeli.

Oder nehmet zwo Hand voll Kalck / mischet ihn
mir Wein / und machl vier Kießling heiß/ temperitts
untereinander/ und thut es ms Vaß/ihm wird geholf-
fen.

2. Saigern Wem wieder zu rechte zubringen. Las¬
set desselben Weins aus einem Vaß auf die zwölff
Maas/ und schlaget den Min »m Vaß gar wohl mit
einem Scheid / nehmet dann ein Pfund Weinstein /
zwey Loch Ingbeer/ ein LorhZimmct-Rinden/und eine
Hand voll «saltz/ stosset es alles untereinanderzu Pul¬
ver/ tbuts inWein / und rührt ihn wol untereinander/
füllet ihn zu / und last ihn liegen drey Tag und drey
Nacht/so wird er wieder frisch und gut. Oder nehmet
Jsoppen ein grossesBüschleinsamtdcnBkimen/hangt
,hn in den Wein/ so wird er wiSer frisch und gut/ als er
zuvor gewesen ist. Oder giesset den Wein in ein schö¬
nes Vaß/ und schlaget ihn nicht/nehmet dann ein
Pfund Weinstein / und ein Viertel Pfund Ingbeer/
lassets dörr werden / und stehet es in einem Mörsner
gar klein / thut es in ein Kannelein / und lasset des
Weins daran/rühret es untereinander/lasset des
Weins aus dem Vaß ein wenig/ und thut die Mareri
daran/ schlagt es untereinander/füllet ihn zu/ und wan
die Brühe an den Wein geflossen ist/ lasset ihn drey
Tag und Nacht liegen/ so wird er gut. Oder nehmet
zu einem 6. EimerichrenVaß voll / einen Kübel-voll
Kießlingsteinegiesstt ein heiß siedend Wasser daran/
deckts zu/ thut es in ein Geschirr/das wol vermacht
sey/ setzt esauf ein gute Glut/ daß er glüend und heiß
werde/ nehmet dann drey Maas Wein aus dem Vaß/
setzet den Hasen in einen Kübel/ siürtzetihn um / und
tkut di« keissen Stein in dasVaß/ lasset ihn fünffTag
aufdem Gemach liegen/richtet dann em sauber Vaß/

zu aufhalben Span/ tlM den Wein darein/sowird er
hart/ schön und gerecht.

z. Einem Saigern W in noch ferner zu helffen:
Nehmet drey Pfund Weinstein/ brennet ihn in einem
Hafen zu Pulver/stosset ihn klein/ dörretSsamt einer
Hand voll Saltz in einer Pfannen / fchütrets wol heiß
ins Vaß/ rührets auf eine Stund/alsdann nehmet
eine Hand-voll Singrün oder Sigqrün und Bein-
hsltz/ oder Rhemweydenzwey Elen lang/ und drey E«
spewRindea einer Scannen lang/ und thuets ins
Vaß/ so wird der Wein gerecht und gut.

4. H tt iem.ind ein Fader Saiger- W'in/ so lasse er
ein Vierteil Weins in «insm neuen Haftn/und le¬
get darzuNessel- Wurtzeln/ so viel ihr mit beyden Hän¬
den fassen könnet / decket den Hafen zu / und setzet ihn
zu einem röschen Feuer/ versäumet ihn offr/wann er
siedet/ und wann die .Wurtzelnwol versott-n / seihet
den Wein von denWurtzeln/ und giesset dm heissen
Wein m das saigere Vaß/ verschlaget es wohl / und
über acht Tage sehet/ ob derWein sich geläutert/dann
soll man den Wein vom Grund aufrühren» Hat sich
derWein dicht geläutert/ und hat darnach grüne Far¬
be/so nehmet weissen Alaun/und flösset in einemMörs-
ner/zu einem Fuder ein halb Pfund/ leget den gepul¬
verten Alaun in ein neues Häfelein/und setzets auf ein
Gluht-Feuer/ so wird er zu Wasser / last ihn ausrie¬
chen/ so wird er weiß als eine Kreide/und wird süß/
nehmer dann ein halb Pfund Galitzen-Stein/ thut ihn
zur Alaun/rühret ihn unter den Wein Meinem
Rührscheid/daß er sich um und um in den Wein thei¬
le/ so wird der Wein frisch und lauter.

5. Einem Wein der saiger oder trüb ist/ zu helffen.
Nehlnet zu einem halben Fuder einen Kübel voll blau¬
en Letten/oder Leimen / klopffet ihn klein/in einem klei¬
nen Züberlein/ giesset daran ein frisch Wssser/ lasset
es zwey Stund daran stehen / seyhet das Wasser ab/
und rühret mit einem Holtz den Letten gar wol/und
giesset wieder ein frisch Wasser daran/ lassets stehen wi-
zuvor/seyher das Wasser wieder ab/tkuts des Tages
dreymahl/ auf die Nacht giesset wieder ein frisch Was- l
ser daran / und lassets die Nacht daran stehen / zu
Morgens seihet das Wasser wieder ab/ rühret ihn mit
etwas Wein an/ daß er dünn werde. Nehmet ohn-
aefehr i s. oder acht Maaß süsser Milch/ die wokl ge¬
schäumt sey/ thut drey Maaß Milch in Letten/ und für
zwsy Pfennig Brandrwein/rührers untereinander /
und nehmet ein Pfund Krasst-Meel / zerreibers mir 2.
Maas Milcb/ und lasset acht Maas Wein aus dem
Vaß/ giesset das Krasst-Meej vorerst darem/ darnach
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den Letten auf daSchalbe Theil/ferner thut die übrigen
ketten und Milch auch darein / rührets wol unteren-
ander/ dann giesset nochmalen für^.PfennigBrandt-
wein in dasVaß/ und füllet das Vaß mit Wein auf /
giesset ein Maac> Wasser darein/ rührets nicht mehr /
macht ein Zapfflein in das Vaß / und lasset eine halbe
Maas heraus / denselben Wein schüttet in einander
Vaß/ thuts des Tages einmahl / und giesset allwegen
frisch Waffer darem/lassetden Wein acht Tage lie¬
gen/und am neundten Tag lasser ein sauber Vaß zu¬
richten/ und einen gantzen 5 pan darein brennen / und
den Wein ablassen/ so ist er gerecht / und lhr werdet

- Wunder erfahren.
^ 6. Trüben Wein zu lautern. Nehmet zu cinemFu-

der to. oder mehr Eyer/rhur den Dorter davon/ und
schlagt dasWeiß von denEycren in nnenKübel/ klopf-
fetS nnt einem Löffel biß sie gar frisch werden als ein
Wasser / nehmet dann ein Pfund Alaun/flösset ihn
klein als Meel/ nehmer darzu ein halb Viertel Milch /
rühret den Alaun in die Milch / so wird es als ein
Mus/ zerreiber den Alaun wol in der Milch mir einem

einen dicken Haffners Leim gezogen / legts in einFeuer/
daß derWeinstein gar wol gebrannt werde/nehmels
aus dem Feuer/und brechet den verbrannten Leimen
davon/so wird der gebrannte Weinstein seyn wie ein
weiß Meel/ darnach zerflösset ihn in einem Mörsner/
machet ihn in einen leinen Sack/ der oben weit und un¬
ten eng sey/ Hanger den Sack mit dein engen Theile zu
demE punde in denWein/ daß der ^>ack in dem Wein
hange/ irgend zweyer Finger tieff/ so ziehet der Wem
den Weinsteinan sich aus dem Sack/ alscb erSaltz
wäre/und damir laurerr sich der Wein gar schon, i'- v-
bötum eü. Oder nehmet ein E lück Filtz v»n einem
Hut/das einer Hand breit/ und einer Spannen lang
sey machet es an dem einen Orlh gar spitziq/ nehmet
darnach ein Vecken/ giessets voll frisses Wasser/ darin¬
nen Weinstein zerlassen/ lege) den Filtz mit dem breiten
Orth mdas Wasser/ lajstt'das spitzige Orth herausser
hangen/so zieht derFiltz dasWasser an sich/und dieweil
der Filtz an den, breitenOrtWasser hat/so treuffc es am
spitzigen Orlh/solchen Orth möget ihr in den Spund

^ hängen in das Faß/ so treufft das frische Wasser in den
Löffel/und giesser es durch ein Sieb/ leinen ^ack oder zWein/mildem Weinstein/ und von diesen zweyen
Tuch/ treibe! es wol durch/ darnach giesset das Weisse Stücken wird der Wein schön/ lauter / frisch und na-
von Eyeren drein/und lassetauSdemVaßdesWeins tüelich. probstum-ti.
ziemlich viel darunter/ rühret es also alles durcheinan¬
der/ und hinter den Spund nechst den R'iffen / bohret 8. Trüben-oderMolckeu-Farben Wein schön zv-
ein Loch m-t einem Zapffen-Neber/ und stosset einen machen. Nehmet allwegen zu einem Eimer Weins en
TiichlerindasLoch/ giessetdarnach das Eyer-Kiar/Maas Milch/ die wohl abgenommen/und recht blau
Alaun undMilch mit dem Wein oben durch denTrich- sey/machet ein Loch neben den Spund/stecket darein ei-
terindas Vaß/und rühret dieweil den Wein zudem nen Trichter / giesset die Milch dardurch/ lasset das
Butt oder Spunde nnt einem kurtzm Rühr-Scheid / Spund , Lochoffen / stosset einen Stecken darein /
daß die Nateri sich gleich in denWein theile/ verma-- rühret den Wein wohl darmit/so lang ihr die Milch
chet das V.iß gar wol / in vierzehen Tagen / wird der hinein giesset/ damit die Milch den Wein desto besser
Wein lauter und frisch ;wolr ihr den Wein gelinder durchkrieche / und also die Trübe sich desto ehe an
macken/so nehmet einPfundZuckerdarzu.Oder neh- Boden zichmmöge/ und lasset ihm bald ad. . ?r^.
met eine Hand voll Weinstein/stcGt den klein in einem bsium «K.
Möcsner/thut ihnm ein leinenSacklein/welchesdurch -

xxx il.

Stinckcnden/ zähen / kaimicht- schimmelicht - und abgestandenen
Wein wieder zu recht zu bringen.

Ann der Wein einen bösen Geschmack be¬
kommen hatte/ es wäre von der Kalter/von

dem Vaß/ oder durch einen andern Au¬
fall/ so nehmet Fenich oder Fuchs-Schwantz (zu La¬
tein genannt) bachet denselben im Ofen / biß
er hart wird/thut ihn in ein leinen Säcklein/undHän¬
get ihn also warm ins Vaß / biß erkalt wird/darnach
ziehet ihn wiederum heraus / schlaget das Vaß zu/ so
werdet ihr euch verwundern/ wie sich der Wein verbes¬
sert har.

2. Wie man den Vässern den bösen Geschmackbe¬
nehmen / und einen guten geben könne. Nach ge-
wascknem Vaß/ nehmet Salbey / Rosmarin / ein we¬
nig Negelein und starcken Esiig / lassets miteinander
einen Wall aufsieden/ giesset es dann also heiß in das
Vaß/und schlagets wol zu/ so vergehet ihm aller böser

Geruch / und bekomt hergegen einen gutenGeschmack.
ttk. In derQuantität(Dosi) solcherDinge müsset

ihr euch richten nach derGrösse desVaßes/daß ihr nach
derselbigen viel oder wenig nehmet; welches in allen
vorhergehenden und nachfolgenden Stücken zu be¬
obachten.

z. Wann ein Wein zaheist/ wie man ihm helffen
soll. Brennet Wein-Rebenzu Aschen / nehmet der
Aschen eine Hand-voll / bindets in ein Tüchlein / das
rein und sauber sey/ und Hangers in den Wein/ er wird
gerecht. ?robatum cli.

Oder wann ihr Brod backet/so nehmet eins/wann
es halb gebacken ist / und werffets in das Vah/ lassets
drey Tage darinnen liegen/so wird sich das zähe We¬
sen verliehren. Oder nehmet vor vierPfenning Wei¬
hen Taig/ das Weiss« von acht Eyern/und vor vier

i
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Pfenning Brandtwein/ knetets untereinander/ma¬
chet Kügelein daraus/und rhucs'in Wein / lasset ihn
acht Tag ruhen/ so wird er wieder krasstig. ?robatumclt.

Oder nehmet desWeins aus demVaß auf einen hal¬
ben Eymer/ schlaget den Wein wol in dem Vaß / und
nehmer dann ein Pfund Weinstein und ein halb Pfund
Föhren Rinden/ stossets zu kleinem Pulver/und rä-
delts durch ein Sieblein / lasset des Weins aus dem
Vaß / thut das Angemachte darein/ und rühret ihn
wiederum gar wol/füllt ihn zu/und lasser ihn liegen drey
Tag und Nacht/ er wird wieder gerecht und gut.

4. Einem Wein zu helffen/ der da schimmelt.
NehmetWachholder-Holtz/schneideres klein/und lang
wie einen Span / thurs in einen neuen Hafen
und lassets dörr werden / nehmt der Höltzer sieben zu¬
sammen / und bindetsin ein Bündelein / machet der
Bündelein drey/ hanget eines in das Vaß einen Tag/
und eine Nacht/solches thut drey mahl nacheinander.
?rob->wm eK.

Oder nehmet zu emem Karren-Vaß ein Pfund ge¬
säuberte Lorbeer / stosset sie grob / thuts in ein leinen
Säcklein/ thut darzu zwey Lotbwelcke Salben-Blat¬
ter/ nehmetdannein VieringWax/zerschneidets klein/
zerlassers in einem Pfännlein über dem Feuer/ und gies-
ftts in den Wein/ehe ihr das Sacklein hineinhänget /
lasset das Sacklein sünff Tag und Nacht darinnen lie-l
gen/bereitet dann ein Vaß schön sauber auf halben

Span/ und im sechsten Tag lasset den Wem ab / und
machet dann obbeschriebnen Anhang/ lasserihn ohnge-
fehr l s. Tage dar innen hangen/ der Wein wird schön
und gerecht.

s. Emem ausgestandenenMein wieder zuhelffen.!
Nehmet zu einem Fuder Weins/ drey und dreyssig
Eyer-Klar/ unreinem halben Viettheil einerMaas
Brunen-Wasser/ in em sauber Gevaß/ schlagets wol
aufeine hallte ^ tunde/und declets zu/ lassers über
Nachr stehen/ zu Morgens seyher es durch ein Tuch in
einem saubern Kübel/ schlaget es zusammen/ und thut
abermahlen frisch Brunnen- Wasser darein/ nehmet
dann vor vier Pfenning Brandtwein schütter ihn
darunter/nehmer 2. saubere Kübel/ macher einen Ha-
nen-Zapffen in das Vaß/ nehmer aus dem Kübel vom
Eyer-Klar in ein Glas/rührers wol unter einander /
dann giessets nach einander in den andern Kübel / rüh-
rets allemabl mit einem löcherten^scheit/ tbur es ein¬
mahl sechs oder acht/ dann schwencker die Kübel/ schla¬
gets wohl / und alsdann giessets in das Vaß. Habt
ihr nun viel aus dem Vaß gelassen/ / so füllet es wieder
zu / biß auf eine Maas / mit gutemWcin/ giesset eine
frische Maas Brunen Wasser darein/das thut drey
Tag / so wird der Wein durchsichtig/ last ihn neun
Tag liegen wol abgespundet/bereitet ein sauber Vaß/
und schlagts einüber z. Stunden/lasset denWein dar¬
ein/ und gebt ihm einen guten Emhanck/ lasser ihn vier
Tag liegen/ er wird wvl geschmack/ und schön.

xxx m.

Herzliche Wem-Tincturen zu inachen.

^Imm Brandtewein/ so viel Maas du wilt /
schütte denselbigen in drey mahl soviel !
B'-'uiim Waßer/ so wird es also fort blau-

licht ; Diese Vermischung thut man in ein sonderlich
Brenn-Zeug / treibet den Brandtwein von demWas-
ser auf gemeine Weise über / doch also/daß man den
klaren Vrandtwein/welcher zu erst in dem vor¬
gelegten Recipienten über den Helm gehet/von dem
andern/der gar schlecht und trübe ist/und zu letzt kom¬
met/mit Fleiß unterscheide/ und allem sammle/das
andere last man lauffen/so lange es nach Brandtwein
riechet; Zu dem Gulenchnkmanwiederum z.mahl
so viel Wasser/destillirt ihn wie zuvor/ dss beste nimmt
man vor weg/ das chlechte aber rhut man zu dem vo¬
rig.'«Schlechten ; Dieses thut man also dreymabl/ so
wird der Brandtwein von seinem schwefelichrenGe-
stanck gewaschen/ daß er zu diesem Werck subtil genug
ist den Abgang; findet mau wieder in dem schlechten
und trüben Brandrwein / den man in dreymahlenge¬
sammlet bat/welchen man auf gemeine Weise reÄi6-
ciret. Wann nun dieses also fertig und bereitet ist /
sofabret man ferner folgender Gestalt damit fort:
Will man der besten Wein- smÄur einen gantzen Ey¬
mer/ das ist 160. Maas/ so muß man erstlich in derBe-
reitschafft haben/2. gute reine Wein-Vasser/ ein Ey-
meriges/ und ein viertel Eomeriges / darinnen niemah¬
len andersgewesen alsWein/ das kleine Väßlein muß

oben ein weit Spund-Loch haben / daß man die In-
ßr-äisntien desto besser mit der Hand hinein bringen
könne: Das Grosse leget man m den Keller/ dasKlei,
ne in eine verschlossene warme Stube / und zwar so
hoch / daß man ein ander Geschirr darunter setzen kan;
Alsdann thut man in das kleinere Vaß so. Pfund
frischekleins Rosinen/ von ihren Stielen und aller Un,
reinigkeit wol gesäubert/darzuthut man ferner 12 oder
if. Pfund des weissen schlechten Melis - Zuckers.
Hernach füllt das Väßlein mit gutem alten Wein biß
oben an/ doch lasse es etwan einen Zoll leer/denSpund
laß offen stehen/sihe täglich zwey oder drey mahl dar¬
nach/biß du nach etlichen Tagen siehest/ daß durch die
kleinen Rosinen/ Blaßlein aufsteigen/ und den Wein
treiben/ daß er überlauffer und in das untergesetzteGe¬
schirr wie Honig abtrieffet; wenn dieses geschicht/und
der Wein z. oder 4. Tage / auch wol zo. oder 40.
Stunden gegohren hat/ so zapffe ihn ab/ trage ihn also
fort in das bereit-liegende grössere Vaß in den Keller /
und giesse alle mahl auszo. oder 40. Maasdieser Tin¬
ktur ».Maas des gereinigtenBrandtweins/oder auch
wol auf 70. oder 80. Maas nur ein/fülle das kleine
Väßlein/darinnen noch die Rosinen sind/mit andern
Wein/ wie vorhin/ alle mahl auf 2. oder z.Maas
Wein/ wiederum ein Pfund Melis-Zucker/die Rosi-
nendarffman nicht vermehren/ noch verandern/dann
sie können wol 8.9. oder 10. mahl treiben/sonderlich in
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warmen Stuben/und »st zu mercken/ daß man allz- ^ ablaufft/als ohngefehr bey no.Maaß/ soll manM >
mahl erstlich die Rosinen/ hernach den Melis.Zucker/ i.zwey-Eymerlges Vaß chun/und die letzt gahrenden
und denn erst den Wein ins Vgß thue/ auch alles mei- Rosinen wiederum um Wein anfüllen. In s. oder

!sientheils ^ pund-voll mache/damit mandasGahren ' ü.Tagen ,oll man zu diesem Vaß/darinnendie gäh-
desto besser sehen könne/ es fanger bald wieder an von renden Rosinen sind/ein anders legen/auch 2.Cenr-
sich selbst zu gähren/und wenn es solches abermahl''. ^ .s zo<
oder ^.Stünden gethan/ so lhur man mir Abzapszen/
Zuschürtcn des gereinigten Brandtwems und wieder
Auffüllung des Rosin-Vaßleins wie vorhin/ und dieses
conrmuiret man io lange/als die Rosinen treiben wol-

ner Rosinen / und nöthiges Weinstein-Saltz darzu
thun/mit warmen Wein zum erstenmal füllen/ und
gantz damit verfahren/ wie mit dem ersten Vaß ge¬
schehen/undalso weiter lo.oder 12. Vaß neben ein¬
ander legen; Wann die Rosinen in einem Vaß nicht
mehrgayren wollen / so machet man das Vaß ledig/
und drücket dieRosinen aus/so gut Mail kau/und füllet
das Vaß wieder/wie vorhin; Man soll aber Recht

len/ oder bis man genug Tmcrur hat. Nachdem nun
das Vaß im Keller/nahe bey einem halben Zoll/voll
ist/soll man es nicht ehe.-ve^spünden/biß das Gahren
Zantz vorüber ist / je besser der Wein -st / je langer er! baben/ daß allezeit ein erlies und letztes Baß/ in Anse-
gähret/ von i.biß z.Monat; hernach spüilder man das yung oer Roiiuen/ zusammen m e>n Vuß abgezapsset
Vaß zu/so wird die l'mck,r in 6. bix 7.Wochen klar/ werde/damit jo vielnmgl.ch der Wem an der Krafft
die man brauchet/wie man will / zu Malvasier/ Spa- ^ gleich werde ; ann nun solche Vasser zusammen
Nischen oder andern Wein/nach dem man den Wein kommen/können alle Tage drey Viertel-Eymer ab-
damit streichet/und nach Belieben/ 7. ij.oder s.Maaß ^ gezapsset werden. vorbey ferner zu mercken/ daß
auf einen Eymer gemeinen Wein ryue / und also eine mali gedachter Massen zu solchen gahrenden Wein alle-
Zeitlang miteinander liegen last; Insonderheit giebt mal denvierdren ooer jünstten Theil fufchen Weins/
es den besten und starckstenRhemischen A^ein/Ven man und auch zu 9. Maaß di-.'jerM»Mr an ?)^aaß des weis¬
begehren mag; Es ist aber darbey zu mercken/daß inan senBlanotewemsgiejftn/ und wann es einen Monat
das Vaß wol mit Heissem Wasser/darinnen ein wenig gelegen/ muß man es abzapffen/ i.MaaßBrandte-
Fenchel gesotten/ausbrühen/und das Brüh. .Ivasser wein an 1. Loth des obgemaoten 6a!>s giessen/
eine Stunde darinnen stehen/hernach aus.aussen las- ->
sen / und mit frischem Wasser wohl ausschwancken
müsse. ^ ^ .

2. Wie man in kalten Landen / oder wo der Wem
theuer ist/ verfahren soll. In diesem Fall muß man
gleicher Gestalt in em so.massigcs Vaßlein so vm
Pfund Rosine'und darzu 12 oder if.lo.Melis-Zucker
thun/ mit Wein füllen/und miteinander gah.en lassen/
wie oben erwehnet wor den. Wann es 24. Stun¬
den »der länger gegobren/ zapszer man esab/süüet es
wieder/und thut in allem/wie oben geschehen/biß es
nicht mehr gähren will. Zum andern nimmt man ->u> Wein ; Zum andern/ein klein Vaßlein von i o./12.
l'-irtAsi, so entweder aus rohem Weinstein oder Pott- oder I s. ^'.aasen/und dann einEynieriges zll42.Maa-
Äsche gemacht wird / d.is thut man in einen Laugen- sen. Drittens/ i z.oder 14. Pfund frische Rosinen/
Sack / und giesset Wasser daraus/ ^>iß man keine zumvie^dten/is-PsundMells-Zucker;und endlich z.
Scharffemehrspuhrer; Diese Lauge lasset man einko- viert, l Macß des hernach beschriebenen 8^ir>tuz v ni
chen / biß alle Feuchtigkeit davon abgedämpfter ist / so Die Bereitung aber desselben gehet also zu : In das
bleibet ein sck>arffesSaltz in dem Kessel oder m der kleine Väß»em thut man die Rosinen/welche vorher
Pfanne/ we ches man in der Warme halten muß/ da- gefaubert seyn sollen/ -.Maaß ziemlich warm Wasser/
mit es nicht schmeltze. Wann dieses bereitet ist / neh- und d.mn füllet mau es mit obgemeldtem gnren alten
mer zu einem z.Eymerigen Wein - Vaß / 2.Cenrner Wein/Spund voll an/ leget das Väßlein meine war-
Rosinen / thut sie in ein z.Eymeriges Vaß / und aus me Stube/wor bey aber in Acht zu nehmen / daß die

üoer N^chc stehen lassen/alsdann abgießen / und 1.
Maaß dessen auf an^thalb Eymer schütten/der wird
ihn bald yelle machen/ daß er in i4>Tagen schön wird/
so solchen in 8.oder iv,Wochen nicht geschehe. Und
diefes wird darnach so haustig auch wohl an andern
Orten verkaufet/ und Spanischer Wein genenner.

z. Eine Wein- Tmcrur aus Wein zu machen / da¬
mir man alle geringe Weine verbessern/ oder die Tm-
etur oor >lch als Spanischen Wein/ Malvasier / oder
TockÄyer-Wem gebrauchen kan. Zu einem Wiener-
Eymer wi.o erfordert / erstlich /42. Maaß guter alter

man es nur mit kaltem Wein/weil die Rosinen schon m Biaßem und Aufwallung wird zu sehen seyn; Wann
ihrer Fermentation sind. Wann es 2. Tage also ge- nun die,er Weill 24.^>runde gegohren / zapffet man
gohren/ soll man es abzapffen. Von 16. Pfund Ro- lhil in das Eymenge Vaßlein ab/ und thut gleich dar-
stnen kan man allemal bey z.Eymer machen/ ehe sie
zu gähren nachlassen. Zu einem solchen abgezapffcen
und noch qahrenden Wein / soll man 4. oder s.Theil
zapffenden Wein thun/ so bekommt dieser gährende die
völlige Wein Natur/ Geruch/und Geschmack;Wann
man znErspahrungdes !»->>!» i^rrzn, auf z^. Maaß
nur i.Pfund thun wollte/würde es lange trübe blei¬
ben/und über drey Viertel Jahr nicht dauren. Was

zu ha.b so viel des gemeldten guten Weins/aber so wie
er vor sich selbst ist/nicht mit Rosinen bereitet/und in
drey oder vier Stunden halb so viel / und allezeit auf
z.Maaß em Pjund Melis Zucker;Wann man nun/
wie gesagt/ abgezapsser hat/muß man das kleine Vaß¬
lein alsofix t/ mit Wein wieder anfüllen/und im Win¬
ter die Stube warm halten / im Keller aber zapffet
man aus dem kleinen Väßlein 2. oder z.Maaß/und
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gießet dann an deren Statt so viel ziemlich warm
Wasser hinein/so kommt in wenig Stunden dieser
mcmation, so zur Nachricht dienet. Wann nun zum
andern / dritten oder vierdten mal der Wein in dem
kleinen Väßlein einen halben Tag oder Nacht/ wel¬
ches erst in 24. Stunden geschieht/ gegohren / zapffet
man ihn zu den vorigen in das grosse Väßlein wieder/
wie obgemeldet/ halb so viel mir Rosinen angemachten
Wein/ biß das grosse Vaß halb voll ist/ alsdann lasset
man mit Einzurhutt des rochen Weins Nach / und
füllet es aus dem kleinen gahrenden Väßlein nach und
nach gatttz zu; Jmmittelst muß man zu dreyen malen
die erwehnete Essentz hinein giessen. Im Sommer
hat es keiner warmen Stuben/ wie auch keines war¬
men Wassers vonnöthen/sondern allein im Wmrer/
weil durch dieses Mittel die zugeschlossne eingetrock¬
nete Rosinen als gleichsam todte Cörper aufgelöset
werden Müssen. Wann die l'inc.tur ferkig ist und
ruhet/ maß sie nicht zugespündet seyn / dann sie hat 6>
Wochen lang zu liegen/biß sie hell und klarwird/ein
wenig Zimmet hinein gescheNcket/ist sehr gut. Wem es
beliebet /kan man auchwol etwas iviulclu und
hinein bancken.

4. Die Essentz wird also bereitet : Nimm 8pi ri.
t^m v-ni, wenig oder viel/und drey mal so viel frisch
Brünnen-Wasser/thue darzu eine Rinde Brod/thue
alles zusammen in ein Brennzeug / und laß es über
hartes Kohl-Feuer herüber gehen/ biß man wieder so
viel 3p>ntum vini hat/als man hinein gethan. Die
Blase Machet man ledig/und setzet den Minium v>. ^
n> vor sichalleine hinein/unda.Lothissi und
eine Rinde Brod darzu / verlutirer die Vclicam unt
Rinds-Glasen/und last es über Kohl - Feuer herüber
gehen / biß man ohngesehr den Bitten Theil davon
hat/ dentbut man bereit/ und verwahret ihn zum Ge¬
brauch ; Das Schwartze thut ina^ absonderlich in ei¬
nen Kolben. In das erste und beste aber / zum Ex¬
empel/unter4.^aaß dieses 2. mal rcHjKcirten^in.
ru» Vini.thut man em halb Loth L iliz I artari« und I.
Pfund weissen Zucker-Laudi/ lässet es in einer war-

wen Stube 8. oder 14. Tage stehen/giessetalsdann
den kpirümn Vini von der Valerie ab in einen andern
Kolben/ und bewahrer ihn zum Gebrauch. Von die¬

ser Essentz thur man auf emen Würremberger Eymer/
das ist/16s.Maas / S.Loth / aber nach ohngesehr 6.
Wochen abermals 6.Lorl>

s. 8-,l ^zrti,r>. welches die letztgedachten Essentz zu
zusetzen: Nimm a.Pfund Weyd-Afchen oder c^>c>-
nirten Weinstein / tauge ihn mir z. 4 .oder s .Maas
frischen Wasser ans/solange es herbe lauffet/die Lau¬
ge kochet man Meiner eiserne Pfanne/ biß es zu einem
Brey/ und endlich gar zu einem grauen Smn wird/
welches hernach in einem Tiegel gereiniget und aus ge-
glüet werden muß/ das hebt man in einer Büchsen auf/
doch daß keine Lufft darzukomme / weilessonsten
schmeißet. (L?o muß ev'auch twcken in obige Essenz
gethan werden.

5. Die liebliche Essentz. Nimm guten starcken al¬
ten Wein zehen Maaß/Brandtewem/ eine Rm-
de Brods / ein klein wenig weissen Zucker-Cc.n-
di/laß es über Kohl-Feuer herüber gehen/biß man ein
oder zum höchsten zwey Maaß davon -hat / alsdann
thut man es absonderlich in ein Glab/und verwahret
es wol zum Gebrauch; Davon thut man auf 160.
Maaß alten Wein 1 2 .Loth von dieser Essentz.

7. VegetabilischeEssentz Man nimmt einen 5?i.
ritum Vini, der zum wenigsten dreymahl rcÄ .iiciret
ist/und wsrinnen der Verstand die Dosis geben muß/
so vielerlei) OMse-en als man will/als vonRosen/Ma-
joran/Negelein/Zimmet/Roßmarin/Quitten/Citro¬
nen/ und in Summa von Oleis uNter zwey oder drey
Loth obgedachten Spiritus Vini, ein oder ein halb Quint-
lein von dem Oel gemenget/und alsdann inzehender-
iey Geschirr/ etwann z. biß 4. Tropffen gegossen / so
wird man aus einem Vaß Wein bald zehenderley
Wein zapssen/auch an dem Frauen-Zimmer cinHand-
Wasser von allerhand Geruch und Geschmack / wenn
nur dem Kannengiesser / wie er das H-md-Vaß recht
darzu eintheilen soll/nöthiser Unterricht gegeben wird/
machen können»

xxxi ^
Oestcrreichijche» Wein an Stürcke und Lieblichkeit dem Welschen

gleich; Item/wie Moßler Wein Zu niachen. Ferner Populuö- und Ro¬
sinen-Wein zu bereiten.

Esterreichischen Wein an Starcke und Litb-
.^lichkeit dem Weljchen Wein gleich zu ina-

chen. Nimm ein neu Vaß / darinnen vor¬
her kein Wein gewesen/ säubere und brenne es aus/
laß es aufdemSpund liegen/daßdas Wasser wohl
heraus komme. Alsdann nimm ein Seidel des al¬
lerbesten Brandteweins/von Wein-Hessen/der zwey
oder dreymahl gebrandt ist/ oder nach dem das Vaß
groß ist/dieser Brandtwein wird in das Vaß einge-
brandt/alsdann einem Most / wie er von der Presse
kömet/ sülle ihn in das Vaß/daß eine gute Spanne leer
bleibe/darnachgiesse auf ein Eymer-Vaßlein ein Ach¬

terling dergleichen Brandtwein / und laß ihn liegen!
Du mustaber in Acht nehmen / daß du dir ein kleines
Rinnlein machest/ und dadurch den Brandrwein ins
Vaß lässest/ denn er muß nicht hinein fallen / damit er
mit dem Wein sich nicht vermische / sondern er muß
nur oben aufschwimmen/undmit seiner Srarcke den
Wein erhalten/ daß er nicht gähre.

2. Oesterreichischen Wein wie Moseler Wein zu
machen. Nimm ein neu Väßlein/brühe es aus mit
Holder-Blumen/ und von Scharlach- Beer-Wasser/
wol gesotten/ laß es eine Weile in diesem Geschmack
so liegen/alsdann fülle es mit einem guten Most/Her-
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nach nimm schönen treugen Holder / der nicht gar auf¬
geblühet und Scharlach-Beeren/doch also / daß der
Holder M nach und nach vergähre / und alles dem
Geschmack nach/so eingerichtet sey / daß es dem Mo¬
seler-Wein am Geschmack gleich werde; Nach Mar-

! tini/wann der Wem verzehren/ziehetman solchen
in die Väßleiu / darinnen diese Stücke mittler Weile
gelegen/ ab.

Wsin dem Welschen gleich zu machen. Thue
Rosinen in ein Vaß/gieß guten rothen alten Wein/
und z. 4. oder mehr malen rothen Most darauf/ so

1 wird er seyn wie Welscher Wein.
4. Populus-Wein zumachen. Hierzu nimmt man

i ein halb Maaß Spanischen Wein / ebenso viel Rhei-
> Nischen Wein/anderthalb Pfund Zucker/ ein Maaß
Wafftr/ ein wenig Florentimsche Violen-Wurtzeln/
Zimmet ein halb Loth/ 5. oder 6.Negelein / 4.Gran
^ulcus. und Gran Es wird aber also be¬
reitet : Setze ein Maaß Wasser in einem Kesselaufs
Feuer/darein thue die anderthalb Pfund Zucker/als¬
dann den Zimmet nicht geflossen / sondern so lang
und gantz mit einem Faden zusammen gebunden/ da¬
mit es im Abschäumen nicht verlohren gehe / dann er
kan noch 2. oder z. mal dienen / ein wenig darnach
die Negelein geflossen/sammteinem Quinrlein Vio-
len -Wurtzeln/gröblich in ein Tüchlein schlapf einge¬
bunden/so giebt es deflo besser seine Krafft von sich;
Nachdem Filtriren hebet man dieses auch auf/dann
es kan noch einmal dienen. Unterdessen nimm Eyer-

^ Schaum/von zweyen Eyern gemacht / das Zucker-
Wasser an sich laufst nicht über/wann aber des Eyer-

i Schaums/so viel darauf kammt/daßes bedeckt ist/ und
das Wasser darunter keine Lufft hat/ alsdann muß

! man Acht haben. Dieses Wasser muß mehr als eine
j halbe Stunde/ die halbe Zeit ohne/ die andere halbe

Zeit mit dem Abschäumen sieden. Alsdann nimmt
! man es vom Feuer / und lässet es ein wenig erkalten/
hernach den Spanischen undRheinischenWein/micr-
ler Weile/daß das Wasser abkühlet/in eine Flasche zu
sammen gegossen/alsdanndas Wasser durch ein Tuch
»n die Flasche zu dem Wein hinein gehen/ und wol ver¬
macht. Endlich reibet man den^iutcus und
mir ein wenig Zucker in einem Mörßner gar wol/ bin¬
det es in ein subtiles leinen Tüchlein/ und häncket es
an einem Faden angebunden/ in die Flasche / setzet es
in Keller/ und lasset es Nachmittages durchrropssen/
nach demFiltriren oder durchgetropsset/wirdder lVws-

. cu, und ^mbra wieder hinein gehäncket / und Tag
und Nacht darinnen gelassen / so ist der Wein
fertig.

s. Rosinen-Wein zu machen. Thue Rosinen in
einen grossen glatten höltzern Trog/ mit ihren Stie¬
len und allem / gieß aufemen dritten Theil der Rosi¬
nen/zwey Drittheil Wasser/ oder so viel dir beliebet/
stoß stemmt emem höltzernen Stempel starck und lan-

GÄ (-
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ge thue es alles in ein Vaß/ oder laß es vielmehr also
stehen/und schütte noch etwas heisses Wasser darauf/
so werden die Rosinen sincken und sich setzen/alsdann
laß die Feuchtigkeit oder das Wasser davon ab/zu wel¬
chem Ende der Trog unten ein Loch haben muß/ und
lege emen geflochtnenKorbvor/ daß die Beere nicht
mit durchgehen. Wann es nun also im Vaß ist / so
thue ohngefehr auf -o.Maaß ein halb Maaß Wein-
Essig / das befördert an statt des 5>itri, d«s Gähren /
man muß wohl Acht auf das Vaß geben / dann es will
Lusst haben/ damit es nichr zech-ringe.

6. Oldenburger Rosinen-Wem.Wmmder Wein
sehr gut und viel Jahr lang wahren soll / so nimm 10.
Körbe Rosinen / sonsten nur 8. die gut und vollkom¬
men am Gewichte sino/schülte solche gantz in eine Kus¬
se/giess.' frisch Wasser daraus/so viel/ daß das Was¬
ser eine guteHcmd breit über den Rosinen stehe/ laß
es etliche Tage darauf stehen/ doch de« Tages ein paar
mal mit einem Brauer-Rohr umgerühret/ decke die
Kusse zu/wann nun die Rosinen zeigen / daß sie gäh¬
ren wollen/ so laß das Wasser ablausten / oder man
nimmt auch wol die Rosinen mit einer löcherichten
höltzernen Schaussel nach einander heraus/undtritt
und stösset sie in eine andere Kusse / darinnen ein star-
cker Boden ist. Jedoch ist zu mereken / daß sie nicht
allzu klein gestossen werden; Alsdann giesse das vori¬
ge Wasser/ darmnen die Rosinen vorher geweichet
wordsn/wieder drauf/und rühre es mir dem Vräuer-
Rohr fleGg um/laß es etliche Tage stehen; Jedoch
im Fall solche allzu warm stünden/müsse man sie nicht
über 2. Tage stehen lassen / sondern den andern Tag
auspressen. Man muß aber erst einen Sack von
Haar-Tuch machen / wovon die Pferde-Decken pfle¬
gen gen,acht zu werden/nach der Weite der Presse/je¬
doch lasser man von dem Tuche so viel daran/daß es
etwas über hängen kan nach dem Pressen. Den
ausgepreistenWein giesset man geschwinde in das
Vaß/ und wann das Vaß davon voll ist / schurret
man klein - gestossnen Weinstein darein / aus einen
oder halben Eymer drey viertel Pfund / so fanger es
bald an zu gahren / als ein natürlicher Wein; Die¬
ses Gähren wahret etliche Tage/ hernach kochet der-
selbige fast ein viertel Jahr/ auch wol langer. Die¬
ser Wein muß alle Tage etliche mahl gefüller wer¬
den. Anfangs wird er grau von Farbe / dann be¬
kommt er darauf die rechte Wein-Farbe. Wann er
drey Wochen alt ist/ kan ergetruncken werden/als
einsüsser Most/ wann er ein vlertel Jahr alt ist/
muß man ihn in ein frisches Vaß abziehen. Will
man ihn aber' zum Verkaussen haben / nimmt man

dieses Weins zwey Ohm/ und ein Ohm alten
Wem/und lasset ihn i4.Tage liegen / so

ist er ein guter Wein/welcher wohl
anzubringen.
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xxxv.
Bondm vonehmsten Artzneycn / welche von dem Wein-Stock und

seinen Früchten herkommen.
^Je Wein-Blatter/so sie auswendig ausge-

^ leat werden/ erweichen von Stund an/ die
dünne Kratz des Haupts / aber durch gros¬

se Jusammenziehung werden sie wiederum bald dorre/
darum treiben sie die Kratz ein/und machen sie zu ge¬
schwind heil.(2)DieWein-Blattez/so sie aufdieSnrn
gelegt werden/ heylen sie die Schmertzen des Haupts /
welcheaus den bösen Cholerischen Feuchtigkeiten/ oder
ausdemFieber kommen/ und lindern die Hauptwehe,
(z.) Der Syrup von Agrest stillet das Brechen und
denDurchtauffder Cholerischen Feuchtigkeit/ so er al-

! lein Lössel-weiseingenomen/ oder mit andern Wassern
l und Safften / in Gestalt eines Trancks vermischet/ ge¬
truncken wird; (4.) Er löschet den Durst in den gros-

! sen hitzigen Fiebern; (s.) Stillet das Brechen den
>SchwängernWeibern/und starcket den Magen.
!<6.)DasOmpkzciutn. Oel/wieman es in derApo-
^ thecken macht/ ist ein nützlich Oel wider dieHitzund
i Zündung. (7.) Dasseibige Oel genommen/ und im
Bad damit geschmiert/macht gesund die lahmen/
gichtbrüchigen Glieder. (8.) Item geschmiert in die
Nase und Ohren /benimt den Ohren das Sausen und
Klingen. (9.) Die reiften Weinbeere / so sie gessen
werden »hn< die Körnlein / laxiren den Bauch/und
desto mehr / welche süsser und fetter sind. (10.) Die
reiften frische Weinbeere / blehen auf den Leib / und
sind dem Magen schädlich/ verstopften auch Leber /
Miltz/und Nieren, (i i.) Die grösten Weinbeeren/
welche Cybeben genennt werden/ so sie entweder allein
geessen werden/ eine Handvoll vor Essens/ oder das
Sodt von gekochten Cybeben getruncken / laxiren den
Leib. (12.) Die mittelmassigen Rosinen/sonst grosse
-Rosinen «Mannt/ erweichen gleichfalls/als die Cybe-
ben/den Leib/also gebraucht/ wie wol nicht so sehr.( 1 z.)
Die kleinen Rosinen/ sonst Corinthien genannt / so sie
in frisch Wasser geworffen/ und also geessen werden /
im Sommer/ sder wann einemdas Fieber ankommt/

.löschen sieden Durst. (14.) Solche in der Speise
gebraucht / nähren wol/und mehren den ^zaamen.
(is.) Auch so sie entweder also gegessen werden / oder
im Wasser gekocht/undgetruncken/ lindern den dör¬
ren Husten / und wann einem der Hals geschwollen ist.
(16.) Oder wann sie mir Gersten-Wasser gekocht
werden/sind sie gleichfalls gut für den Husten/ löschen
den Durst/ und erweichen den Leib. (17.) Grosse
Rosinen/ welche Cybeben genannt werden/ derjeni¬
gen eine Hand-voll/ mit Jngbeer einQuintlein/und
Senes-Blattern zwey Loth/ gekocht in Wasser / wohl
eingesotten/ hernach durchgeseigt/und davon acht Loth
auf einmal/ warm/ zwo oder drey Stunden vor Essens
qerruncken/ ist eine Purgation/ beydes der Galle und
Schleims. (18.) Anderer Rosinen-Tranck/eben al¬
so getruncken und zugericht/ ist auch ein kräfftiger
Tranck/ imPurgiren/wiewolnicht so sehr. ( 19.)

!Il. Theil!

Kleine Rosinen/in Essig gethan /und in der Speise
zum Kntuncken gebraucht/ starcket zugleich dieNieren;
(20.) Eben solche kleine Rosinen/ sonst Corinthien ge¬
nannt/ wenigundofft gebraucht/stärcken und heylen
die Lebersüchtigen. ( 21.) Kleine Rosinen/die etwas
dörrer und sauerlechtiger/ sind mehr der Leber / Niern
und Miltz gesund. (22) Abgekocht Wein-Mus/ wel¬
ches an statt des Syrups gebraucht wird/mit den
Trancken oder andern Syrupen gemischt / also nem-
lich zwey oder drey Löffel voll eingenommen/ oder in ei¬
ner Form eines Truncks auSgetruncken/purgiretdie
verbrannten und melancholischenFeuchtigkeiren.O?)
Dergleichen Wein Mus gewürtzt/ entweder in der
Emtuncke oder zum öfftern in der Speiß gebraucht/
starcket den Magen / und bringet wieder die löblichen
Geister. (24.) Der Wein warm gemacht/ ein Tuch
darein genetzt / dasselbige aufgelegt als ein Pflaster /
lindert dieSchmertzen der zerflossenen und zerbrochnen
Glieder/imgleichendie Geschwulst/vornehmlich/so er
sauer ist/halt inne und treibet zurück dieFlüß derFeuch-
tigkeiten (25.) In die Wunden gelegt / heylet diesel¬
ben. (26.) Der Wein massig getruncken / bey den
Kindern/mehret dasGeblüt/und wird schnell zurNah-
rung.<27)Des Weins Eigenschafft ist(28 )daßer bald
zur Nahrung wird/wie L^icnu» im dritten Buchvon
den Lumpicxionen bezeuget. Jedoch (29. ZO.) zwey-
mal Wein nähret nicht so sehr als einmahl Hönig/ wie
gleichfalls (Z^enu8 von dem Unterscheid des Essens be¬
zeuget. (z r.) Der Wein hat keine gewisse Zeit zu
dauen/ sondern nach der Nalur des Weins/ und nach
der Natur dessen/der ihn trincket; wird einmahl lang¬
samer/ das andermahl geschwinder verdauet. (32.)
DieWein helffen viel/dafi andere Nahrung ehe in Leib
kommet. (z z.) Der Wein bringet eine starcke Ver¬
änderung des Leibes. (54.) HM drum einem jeden
Glied des Leibs, (z s.) BerWein zu rechter Zeit ge¬
nommen/ mehret die nalmlicheHitze/ ftärcket die leibli¬
che Geister/ und zertreibet die Winde. (?6.) Erwe¬
cket Begierde zu essen/ und die von Kranckhetten wieder
genasen / nähret er schneller. (37.) Eröffnet dieVer--
stopffung der Lungen/Leber und (?8.) Erfreu¬
et das Hertz/und macht einen Muth. (Z9-) Hingegen
den Wein unmassig genommen/ erkaltet den Leib / ma¬
chet böse kalre Feuchtigkeiten/und erstickt die natürli¬
che Warm«. (40.) Wein unmassig getruncken/ bp
fördert diekaltenKranckheitenals dasind denSchlag/
die schwere Kmnckheit/Verlahmung der Gliede?/ das
Zittern/Contract und Krampff. (41.) Wein un¬
massig getruncken / schadet dem Gedkchmuß/ verder¬
bet alle Sinne/ macht unaufhörliche Kranckheiten/
und bringet den schnellen Tod. (4^) Kalter Wein/
der mit Schnee/Wasser/oderEyß kalt gemacht wird/
schadet und macht grosse Verderbung im Gehirn /
Senn-Adern/Brust/Lungen/ und mder Leber.(4Z.)

Pp Star-
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Starcke Wein/so dessen viel im Anfang der Mahlzeit
getruncken werden/ bringen das ?o^zra. (44.)

^ Wein im Mfang der Mahlzeit/von den Menschen /
welche hitziger Narur sind/ getruncken/ schader sehr/
(4s.) Wein schader allen/diehitzigtrund dürrer^om-
picxion seyn/vornehmlich den Jungen Gesellen .(46.)
Wein erquicket alle Krancken/ ausgenommen/ welche
das Fieber hal?en/ sollen sich dcsWeine enrhalren .(47)
Wem ist schädlich den Krancken/welche das Seilen¬
stechen haben /?icllr>lin. so man itm trincker/ehe der
Leib gereiniget wird. (48.) Es soll dem Krancken /
welchen es in der Seilen sticht/ kein Wein nach der
Purgarion zugelassen werden / als allein Wasser / ge¬
ringer/ wässeriger Wein^ (49.) Wein schader allezeit

, in den schnellen grossen Sterben/die ohne Unterlaß
wahren, (so.) Wein soll denen / so das Fieber über
den dritten Tag haben / nicht zugelassen werden/ es sey
denn nach der Dauung/ das ist/wenn das Fieber be¬
ginnt linder zu werden. (s i.) Wider das vier ragige
Fieber wird erwehnrer zugelassen. (52.) So einer
Wem trincker vor Essens nach derPurgarion/Bauch-
Fluß/ Blur-Gang / oder dergleichen Enrledigung /
schlagt in den Kopff/und machr VerlahmungderGlie-
der. (5 z.)Schadet zumKrampss und schweren Kranck-
heiten: (54.) Schädel denSchmertzendesHaupts/
welchevon Hitz kommen, (ss.) Hingegen machet er
gesund die Schmertzen des Haupts/ dievon anderen
Gliedern kommen/als vomMagen; (56.) Macht ge¬
sund die Schmertzen der Augen/welche kommen von
vielen zusammen gelauffenemBlutin Augen/doch/so
der Leib nicht sehr Blut-reich ist. (57.) Treibt aus den
Schweiß und Urin/ und reiniget dardurch den Leib.
(58.) Kühler Wein starcket den Leib. (59. Wenig

j warm Wein getruncken/ ist güldenen / welche kalter
Natur sind. ( 60.) Zerrreiber das Geblür durch sei¬
ne schnelle Bewegung/und eröffnet die Verstopffung
der Leber. (61.) Bewegt die Guiden-Ader-oder der
Weiber-Kranckheit. (6-.) Wein/ darein einBüsch-
!ein gehängt/das gemacht ist von Fenchel-Saamen/
Roßmarin-Blühe/Rosen-Wurtzei/ Muscaren-Blu-
men undZimmer / davon getruncken/ ehe denWeibern
ihre Zeit kommt/frühe und Abends/eröffnet die Ver¬
stopfung. (6z.) Der Wein ist nicht gut deneN Com-
plexionen/ die da voll und Blut-reich seyn; (64.) Ist
die beste Artzney wider die Gicht/ und linderk dieselbe/

i (6s.) Macherschlaffend; (66.) Bringet die allerbe¬
sten Feuchtigkeiren wieder; (67.) Macht die Altenjung. (68.) Wein/so man nach der Purgationtrin-
cket aus das Mittagmabl/ mehret die Schmertzen des
Haupts. (69.) Die Verwundeten im Kopff sollen
sich des Weins enthalten. (70.) Wein nüchtern ge¬
truncken/ist sehr schädlich. (71.) Und so er geschwind

! nach dem Bad/vor allen andern Speisen und Tran-
cken getruncken wird/ machr Kopffwehe / und schadet
den Senn-Adern. (72.) Wie auch im Bad getrun¬
cken/schadet den Senn- Adern / und machet Gicht-
brüchigeLeiber/auch wolgantze Verlähmung. (7z.)
Wein nachdem Bad/bekommt keinem/als denAlten/
und soll solcher ein wässeriger Wein seyn. (74 .)Weis-
ser Wein mit wenig Waffer vermischet / ist nach dem
Bad gesund / so ma n ihn nach Essens trincket. (?s.)

Wein derKindbetterinoderSechswöchnerin gegeben/
nach der Geburt / bringet Schmertzen des Haupts /
macht offr Krampff und schwere Kranckheir/ bringr
bisweilen auch Wahnsinnigkeit. (76.) Wein muß
man rrmcken / daß der Leib gestarcket/und besser
dauen kan. (77.) Wein ist eine herzliche Artzney/Ab¬
zuspielen die Zahne/ nach dem Essen der Milch/ und
dasselbe viel mehr/so er mit Honig gemischet wird .(78.)
Wein / mir Bilsen-Kraut gekocht / damit die Nasen
und Schlaffgewaschen/ bringet den Schlaff wieder.
(79- ) Wein wird bißweilen gegeben in der grösten
Gefahr'der Kranckheiten/als in der Ohnmacht/welche
kommt von der Erfüllung. (80.) Wem gelruncken/
schadet den Masen und Blattern/wie wot der gemei¬
ne Brauch ist / daß der rothe Wein aufgenommen
wird / welches zu verstehen ist von denen Kran¬
cken / die starck Gehirn und Senn-Adern haben/ und
die sich nicht zu befahren haben vor der schweren
Kranckheit. (81.) Wein schadet den Kindern als
Gifft.

2. Die Artzneyen / so vom süssen Wein genommensind1) Süsser Wein nähret sehr. 2) Süsser und
schwartzsr Wein mehret das Geblüt/ und bringet den
Schwindel im Kopff/ Fettigkeit des Leibes/ dieVer-
derbung des Magens/und schweren Schlaff. z)«L?üs-
se trübe Wein getruncken/ mehren das Geblüt. 4 )
Neuer süsser Wein machet kranck / und blehet auf; s)
Laxiret den Leib/jedoch weniger/wann er nicht starck
ist. 6) Süsser Wein nach Ungarischen Pflaumen ge¬
truncken/ reiniget mehr den Leib. 7) Süsser starcker
Wein/ oder auch andere starcke Wein/ öffnen dieGul-
den-Ader/undbewegen WeibernKranckheit. 8 )Süs-
ser Wein mehret die Gall/und schadet denen Choleri¬
schen/auch denen/die das Fieber haben. 9) Alter /
süsser starcker Wein verletzet die Senn-Adern/ und
schadet denGliedern. loMacht Auswerffen/ vor allen
andernWeinen. 11) Süsser Wein lindert dieLuffr-
Röhrn/ und erweicher die Brüste / vermehret aber die
Verstopffung der Leber und Miltz/ schadet auch am al¬
lermeisten der Leber/ wenn er neu ist; 12) Wie
auch allen/ welchen entweder die innerlichen Glieder
faulen/ oder Verstopffung der Nieren haben. 1 z )
Mehren das dicke Geblüt. 14 ) Kein laurerer gerin¬
ger Wein ist gar süß/ derowegen ist er gut in den Artz¬
neyen. is) Süsse starcke Wein bekommen denen
wohl/welche erquicket sollen werden / absonderlich an
der Leber/Miltz und Nieren.

z. Artzneyen von saurem und herben Wein, i )
Saurer Wein nähret wenig/und wird sehr in Artzney¬
en gebraucht. 2) Solchen getruncken/hitzetnicht so
sehr die Glieder des Leibes/als andere Wein / ausge¬
nommen der herbe Wein. z) Saurer Wein macht
am wenigste Wehtagen imKopff/unter allenWeinen/
4) NeuesaureWein sollman in der Ohnmacht mey-
den/und nicht brauchen/ wie dann auch böß ist/Wasser
trincken in der Ohnmacht: Dann diese Ding können
nicht bald zum Hertzen kommen, s) Saure Wein /
die nicht allzu alt sind/ stopffen sehr/ so in denselbigen et¬
liche Artzneyen / die da stopffen/gekocht werden; als
Sumach / oder Gall - Aepffel / auswendig ausge-
legt/ stopffet gewaltig; 6 ) Und stillen die Flüß des

Bauchs.

F
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Bauchs. 7) Ist denen gut/die die rothe Ruhr ha¬
ben. 8 5 schwachen sauren Wem soll man auflegen
in den zerbrochnen Gliedern. ?) Treibet zurück die ü-
berflüssige Feuchtigkeiten. Herber Wein nähret

! weniger als derSaure: ! i) Und schadet allen Brust-
i Kranckheiren. 12 Herber Wein aufgeleget mit emem !
' Schwam oder leinen Tuch/ ist eine gute Artzney vor
! die grosse Hitze / sie sey gleich allein oder mit Geschwü¬
ren. i z) Item auswendig aufgelegt / stopffet und
treibet zurück die überflüssigenFeuchtigkeiten.

4. Artzneyen vom mitteimassigen Wein. i)Mit-
teimasslger Wein unter dem süssen und sauren/nähret
mitteimässlg den Leib/und wärmet ihn. 2) Dauet
mehr die halb-gekochte Speiß. z) So er sich mehr
zum sauren nahet/und etwas an sich zeucht / ist eine
vortreffliche Artzney der Leber? und bringet wiederum
die schwachenKräfften/ vertreibt auch dieBauch-Fmß/
so von Schwachheit des Magens und derLeber kom¬
men. 4) ^0 er hartlechtig ist/ und man ihn nimmt/
nur Üwd uns Wm? eingedunckt/m^cht gesund die Le¬
ber/und ist eine gute Artzney den Lebersüchtigen. s)Der
Mlirelinaisige und süsse Wein/ frühe eingenommen mit
Brod und Pulvern zum Magen / stärcker wunder-
bahrlich die Leber und den Magen.6 ) Hiifft gewaltig
die Dauung des Geblüts im Leib zertheilen. 7) Lgxirt
nicht starck den Leib/noch schadet demKopff so sehr/
wie der gelbe.

s. Artzneyen vomscharssen/ wässerigen/ und ver¬
mischten Wein. 1) scharffer Wein erhitzet alle Ein¬
geweide des Leibes/mehr als andere Weine, und dun-j
M am allerschrsten durch. 2 )Scharffcr alter D «.m/
ist eine gute Artzney denen/die kalter Feuchtigkeit sind; >
z) und eine nützliche Artzney / zu denen ^par.rten !
Küchlein von den Schlangen/ so im Thenack ersticket
und zu Pulver gebrennet worden/vor allen Gißt; 4) ^
ist auch gut/wann man die Fisch umbringen will/als ^

c^>>. xxxv^i. .

Bon den vornchmsten Artzneyen/ von gebraudten/nnd Kränker-
Wemen genommen.

bern/ die kalterNatur sind/befördert ihre Vlum. 8)
Benimmt die Blähung des Magens / welche von kal¬
ter Natur kommt. 9) Gebrandter Wein / in wel¬
chem vermischt ist/Fenchel-Saamen/Rosen-Wurtzel/
Muscaten-Blumen/Zimmet-Rinden / Roßmarin-
Blüte/und getruncken wird vonWeibern/benimmt die
Aussteigung der Mutter/oder lindert zum wenigsten;
io) nnt Lavendel-Wasservermischt/ist eine guteAr-
tzeney wider den Schlag / welcher von kalter Natur
kommt. 11) Gebrandter gewürtzter Wein ist gut
dem kalten Magen/und zertreibet die Blähung von
der Kalte. 12) Ist eine gute Artzney in kalten Kranck-,
heiten / und Leibern / so damit eingenommen werden/
diePulver/welchestarcken / entweder ausBrod / oder
ohne Brod, lz) Gebrandter-Wem/ so er allein
oder mit dem Theriack getruncken wird/ macht / daß
die Artzney desto besser durchdringet/und denSchweiß
stärcker austreibet.

Lampreten und dergleichen, s) Wasseriger Wein HM
' nicht wol zur Däuung. 6) Die geringen wasserigen
Weine däum am allerwenigsten; 7) sind in Fiebern
nach derDauung zu geben; 8) ist gut denen / die nur
einenTag dasFieber gehabt haben. 9) Solcher Wein
schadet wenig dem Kopf. io) hilfst in Fiebern / be¬
fördert die Reinigung durch den Urin und schweiß,
i l)WasserigerWem nach süssengetruncken/beförderk
das Auswerfen. 12) ist gut denen Wassersüchtigen/
und beweget den Urin. 1 z.)Wein / so man Wasser
darauf trmcket/schadetnicht dem Kopf. 14) Der
vermischte und ka te Wein löschet den Durst, rx)
Wein mit Wssser vermisset/alsodaß man das Was¬
ser ein wenig schmäckr / löschet den Krancken den
Durst/ und tan in den Fiebern zugelassen werden; 16)
bringt den Schlaff wieder; 17) und befördert alle
Reinigung. 18) Wässerige Weine gehen gar ge¬
schwinde durch den Urin hinweg.

6. Artzney vom starcken Wein. 1) stärcker Wem
trocknet der Menschen Leiber. 2) Getemperirter star--
cker Wein mit Wasser/macht gesund die Ohnmächti¬
gen von grosser Reinigung. z) Der starcke Wein
hitzet und trocknet aus. 4) Solcher vor Essens/und
im Anfang der Mittag- und Abend-Mahlzeit vor dem
Bier getruncken/macht dasZipperlein/ s) undftha-,
der den Schwachen. 6) Srarcker Wein und Mal-
vasier/ starcket d s Darme. 7) mit Semmeln gessen/
HM in Ohnmacht/nähret die Lebens-Geister / ist
eiile guteArtzuey der Leber/und befördert denSchweiß.
8) Stärcker wohlriechender Wein bringet gut Ge¬
blüt/ verdirbst aber sehr den Kopf. 5) h lfft der Lun¬
gen/so kein Fieber daist. 10) zertheilet auch alle Win¬
de und grobe Feuchtigkeiten. 11) aber der Durst
schadereinemam allermeisten / welcher vom starcken
Wein kommt.

Er gebrandte Wem machet die Leber der
Menschen gewaltig warm/ und wer ihn un¬
mäßig trincket / dessen gantze Natur wird

rumirer. 2) absonderlich / wo er wenig grobe Feuch¬
tigkeiten findet/ schadet auch denen/weiche subtil sind/
indem er gar zu sehr zehret/und die andern gelbe Feuch¬
tigkeiten / verhärtet und unheyisam machet, z) Ge¬
brandter Wein mit einem halben Löffel voll Zucker
vermischet/ zerrieben und also Früh und Abends ge¬
nossen/ benimmt alle grobe schleimigte Feuchtigkeiten
in den Dickleibigen / vornemlich bey denen/ die kalter
Natur sind. 4) Verwahret die Vollblütig-n und
Kalten vor dem Schlag/ schwerer Kranckheir oder
Fraischlich. s) Ist im Winter sehr gut / im Som¬
mer aber schadet er gemeiniglich. 6) Denen dörren
und trocknen Leuten ist er wie ein Gifft. 7) Gebrand -
ter Wein/in welchen eingehänckt ist ein Sacklein mit
Gewürtz und Poley / so er getruncken wird von Wei-
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denen/die>»>'»>11 !/^lnilUlZchr / welche von der Gall kommt,dec Leber? sind / mehret die Schwachheit der Leber >
und verderbet sie. 16) Bringet die Gelbsucht inhi
tzigen Naturen. 17) Solcher unmassig getruncken/
bringet bald ums Leben / wo man nicht fiuqs darauf
tringet / Milch / oder sonst gedistillirte Wasser / die
kalter Natur sind.

18) Auswendig mit gebrandtem Wein gewaschen/
starcket die Senn-Adern und Glieder/ benimmt auch
die grobe Feuchtigkeiten.

19> Geberandter Wein mir Wachhslder-Beeren/
und grüner VenedischerSeiffe gekocht/zur Form ei-
nesPflasters/ und damit die Hände und Füsse im Bad
geschmieret/vertreibetdie Flüsse/ so von kaiter Feuch¬
tigkeit kommen. 20) Mit Lavendel - Wasier gemi¬
schet/ und damit gewaschen/stärckec die Glieder und
Senn-Adern. 21) Mit anderer Artzney aufdie Hän¬
de und Füsse geschmieret/machetalle andere Artzney
desto besser durchdringend. ) Mit Saffran ge-
mischet / und mit einem leinen warmen Tuch aufgele-
get/hilfft denen/ die das kalte Feuer an den Händen
und Füssen haben. 2z) Item / mit einem doppelten
leinen Tuch aufgeleger/auswendigauf den Magen/
wärmet den kalten Magen/und lindert die Blähung/
der Colicken/ welche von kalter Natur kommt. 24)

gut den Wassersüchtigen. 20) Dargegen schader es
sehr denen/ die das Fieber haben: 21) Dem Haupt/
Senn-Adern und Gliedern. 22) Und den Weibern/
welche- ihre Kranckheit zu sehr haben. 2z) Wein
mit Pfeffer warm getruncken/ macht warm den kal¬
ten Magen. 24) Und ist gut denen/ die keine Däu-
ung haben. 2s)Hingegen schadet er denen/ die einen
subtilen Magen haben.

26) Wein/darinnen fein- Gold abgelöscht ist/star-
cket das Hertz und reiniget alles unreines Geblüt.
27) Solchen offt gebraucht im Trincken/reiniget die
Krancken/die da die Frantzosenhaben / und in der
Schmier gelegen sind. 28) Ein solcher Wein/ vor-
nemlich so er sauer ist / hilsst sehr denen/die die rothe
Ruhr haben. 29) Osst getruncken/ ist auch den
Aussiitzigen gut. zo) Er erfrischet die Lebens -Gei¬
ster des Leibes, z l) Macht gesund die Thörichten/
und die die schwere Kranckheit haben. Z2) Erhalt
die Jugend, zz) und srlängert das Leben.

?4) Wermurh-Wein ist dem Magen gut / so es
vom Erkälten kommt / oder von roher Feuchtigkeit/
welche sich überflüssig gesammlet hat. ) Wie
auch der Leber eine gute Artzney zustsrcken. z6

"arur kommt. 24), Z^net ww'er'di7V^opffüng de7Mi'.tz und?eber.
^ ^ 5 ^Uvgmuucken / veMeiber i z^cMcht/ daß die Dauung eher geschiehet als sonst.

dcnH^istc.i/ welcher von k.Uler iZiacur lommt. 25) Ist gut wider die Aufblehuiig des Magens/und
Aus Brod gesprengt / wie es aus dem Ofen tommt/ 1.,^. ,a„a uni d is .?>en verstovsset ,st. Vor
^ Amver / Künunel/! hj-Gelbsucht. 40) und wider Kranckheit der Nieren.
Fenchel-Saamen/V;0len-^burtzem / und Peonien/1 . ^ Ererbet derWeiber Monat-Zeit. 42) Treibet
ausgeleget auf die Obren/hilfst den (schmertzen/ wel- > -- ^ ^ ^
che von dem Brausen der Ohren kommen. ' 26) Et¬
liche mal aufgesprengetauf die Pulver / die man aus
wendig brauchet / zu den verlähmten Gliedern/ und
wiederumgetrocknet/denn s. oder 7. mal aufgespren¬
get/ ist sehr gat wider die'Verlahmunq der Gicht.

2. Artzneyen von mancherley Krämer- Weinen ge¬
nommen. 1) Nelcken-Wein erhitzet vornemlich den
Magen und die Mrrtter. 2) Trocknet aus / und be¬
nimmt alle grobe Feuchtigkeit / absonderlich den
Schleim, z) Ist gut wider den Husten der alten
Leute. 4) Und vor die Ohnmacht/ die da kommt von
Aufsteigungder Mutter. 5) Hingegen ist er nicht
dienlich denen/die Cholerischer-Natur sind. 6)Scha¬
det dem Kopff/ und bringet die schwehre Kranckheit.
7) Cardomowen-Weingetruncken/ treibet weg die
Winde. 8) Ist gut wider die Aufsteigungder Mut¬
ter. 9) lindert die Colick. 10) Ist eine gute Ar-
tzeney wider die Melancholey. 11 Machet die Un¬
fruchtbaren von Kalte der Mutter/wieder fruchtbar.
21) Claret/ist ein Wein in der Apothecken von wol¬
riechendem Wein und etlichen Gewürtzen gemacht/
jedoch in einer Apotbecken anders als in der andern.
__x ^ '

auch aus/und todtet die Würmer. 4z) Und macht
schlaffend. 44) Wermuth-Wein gewännet / und
auswendig aufgelegt / mit gebähetem Brod auf dem
Magen/ starcket denselben/ und vertreibet die Winde.
45) Wermuth-Wein gegurgelt/ist eine gute Artz¬
ney wider die Geschwulstder A ungen. 46 ) Den
Rauch davon in die Ohren gehen lassen / lindert
die Täubigkeit und Schmertzen der Ohren. 47)
Schleren - Wein offt getruncken / machet starck die
schwache Leber / welche von vielen und starckm Pur-
gationen geschwächst ist. 48 ) Vertreibet die Ge¬
schwulst und Tunsigkeir des Leibes/weiche von grossen
Bauch-Flüssen kommt. 49) Stillet alle Fluß des
Geblüts / und macht gesund die rothe Ruhr, so) Auch
mehr / als alle Artzney tbut/ der Weiber - Kranckheit.
si) Citronat-Wein ist die allerkrässtigste Artzney /
zu verhüten die Pestilentz, 52 ) Temperirt die Me- j
lancholisthe Feuchtigkeiten, s z) tstäccket dasHertz/ j
54) Man kan ihn nutzlich trincken / m dcntäglichm !
PestilentzischenFiebern." ss ) Augentrost-Wein ein ^
gantz Jahr getruncken / hilfst den Blinden / oder dis!
ein schrvachGesichthaben. 56 Bringet wieder das Se-!
hen/ erfreuet dasHertz/ und nimmt die Melancholische

iz) Solcher inacbetstarck den kalten Magen / und Feuchtigkeiten weg. 57) Alant-Wein ist gut/so
treibet zurück die Winde. 14) Offt getruncken/ ist man den in Peflilentz -Zeiren trincket. 58 ) Bernm-gesund wider die Wassersucht / sonderlich die da bart > met auch die Beschwerung der Brust. 59 Husst

ist/wie ein Pauck / ^vmpsnitcs genannt, i s) Wi- dem Husten. 6o) Ist auch gut wider die Angst desder die Ohnmacht/ die von der Gall kommt. 16) ^ Magens
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Magens. 6i ) Treibet den Urin. 62 ) Hvsop-
Wein hilfft dem altmHusten. 6z) Ist gesund wie¬
der die gemeinen Krankheiten der Brust und Lungen.
64) Erhält eine helleStimme/ 6s) reiniget denHals.
66) Treibet den Urin. 67 ) Berget der Weiber
Monat-Zeit. 68) Hilfft dmWassersüchtigen. 69)
Hysser-Wein/so der Bauch auswendig warm damit
gewaschen wird/ trocknet aus dieFmchtigkeit der Mut¬
ter/und maä)t dieWeiber/so unfruchtbar gewejt von
vieler Feuchtigkeit wegen/fruchtbar. 70) Weich-
sel-Beer- Wem taglich getrunckm / stärcket dieSmn-
Adern. 71) Und hilfft denen / die die sallendeSucht
haben. 72) starcket den schwachen Magen/ der
von Hitz geschwächt ist. 7z) Gerruncken in Fiebern/

! hitzer wenig/ uild ist ein sehr lieblicher Geschmack / je¬
doch ists nicht allzeit rarhsam/ derohalben soll man ihn
selten brauchen.

74 Lavendel-Wein massig getrunckm / ist gut dem
Gehirn und Smn-Adern welche von kalter Feuchtig¬
keit beschwehret. 7s Auch eine Artzney/denen die
fert sind. 76» Umnassig aber getruncken/machet ei¬
nen eylend voll/ und sch wer dem Kopff. 77) Laven¬
del-Wein warm gemacht/und damit A 'm und Bein
warm gewaschen/ fiärcket die Glieder und Senn-A¬
dern / und hilfft wider die Lahm/ und Krampff.

78) Beer-Wmi loonFrantzosmHsltz getrunckm/
ist denen gut/ die dieFrantzosen haben/vorneiMichso
sie kalter Natur sind. 7?) Kan nützlich gebrauchet
werden/mit dem andern Holtz-Wasser/wann der Ma¬
gen sich übel befindet. 80) Ist auch eine kräffcige
Artzne» wider die bösen und langwierigen F.üsse/ so
man täglich über Tisch davon trincket.

8^ Roßmarien-Wein ist eine gute Artzney wider
das Stechen der Seilen / und die falsche l>ieunim.82)
Auch allen die kalter Na cur sind/ gesund. 8 z) Star¬
cket alle Smn-Adern un d Glieder/m.'.chtgesund die
kalteMurrer. 84) Ist g'fund den Weibern die feuA-
ter Natur sind zur Fruchl-varkeir^ 85) Ist eine kraff-

i tige Artzney vor die Gicht / und das Zittern. 86)
Vertreibet den Schlaff/und macht die Leute wieder
frisch. 87 Erquickt das Gemüth / und starcket das
Hertz. 88 - Ist gesund vor das viertägige Fieber.
89) Wird nützlich getrunckm von den Weibern/die
die Monat Kinder tragen / nur daß sie zuvor gewiß
sind/ daß es ein Monat-Kind sey. 90) Den Mund

^ damit ausgespült / macht einen guten Geruch. 91)
Und bewahret das Zahn-Fleisch / daß es nicht stin-

. ckend wird. 92) Ist eine gute A'. tzney vor denKrebs/
^ damit gewaschen. 9z) Gekocht nur Nachtschatten/
und andern kalten Krautern/ lindert noch mehr den
Krebs.

94) Rofimarin- Wein / das G sicht damit gewa¬
schen/ macht schön. 95) Salbey-Wein getrunckm/
ist gut vor den Husten. 96) Dem Magen/ und kal¬
ter Butter. 97 ^ Selbiger ist auch eine nützliche
Artzney der schwärm Kranckheit/ die da kommt aus
dem Magen und der Mutter. 95) Lindert dieSchmer-
tzen der Nieren/ und Blasen. 99 ) T eibet dleWei-
ber Kranckheit.100) Ist gut wider die Ohnmacht/
welche kommt von Aufsteigung der Mutter. ioi )
Den Mund damit gespiehlet/ vertreibet das blutige
Zahn-Fleisch. 102 ) Srarcket die Glieder und
Senn-Adern 10z) Warm damit gewaschen die
Gieder/lindert die S hmertzen im Podagra/ welche
kommt von kalter N nur/ und benimmt die Kranckheit
all nählich. lc>4 ) Hirsch Zungen- Wein getrunckm/
ist sehr guc in Verstopffung der Miltz. iOs.) Hirsch,
Zungen Wein wird nutzlich getrunckm wider den bö¬
sen Achem. ro6 » Vor das Hertz Klopffen/welches
kommt von Verstopffung der S eiten. lo?'! Ehren-
pceiß W-in reiniget das Geblüt. 108 ) Jstgut vor
den alten Husten. 109) So er mit Zucker-Candi
vermischt wird / ist auch gesund denen/ welche die
Schwindsucht haben/jedoch selten gerru nckm. 110)'
Line herrliche Achney vor die Lolickm.i 1 i)Hilfft vor
dieKratz. i i2)ScärcketdieGliederundSenn-Adern»

XXX VII.

Von den vornehmsten Artzneyen- Von allerhand Essig nnd des
.Wein-Stockö WurtzelAsche genommen.

5r Essq inwendig un auswendig gebraucht/
hilfft wider Giff.t/ vornehmlich wider die
giffcige (Lvchwäm e/ so er getruncken wird /

mit Wasser oder Oel. 2) ä.>fft in Speiß gebraucht/
oder auch mit Wasser gemil'btund getrunckm/be¬
wahret die Feuchtigkeiten des Laibes vor der Pestilentz
und aller Faulnus z ^ Essia n nt Rauten und Wel-
schenNüssen/ welche ausgeschahl'et sind/ ein Löffel- voll
genommen / bewahrt denselben Tag vor der Pesti-
lentz s) Oder mit Tberiack vermischt/ und getrun¬
ckm den ersten Tag in Pestilentzischen Fiebern. 6
Essig mit Krebs-Augen 2. Loth/ Einhorn zehen Gran
gemischt/ warm ansgetrunckm/ ist eine sehr gute Artz¬
ney wider die Gißt des Opii. 7) Mit Krebs Au-
den und Honig gebraucht dienet wider das Seiten¬
stechen und andere Schmertzen / welche kommen aus

Verrenckung oder vom geronnen Blut. 8)Eßigmtt
Mumien / Walrath und Krebs-Augen gemischt/hey,
let die Wehe-Tagen des Eingeweyds. 9) Eßig mit
einem Schwamm öffrer an die Nasen gehalten / zur
Zeit der Pestilmtz/bewahreteinen. 10) Erlöschet
den Durst/ welcher kommt von Hitz und Feuchtigkeit.
ii)i Essg starcket den Magen/in der Speiß genützt/
reinget das wasserige Geblüt aus dem Magen. 12)
Mit Cappern gessen/ öffnet die Verstopffung derMiltz
und Leber / und starcket die innerliche Glieder, i z)
Mit Oliven gessen / starcket den Magen. 14 Mit
Jngber / weissen Pfeffer / Quitten Safft undHonig-

^ aim gemiscbet ist eine A knep zu Wiederbi ingrng
desLusts zum Essen. 15) Mir alar gessen' lindert
die Weherage im Kopff vom Wein. 16) M? as-
ser vermischt/ wird gar nutzlich gen mitten in hitzigen
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Fiedern/ oder gekocht mit Honig/ ist noch besser. 17 )

Nachtheils aber ist derEss>g / schwächet die Substantz

der ^?enn-Adern. 18) Man soll ihn nicht rrmcken in

Fiebern/da Schlucken mir einfallet. 19) Ist auch

den Weibern mehr schädlich als den Männern. 20 /

Bringet ^chmertzen der Mutter ; 21 > schadet in

derConcken. 22) Ess-g/darem heilige Geist-Ibur-

tzel geworffen/ und24. ^ runden darinnen liegenge¬

lassen/ ist sehr gut wider den Giffr.

2z Kümmel in Essig geweicht / ist gesund dem

Magen / darinnen dieGall übt ige Feuchrigkeiren hal.

24^ Kümmel in ein Sacklein gerhan/ also gekocht mir

Ejstg/ und auswendig aufgelegt auf den Magen / ver-

treibt das Schlucken. 25) AufdenPulsoffrerauf

gelegr/ bewahret einen vor der Pest. 26/ R .uren/

darein emgeweicht und gebl aucht/hilffr noch besser wi-

der die Pestiler.tz. 27) Essig auswendig aufgelegt /

auf hitzige Geschwar/löschet und lindert die ^cl'mer->

tzen. 28 ) Essig sollen riechen / oder an die Na,en

halten /die in Ohnmacht fallen wollen. Mit Poley ist

noch besser vor die Ohnmacht. 29) Eisig mit Jun¬

ten/ist gut für die schwäre K: anckheit. zo^ So chen

vor die N'.se gehalten/lindert auch dieSchlaff-Sucht.

Oder mit Thymian/ V olgenmch/ und Pol. y gekocht/

an die Nase gehalten / hi!ssl vor die Schaff Sucht,

z 1) Der alle; schär ffijie Essig ist eine gute A? tzney vor
die Schmertzen der Zahne/so mit demselbtgen getochr

worden/fttttr Kien / Gall-Aepstel und Bi fen- Saa

men/ die Zahne gespielet. Z2, Eisig nur Rojen-Oe!

gemischt / hilfft im Anfang wol vor die Entzündung.

?Z) MitRosenund Ä egbreit Wasser gemischr/und

aufdie ^tirn mit einem Seinen Tuch g legr hervor

den Schmertzen des H 34 - Oder nur Rojeii-

Oel auf die ^tirn und Schlaff gelegt / lmdrrr die

Schmertzen des Haupts / m der Pcstltentz-Zeit. zs)

it Rosen-Oel in die Ohren geleqt inBarmi Wol¬

len/ bilsst denen/ die da entzündet seyn / und Scdrner-

tzen haben. z6 Mit verbrerntem Leym auf die Ge¬

schwulst' welche kommt von F üssen / und eyrert / c.uft

geschmieret abwendig / treiber zurück und heylet die

Flüsse und Wunden. 57 ) it Ammoniack aus¬

wendig aufgelegt/und zu einer Form des Pflasters ge¬

macht / hilsst dem harten "R iltz. z 8' MirWermuth

und Cappe! n gemischet/oder auch mir Lein-S :amen /

ist ein gut Pfirster zu demMiltz. 59' Esiig aufge¬

gossen/ auf heisss Steine / und damit die Senn-A?ern

gebabet'ist gut wider die hatte G'schwulst / einen Tag

um den andern widerhohiet/jedoch nicht gar zu lang.

40 Essig mit Wasser vermischt ' und also qegurgeit/ ^

wider die Flüß gebraucht, HÜffrauch wide; die Breyne

imHalß. 41 ) Jmgleichen aufdie Entjündung von

Flüssen gelegt / mit einem leinen Tuch oder Schwam /

hilffrwol. 42 Solchen ve.miMen Essig auswen¬

dig aufgelegt/ stillet das Kratzen der Haut/ und stopffet

zugleich.

4? Esscz/so damit die Nase offt gewaschen wird /

stillet das Bluten dsr Nasen. Oder mit Sandel/Di-

merhoden Pulver / und andern Specereyen/ welche

stopffen/ aufgelegt aufdie Leber mir doppeltem Tuch /

tbu^ gleichen Kss.Ä 44) Mit Eicken Mooy ode'.

Schwärn .'uf>'>' Spunden geleget/ st ll r das Geblür.

4s) Essg/ daß man darinn sitzet biß an die Knye/wiid

glücklich gebraucht / zu stillen das B'ut der Nasen.

46) Esiigoffr gebraucht/veitreibet die Flechten. 47)

Oder mit bemlebendiasKrebL^Sast ausgeschmiert/

heylet die Fi chten. 48) Essig mit ist ein

gemein Dorrba«d derBarbierer/ dienet dieGescbwulst

zu zertreiben. Oder mir lLoi« .irn cno, Weyhrauch/

?)?astir/ ist eben dieArtzney/ und treibet stär cker zurück.

49) Essig undLaug/jegliches gleich viel/ vermischt mir

ememwenig^5 altz / und öoiv armcno, vertreibet alle

Geschwulst vom Fällen.

5O Essig mir Muscaten^Nuß/ rothen Rosen/Ma¬

stix Körner/ und Nelcken aufgelegt mit einem gebähe-

ren B: od auf den Nabel oder Bauch/ hiiffr wider die

rorhe Ruhr / und viel pru gi>en. 5 l ) Essig mir Mu-

icarmiß/ rorhen Rosen / Schiehen Saffr/Mastix-

Körnern/und gcbahetem Brod auf den Nabel gele¬

ger/ ist eme bewährte?li tzney / wider die Uberflüssig-

keir der 2^ eiber-Blur Gv ng. 52 ) Von Ma.vafier

gemachter Eßig/starclec mehr das Hertz/als anderer

E>ba; s ? ) löicher ist sehr gut wider die Obnmkcht.

54) Eßig mit ze- stossenetiem K nolauch gemischt /^st ei¬
ne bewayrte Artzi.ey wider die Kunden/vom Ste¬

chen der Scblungen.

ss> Vwlen^ Essig wird lieblich genügt wider den

Durst im Sommer oder im Fieber., s6) Ist auch gut

vor diesciwere Kra^ckheir. 57 )Iiem alten Husten.

s8^ Rosen Ejfig hilsft gleichfalls wo.), wider die Ohn¬

macht.

59 Rosin Essg aus die >stirn und Schlaff gelegt /

nir Meabieir- asser / lmdett den schmertzen des

H.uprs/welcher von Hitz und Fiebern kommt. 6^

Essg mit Höniq und Wasser c;esorren/in der Apothe-

clur Orvn'.cl genandr/zo etlick>e Lösiel voll gessenwer-

^den/ oder. us e.ne For m euieo Trancks getruncken/ ist
'eine gute Artzney/ zu Linderung und Aufweiä'ung der

q-oben Feuchcigkeiren / we öye sich lange Ze-t ,n de.

Lebe» und Magen ersammlet haben; 61) Vertreibe

Die böse Materien in den .angwierigen Fiebern. 62)

Diener wohl vor die schwere Kranckyei t. 6z/ Oeff-

ner alle Verstopffung der innerlichen Glieder. 64,

Beföl dert leicbri'.ch das Auswerffen. 6f) Ist de

Miltz gut. 66) Treibet den Urin und Schweiß aus.

67) Meer Zwiebel-Essig/so man f.üh ein wenig ein-
Nimmr /macht gesund dasA ihn F.^isch; 6 81 starcka

den Maaen/ b inger eine gare Srnnm / ändert die Le¬

bens - Geister / nud machr ein scharss Gesicht

69 E 'weichr hiffriq di^ Häcligkeir desMiitzes.7c>'

B 'w ger den Urin/ und ist aur vor den Stem. 71

Ist iuch denen gewalri^ gut/die keinen Arhem ho.en
tonnen.

72- M'er Zwiebel / O.wmsl/löse'hesstig ab/und

zerrheilet all«? böse/ grob?/ zähe Feuchtigkeiten ; 7z)

Vermischt mit Muscatm-Nüß«Pulver / und zwey

oder drey Löffel voll, gct. uncken/ vertreibt ae«nach die

lanae sbwere Kinnckbeiren. 74) Mir Muftaten-

Nüy-Puloer und Kirsch- Nasser gemischt/ hilfst denen,

die die schwere Kr ca:ckyeit haben / und ist lieblich zu

b-5!i hm. 7s) M'e - Zwieb.-l-Lssig/ L)ry nel/ stillet

die Unmässiqkeir des U' ins. 76, Oessner alle Ver¬

stopffung der innerlichen Glieder. 77 D>cn r dem

Mag.n
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Magen/ und hilfst dem Aufsteige/ welches einem
sauer ankommt; 78) Srarcker die wacklende Zäh¬
ne. 79) Und ist eine gute Artzney vor das viertägi¬
ge Fieber; 80) Rosinen-Esslg öffnet die Verstopf-
fung der Leber und Miltz; 81) Ist gejund denen/
die vielGall haben/und lindert der Gatl-Feuchtigkeit;
82) Wird denen/die den Husten und Schwindsucht
haben/nützlichzu gelassen.

8?) Schlechter sauer Saffr zertheilet die Choleri¬
sche Phlegmatischen Feuchtigkeiten. 84) Syrup von
Essig lindert die.Gall und melancholischeFeuchtigkeit.
8s) Vertreibet die täglichen Fieber/und dieüberden
andern Tag kommen. 86) Oeffnet die Verstopfung
der innerlichen Glieder/und befördert den Urin.

87) Schlechter oder vermischter Syrup / so er mit
Sauerampffer-Wasser-zum Julep gemacht wnd/lo-
schet denDurst in Fiebern. 88) Eben dieser Syrup
rhut die vorigen andern Artzneyen alle starcken/ und
treibet so hefftig aus/daß er bißweilen den Kopfund
die Senn-Adern verletzt/und zu offt gebraucht / kan
leichtlich die Leber schwächen.89) Essig mit Zucker
vermischt / so Sauer-Zucker genandr/ stärcket das
Hertz/und alle Lebeuö-Geister. 90) Jstgutwidec

den Gifft/und stillet die Pestilentz;91) Lindert und
vertreibet das doppelte Fieber über den andern Tag.
92) Ist auch den langwierigenFiebern / welche von
dem Geblüt oder Galle kommen/gesund;9z)Stär-
cker das Hertz / undmehnt die Freude des Gemüths.
94) Hilfft auch zur Leber; 95) Vertreibet die Ver-
stopffuna der Miltz.

96) Des Weinstocks oder Wein-Rebens Wur-
tzel-Asche/so man eine Lauge daraus macht / und den
Kopst damit wa>chet/ trocknet aus die Feuchtigkeit des
Gehirns. 97) Mit Sciffe / und einen leinrm Tuch/
darin naß gemacht/dasselbige auf die Rose gelegt/lin¬
dert den Schmertzen/und macht gesund ; Aber man
soll es offt auflegen.

98) Diese Lauge mit Majoran/Arabischen 8t«ck,Zs,
und Peronim gekocht/ ist eine herzliche Lauge/auszu¬
trocknen d:e Feuchtigkeit des Gehirns/und zu starcken
den Kopff.

99) Asche von Weinstock und timonien-Kraut/so
man eine Lauge daraus macht/ und den Kopff damit

, wäscht/ machet schöne gelbe Haar/sonderlich/ so man
j sie an der Sonnen trocknet; allein daß eö schwache
Häupter machet.
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