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O WINACH, WINNICACH I WINIART ACH
4
W T ASOBIE ARCHIWUM PANSTWOWEGO W OPOLU

Wsréd napojow, kedre w dziejach ludzkiej cywilizacji odegraly szczegélng role, najwy-
bitniejsze miejsce przypada winu. Znane od niepamiegtnych czaséw, na wszystkich kon-
tynentach, w niezliczonej liczbie rodzajéw, towarzyszylo cztowickowi przez tysiace lat.
Uwazane jest za trunek rozweselajacy, dodajacy odwagi nie$miatym. Przydaje twarzom
rumieficéw, a mowie plynnosci. Umila wszelkie spotkania, towarzyszy waznym okazjom
w naszym zyciu, ulatwia nawiazywanie kontaktéw miedzyludzkich. Byleby tylko nie uzy¢
go w nadmiarze.

W dziejach cywilizacji ludzkiej pojawilo si¢ w tak zamierzchlej przesztosci, ze trudno
okredli¢, kiedy zostalo $wiadomie sporzadzone po raz pierwszy. Z sidédmego tysiaclecia
p-n.e. pochodza pierwsze odkrycia archeologiczne z gér Zagros w Iranie, ktdre $wiadcza
o wytwarzaniu i przechowywaniu wina'. Mozna przypuszczaé, ze znane ono bylo juz 6 tys.
lat p.n.e. na terenach dzisiejszej Gruzji, Armenii, Azerbejdzanu. Bylo obecne w kulturze
starozytnej Mezopotamii, Fenicji i Egiptu, Gregji i Italii. ,Nowozytna nauka si¢ga ko-
rzeniami do czaséw hellediskich sympozjonéw, ktérych nieodiacznym skladnikiem byto
wino. Z dionizyjskiego natchnienia powstal teatr” — pisat Krzysztof Kowalski.

Przez stulecia spozywano je w calej Europie, a jesli pozwalaly na to warunki klimatycz-
ne — takze produkowano z owocéw lokalnych winnic lub sadéw (wina owocowe). Wino
mszalne stuzylo celom kultu, a zatem nastawiano wina w wielu klasztorach. Okolo roku
1000-1200 istniaty juz winnice na terenach Polski, pétnocnych Niemiec, Belgii i Ho-
landii. Po roku 1050 uprawiano winoro$l w Czechach, w okolicach Pragi i Litomierzyc,
okoto 1100 winnice pojawily si¢ na Morawach. W Polsce uprawiali winorosl benedyktyni
i cystersi, a pierwsza wzmianka o istnieniu upraw winogron w okolicach Leczycy pochodzi
z roku 1136. Arabski geograf Al-Idrisi stwierdza w roku 1154, ze Polska posiada winnice
i rozmaite drzewa owocowe’. W Tyficu pewne wzgdrze do dzi§ nosi nazwe Winnica, a do-
kumenty i wspomnienia jeszcze z XVIII wieku poswiadczaja, ze rosty w tym miejscu wi-
nogrona, lecz coraz bardziej zaniedbywane zdziczaly. Liczne miejscowosci w dawnej Polsce

' R. Marcinek, Rex vinorum. Z dziejéw wegrzyna w dawnej Polsce, Warszawa 2015, s. 17.
2 K. Kowalski, Amfory, beczki, butelki. Szkice z dziejéw wina, Warszawa 1988, s. 12.
3 Z. Gloger, Encyklopedia staropolska ilustrowana, t. 4, Warszawa 1978, s. 439.

(od XII do XVI wieku), w ktérych istnialy winnice, wymienia Zygmunt Gloger*.

W okolicach Opola wina produkowano zapewne w dawnych stuleciach, gdy zimy by-
waly fagodne, a lata cieple. Prawdopodobnie wzgdrza w Winowie $wietnie nadawaly sie do
uprawy winorodli, a sama nazwa miejscowosci jest pozostatoscig tamtych odleglych czaséw’.
»W roku 1254 jest mowa o ogrodach owocowych na przedmiesciach. Mamy tez wiadomos¢
o istnieniu winnic” — pisze Wiadystaw Dziewulski w monografii naszego miasta’. Podobne
wzmianki znajdujemy w obszernych opracowaniach historii Slaska’. Jednak juz wczesniej, bo
od X wieku kwitto w Opolu piwowarstwo®. Upodobanie raczej do piwa niz do wina, udo-
kumentowane jeszcze w XIII wieku, poniewaz tak wlasnie uzasadniano nieche¢ do podjecia
wyprawy krzyzowej w 1221 roku’, sprawilo, ze Opole zastynelo raczej z uprawy chmielu
(wies Chmielowice), produkeji piwa i licznych pracujacych w miescie browaréw.

Nazwa Winowa, obecnie dzielnicy Opola, notowana jest juz w roku 1421 w postaci
Wyna. Pod takq nazwa znana byla wie§ przez nastepne stulecia. W XIX wieku pojawia-
ja si¢ zapisy Winow, Windw (1845 i 1864), potem takie Winau (1886). Po 1945 roku
powrécono do nazwy Windw. Nazwa Windw, a takie pochodne od niej: Wiriski Potok,
Witiski Kanat, wpisuja si¢ w szereg nazw zwiazanych z winem, winoroéla, ktére spotykamy
licznie w calej Polsce: Winiary, Winiarki, Winnica, Winniczka, Winna, Winne, Winogréd,
Winowno itp. Dawne miasto Wirisko w wojewddzewie dolnoslaskim, wzmiankowane po
raz pierwszy w 1218 roku', takze zawdzigcza nazwe oraz wizerunek herbu hodowanej
tam niegdy$ winorosli. Winéw rozciaga si¢ na kilku malowniczych wzgérzach, z kedrych
jedno nazwano Weinberg, zapewne wlasnie od znajdujacej si¢ tam dawno temu winnicy.
»Wedtug danych historycznych uprawiano tu winoro$l” — czytamy o Winowie w Stowniku
etymologicznym nazw geograficznych Slgska"'. Pieczeé gminna Winowa w minionych wie-
kach nosifa znamienny wizerunek winorogli'2.

»Za doby Piastéw, gdy przywdz wina z potudnia Europy napotykat wiele trudnosci,

4 Tamze.

> Zachowany w zbiorach Archiwum Parstwowego w Opolu plan Winowa z 1791 roku nie przynosi juz
zapiséw mogacych stanowic $lad istniejacych tam niegdys$ winnic, jednak zawiera ciekawe polskie nazwy tereno-
we, a takze nazwiska whascicieli lub dzierzawcéw poszczeg6lnych dzialek. Zob. Archiwum Paristwowe w Opolu

(dalej: APOp), nr zespotu 1191 Rejencja Opolska, Mapy i plany XII, sygn. 96.
¢ W. Dziewulski, F. Hawranek [red.], Opole: monografia miasta, Opole 1975, s. 72.
7 K. Popiotek, Historia Slaska od pradziejow do 1945 roku, Katowice 1972, s. 33.
8 Tamze, ss. 50-51.
 R. Kiersnowski, nyie codgienne na Slgsku w wiekach srednich, Warszawa 1977, s. 75.
19 B. Snoch [opr.], Hlustrowany stownik dziejow Slgska, Katowice 1991, s. 156.

LLESY Sochackg [red.], Stownik ezymologiczny nazw geograficznych Slgska, t. 15, Opole 2011, s. 85. Zob. tez:
H. Borek, Gérny Slgsk w swietle nazw miejscowych, Opole 1988, ss. 75, 247.

12 A. Starczewska-Wojnar, Odcisnigta pamied wspdlnoty. Prawne i komunikatywne funkcje pieczgci gmin wiej-
skich na prayktadzie zachodnich powiatéw rejencji opolskiej w latach 1816-1933, Opole 2020, katalog pieczeci
nr 1340, 1341.
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Aemernde.
sH uttung

zakladano w wielu miejscach na stokach gér nachylonych ku poludniowi winnice
w celu posiadania wina czystego na potrzeby mszalne, a moze i dla owocu winogra-
du”® — pisat Zygmunt Gloger. O realiach XIII wieku pisze natomiast Ryszard Kier-
snowski: ,,Osadzony w Trzebnicy specjalista winiarz, imieniem Swarysz, wolny byl od
wszelkich innych postug i $wiadczen; jego jedynym obowiazkiem bylo piclegnowanie
winnicy, zajecie, jak widaé uprzywilejowane, a dajace wéwczas pewne efekty tak na
Slasku, jak w Malej i Wielkiej Polsce, a nawet na Mazowszu. Klimat wtedy byt nieco
cieplejszy, a moze i wymagania nieco mniejsze, przynajmniej do czasu nasilenia si¢
przywozu win obcych pod koniec XIII i w XIV wieku”*.

Hodowla winorosli i wytwérstwo wina na naszych ziemiach ma jakoby zwiazek
z przybylymi do Opola w roku 1228 zakonnikami, ,,biatymi bra¢mi”, nazwanymi tak
od barwy habitéw'. W tamtych czasach biale habity nosili norbertanie (premonstra-
tensi), posiadacze z géra dwudziestu wsi w okolicach Opola. Moze znajdowat si¢ wéréd
nich takze Winéw?

for. 3 for. 4

Uprawa winoroli na naszych terenach nie byla w owych czasach niemozliwa.
Na lata 700-1300 datuje si¢ w Europie okres zwany Malym Optimum Klimatycznym,

13 Gloger, s. 439.

14 Kiersnowski, s. 54.

> Anna Pobég-Lenartowicz w rozdziale pracy Opole: dzieje i tradycja wspomina, ze w roku 1228 prze-
niesiono z Rybnika do Czarnowas klasztor norbertanek. Byla to fundacja ksi¢znej Ludmily, matki ksigcia
Kazimierza 1. Zob. B. Linek, K. Tarka, U. Zajaczkowska [red.] Opole: dzicje i tradycja, Opole 2011, s. 32.
W Historii Slaska za$ czytamy, ze klasztor w Rybniku, ufundowany ok. 1205 roku, przeniesiono w 1230
roku do Czarnowaséw koto Raciborza. Zob. M. Czapliniski, E. Kaszuba i in., Historia Slgska, Wroctaw 2002,
s. 75. W obu wypadkach jest jednak mowa o zakonach zenskich.

gdy $rednie roczne temperatury powietrza byly o 2-3° wyzsze niz w wiekach od XVI do po-
fowy XIX'. Nic wicc dziwnego, ze winoro$l mogla si¢ rozwija¢ i przynosi¢ sporo warto-
$ciowych owocéw. Zakonnicy hodowali winorodl, zbierali dojrzate winogrona i wydaczali
z nich moszcz, ktdry przelewano do beczek. W jaki sposéb wyttaczano moszcz z winogron?
Pokazuja to liczne ilustracje pochodzace ze $redniowiecznych kodekséw. Zgniatanie owo-
coéw stopami ma te zalete, ze nie powoduje ono miazdzenia pestek, dzieki czemu wino nie
staje si¢ gorzkawe. Nawiasem moéwiac, technika ta ma znacznie starszy rodowéd, niz mo-
zemy sobie wyobrazi¢: dokumentuje ja na przyklad malowidlo egipskie z grobowca Nakht,
pochodzace z ok. 1500 r. p.n.e.

Zamknigte w beczkach wino dojrzewalo przez diuzszy czas, a gdy nadawalo si¢ do spo-
zycia, mozna bylo go uzy¢ w celach liturgicznych. W kosciele podczas kazdej mszy doko-
nuje si¢ Przeistoczenie, gdy chleb staje si¢ Cialem, a wino — Krwia Chrystusa. Ta pamiatka
Ostatniej Wieczerzy stanowi istote i centrum wiary katolickiej. Metafora krzewu winnego,

fot. 5

16 S. . Czaja, Ekstremalne zjawiska hydrologiczne i meteorologiczne w rejonie Opola od XVI do potowy XX wie-
ku [w:] M. Lenart, A. Starczewska-Wojnar [red.], Odra — rzeka wspomniets i wyzwa, cz. 1, Ocalone dla praysztosci.
Odrzariska droga wodna: studia i materiaty, Opole 2018, s. 24.



ktérym jest Chrystus, oraz jego uczniéw jako latorosli przez dwa tysiaclecia przemawiata
do wyobrazni chrzescijan. ,Liczba wzmianek o winie i winorosli w calej Biblii wynosi
okolo 140” — czytamy w Encyklopedii wina". Nie dziwi zatem, ze wino wlasnie, sposréd
wszystkich napojéw, zostalo w kulturze chrzescijariskiej Europy tak bardzo wywyzszone.
Zakonnicy, posiadszy sztuke winiarstwa, przygotowywali kazdego roku zapas wina, aby
wystarczal do celebrowania mszy az do nastgpnych zbioréw.

Z czasem umiejetno$¢ uprawy winorosli i wytwarzania trunku posiedli takze ludzie
$wieccy. Nauczono si¢ sporzadzal rozliczne odmiany win, z najrozmaitszych szczepéw wi-
norodli, o cechach zaleznych m.in. od liczby dni stonecznych w ciagu roku, skladu gleby,
na ktérej rosna winne krzewy, sposobu nastawiania wina, wiedzy i umieje¢tnosci winiarzy.
Wytwarzano wino nie tylko z winogron, ale tez z innych owocéw, ktére dojrzewaly w 6w-
czesnych sadach, gféwnie z jablek.

W wielkich miastach, jak Krakéw, od potowy XV wieku wina na potrzeby mszalne i do
uzytku $wieckich dostarczali kupcy — winiarze. Byly to juz na ogdl trunki sprowadzane
z poludnia — z Czech lub z Wegier. Zygmunt Gloger stwierdza: ,Do czaséw Zygmunta 11
wina stawiano u nas tylko na stolach dygnitarzy i ludzi bogatych, a u ziemian jedynie na
Rusi i w dni uroczyste”®. W XIV i XV wieku konsumentami wina bywali §lascy miesz-
czanie. ,,Obok win tariszych, $laskich (gubinskiego i $redzkiego), mozna bylo naby¢ wino
wegierskie, wloskie (szczegdlnie z Rivoli), austriackie czy bawarskie” — pisze Jan Drabina.
W XIV-wiecznym Wrockawiu oferowano, poza juz wymienionymi, takze wino miejscowe.
»To ostatnie, jak si¢ zdaje, nie mialo nadmiernego wzigcia — przypuszcza Ryszard Kier-
snowski — za to piwo $widnickie cieszylo si¢ najwigkszym uznaniem”.

Winnice na Slasku znajduja niejedno potwierdzenie w materiatach archiwalnych, zgro-
madzonych w Archiwum Paristwowym w Opolu. Z dnia 23 maja 1404 roku pochodzi
pergaminowy, spisany w jezyku niemieckim akt, w ktérym ksiaze niemodliiski Bernard,
pan Strzelec, nadat rycerzowi Adamowi z Olesna w dziedziczne posiadanie winnicg oraz
piece do wypalania wapna. Zwolnit réwniez samego rycerza oraz jego nastgpcéw od pla-
cenia podatkéw?!.

Z gbry sto lat pézniej, w roku 1511, znéw winnica staje si¢ darem, tym razem ksigcia
$laskiego Jana, znanego jako Jan II Dobry?, pana Opola i Glogéwka, dla Jana z Mocho-
wa za wierng stuzbe. W akcie wskazano, ze winnica znajduje si¢ przy grodzkiej bramie
w Glogéwku, a obdarowany i jego potomkowie maja prawo jej uzywaé, sprzedawac ja

17 L. Fiedoruk, Encyklopedia wina, Bielsko-Biata 2012, s. 10.

18 Gloger, s. 440.

19 J. Drabina, Zycie codzienne w miastach slgskich XIV i XV w., Wroctaw 1998, s. 23.
2 Kiersnowski, s. 143.

21 APOp, nr zespotu 2671 Akta miasta Olesna, sygn. 1.

2 Okres panowania ksigcia Jana Dobrego obejmuje lata 1476-1532.

10

lub zastawia¢. Dokument ten spisano w jezyku czeskim®. Nawiasem méwiac, ten sam
Jan Dobry oraz jego brat Mikolaj jeszcze w roku 1492 sprzedali pewnemu kupcowi wro-
clawskiemu trzy beczki wina wegierskiego po 49 guldenéw za beczke?. Niewykluczone, ze
takich transakcji moglo by¢ wiecej.

O hodowli winoro§li na XV-wiecznym Slasku moga zaswiadczy¢ zapiski rocznikarzy
polskich, ktérzy notowali na przyklad, ze ,w 1484 r. winoro$l wyrosla tak bujnie, iz za
jedno kurze jajko mozna bylo otrzyma¢ cale wiadro dojrzalych gron™.

W potozonym miedzy Opolem a Wroclawiem Brzegu istniata posiadto$¢, pézniej tak-
ze karczma, zwana Weinberg — ‘winnica, ktdrej nazwa zapewne nawiazuje do faktycznie
uprawianej niegdy$ w tym miejscu winnicy®. Brzeg musial by¢ waznym centrum handlu
winem, poniewaz kupcy sprowadzajacy wina do miasta wielokrotnie zwracali si¢ do ksiecia
z prosba o ochroneg ich praw i przywilejow. Swiadcza o tym pisma z lat 1558-1617, ktére
znajdujemy w zasobie naszego Archiwum?.

Od XVI wieku warunki klimatyczne w $rodkowej Europie zmienialy si¢ znacznie,
$rednie temperatury roczne z czasem spadly, dlatego okres miedzy XVI a polowa XIX
wieku nazwano z kolei Mata Epoka Lodowa?. Wéwczas do krajéw polozonych na pétnocy
zaczgto na szerszg skale sprowadzaé wina z potudnia. Wykorzystywano w tym celu droge
ladowa, a tam, gdzie bylo to mozliwe, takze splaw rzeczny. Przewéz win w beczkach na
wozach, po slabo zagospodarowanych drogach, nie byt ani tatwy, ani bezpieczny. Wina
z potudnia byly wigc drogie, dlatego raczyli si¢ nimi jedynie ludzie majetni: szlachta i ma-
gnateria, a takze bogaci mieszczanie. Do Polski sprowadzano wina na dwoér krélewski,
gléwnie wegierskie i francuskie.

Jeszcze w potowie XVI wicku Slask ,na $rodkowym Nadodrzu zieleniat winnicami,
cho¢ wino bylo, jak powiada glogowianin Cureus, «$redniej jakosci»”?. W ciagu dwéch
stuleci od XVI do XVIII wieku uprawa winnic poswiadczona jest w okolicach Zielonej
Géry®. Stopniowe niszczenie winnic przypisywano wéwczas nie powolnym zmianom

» APOp, nr zespotu 8 Akta miasta Glogéwka, sygn. 48.
2 7. Boras, Ksigzgta piastowscy Slaska, Katowice 1974, s. 316.
2 Kiersnowski, s. 15.

% Jeszcze w 1819 roku figuruje w aktach Brzegu ,wladciciel winnicy Brems”, zob. APOp, nr zespolu 1248
Sad Obwodowy w Brzegu, sygn. 13044, bp. , Weinbergs-Possession” pojawia si¢ takze w jednostce z roku 1849,
zob. tamze, sygn. 4820, bp.

¥ W roku 1558 karczmarze prosza o wycofanie postanowieri nowo wprowadzonego regulaminu sprzedazy
wina w karczmach, mniej wida¢ dla nich korzystnych, zob. APOp, nr zespotu 1242 Akta miasta Brzegu, sygn.
3464, bp. Prawa do sprzedazy wina w mieicie byly zapewne naruszane przez nielegalnych handlarzy, skoro
w roku 1566 karczmarze znéw wystosowuja suplike do ksiecia, proszac o ochrong ich przywilejéw, zob. tamze,
sygn. 3462, bp. Kilka dokumentéw z lat 1608-1617, dotyczacych spraw wyszynku piwa i wina, znajduje si¢ takze
w: tamze, sygn. 930, bp.

% Czaja, s. 24.

2 E. Maleczytiska, Zycie codzienne Slaska w dobie odrodzenia, Warszawa 1973, s. 9.

3 Popiotek, s. 130. Jfor. 7, 8
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klimatycznym, ktdre z perspektywy zycia pojedynczego cztowieka byly niezauwazalne, lecz
innym czynnikom: ,Oto cztowiek popelnia wobec ziemi matkobéjstwo, bo przez prace
gbrnicza czfowieka gina winnice, ktérymi przeciez opiekuje si¢ Bacchus, wyjatawiaja sie
pola, na co i Cerera narzeka™!.

W Opolu w tym czasie dominowalo wino wegierskie, a jego konsumpcja byta wy-
soka, gdyz wszelkie sprawy polityczne czy handlowe zalatwiano ,przy suto zakrapianych
ucztach. Mamy na przyklad informacje, ze gdy do Opola przybywal gléwny poborca od
piwa, przedstawiciele wladz miejskich wypili z nim (w celu pozytywnego zatatwienia spra-
wy) raz 3 garnce, innym razem 5,5 garnca wina wegierskiego. Najwiccej wina wypito
w zwiazku z przyjazdem przedstawicieli kréla polskiego i samego wladcy do Opola w po-
fowie XVII wieku — z zachowanych rachunkéw wynika, ze wypito wéwczas 22 garnce
wina” — pisze Anna Pobég-Lenartowicz®?. Wiadomo ponadto, ze takze mieszczanie brzescy
spozywali wino w znacznych ilosciach, np. w roku 1669-1670 az 3369 wiader®. Z badar
nad rachunkami miasta Brzegu z lat 1649-1675 wynika, ze ,na zyczenie ksigcia i rady
miejskiej przywozono do miasta réwniez lepsze gatunki win: reriskie, motdawskie i grec-
kie; stuzace w czasie przyjeé, podrézy i poselstw ksieciu i jego urzednikom”. Konsumpcje
wina dokumentuje takze fotografia archiwalna, wykonana przez Gret¢ Hoffmann miedzy
rokiem 1934 a 1938, na ktérej widnieje opatrzona napisem cegla, tkwiaca w murze ny-
skiego budynku. Napis brzmi: ,,Weinschenke 1645 MC Bader 1645”, ponadto znajduje
si¢ tam wizerunek dwéch skrzyzowanych kluczy. Oznacza to, ze w Nysie w polowie XVII
wieku dziatal ,szynk winny”*.

Po zagarnieciu Slqska przez Prusy ziemie pilnie zagospodarowywano zgodnie z po-
gladami Fryderyka II Wielkiego, ktéry wstawil sic wprowadzaniem w zycie rozlicznych
whasnych koncepcji dotyczacych gospodarki. W Archiwum odnalez¢é mozna odpis doku-
mentu z roku 1776, w ktérym krél oéwiadcza, ze hodowla winorogli na Slasku jest jak
najbardziej mozliwa i bedzie usilnie wspierana przez paristwo®. Pod koniec XVIII wieku
zapewne rzeczywiécie powstawaly nowe winnice w Brzegu, o czym $wiadcza akta z lat
1776-1778, wiréd ktérych znajduje si¢ wykaz drewna, potrzebnego do budowy docz-
ni wina, stodoly i ogrodzenia woké! winnicy w Briegischdorf (Brzeska Wies, Brygidki,
dzi$ Brzeg, ul. Starobrzeska)¥. Jednak wina powstajace w tym okresie na Slasku nie byly
wysoko cenione. , Te pili pobozni mnisi, lepsze, butelkowane alkohole pozostawiajac

31 . Niavis, Judicium Jovis, cyt. za: Maleczytiska, s. 42.
32 A. Pobég-Lenartowicz, Od opola do Opola. Popularna historia miasta, Opole 2017, s. 56.

3 B. Golonka, Finanse miasta Brzegu w ostatnim cwieréwieczu panowania Piastéw (1649-1675), Opole
1980, ss. 85-86.

3 Tamze, s. 85.

3 APOp, nr zespotu 20 Akta miasta Nysy, sygn. 256.

% APOp, nr zespotu 1242 Akta miasta Brzegu, sygn. 1963, s. 1.
7 Tamze, s. 24.

19

fot. 22

dla gosci”®. O brzeskich winnicach, ,,ogrodach winnych” i posiadtoéci zwanej Weinberg
wspominajg liczne dokumenty zgromadzone w aktach miasta Brzegu, datowane na lata
80. XVIII wieku?®.

W aktach archiwalnych znajdujemy takze ciekawe materialy poswigcone sprawie pew-
nego karczmarza brzeskiego, Johanna Gottlieba Steynmanna, keéry w roku 1808 dostar-
czyt do francuskiego lazaretu wojskowego wina za kilkanascie tysigey talaréw. Do 1810
roku walczyt o zaplatg za dostarczony towar, skonsumowany zapewne przez rannych i cho-
rych podopiecznych lazaretu. Sprawa ta oparla si¢ az o kréla Prus®. Nawiasem mdwiac,
potomkiem karczmarza Johanna Gottlieba Steynmanna byt prawdopodobnie niejaki Jo-
hann Christian Steynmann, ktérego podpis znajdujemy w aktach pod zapisem receptury
na ocet winny z 1834 roku®’.

Historie takie jak przykre do§wiadczenie karczmarza z zolnierzami francuskimi mo-
gly si¢ zdarza¢ czedciej, jak bowiem czytamy w opracowaniu o dziejach naszego miasta:
»,Duzo wina przekazywano takze dowddcom wojsk stacjonujacych w Opolu, najczedciej

3 Linek, Tarka, Zajaczkowska, s. 76.

¥ APOp, nr zespotu 1242 Akta miasta Brzegu, sygn. 1963, ss. 117, 121.
“ Tamze, sygn. 4484, s. 47.

1l Tamze, sygn. 3134, s. 6.
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bylo to 5 wiader wina na osobe. Szczegélne wymagania mieli dowédcy wojsk francuskich
stacjonujacy w Opolu na poczatku XIX wieku. Sprowadzano dla nich egzotyczne owoce,
a takze szampan. Wedlug relacji os6b przybywajacych do Opola mieszkaricy naszego miasta
«pili kilka razy na dzieri» i oddawali si¢ «wesotemu pijaristwu do p6znej nocy». W tej sytuacji
nie dziwia nas tez statystyki pokazujace mnogo$¢ restauracji, karczem i gospéd funkcjonu-
jacych w Opolu na przefomie XIX i XX wieku. Przy kazdej wigkszej ulicy bylo ich nawet
kilka™2.

Wracajac jeszcze do spraw brzeskich, wypada nadmieni¢ o dos¢
nionych dotad XIX-wiecznych aktach dotyczacych spraw winiarskich w tym miescie.
Na przyklad akta gruntowe z roku 1837 opisuja ,sogenannten Siissenbachschen Wein-
berg”, ktdrej wiaicicielem byt Friedrich Heinrich Eugen®. O sprzedazy winnicy w Brzegu
traktuje akt z 1866 roku*.

Waznym o$rodkiem winiarstwa $laskiego w ubieglych stuleciach byt Grodkéw* oraz
Glogéwek, w ktdrego herbie do dzi§ znajdujemy trzy winne grona i trzy noze z wygie-

licznych, nie wymie-

tymi ostrzami, przeznaczone do przycinania winorogli®. Cze$¢ miasta Glogédwka nosi
wspomniang wcze$niej nazwe Winiary. Opolskie archiwum za$ dysponuje planem Glo-
gowka z roku 1811, na ktérym w centrum miejscowosci widnieje winnica (Wein-Gar-
then) oraz droga zwana Wein-Gasse?”. Powszechnie uzywane nazwy wciaz nawiazywaly
do winiarskiej przesztosci miasta, podobnie jak wizerunek winorosli na pieczeci gminne;j
ze wsi Weingasse®.

Warto wspomnie¢ takze o innych miastach w obrebie dzisiejszego wojewddztwa opol-
skiego, w ktdrych rozwijal si¢ dawniej handel winem. Do miast tych nalezaly Glubezyce,
z ktdrych pochodzg akta z lat 1904-1935, przechowywane w Archiwum pod zbiorczg na-
zwa, ,,Verkehr mit Wein”®. W powiecie glubczyckim znajdowaly si¢ réwniez miejscowosci
Alt Wiendorf i Neu Wiendorf, ktérych pieczecie gminne zawieraly wizerunek winorogli®.
Z Krapkowic pochodzi nawet — nieczgsta w naszych zbiorach — fotografia archiwalna, na
ktérej widnieje budynek tamtejszego magistratu oraz sklepu z winami, znajdujacego si¢

2 Pobég-Lenartowicz, ss. 56-57.
“ APOp, nr zespotu 1248 Sgd Obwodowy w Brzegu, sygn. 12839.
“ Tamie, sygn. 2167, bp.

“ APOp, nr zespotu 1240 Starostwo Powiatowe w Grodkowie, sygn. 359. Akta zgromadzone w tej jednostce
obejmuja lata 1828-1938.

 Herb Glogéwka znajdujemy w aktach archiwalnych: APOp, nr zespotu 1191 Rejencja Opolska, Wydziat
I, sygn. 296, s. 25.

47 APOp, tamze, Mapy i plany IX, sygn. 20.

 Starczewska-Wojnar, katalog pieczeci nr 1055, 1056.

# APOp, nr zespotu 1802 Starostwo Powiatowe w Glubczycach, sygn. 556.

>0 Starczewska-Wojnar, katalog pieczeci nr 0532, 0533, 0627.
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na parterze tego samego budynku’!.

Tymczasem Opole bylo takze waznym o$rodkiem handlu, a kupcy
sprowadzali wina czesto z odleglych krajéw. Akta archiwalne zwiazane
z tematyka win i innych trunkéw dotycza zaréwno win produkowa-
nych na miejscu®, jak i przywozonych z zagranicy®. Handel winem
mogt by¢ niezwykle oplacalny, skoro ze $rodkéw pozyskanych dzigki
takiej dziatalnosci mozna bylo wystawic jedna z pickniejszych budowli
naszego miasta. Jak pisze Anna Pobdg-Lenartowicz: ,Budownictwo
willowe rozwijalo sie tez na Pasiece, zwlaszcza po przytaczeniu jej do
Opola. Do dzi§ swoja uroda zachwyca [...] Villa Academica (ktérej
whascicielem byt Wilhelm Schreiber, wlasciciel skfadu win — dzi§ Uni-
wersytet Opolski)”*. Dodajmy, ze budynek ten pochodzi z pierwszych
lat XX wieku (1910 rok).

Handel napojami alkoholowymi wymagal jednak zezwolenia
wladz w postaci koncesji, ktdra nabywano na okreslony czas. Kopie ta-
kich koncesji znajdujg si¢ w opolskim Archiwum®. Do dzi$ zachowaly
si¢ takze szkice obrazujace uklad pomieszczen w niektérych dziataja-
cych na terenie Opola szynkach. Okazuje si¢, ze w szynku u Piechatz-
ka przy Malapanerstr. (dzisiejsza Ozimska) mozna bylo — w zaleznosci
od gustu konsumentéw — skorzystaé z ,,izby winnej” albo ,izby piw-
nej”%. Urzadzenie piwnicy winnej w karczmie czy w przetwérni alko-
holi bylo obwarowane nielatwymi do spelnienia warunkami, przepi-
sy jednoznacznie i surowo pietnowaly wszelkie proby dzialania poza
ustalonymi granicami®”’. W aktach poswieconych tym zagadnieniom

>! APOp, nr zespotu 152 Archiwum hr. Praschmy z Niemodlina, sygn. 1689.

>2 Desygnacja wszystkich wyprodukowanych win, zob. APOp, nr zespotu 22 Akza
miasta Opola, sygn. 2039.

>3 Rozporzadzenie zapobiegajace defraudacji podczas importu wina wegierskiego
oraz zatozeniu nieopodatkowanych skladéw wina, zob. tamze, sygn. 2041. Do licznych
zachowanych akt dotyczacych wyszynku wina i innych alkoholi naleza np. jednostki:
tamze, sygn. 2078 (wyszynk nalezacy do kupca nazwiskiem Jussek), sygn. 2079 (wy-
szynk Hentschela) i in.

54 Pobég-Lenartowicz, s. 32.

> Zob. np. APOp, nr zespotu 22 Akta miasta Opola, sygn. 2067, ss. 60-61. Akta
dotycza wyszynku wina i piwa oraz restauracji ulokowanej w Opolu na Przedmiesciu
Odrzanskim (Odervorstadt).

>¢ Tamze, sygn. 2068, s. 121a. Zob. tez tamze, sygn. 2134, s. 28. Znajduje si¢ tam
m.in. plan szynku na rogu ulic Krakauerstr. i Malapanerstr., dzisiejszych Krakowskiej
i Ozimskie;j.

57 Zob. Weingesetz. Vom 7. April 1909, APOp, nr zespotu 2 Starostwo Powiatowe
w Opolu, sygn. 1215, ss. 41-46; Bekanntmachung, betreffend Bestimmungen zur Ausfiih-
rung des Weingesetzes. Vom 9. Juli 1909, tamze, ss. 20-24 i nast.
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znajdujemy na przyklad wzory ,ksiag piwnicznych”, w ktérych mialy by¢ zapisywane
wszelkie dziatania podejmowane przy przechowywanych trunkach: zakupy, czyli sprowa-
dzanie win w beczkach i w butelkach, ich iloéci, nast¢pnie przypadki sprzedazy poszcze-
gblnych rodzajéw win. Wiemy takze, iz wszelkie sklady win i innych trunkéw byly kontro-
lowane, a protokoly pokontrolne trafialy do Starostwa Powiatowego w Opolu’®. W latach
20. XX wieku rozporzadzenia policyjne dotyczace dziatalnosci oberz i szynkéw byly nie
tylko drukowane w lokalnej prasie w jezyku niemieckim, ale takze thumaczone na jezyk
polski. Znajdujemy w aktach z 1922 roku rekopis takiego przektadu, a takze jego wersje
drukowana®. Rok pézniej, znédw w wersji dwujezycznej, opublikowano kolejne rozporza-
dzenie, w ktérym trunki nosza nazwe ,,napojéw goracych”®.

>8 Tamze, ss. 150-164; takze: APOp, nr zespotu 2 Starostwo Powiatowe w Opolu, sygn. 1216.

> APOp, nr zespotu 2 Starostwo Powiatowe w Opolu, sygn. 1216, bp. Wersja drukowana ukazala si¢ na
famach ,Opolskiego Oredownika Powiatowego” (,Oppelner Kreisblatt”), nr 37, z dnia 13 wrze$nia 1922 roku.

¢ Tamze, bp; ,Opolski Orgdownik Powiatowy” (,,Oppelner Kreisblatt”), nr 43, z dnia 25 pazdziernika 1923

Jot. 38

Przestrzegano pilnie, aby alkohol trafial do konsumentéw jedynie zgodnie z obowia-
zujacym prawem. W latach 1938-1939 w Administracyjnym Sadzie Okregowym w Opo-
lu prowadzona byla sprawa niejakiej Anastasii Wolter, ktdra zostala ukarana grzywna za
nielegalny handel piwem i winem®'. Prokuratura w Kluczborku za$ rozpatrywala w 1912
roku sprawe Georga Schwietzera, ktéry popelnil wykroczenie wzgledem ,,Wein- und Nah-
rungsmittelgesetz”®.

Wsréd ake archiwalnych poswigconych hodowli winorodli znajdujemy m.in. broszure
wydana w 1875 roku, po$wigcong zwalczaniu filoksery w winnicach®. Filoksera winiec

roku. Rozporzadzenie to zmieniono znéw w styczniu 1924 roku i opublikowano w ,,Opolskim Oredowniku
Powiatowym” nr 4, z dnia 24 stycznia 1924 r.

" APOp, nr zespotu 3791 Administracyjny Sad Okregowy w Opolu, sygn. 1189, ss. 3-4.
¢ Ustawa o winach i zywnosci. Zob. APOp, nr zespotu 671 Prokuratura w Kluczborku, sygn. 715.

% APOp, nr zespotu 2 Starostwo Powiatowe w Opolu, sygn. 1305, bp. Broszura wszyta migdzy akta nosi tytut
Die Reblaus (Phylloxera vastatrix), a opracowat ja dr Ludwig Wittmack.
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(Phylloxera vastatrix), mszyca o dtugosci ciata okolo 1,5 mm, okazala si¢ niezwykle sku-
tecznym szkodnikiem winorosli. Zerujac zaréwno na korzeniach, jak i na lisciach roslin,
powoduje w krétkim czasie ich zétkniecie i zamieranie. Zawleczona z Ameryki do Euro-
py w 1863 roku®, nie miala w nowym $rodowisku wrogéw naturalnych, dlatego w cia-
gu kilkunastu lat rozmnazala si¢ bez przeszkéd, az w koficu doprowadzita do zniszczenia
wigkszosci europejskich winnic. Zanim wyhodowano nowe, szczepione na odpornych
podkiadkach krzewy, a te daly pierwsze dobre plony, wybuchl kryzys ekonomiczny, a na-
stepnie II wojna $wiatowa. Dopiero po wojnie przystapiono do pracy nad poszukiwaniem
plennych odmian winogron i skutecznych $rodkéw ochrony roélin®. Wydanie wspomnia-
nej broszury w roku 1875 $wiadczy o §wiadomosci zagrozenia, jakim byta filoksera, jednak
na Slasku jej praktyczna uzyteczno$¢ byla pewnie niewielka.

Handlarze i karczmarze opolscy, podobnie jak ich koledzy po fachu w licznych mia-
stach calej Europy, wykonywali wlasne mieszanki z rozmaitych trunkéw, dodawali do win
wonne przyprawy lub rézne zioka, aby poprawi¢ i uszlachetni¢ smak i aromat. Uzywano
w tym celu rozmaitych ,korzeni” przywozonych ze wschodu. Byly to na przyklad dobrze
znane ,,pieprz i rodzynki, szafran i li§¢ bobkowy, imbir i gatka muszkatotowa™®, ale i takie
jak galangal czy pieprz kubeba, ktére dzi$ dopiero powtérnie odkrywamy po wiekach
zapomnienia. Oczywiscie, zabiegi ulepszania smaku i zapachu trunkéw pozwalaly drozej
sprzeda¢ produkt stabej jakosci.

Wina zakupione przez polskich handlarzy czy karczmarzy nie mogly by¢ zgodnie
z prawem rozciericzane ani w inny sposdb zmieniane przez dodatek réznych substancji.
Winiarze poznariscy skladali przysiege, ze ,[...] te wina wszystkie, kt6rekolwiek na ten
czas w mojej piwnicy mam, tak jako teraz w sobie s3 same zachowane, onych niczem
przetwarzaé nie bede, ani zatrzymanym albo niekisialym winem stodzi¢ go nie bede, zeby
lagodniejsze a zatym odbytniejsze bylo, azeby mi na nie cen¢ drozsza uczyniono”. Pelng
rote przysiegi przytacza Zygmunt Gloger w Encyklopedii staropolskiej ilustrowanej. Z tresci
jej wynika, ze préby ,udoskonalania” nie najlepszej jako$ci win, ratowania trunkéw nie-
udanych lub psujacych si¢ byly handlarzom dobrze znane i zapewne szeroko stosowane.

W XVI i XVII wieku znane byly na polskich stofach liczne gatunki zamorskich win:
hiszpanski alikant i petercyment, francuskie d’Anjou, bomol, kanar, macedonski muszka-
tel, jedno z najdrozszych win — witpacher i wiele innych. Malmazyja zwano ,,z wyspy Kan-
dyi [Krety] wino roskoszne”®, wedle zapisu Lukasza Golgbiowskiego. O winie zwanym
»maslacz” wspominaja Golgbiowski i Gloger, a nazwa ta jest polskim przeksztalceniem

6 A. Domine, Wina, Ozaréw Mazowiecki 2008, s. 26.
% Tamze, s. 13.

6 Kiersnowski, s. 143.

7 Gloger, s. 438.

% Y. Golebiowski, Domy i dwory, przy tem opisanie apteczki, kuchni, stoféw, uczt, biesiad |[...], Warszawa
1830, s. 109.
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wegierskiego stowa ,maszlasz”, nazwy wina tokajskiego. Stare wino, jak pisze Gloger, na-
zywano ,,popielem”, ,Popiel bowiem symbolizowal w Polsce starozytnos¢”®. Powiedzenie
ytraci¢é myszka” w znaczeniu ‘by¢ starym, dawno nieaktualnym’ odnosifo sie pierwotnie

wiaénie do starego wina.

Obok win rozmaitych gatunkéw, sprowadzanych z krajéw o cieplejszym klimacie,
uzywano jednak takze win zaprawnych, czyli wzbogacanych smakowo. W dokumentach
i literaturze dawnych wiekéw odnalez¢é mozna ich nazwy: wspominany przez Reja roze-
kier” zapewne pachnial rézami, wino granatowe — ,na owoc granatu nalane”. Winem
»przyprawnym” byl ,hipokras” czy ,malmazyja hypsymowana’, mirtem przyprawiano
wino zwane ,,mirtynkiem”.

Przepisy na ,zaprawianie” win stanowig gléwna czeé¢ rekopi$miennej ksiegi z zasobu
Archiwum Paristwowego w Opolu, pochodzacej z zespotu nr 20, Akta miasta Nysy, o sygn.
604. Ksigga ta, spisana po niemiecku, nalezata zapewne do nieznanego dzi§ z nazwiska
nyskiego mieszczanina, ktéry handlowat nie tylko winami, ale tez wyrobami tytoniowymi.
Znajduja si¢ w niej setki receptur, czgsciowo zaszyfrowanych, nie tylko na réznorodne ,za-
prawne” wina, ale takze na sporzadzanie nalewek oraz tzw. ,s0s6w”, w ktérych moczono
lidcie tytoniu przed zwijaniem ich w cygara.

W ksigdze znajdujemy liczne przepisy na wina, ktérych smak ulepsza si¢ za pomo-
cg aromatycznych ziét i przypraw. Do dzi$, zwlaszcza zima, przyrzadza si¢ grzane wino
z dodatkiem owocéw cytrusowych, cynamonu, gozdzikéw i innych smakowitosci. Konsu-
mentéw na ogét nie gorszy fake, ze podstawa tego napoju jest zwykle wino nie najwyzszej
jakosci.

Wierzono takze w lecznicze wlasnosci réznych win ziotowych i sporzadzonych na
ziolach nalewek. W stowniku Lindego znajdujemy na przykfad nast¢pujaca informacje:
»Wino borakowe tym iest uzyteczne, ktérzy sa krwi obcigzaley, serca chorego, abowiem
wito$¢ a zamutek oddalaig’”!. Przepisy nyskiego kupca winnego zawierajg czasem podobne
uwagi dotyczace dzialania poszczegélnych trunkéw na zdrowie cztowieka, np. o podwoj-
nym wermucie: ,Pomaga na béle brzucha, goraczke zélciows i duzg ilo$¢ $luzu w zo-
fadku””? lub o napoju owsianym: , Ten napdj jest lekiem uniwersalnym na wiele choréb
— usuwa wszystkie wewngtrzne zanieczyszczenia, oczyszcza pluca i watrobe. Jest tez dobry
na goraczke i kolke, ale przede wszystkim na béle glowy i podagre”. Mniej czy bardziej
wiarygodne, s3 dzisiaj nie tyle dowodem skutecznosci sporzadzonych napojéw, ile raczej
$wiadectwem sposobu myslenia ludzi w dawnych stuleciach.

® Tamze, s. 440.

70 Prawdopodobnie tak nazwanem od zaprawy rézanej”. Tamze, s. 182.
7t'S. B. Linde, Stownik jezyka polskiego, t. 6, Warszawa 1814, s. 711.

7> Przepis nr 101.

7% Przepis nr 136.
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Die Gongefiion bleibt wuv jo lange in Steqit, alé teine Menberuny rivdfiditlidy
ber Schantlofalititen (Bajthanslotale) vorgenomnen wird und alé eoie Henberung
ver Rerfon — vorbehaltlid) dee Ansnahwe bes § 45 und 16 ber Gowecoe-Cedmwng
refp. bes Sciantbetriels — durd) juvor ald qualificict bejeidyuete Stellvertreter nidit
cintritt,  Bei Gintritt ciner Aenderuny der vorbejeidmeten MArt erlijht eo ipso und
oo Telbit bicie fiie eine befiimmte Pecfon und el DGeftimmies Lofal ectheilte poli-
seilidie Grlanbnif und fommt bei Fortjepung des Sdinntpewerbes nidit allein die
Hejtimmung ded § 147 ber Gewerbe Orbnung jur niwenbung, fjondern ed fann
andy gemiif § 15 oo oo O, bie Fortiepung ded Sdpulbetricbes  yolizeilidy burdy
Swangamagregeln inhibct werdén.

Ter gegemuivtige Exlanbuifijdein faun audy im Rerwaltungowege jueidpe:
ponment werben, woemn die Wnricitigfeit der Nadyveife dargethan wirh, mf Scund
Deven berjelbe eriheilt worden ift, oder wenn durd) Handlungen oder Unterlafjungen

bes Juhabers der Mangel devjenigen Eigenidoiten, weldie bei Eriheilung ber Eon-

seffion nady ber Boridwift bes 5 53 Der (ewerbe= Drbnung  rovandgeielt mwerben

mtfiten, Tor erhellt, namentlidy, wenn bay Gewerbe yur Ballewei, yum wverhotewen
Spicl, gur Heflerei oder Unfittlichleit mifibrandyt wirh, ober wemn ben Hnforberungen,
weldle an bas jum ewerbebetriche beftimmte Yolol geftellt werben mifien, midt
forigefept geniigt wird. (& B3 unb 4 ber Glewerbe:Crbmng.)

Jmwiefern bard) berartige DHondlungen ober Unterlaffungen anferdon nody
e Strafe verwiett ift, bBleibt ber widtecliden Gnijdeibung voriehalten. (3§ 53

et (ewerbe-Drdnung. )
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Abschrift !

Oppeln,den 31. Mérz 1938.

Besohedd.

In der Verwaltungsstreitsache des Polizeidirektors

in Oppeln
Kldgers,
gegen
die Geschiftsinhaberin Ansstesia Wo 1l t er
gus Oppeln, Zimmerstrasse 51
Prozessbevollmichtigter Eechtsa§walt und Wotar Kudrisch

in Oppeln
Beklagte,

wegen Untersagung des Kleinhandels mit Bier und VWein wird

eufgrund des § 64 des Gesetzes Uber die Allgemeines Landes-

varwaltung vom 30.7.1883 (6.5.3.195) folgender Bescheid er-
teilt:

1. Auf Grund dea § 13 Abs.l des Gaststdttengesetzes vom 28.4
1330 (R,G.Bl.I S5.146) ian Verbindung mit der PreuBischen
Durchfiihrungsverordnung vom 18.6. 1930 (G.S5.5.117) in der
Fassung der Verordnung vom 30.3.13933 (G.5.5.106) wird der
Geschiftocinheberin Anastamsia Wolter in Oppeln, Zimmerstr.
51 der Kleinhandel mit Bier und Wein untersagt.

2. Die baren Auslagen des Verfahrens werden der Beklagten
zur Last gelegt.

%, Die baren Auslsgen der FPertelen tragen diese selbst.

4. Bin Kostenpauschsatz (Verfahrensgebilnr) wird nicht erho-

ben.

Die Peklagte betreibt im Grundstilck Zimmerstr.5l
ein Vorkostgeschift mit gleichzeitigem Kleinhandel won
Bier und Wein. In diesem Geschiift het die Beklagte fort-
gesetzt Biler,Wein und Branntwein gegen Bezshlung ausge-
sohiinkt, ohne im Besitz der hierzu erforderlichen Brlaub-

nis gewesen zu sein.
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Z tejie ksiggi dowiadujemy sig takze, jak z czerwonego wina zrobi¢ wino biale, jak sprawi¢,
by wino metne stalo si¢ klarowne, jak wreszcie zepsute, o przykrym zapachu wino uczynié¢
znéw zdatnym do picia. Domyslamy sie, ze wszystkie te sposoby mialy stuzy¢ temu, aby wino
nadajace sie tylko do wylania za wszelka cene sprzeda¢ klientom. Do wina zalecano wiec doda-
wad np. sproszkowany alabaster, mleko, cukier, s6l, biatka jaj, ocet winny, prazony piasek, po-
tluczone szklo, atun, a nawet zwiazki otowiu. Substancje stuzace do ,,oczyszczania” psujacych
si¢ win, zawierajace toksyczny oléw, zwano wowczas ,,srebrnag glejta”. Trzeba jednak dodag, ze
pod koniec tej samej ksiegi znajdujemy zapisy, w ktérych nie tylko nie zaleca si¢ stosowania
tych $rodkéw, ale wrecz nazywa sig je ,zbrodniczym falszerstwem”. Nawet nieoceniony stow-
nik Lindego przychodzi z pomocg w tej sprawie. Otz juz w pierwszym jego wydaniu z 1814
roku znajdujemy nastepujacy cytat: ,Likworem tym mozna dociec, iezeli wino, albo inne rze-
czy, olowianemi przygotowaniami s zaprawione””*. Zdawano wiec sobie sprawe, ze dodatek
ofowiu do wina to wolno dziatajaca trucizna.

Z tym wigc zastrzezeniem, aby nie ufa¢é nadmiernie starym przepisom na ,naprawianie”
win, oddajemy do rak Czytelnikéw nasza publikacje. Mamy nadzieje, ze jesli nie warto$é uzyt-
kowa starych receptur, to $wiadectwo historyczno-kulturowe, jakie stanowia, usprawiedliwiaja
w pelni nasz pomyst przelozenia ich na jezyk polski i wydania drukiem.

74 Linde, s. 759.
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Tonbers aber im wrrithjahe und Borjommer, oft ducd) 5—8 Gencrationen,
:““’_ man fat bevechnet, vafy, wenn alle Gier oudlimen, en cingiges
Weibdyen fidy in cinem Jabre anf 26—30 Millionen vermehren Iunte.

'l_lt tutftanbenen Thicve find Weibden, bie, wie gefagt, ohne
Beiliilfe cines Minnchens fidh fortpflangen, wie vied audy bei ben
Aftlanfen gefdyieht. — Man hat viefe Art ver Vermehumg, vie fid
ﬂm_us im Thieeeeidy melyefach finvet, redit paffend wit bem Namen
ber olmgieaulidien Graengung” (Parthenogenefis) Legeicmet,

Nadh) ver allerneueften Gutvedung Valbiani’d yu Donipellier
Sdyeint jm Ottober bie unteritvifde Wargelland audy in einer anbveren
SO mit perfimmerten Sangiverlyengen; biefe legt mue ein
SWSiges qrofies, fogenanntes ,Winter i, wip Balbiant vermutbet
ToobL i Medit, dafy bied von cinem (uar bid jelt nocdh nidyt gefuns
fhen) Munden befrudytete Weibden find.

2 Die pefliigelte Form. (Fig. 8).  Naddem fidy bie faijt

Rig. 4
@efliigelte Mebland (vevgrojet),
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Neuftadt 0. 0. 5.; Der Wein bau, Weinsberg; Das Weinland, :

MWien; Der Wegmweijer im Objts und Gartenbau, Riin-

berg; JFeitfdhrift filr Objts, i]}ei_n; und Gartenbaun,
Dresden; Rbeinijfde Monats|drift fiir Objts, Garten-
und Gemiijebau, Bonn; Objts, Wein: und Gacetenbau,

SJ!:: Paushalt: als8 Verbrander und (teiliweifer) Eelbjthexjteller,
Die Sdjule: ald Stiinderin und Tragerin neuer Grlenntumiije.
Jndujteie und Handel: erhalten neue Winfagmibglidieiten.
Objtbanern, MWinger, Nleingdriner: finben ausfidtsreiche Weae der
for. 53 Lermwertung.
6 Der Augt: erhalt bier hodhivertige, natitclide Heils und Nabrmittel.
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CHARAKTERYSTYKA $RODEA

Niniejsza pozycja ma wprawdzie charakter popularnonaukowy, lecz nalezy podkre-
§li¢, ze tekst publikowanego tutaj Zrédla zostat oddany wedlug ogdlnie przyjetych zasad
edytorskich. Co wigcej, wzbogacenie transkrypcji niemieckiego oryginatu o przektad na
jezyk polski oraz liczne ilustracje sprawia, ze jest to publikacja ciekawa dla szerszego grona
odbiorcéw.

Tekst zZrédtowy zostal zaczerpniety z jednostki nalezacej do zasobu Archiwum Paristwo-
wego w Opolu, ktdéra wchodzi w sktad zespotu nr 20 Akta miasta Nysy [1251-1945]. Zbidr
ten liczy ogdtem 1791 jednostek aktowych z zakresu administracji ogélnej i miejskiej, np.
umowy kupna-sprzedazy, potwierdzenia przywilejow lub nauki, ksiggi miejskie czy tez
akta obyczajowe i gospodarcze. Do zbioru tego zaliczajg si¢ takze materialy odzwierciedla-
jace zycie kulturalne miasta, czyli afisze i plakaty teatralne. Na szczeg6lng uwage zastuguje
jednak zrédlo, z ktbrego zaczerpnigto prezentowana tutaj tre$¢ — zostalo ono opatrzone
sygnatura 604 i liczy 265 stron, ktdére oprawione s3 w tekturowa brazowa okladke. Na
stronie tytulowej widniat dawniej napis ,,Notizen”, ktéry mozna jeszcze dzisiaj cze$ciowo
odszyfrowaé. Zgodnie z przyjetymi zasadami tytut ten odpowiednio uzupelniono i brzmi
on: Notizen [przepisy dot. wina, tabaki i inne]. Ksiega ta ma wymiary 22 x 34 cm i dato-
wana jest na 1855 rok.

Nysa zwana ,,Slaskim Rzymem”” jest jednym z najstarszych miast $laskich. Biskup
wroclawski Jarostaw Opolski otrzymat kasztelanie otmuchowska wraz z sasiednimi dobra-
mi od swego ojca Bolestawa I Wysokiego. W testamencie Jarostaw zapisal Nyse oraz inne
wsie swoim nastepcom. Kiedy w 1477 roku kolegiate przeniesiono z Otmuchowa do Nysy,
w miescie zapanowaly wrecz idealne warunki dla rozwoju rzemiosta artystycznego czy tez
handlu. W wieku XVII powstalo tutaj kolegium jezuickie Carolinum, do ktérego uczgsz-
czat urodzony 23 maja 1886 roku w Nysie pisarz i krytyk literacki Max Hermann — ktéry
zwie si¢ pézniej Max Hermann-Neisse. Miasto stynelo nie tylko z bibliotek, w ktérych
znajdowalo si¢ wiele zabytkéw pismiennictwa polskiego, ale takze z teatru, ktéry otwarto
uroczyscie 14 pazdziernika 1852 roku dzielem Carla Gutzkowa Zopf und Schwerf”.

7> W miedcie znajduja si¢ nie tylko liczne budowle sakralne, fontanna Trytona (1701 r.), wzorowana
na rzymskiej Fontana del Tritone, ale takze kolegium jezuickie Carolinum.

76 Geschichte des Stads-Theaters in Neisse. Festschrift zur Feier des 50jihrigen Jubiliums des Theaters, Nysa
1902, s. 20.

Polozone nad brzegiem Nysy Klodzkiej miasto szybko stalo si¢ waznym osrodkiem
handlowo-rzemie$lniczym. Marek Grygorowicz podkresla, ze Nysa to obok Wroclawia
,drugi wazny wezet komunikacyjny na Slasku, utrzymujacy kontakty z Czechami i Wegra-
mi na potudniu oraz polskimi Toruniem i Gdariskiem na pétnocy””. I to wlasnie miedzy
innymi z dostaw wegierskiego wina plynelo najwiecej dochodéw. Sytuacja zmienita si¢
diametralnie, kiedy krél pruski Fryderyk II wprowadzit wysokie cto od przywozu trunkéw
z ziem austriackich’, w wyniku czego handel winem upadt.

Niysa, jak wiele innych miast, ngkana byta wojnami, zarazami i kleskami zywiotowymi.
Miasto poniosto dotkliwe straty w wyniku wojny trzydziestoletniej, a w trakcie IT wojny
$wiatowej polowa jego terenu legla w gruzach i niemal cale $rédmiescie zostato wtedy
Zniszczone.

Liczne $wiadectwa tej historii znajdziemy whasnie w zespole Akta miasta Nysy. Janina
Domska we wstepie do inwentarza wyzej wymienionego zespotu wspomina, ze nie zacho-
waly si¢ informacje na temat funkcjonowania kancelarii miejskiej i archiwum miejskiego.
Z zebranych przez nig informacji wynika, ze w 1851 roku spisano akta znajdujace si¢
w magistracie. Kompletowaniem i inwentaryzowaniem tychze akt zajmowat si¢ réwniez
w latach 1838-1872 August Kastner. Do budynku Wagi Miejskiej materialy zostaly prze-
niesione w 1930 roku, kiedy to Erich Graber rozpoczal inwentaryzacje catego archiwum
miejskiego. Sporzadzony przez Grabera inwentarz mial zawiera¢ dwa tomy, ale jak wspo-
mina Janina Domska: ,zachowat si¢ tylko tom pierwszy zawierajacy regesty dokumentéw,
spisy ksiag miejskich, urbarzy oraz akta rézne: testamenty, kontrakty, umowy i inne””

Pod koniec II wojny $wiatowej, a doktadnie 1 marca 1945 roku caly zaséb archiwal-
ny zostat ewakuowany do majatku Horm Thomascow w Sudetach Czeskich®. Po woj-
nie stopniowo odzyskiwano archiwalia i odbudowywano archiwa. Archiwum Paristwowe
w Katowicach®, ktére swoim zasi¢giem obejmowalo srodkowo-potudniows cz¢$¢ Opolsz-
czyzny, i Archiwum Panstwowe we Wroctawiu®, do kt6rego nalezata pétnocna czgéé — to
pierwsze archiwa powstate na Slasku. W 1950 roku powstaly cztery oddzialy powiatowe,
m.in. Powiatowe Archiwum Paristwowe w Opolu. Pod jego pieczg przekazano Archiwum
Miejskie w Opolu, utworzone 1 stycznia 1948 roku.

Nyskie materialy archiwalne, ktére w czasie wojny znalazly si¢ na terenie czeskim,
zostaly w 1947 roku oddane wladzom polskim, a do Wojewddzkiego Archiwum Panstwo-

7 M. Grygorowicz, Historia Nysy, http://www.nasza.nysa.pl/historia-nysy/2/historia-nysy.html, 01.10.2020.
78 Tamze.
7 J. Domska, Wstgp do inwentarza zespotu Akta miasta Nysy, Opole 1999, s. 5.
8 Tamze, s. 6.

8t A. Rybarski, Dziatalnos¢ archiwéw parstwowych w latach 1945-1947, ,Archeion” 1948, t. XVIII, ss. 235-
239.

82 M. Bieliniski, Rozwdj sieci archiwalnej w Polsce Ludowej w latach 1944-1947, ,Archeion” 1955, t. XXIV,
s. 8.




wego w Opolu przekazywane byly w kilku partiach. W latach 1951-1955 trafity do niego
akta cechowe i miejskie z Wojewddzkiego Archiwum Pafstwowego w Katowicach, za$
w 1960 roku okoto 3 m. b. akt przekazalo Archiwum Pafstwowe we Wroclawiu®.

Do lipca 1958 roku zespdt nosit tytul Magistrat Neisse — zostal on zmieniony na Akta

miasta Nysy zgodnie z zarzadzeniem Naczelnej Dyrekcji Archiwéw Padstwowych Nr 17
z dnia 1 lipca 1958 roku.

JASADY WYDANIA

Niniejsza publikacja zawiera przepisy i porady zwiazane nie tylko z winem (np. jak
uratowaé zwietrzale lub stechle wino w 24 godziny lub jak nada¢ winu kolor), ale takze
dotyczace przyrzadzania réznego rodzaju alkoholi (np. jak przygotowaé dobra okowitg lub
nalewke pomarariczowa), czy tez przepisy na wybrane smakolyki (np. jak zrobié¢ czekolade,
tort biszkoptowy lub tort jabtkowy) i wiele innych (np. jak zakonserwowad czekolade,
przepis na marynowane $ledzie lub jak zrobi¢ sok wisniowy). Niemniej jednak, biorac pod
uwage objetos¢ zrédta, musialyémy dokonaé pewnego rodzaju selekeji i pominaé niektdre
przepisy i notatki autora, w tym gléwnie receptury dotyczace tabaki, soséw do tabaki, czy
tez lekéw na rézne choroby. Wszelkie pominigcia zostaly odpowiednio oznaczone w tek-
Scie.

Niniejsze wydanie opracowano w oparciu o Projekt instrukcji wydawniczej dla Zridet
historycznych XIX i poczqtku XX w. przygotowany przez Ireneusza IThnatowicza®.

W niektérych przypadkach zdecydowalysmy sie jednak na odstgpstwa od zaleceri Th-
natowicza. Uzyte przez autora oryginalu stownictwo specjalistyczne z botaniki i innych
dziedzin wiedzy sklonilo nas do zastosowania wiernej transliteracji tekstu i rezygnacji
z zalecanego w instrukcji modernizowania pisowni®*. Wydanie to moze zatem okazac si¢
ciekawym zrédlem dla germanistéw i z tego tez powodu nie wprowadzono zmian w in-
terpunkgji®.

Zachowany zostal réwniez ogélny ksztalt tekstu, a poczatek kazdej nowej strony ozna-
czono zgodnie z Instrukcja Ihnatowicza par. 44. Nie zachowano natomiast alineacji tekstu®.

Kierujac si¢ charakterem wydania zrezygnowano z zalecanego przez IThnatowicza roz-

8 J. Domska, Wistgp do inwentarza zespotu Akta miasta Nysy, Opole 1999, s. 6.

8 J. Tandecki, K. Kopinski, Edytorstwo Zrodet historycznych, Warszawa 2014, zal. 5, ss. 385-412.
% 1. Thnatowicz, par. 21 i 55.

8 Modernizacje interpunkcji Ihnatowicz zaleca w par. 42.

% Thnatowicz, par. 44.

wiazywania wszystkich skrétéw wystepujacych w tekscie®®. Aby nie zaburzy¢ czytelnosci
tekstu, wszelkie wyjasnienia, konieczne dodatki i rozwigzania skrétéw umieszczone zostaly
w przypisach. Dzigki temu czytelnik moze skoncentrowaé si¢ na treéci, a w razie potrzeby
sigga do zamieszczonych ponizej objasnien.

Z tego tez powodu bledy popelnione przez autora tekstu pozostawiono w postaci ory-
ginalnej i zrezygnowano z proponowanego przez Ihnatowicza w par. 55 oznaczania bledéw
za pomoca znakéw [s] lub [ss]. Wszelkie uwagi zwiazane z niepoprawnym zapisem wyrazu
— ale tez tylko tam, gdzie zapis budzi watpliwosci co do znaczenia — umieszczono w przy-
pisach, aby nie komplikowa¢ obrazu tekstu.

Dodatkowo ujednolicono sposéb numeracji poszczegélnych przepiséw — autor ory-
ginalu nie byt w tym przypadku konsekwentny. W tekscie wystepowaly rézne formy, jak
np. 1), 2.., 3, itp. W transkrypcji tekstu przepisy, ktére w oryginale nie zostaly ponume-
rowane, otrzymaly kolejny numer, zgodnie z przyjeta zasada, ze wszystkie dodatki autorek
pisane sa kursywa w nawiasie kwadratowym.

Wyrazy lub zdania dopisane przez autora nad wersem, na marginesie lub w innym
miejscu zostaly wlaczone do tekstu i oznaczone przypisem. W transkrypcji nie odwzoro-
wano liter oraz wyrazéw skreslonych przez autora. Wszystkie odstgpstwa réwniez zostaly
oznaczone w przypisach.

Autor oryginatu postuguje si¢ czasami wyrazeniami archaicznymi badz tez gwarowymi,
ktérych odczytanie i znaczenie budzi watpliwosci. W zwiazku z tym miejsca nieczytelne
oznaczono kursywa trzema kropkami w nawiasach kwadratowych, a nie, jak zaleca autor
instrukgji, tyloma kropkami, ilu mniej wiecej liter brak®. Natomiast, gdy sposéb odczyta-
nia stowa nasuwal watpliwosci, mozliwe rozwiazanie ze znakiem zapytania podano w na-
wiasach kwadratowych. Wszelkie dopiski i uzupelnienia dokonane przez autorki pisane sa
kursywa w nawiasach kwadratowych.

Niniejsze wydanie zawiera oprécz transkrypcji tekstu réwniez jego ttumaczenie, mimo
iz instrukcja Thnatowicza sugeruje drukowaé tekst obcojezyczny w brzmieniu oryginatu
nie dodajac dumaczenia®. Ten zabieg ma na celu poszerzy¢ grono odbiorcéw oraz poka-
zaé, ze archiwalia to nie tylko stare dokumenty i $wiadectwa historii, ale takze pamiatki
zycia codziennego.

Wydanie zostalo ponadto wzbogacone o liczne fotografie przedstawiajace nie tylko
sktadniki poszczegélnych przepiséw, ale takze winnice. Dlatego tez na konicu ksiazki za-
mieszczono informacje na temat winnic, z ktérych pochodza ukazane w niniejszej publi-
kagji zdjecia.

8 Tamze, par. 36-37.
8 Tamze, par. 53.
% Tamze, par. 66.
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UWAGI DO TEUMACSENIA

Pomimo wszelkich starari, wierny przeklad tresci Zréda nie zawsze okazat si¢ mozliwy.
Uzyte przez autora wyrazenia archaiczne badz tez gwarowe trudno odnalezé w dostgpnych
dzi$ stownikach niemiecko-polskich. Co wigcej, niektére stowa budzily duze watpliwosci
co do ich znaczenia w kontekscie zdania — nie wspominajac juz o przekladzie. Autor reko-
pisu uzy! na przyklad takich nazw jak: ,Jesus Christ” (orliczka), ,Heiliger Geist” (dziggiel),
czy tez ,Himmelschliiflel” (pierwiosnek lekarski), ke6rych zapewne spodziewaliby$my si¢
w innym kontekscie, niz w przepisie na gorzkie wino czy wodke wegierska.

Dlatego thumaczac tekst korzystano gléwnie z drugiego i trzeciego wydania Dokfad-
nego niemiecko-polskiego stownika Krzysztofa Celestyna Mrongoviusa”, czy tez Wielkiego
stownika niemiecko-polskiego® Jana Piprka i Juliusza Ippoldta. Duza pomocy okazaly si¢
réwniez Handbuch der Fremdwirter” Friedricha Erdmanna Petri’ego oraz stowniki spe-
cjalistyczne, np. Allgemeiner Schliissel zur Waaren- und Producten-Kunde Carla Courtina,
Appetiti-Lexicon oder alphabetische geordnetes Auskunftbuch iiber alle Speisen und Getriinke
sowohl gewohnlicher Art als des Luxus Franza Griffera, czy tez Neues und vollstindiges, all-
gemeines Waaren-Lexikon Johanna Christiana Schedela i wiele innych.

W tlumaczeniu uzyto gléwnie wspélczesnych terminéw, chociaz tam, gdzie bylo to
mozliwe, zastosowano wyrazenia korespondujace z okresem powstania Zrédta, przyklado-
wo ,Scharley” u Mrongoviusa thumaczone jest jako ,,oman kosmaty”, ale to takze ,Schar-
lachkraut”, czyli ,szatwia”. Z tego tez powodu przypisy w przekladzie nie zawsze odpowia-
daja przypisom w transkrypcji oryginatu.

Aby tekst stal si¢ czytelny, niektére dtugie zdania zostaly podzielone na krétsze, a inter-
punkcje dostosowano do obowiazujacych wspétezesnie zasad jezyka polskiego.

Niektdre przepisy skladajq si¢ zaledwie z kilku wyrazéw lub réwnowaznikéw zdan, co
znacznie utrudnia thumaczenie. W innych za$ przypadkach budowa zdania jest tak zagma-
twana, ze trudno stwierdzié, co whasciwie autor miat na mygli. Dlatego tez problematyczne

1 C. C. Mrongovius, Dokladny niemiecko-polski stownik. Ausfiihrliches Deutsch-Polnisches Worterbuch. Zweite
vermehrte und verbesserte Auflage, Kénigsberg 1837; C. C. Mrongovius, Dokladny niemiecko-polski stownik.
Ausfiibrliches Deutsch-Polnisches Worterbuch. Aufl. 3. Neu bearbeitet und ansehnlich vermehrt von Dr. W. Wy-
szomierski, Kénigsberg 1854.

%2 ]. Piprek, J. Ippoldt, Wielki stownik niemiecko-polski, t. 1, A — K, Warszawa 1969; J. Piprek, J. Ippoldt,
Wielki stownik niemiecko-polski, t. 2, L — Z, Warszawa 1970.

% F. E. Petri, Handbuch der Fremdwirter in der deutschen Schrift und Umgangssprache. Mit einem eingefiigten
Namendeuter und Verzeichnis der fremdsprachigen Wortkiirzungen, Leipzig.
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fragmenty zostaly pominigte i odpowiednio oznaczone, a wszelkie watpliwosci co do thu-
maczenia opisano w przypisach.

W przypadku zrédia tak bogatego w wyrazenia specjalistyczne postanowiono na koricu
wydania zamie$ci¢ stowniczek, w ktdrym zebrano wspomniane wyzej sfownictwo.

JUSAMMENTFASSUNG

Ohne Zweifel spielt Wein in der Geschichte der menschlichen Zivilisation eine ganz
besondere Rolle — man denke nur an Dionysos, den griechischen Gott des Weines und
der Fruchtbarkeit und die berithmten Dionysien oder an die Transsubstantiation, also die
Wandlung von Brot und Wein in den Leib und das Blut von Jesus Christi wihrend der
heiligen Messe.

Spuren dieser jahrhundertelangen Weinkultur finden wir auch im Bestand des Oppel-
ner Staatsarchivs [Archiwum Paristwowe w Opolu]. Zu den Unterlagen der Stadt Rosenberg
[Akta miasta Olesna] zihlt ein Dokument, datiert auf den 23. Mai 1404, in dem Bernhard
— der Herzog von Falkenberg — dem Ritter Adam aus Rosenberg einen Weinberg zuteilt™.
Den Weinkonsum dokumentiert auch eine Fotografie, gemacht von Greta Hoffmann zwi-
schen 1934 und 1938, die einen Backstein darstellt, der in der Mauer eines Gebiudes in
Neisse steckt. Besonders an diesem Backstein ist die folgende Aufschrift: ,,Weinschenke
1645 MC Bader 1645” sowie die Abbildung von zwei gekreuzten Schliisseln, was bedeu-
tet, dass es in Neisse in der Mitte des 17. Jahrhunderts eine Weinschenke gab®.

In den Unterlagen der Stadt Neisse [Akta miasta Nysy] finden wir auflerdem noch eine
andere interessante Position — ein Notizbuch®® aus dem Zeitraum um 1855, das womdog-
lich einem Neisser Biirger gehorte. In diesem befinden sich viele interessante Rezepte, un-
ter anderem zur Weinverschénerung, Bereitung von Tabaksoflen oder eines Habertrankes.

Weil aber die Zeit und der grofle Arbeitsaufwand uns die Herausgabe des ganzen
Notizbuches nicht erlaubten und wie der Titel der vorliegenden Publikation Der (Un)-
schuldige Geschmack der Liebe zum Alkohol verrit, konzentrierten wir uns hauptsichlich
auf die Rezepte fiir alkoholische Getrinke.

Im vorliegenden Werk finden Sie also die Transkription der ausgewihlten Textpassa-
gen sowie deren Ubersetzung ins Polnische. An dieser Stelle ist anzumerken, dass der Text
gemif$ den bei der Edition von historischen Quellen geltenden Regeln gestaltet wurde.

4 Archiwum Padstwowe w Opolu (dalej APOp), nr zespotu 2671 Akta miasta Olesna, sygn. 1.
% APOp, nr zespotu 20 Akta miasta Nysy, sygn. 256.

% APOp, nr zespotu 20 Akta miasta Nysy, sygn. 604.



Hierbei handelt es sich um das Projekr instrukcji wydawniczej dia Zrédet historycznych XIX
i poczatku XX w. von Ireneusz Ihnatowicz”.

Wir hoffen, dass die Veréffentlichung von archivarischen Quellen dazu beitrigt, dass
Archive nicht nur als Hiiter historischer Uberlieferung oder weltabgewandte Stitten ver-
triumten Sammelns und Ordnens angesehen werden, sondern als kultureller Treffpunke
und historische Fundgrube.

WYKAJI MONET, MIAR I WAG

Achtel — pol. achtel. Dawna jednostka miary objetosci podawana w litrach, 1/8 cze$¢
wickszej jednostki. W Augsburgu miara cieczy 0,147 |, w Norymberdze 0,143 1, 1 achtel =
1/8 beczki = ok. 19-21 |; achtel stary — 134-140 I; achtel nowy — 155-163 I; achtel pruski
— 3,75 I; achtel austriacki — 7,69 L.

Buch - libra, czyli funt.
Dekagramm — pol. dekagram. Miara wagi uzywana w latach 1871-1884: 10 g.
Dekas — dawna miara wagi w Badenii: 0,5 g.

Eimer — pol. wiadro. Dawna jednostka objetosci mierzona w litrach. W Prusach miara
wina (przed 1816 r.) 68,76 1; (1816-1871) 68,702 .

Elle — pol. tokie¢. Miara dtugosci funkcjonujaca w krajach niemieckojezycznych.
Finger — pol. palec. Dawna miara dtugo$ci w Saksonii: 1,77 cm.

Fuder — dawna miara cieczy. Wynosita np. w Prusach 4 oksefty = 824,4 1, w Saksonii,
Hamburgu i Bremie = 6 oméw (niem. Ohm). W zaleznosci od terenu, fuder liczyt od 800
do 1800 1.

Kanne — pol. dzban. Miara objetoéci podawana w litrach. W Niemczech (1868-1877)
1 litr.

Gran — pol. gran. Jednostka miary uzywana w aptekarstwie, o cigzarze ziarnka pieprzu.

Loth — pol. tut. Dawna jednostka masy uzywana w Europie. Kupcy i mincerzy stosowali
ja do okreslania wagi monet i wagi probierczej srebra. 1 tut = 1/32 funta. Jego warto$¢,
w zaleznosci od stulecia i miejsca, wynosita od ok. 12 do 17 g.

Maas — maly ci¢zarek do wazenia cennych towaréw w Holenderskich Indiach Wschodnich.

%7 J. Tandecki, K. Kopinski, Edytorstwo Zrddet historycznych, Warszawa 2014, zal. 5, ss. 385-412.

Moze oznaczaé takze miare lub kufel.

Misel — niem. Mafi(e)l — pol. kubek. Miara objetosci mierzona w 1. Na Slasku 1,46 1.
Ale takze miara zboza — mozna go podzieli¢ na 8 kubkéw lub 16 pétkubkéw.

Ohm — dawna miara cieczy, najczgsciej wina. Wynosita np. w Badenii 150 1, w Hamburgu
144 1, w Prusach 137,404 | lub w Rosji 147,591 1. Stowo ,,Ohm” thumaczone bylo przez
Mrongoviusa jako ,beczka wina” lub ,kufa”.

Oxhoft — pol. okseft. Dawna miara objetosci dla win i alkoholi. Najczesciej 12 Ohma
= w Prusach 206,105 L.

Pfund - pol. funt. Dawna jednostka masy o zréznicowanej lokalnie wielkosci; funt ka-
rolinski = ok. 0,409 kg; w Krélestwie Polskim (1819-49) funt nowopolski = 0,405 kg.
Najczgéciej wynosita pomigdzy 0,4 a 0,5 kg.

Quart — pol. kwarta, ¢wiartka, ¢wieré. Dawna jednostka miary, stanowiaca % podstawo-
wej jednostki. W Bremie i Dolnej Saksonii dawna miara zboza, za§ w Prusach dawna miara
cieczy liczaca 1,145 1.

Quatier — pol. kwarta. Dawna miara cieczy, w szczeg6lnoéci wina i piwa w péinocnej
czgéci Niemiec, np. w Hamburgu = 0,906 1.

Quentchen — pol. kwintel, kwinta. Dawna niemiecka jednostka ci¢zaru wynoszaca ¥ tuta;
niem. ,ein Quentchen” — bardzo malo.

Scheffel — pol. szefel, korczyk. Dawna jednostka miary zboza. Od 1 stycznia 1871 r.
w Niemczech mierzyta 50 L.

Schock — pol. kopa; 60 sztuk.

Stoff — pol. pélgarncéwka. Dawna miara cieczy, w szczegélnosci wina. Przed 1840 r.

=0,337 1.
Stiibchen — miara czterech garncéw albo dzbankéw, czterogarncéwka.

Unzen — pol. uncja. Jednostka masy lub objetosci plynéw. Stosowana takze jako jednostka
wagi metali szlachetnych. W latach 1837-1871 w krajach niemieckojgzycznych 29,232 ¢,
aod 1872 r. 31,103 g.
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WYKAY SKROTOW

Bout. — niem. ,Bouteille” — pol. butelka

br — niem. ,braunes” — pol. brazowy

Brdtwein, Brandw — niem. ,Brandtwein” — pol. wédka
Cordem. — niem. ,,Cordemomen” — pol. kardamon

d — niem. ,Dekas” — dawna miara wagi w Badenii: 0,5 g lub skrét od ,Dekagramm®
— miara wagi uzywana w latach 1871-1884: 10 g

D. — niem. ,Doppel” — pol. podwdéjny

D, D°, d° — niem. ,dito” — pol. jak wyzej

d* — niem. ,dito” — pol. jak wyzej

engl. — niem. ,englisch” — pol. angielski

ff., f. — niem. ,feinen” — pol. drobnego

Franz. — niem. , Franzésischer” — pol. francuski

g — niem. ,gran” — pol. gran

gebr. — niem. ,gebrannt” — pol. palony

gest. — niem ,gestossen” — pol. pottuczony

Gol. — niem. ,,Goldener” — pol. zloty

Hochl. — niem. ,Hochlindische” — pol. wyzynne

I. — niem. ,langen” — pol. dlugiego

1 - fac. ,libra” — niem. ,Pfund” — pol. funt

Magdeb., Magd. — niem. ,Magdeburger” — pol. magdeburski

M. Blumen, Macis Blum. — niem. ,Macis Blumen” — pol. kwiat muszkatolowy
Mac. Niisse, m. Niisse — niem. ,Macis Niisse” — pol. gatka muszkatolowa

Musc. — niem. ,Muscat” — pol. muszkatotowy



NB. — niem. ,,nebenbei” — pol. co wigcej
Ne — niem. ,Nummer” — pol. numer
od. — niem. ,oder” — pol. albo

ord. — niem. ,ordentlich” — pol. solidny

Parad. Kérner — niem. ,Paradiese Kérner” — niem. ,Meleguetapfeffer” — pol. aframon
madagaskarski

Pomerr. Schaalen, Pomr. Schaalen — niem. ,Pommerranzen Schaalen” — pol. skérki
pomaranczy

prip., pripar. — niem. ,priparierten” — pol. spreparowany

Quent. — niem. ,,Quentchen” — pol. kwinta

Qrt, Qt. — niem. ,,Quart” — pol. kwarta

Rosm. — niem. ,Rosmarin” — pol. rozmaryn

° — niem. ,,Scheffel” — pol. szefel, korczyk

u, u. — niem. ,,und” — pol. i

u. s. w. — niem. ,und so weiter” — pol. i tak dalej

v. — niem. ,von” — pol. z, od

Viol. Wurzel, Violen W. — niem. ,,Violen Wurzel” — pol. korzen kosaéca

w., weiss. — niem. ,,weifler” — pol. bia
p
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whasciciel skfadu win, fot. Jerzy Stemplewski

39. Koncesja na wyszynk wina w Opolu, APOp, 1889-1898, nr zespotu 22 Akza miasta
Opola, sygn. 2067, s. 60

40. Koncesja na wyszynk wina w Opolu, APOp, 1889-1898, nr zespotu 22 Akta miasta
Opola, sygn. 2067, s. 61

41. Rozporzadzenie policyjne dotyczace handlu napojami alkoholowymi, przekad na je-
zyk polski, rekopis, APOp, 1910-1935, nr zespotu 2 Starostwo Powiatowe w Opolu,
sygn. 1216, bp.

42. Lista kontrolowanych skladéw alkoholu w Szczepanowicach, 1903, APOp, nr zespotu
2, Starostwo Powiatowe w Opolu, sygn. 1215, s. 157

43.Plan szynku przy Malapanerstr. (dzisiejsza Ozimska) w Opolu, APOp, 1889-1899,
nr zespotu 22 Akta miasta Opola, sygn. 2068, s. 121a

44.Plan szynku na skrzyzowaniu Krakauerstrasse i Malapanerstrasse (dzisiejszej Krakow-
skiej i Ozimskiej) w Opolu, APOp, 1862-1896, nr zespotu 22 Akta miasta Opola,
sygn. 2134, s. 28

45. Akta sadowe dotyczace sprawy kobiety nielegalnie handlujacej alkoholem, APOp,
1938-1939, nr zespotu 3791 Administracyjny Sad Okregowy w Opolu, sygn. 1189, k. 3-4

46. Przepisy policyjne z lat 1922-1924, dotyczace karczm i szynkéw, wydane w wersji
dwujezycznej w dwezesnej prasie lokalnej, APOp, zespdt nr 2 Starostwo Powiatowe
w Opolu, sygn. 1216, bp.

47. Zaprawianie win, rys. Katarzyna Izykowska

48. Broszura poswigcona zerowaniu filoksery na winorosli, APOp, nr zespotu 2 Starostwo
Powiatowe w Opolu, sygn. 1305, bp.

49. Broszura pos$wiecona zerowaniu filoksery na winorosli, APOp, nr zespotu 2 Starostwo
Powiatowe w Opolu, sygn. 1305, bp.

50. Oktadka ksiegi z przepisami na wina i nalewki, APOp, nr zespotu 20 Akta miasta
Nysy, sygn. 604

51. Materialy organizacji zajmujacej si¢ przeciwdzialaniem alkoholizmowi, lata 30. XX wie-
ku, APOp, nr zespotu 1802 Starostwo Powiatowe w Glubczycach, sygn. 556, s. 17

52. Materialy organizacji zajmujacej si¢ przeciwdzialaniem alkoholizmowi, lata 30. XX wie-
ku, APOp, nr zespotu 1802 Starostwo Powiatowe w Glubczycach, sygn. 556, s. 18

53. Materialy organizacji zajmujacej si¢ przeciwdzialaniem alkoholizmowi, lata 30. XX wie-
ku, APOp, nr zespotu 1802 Starostwo Powiatowe w Glubczycach, sygn. 556, s. 19

54. Materialy organizacji zajmujacej si¢ przeciwdzialaniem alkoholizmowi, lata 30. XX wie-
ku, APOp, nr zespotu 1802 Starostwo Powiatowe w Glubczycach, sygn. 556, s. 21

55. Materialy organizacji zajmujacej si¢ przeciwdzialaniem alkoholizmowi, lata 30. XX wie-
ku, APOp, nr zespotu 1802 Starostwo Powiatowe w Glubcezycach, sygn. 556, s. 22
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s. 37. Martin Ferdinand Quadal (1736-1808), Przy winie, 1786, Muzeum Narodowe
w Warszawie (fot. Krzysztof Wilczyriski)

s. 45. Christoffel Jacobsz van der Laemen (1606/1615 — 1651), Scena rodzajowa — w gospo-
dzie, 2 &w. XVII w., Muzeum Narodowe w Warszawie (fot. Krzysztof Wilczyniski)

s. 52. Alexander Adriaenssen (1587-1661), Martwa natura z krewetkami i krabami na cy-
nowym talerzu, Muzeum Narodowe w Warszawie (fot. Krzysztof Wilczyniski)

s. 56.  Przechowywanie wina w winiarni w Jastrzebiu-Zdroju, fot. Marta Szlachta

s. 193. Jan Cybis (1897-1972), Koszyk z jabtkami i butelkq wina, 1955, Muzeum Narodo-
we w Warszawie (fot. Krzysztof Wilczyriski)

s. 199. Nieznany malarz holenderski, Martwa natura — owoce na stole, XIX w., Muzeum
Narodowe w Warszawie (fot. Piotr Safjan)

s. 202. Alexander Coosemans (1627-1689), Martwa natura z owocami i kukurydzq,
XVII w., Muzeum Narodowe w Warszawie (fot. Piotr Ligier)

s. 207. Adolphe Jean Baptiste Bayot (1810-1866), Dawne kochajmy si¢ przy wegrzynie.
Pasek u Tyszkiewicza. llustracja do ,Pamigtnikéw” Paska, 1851-1856, Muzeum
Narodowe w Warszawie

s. 211. Winnica Cassiopeia, Jastrzebie-Zdrdj, fot. Krzysztof Niestadczyk

s. 212. Winobranie w winnicy Cassiopeia, Jastrzgbie-Zdr6j, fot. Marta Szlachta
s. 213. Winnica Cassiopeia, Jastrzebie-Zdrdj, fot. Krzysztof Niestanczyk

s. 214. Winnica Aries, Rudziczka k. Pszczyny, fot. Marta Szlachta

s. 215. Winnica Terra Constantino, Mikoléw-Smilowice, fot. Monika Giza-Guc

Pozostale fotografie wykonali: Malgorzata Blach-Margos, Katarzyna Izykowska, Malgo-
rzata Izykowska, Magdalena Knieja, Aleksandra Starczewska-Wojnar

Wykorzystano takze zdjecia z galerii internetowej Pixabay (www.pixabay.com)

F5.d



TeKst aryqinato
Z thomaczeniem

1

[s. 1]
Von Tubereitung verschiedener auslindischer Weine.
3
a /o o ]
O przygotowaniv rozr;ycﬁ zagmnwzr_tycé win

Schone oder KLliire z:jﬁi ariven, womit man ziiﬁt;gte, schwere oder triibe
Weine, schon, Ee[[ und Elar machen bann.

Nimm % ™' Hausblase?, klopfe sie recht weich, daf§ sie zerbldttert, lege sie in eine irdene?
Schiiflel, und giefl Brunnen Wafler drauf, laf§ es 12 Stunden weichen, dann driicke sie
mit den Hénden rein aus, zerpfiicke es klein, und gief§ so viel Wein darauf, daf§ er tiber-
stehet, laf es 24 Stunden quillen, und riihre es fleiffig um, giefle einigemal Wein nach.
Wenn es wie Gallert aussichet, so driicke es durch einen leinen Sack oder Serviette, das
Uebrige laf8 wieder in Wein quillen, und behandle es eben so, so bekommt man die
Schéne oder Klire und kann nach Belieben gebraucht werden.

! Skrét od tac. libra — niem. Pfund, pol. funt. Jednostka masy, ktérej miara byta rézna nie tylko w pan-
stwach, ale takie miastach. Najczesciej wynosita pomiedzy 0,4 a 0,5 kg (P A. Grun, Schliissel zu alten und
neuen Abkiirzungen: Worterbuch lateinischer und deutscher Abkiirzungen des spiten Mittelalters und der Neuzeit
mit historischer und systematischer Einfiibrung fiir Archivbenurzer, Studierende, Heimas- und Familienforscher u.
a. Nachbildungen der Originale, Limburg an der Lahn 1966, s. 199; E Verdenhalven, Alte MefS- und Wiih-
rungssysteme aus dem deutschen Sprachgebier. Was Familien- und Lokalgeschichtsforscher suchen, Insingen 2011,
ss. 42-43).

? Hausenblase — karuk, klej rybi (Mrongovius, s. 378). Otrzymywany jest z wysuszonych pecherzy ryb-
nych, w szczegélnosci bietugi i jesiotra. W piwowarstwie klej rybi wystepuje w postaci platkéw i stosowany
jest jako $rodek klarujacy w produkcji wina i piwa (W. Vogel, Piwo warzone w domu, Warszawa 2008, s. 108).

> W znaczeniu ,gliniana”.

Co zrobic, aél tegie, cigzhkie (ub metne wina 6/_1?5/ fadne, jasne i klarowne

Wez Y4 ™' karuku? i rozbijaj go tak dlugo, az bardzo zmigknie i bedzie odpada¢ platami.
Nastepnie wiéz go do glinianej miski, zalej go woda studzienng i pozostaw do nasigknie-
cia na 12 godzin. Potem wyciénij go rekoma, rozbij na kawalki i zalej taka iloscia wina,
aby wino go pokrywalo. Pozostaw calo$¢ na 24 godziny — niech pecznieje. Czgsto mieszaj
i dolej kilka razy wina. Kiedy bedzie wygladal jak galareta, wycisnij przez Iniany worek
lub serwete. Pozostala cze$¢ wrzué znéw do wina, aby peczniata i obchodz si¢ z nig whasnie
tak. W ten sposdb uzyskasz pickny wyglad lub klarowno$¢ wina i mozesz go uzywaé do

woli.

! Skrét od fac. libra — niem. Pfund, pol. funt. Jednostka masy, ktérej miara byta rézna nie tylko w poszcze-
gblnych paristwach, ale takze miastach. Najczesciej wynosita pomiedzy 0,4 a 0,5 kg (P A. Grun, Schlsissel zu
alten und neuen Abkiirzungen: Werterbuch lateinischer und deutscher Abkiirzungen des spéiten Mistelalters und der
Neuzeit mit historischer und systematischer Einfiibrung fiir Archivbenutzer, Studierende, Heimat- und Familien-
Jorscher u. a. Nachbildungen der Originale, Limburg an der Lahn 1966, s. 199; E Verdenhalven, Alte Mefs-
und Wiihrungssysteme aus dem deutschen Sprachgebiet. Was Familien- und Lokalgeschichtsforscher suchen, Insingen
2011, ss. 42-43).

2 Otrzymywany jest z wysuszonych pecherzy ryb, w szczeg6lnosci bietugi i jesiotra. W piwowarstwie klej
rybi wystepuje w postaci platkéw i stosowany jest jako $rodek klarujacy w produkcji wina i piwa (W. Vogel,
Piwo warzone w domu, Warszawa 2008, s. 108). O karuku czytamy w stowniku Lindego: ,Karuk jest to przedni
klej z wywarzonych blonek i tylnych kosci wyzowych [wezowych]”; ,Z pecherza, skéry i trzewéw gotowanych
wyza [weza)] robia klej karukiem, ichtiocolla, zwanym” (S. B. Linde, Stownik jezyka polskiego, t. 1, cz. 2, G-L,
Warszawa 1808, s. 970).
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Schwere triibe und ziiﬁigte weine bell und Elar zu machen.

Nimm auf ein Faf§ von 4 Ohm' zwey Maaf$?
5. 2]

priparirte Hausblase, oder sogenannten Bereitzel’, thue es in eine Weinkanne, giefle
sie halb voll Wein, schiitte es stets aus einer in die andere eine halbe Stunde lang, daf}
es recht schiumet, gie§ es dann ins Faf$, und schlag es mit der Schlagruthe gut durch
einander, daf es recht schiumet, fiille daf§ Faf§ voll und schiitte 2 Loth* gestoffenen
Alabasterstein’ oben hineien, und spiinde es feste zu, nach 12 Stunden hat man schénen
hellen und klaren Wein. Acht Tage nachher stich ihn von der Mutter® oder Hefen auf
ein anderes Fass, dafl zuvor mit Einschlag’” wohl eingebrannt, so kann es zum Lager®
liegen und versilbert® werden.

' Dawna miara cieczy, najczesciej wina. Wynosita np.: w Badenii 150 1, w Hamburgu 144 1, w Prusach
137,404 | lub Rosji 147,591 1 (O. Lueger, Lexikon der gesamten Technik und ibrer Hilfswissenschafien, t. 6,
Stuttgart-Leipzig 1908, s. 773; P A. Grun, Schliissel zu alten und newen Abkiirzungen. .., Insingen 2011,
s. 41). Stowo ,,Ohm” dumaczone bylo przez Mrongoviusa jako ,beczka wina” lub ,kufa” (C. C. Mrongovius,
Doktadny Niemiecko-Polski Stownik, Konigsberg 1854, s. 561).

2 Maas — maly cigzarek do wazenia cennych towaréw w Holenderskich Indiach Wschodnich. Moze
oznaczaé takze miarg lub kufel (Meyers GrofSes Konversations-Lexikon, t. 13, Leipzig 1908, s. 10).

3 Srodek uzywany do oczyszczania wina (M. Richen, Idioticon Hamburgense oder Werter-Buch, zur Erkli-
rung der eigenen, in und um Hamburg gebriuchlichen Nieder-Séiichsischen Mund-Art, Hamburg 1775, s. 164).

* Lut — dawna jednostka miary masy uzywana w Europie od $redniowiecza do korica XIX wieku. Kupey
i mincerzy stosowali ja do okreslania wagi monet i wagi probierczej srebra. 1 tut = 1/32 funta. Jego wartos¢
w zaleznosci od stulecia i miejsca mogla wynosi¢ od 10 do 50 graméw. W Polsce wynosita 12,65625 grama.

> Alabaster — odmiana gipsu. Nazwa pochodzi od nazwy egipskiego miasta ,Alabastron” (Pierer’s Univer-
sal-Lexikon, t. 1, Altenburg 1857, s. 251).

¢ Drozdze winne, winny lagier, wajnsztan, kamiert winny. Osad formujacy si¢ w beczce podczas fermen-
tacji wina (Mrongovius, ss. 531-532; Weinmutter, https://glossar.wein-plus.cu/weinmutter, 18.06.2020; A.
de Vincenz / G. Hentschel, Das Warterbuch der deutschen Lehnwirter in der polnischen Schrifi- und Standard-
sprache, Géttingen-Oldenburg, http://diglib.bis.uni-oldenburg.de/bis-verlag/wdlp/polnisch/wajnsztyn.pdf,
27.08.2020).

7 Przyprawa, zaprawa do wina (Mrongovius, s. 248). U Lindego jest ,,zaprawa — zaprawianie potrawy i to,
czy ja zaprawiaja; przyprawa’ (Linde 1814, t. 6, s. 758).

8 Mozna thumaczy¢ jako ,sklad”, czyli magazyn, lub ,legary”, czyli podktadki pod wino w piwnicy
(Mrongovius, s. 468). Ze wzgledu na przyimek z rodzajnikiem okreslonym ,zum” (zu dem) logiczne wydaje
sig, ze chodzi o umieszczenie wina w sktadzie / magazynie.

? Spienigzy¢ (Mrongovius, s. 855).

2
Jak zrolic z win cigzhich, tggicﬁ i m;ft_tycﬁ wing jasne i klarowne

Na jedna beczke o pojemnosci 4 beczek wina' wez dwie miary

[s.2]

spreparowanego karuku lub srodka klarujacego® i wlej go do dzbana na wino,
ktéry nalezy napelni¢ do polowy winem. Nastepnie przelewaj z jednego
dzbana do drugiego przez pét godziny, aby si¢ dobrze spienito. Potem przelej
do beczki i rézgg do ubijania mocno ubij, aby si¢ dobrze spienito. Napelnij
beczke, wsyp na wierzch 2 huty? pottuczonego alabastru® i dobrze zaszpuntuj.
Po 12 godzinach wino bedzie pigknie jasne i klarowne. Za$ po o$émiu dniach
od tego momentu $ciagnij wino do innej beczki, ktéra wezesniej dobrze wy-
palono zaprawa do wina’, oddzielajac je tym samym od kamienia winnego®

lub drozdzy. Tak moze leze¢ w skladzie i zosta¢ sprzedane.

' W oryginale ,Ohm”- dawna miara cieczy, najczgsciej wina. Wynosita np. w Badenii
150 I, w Hamburgu 144 1, w Prusach 137,404 1, w Rosji 147,591 | (O. Lueger, Lexikon der
gesamten Technik und ibrer Hilfswissenschaften, t. 6, Stuttgart-Leipzig 1908, s. 773; P. A. Grun,
Schliissel zu alten und newen Abkiirzungen. .., Insingen 2011, s. 41). Stowo ,,Ohm” dumaczone
byto przez Mrongoviusa jako ,,beczka wina” lub ,kufa” (C. C. Mrongovius, Dokfadny niemiec-
ko-polski stownik, Konigsberg 1854, s. 561).

2 W oryginale ,Bereitzel” — §rodek uzywany do oczyszczania wina (M. Richen, Idioticon
Hamburgense oder Worter-Buch, zur Erklirung der eigenen, in und um Hamburg gebriuch-
lichen Nieder-Sichsischen Mund-Art, Hamburg 1775, s. 164).

* Lut — dawna jednostka masy uzywana w Europie od $redniowiecza do korica XIX wie-
ku. Kupcy i mincerzy stosowali ja do okreslania wagi monet i wagi probierczej srebra. 1 tut
= 1/32 funta. Jego warto$¢ w zaleznosci od stulecia i miejsca wynosita od 10 do 50 gramdw.
W Polsce wynosita 12,65625 grama.

4 W oryginale ,Alabasterstein”. Odmiana gipsu. Nazwa pochodzi od nazwy egipskiego
miasta ,Alabastron” (Pierer’s Universal-Lexikon, t. 1, Altenburg 1857, s. 251).

> Proces wypalania beczki zaprawg opisano w przepisie nr 36.

¢ W oryg. ,Mutter” — winny lagier, drozdze winne, wajnsztan, kamieri winny. Warstwa
drozdzy, osadu formujacego si¢ w beczce w wyniku fermentacji wina (Mrongovius, ss. 531-
532; Weinmutter, https://glossar.wein-plus.eu/weinmutter, 18.06.2020; A. de Vincenz / G.
Hentschel, Das Werterbuch der deutschen Lehnwirter in der polnischen Schrift- und Standard-
sprache, Gottingen-Oldenburg, htep://diglib.bis.uni-oldenburg.de/bis-verlag/wdlp/polnisch/
wajnsztyn.pdf, 27.08.2020).
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Wein, der [a}% tritbe oder zah‘g worden, auch Ja59f blau

au.m'eﬁet, wiedey Zu 5e[fen.

Fiille einen reinen Zober! mit diesen Wein, und schlage ihn mit ei-
nem neuen Besen so lange bis ihm daf$ zihe vergehet, thue dann den
zerschlagenen Wein in ein Fafi, daf§ mit Einschlag gut ausgebrant ist,
und wenn es bald voll ist, so nimm auf ein Fuder?

[s. 3]

oder 6 Ohm oder 12 Fimer? Wein, 6 Loth Salz und 3 mal so viel
Sand, mache das Salz warm in einen Kupfernen Tiegel, daf es braun
aussiehet, und der Sand auch warm, thue es zusammen in das Faf§
geschlagenen Wein, schlage es mit der Schlagruthe wohl durch ein-
ander bis der Schaum aus dem Spunde fihret. NB.# Der Wein kann
vorhero ehe das Salz herein kommt wohl durchgeschlagen werden,
so zerstreuet sich dafd Salz und Sand desto befler mitten unter den
Wein, 6 Quart’® aufgesottene® Milch’, wo kein Wafler dabey und der
Room?® abgenommen worden, thue auch Bereitzel dazu, gief§ es wohl
durcheinander, so lange es Dich diinket, mach es feste zu, daff es kei-
ne Luft hat und laf§ es einige Tage stille liegen. Der Wein soll wieder
gut werden ist er klar geworden, so stich ihn auf ein rein Gefif§ dann
muss er hell und klar bleiben.

! Ceber — duze naczynie, otwarte od géry, z dwoma uchami, o ksztalcie okraglym
lub podtuznym, w ktérym trzymane sg ciecze lub przenoszone z jednego miejsca na
drugie (Mrongovius, s. 945; Pierer’s Universal-Lexikon, t. 19, Altenburg 1865, s. 663).

2 Dawna miara cieczy. Wynosita np. w Prusach 4 oksefty = 824,4 |, w Saksonii,
Hamburgu i Bremie = 6 oméw (niem. Ohm). W zaleznosci od terenu liczyt od 800 do
1800 | (O. Luegner, Lexikon der gesamten Technik und ibrer Hilfswissenschaften, t. 4,
Stuttgart-Leipzig 1906, s. 203; Brockhaus Handbuch des Wissens in vier Biinden, t. 2,
F-K, Leipzig 1924, s. 135; Verdenhalven, s. 19).

3 Pol. ,wiadro”. Dawna jednostka objeto$ci mierzona w litrach. W Prusach miara

wina (przed 1816 r.) 68,76 I; (1816-1871) 68,702 1 (Verdenhalven, ss. 15-16).
4 Skrét od niem. ,,Nebenbei”.

> Kwarta, ¢wiartka, ¢wier¢ (Mrongovius, s. 595). W Bremie i Dolnej Saksonii
dawna miara zboza, za§ w Prusach dawna miara cieczy liczaca 1,145 litra (Pierer’s

Universal-Lexikon, t. 13, Altenburg 1861, s. 739; Verdenhalven, s. 45).
¢ Ugotowane (Mrongovius, s. 343).

7 Stosowane jest do usuwania tanin z biatych win (S. Mansfield, Domowe alkoho-

le. Wina, miody, nalewki, piwa, kwas chlebowy, Warszawa 2014, s. 37).

8 W znaczeniu ,Rahm” — §mietana.

Jak ratowac wino, ktore stalo sig metne [uh Jeste,
a_jego kolor wfad'a w nichieski

Napelnij czysty ceber' tymze winem i roztrzep je nowa miotla do
momentu, kiedy nie bedzie juz geste. Takie wino wlej do beczki,
ktéra wezesniej dobrze wypalono zaprawa do wina. Kiedy beczka
bedzie pelna, wez na 4 oksefty?

[s.3]

lub 6 beczek wina, lub 12 wiader® wody 6 tutéw soli i 3 razy tyle
piasku. Podgrzej sl w miedzianym tyglu, az zbrazowieje. Piasek
tez powinien by¢ cieply. Nastgpnie dodaj sél wraz z piaskiem do
beczki roztrzepanego wina i dobrze wymieszaj za pomoca rézgi
do ubijania, az piana zacznie wydostawac si¢ ze szpuntu. Co wie-
cej, zanim dodasz do wina sél, mozesz je jeszcze raz porzadnie
przecedzié, wtedy sdl i piasek rozprosza si¢ lepiej w winie. Te-
raz wez 6 kwart' ugotowanego mleka’, do ktérego nie dodano
wody i z ktérego zdjeto $mietang. Dodaj do tego $rodek klarujacy
i przelewaj z naczynia do naczynia, dopdki paruje. Potem dobrze
zamknij, aby do $rodka nie dostato si¢ powietrze i odstaw na kilka
dni. Wino bedzie znéw dobre, kiedy odzyska klarowno$é. Wtedy

przelej je do czystego naczynia — powinno zostad jasne i czyste.

! Duze naczynie, otwarte od gory, z dwoma uchami, o ksztalcie okraglym
lub podtuznym, w ktérym trzymane sa ciecze lub przenoszone z jednego miejsca
na drugie (Mrongovius, s. 945; Pierer’s Universal-Lexikon, t. 19, Altenburg 1865,
s. 663).

2 W oryg. ,Fuder” — dawna miara cieczy. W zaleznosci od obszaru stosowania
fuder mégt zawiera¢ od 800 do 1800 I; w Prusach — 4 oksefty (O. Lueger, Lexikon
der gesamten Technik und ihrer Hilfswissenschafien, t. 4, Stuttgart-Leipzig 1906,
s. 203; Brockhaus Handbuch des Wissens in vier Biinden, t. 2, F-K, Leipzig 1924,
s. 135; Verdenhalven, s. 19).

> W oryg. ,Eimer”. Dawna jednostka objetosci mierzona w litrach. W Pru-
sach miara wina, liczaca przed 1816 r. 68,76 |, w latach 1816-1871 — 68,702 1
(Verdenhalven, ss. 15-16).

4 W oryg. ,Quart”. W Bremie i Dolnej Saksonii dawna miara zboza, za$
w Prusach dawna miara cieczy liczaca 1,145 litra (Pierer’s Universal-Lexikon, t. 13,
Altenburg 1861, s. 739; Verdenhalven, s. 45).

> Mleko stosowane jest do usuwania tanin z biatych win (S. Mansfield, Do-
mowe alkohole. Wina, miody, nalewki, piwa, kwas chlebowy, Warszawa 2014, s. 37).

4

Verscﬁo[[terterl oder verscé[agenm Wein in 24 Stunden
(auter und blar zu machen er sey 50 et il

Nimm Chrystallensaltz so man in der Apothecke bekommyt, pul-
verisire es ganz klein

[s. 4]

thue eine gute Handvoll in eine Pfanne und mache es iiber Feuer
glithend, thue das Pulver bald ins Faf§, und spiinde es feste zu,
in 24 Stunden besiche den Wein ob er klar geworden, gieb acht,
daf er nicht so weggeschickt werde, sondern ziche ihn auf ein
anderes Fafl, welches mit Einschlag vorher zugerichtet werden
muf$.

! Verschollt — 2 os. |. mn. Indikativ Priteritum Aktiv czasownika ,verschal-
len”. Niem. ,Der Wein ist verschalt“ — wino zwietrzato (Verschollt, https:/[www.
wortbedeutung.info/verschollt/, 20.04.2020; Mrongovius, s. 849).

Jok. wratowad zwistrzale (uf steeble: wino
w 24 go;{zi?y, a@z fo czystei i klarowne

~ nawet jezeli jest bardzo metne

Wez krysztatki soli, ktére mozna kupi¢ w tej postaci
w aptece, i sproszkuj je.

[s. 4]

Porzadna garé¢ tego proszku wsyp na patelnie i rozzarz
nad ogniem. Proszek dodaj do beczki i mocno ja za-
szpuntuj. Po 24 godzinach sprawdz, czy wino zrobilo si¢
klarowne. Uwazaj, aby wina w tej postaci nie wystano,
i przelej je do innej beczki, ktdra trzeba wpierw przygo-
towac za pomocg zaprawy do win.

' W oryg. ,verschlagen”.

5

Wenn ein Wein nicht wi[[ schon werden,
denselben zu belfen.

Nimm zu ein Stiick Wein

2 Loth gebr.! Alaune

2 ,, [Loth] Silberglitte?

4 ,, [Loth] gest.® Alabasterstein.

stofSe solches wohl durch einander, schlage es gut durch, thue es
in den Wein und spiinde es feste zu in 24 Stunden ist er schon.

! Skrét od ,,gebrannten”.

2 Blei(Il)-oxid — tlenek ofowiu (II). Dawniej okreslany jako ,srebrna glejta”
lub ,srebrna piana” (Mrongovius, s. 696).

3 Skrét od ,gestossenen”.

Jak uratowac wino, keore mimo wszelkich staran
. A o/
nie chee sig poprawic

Na sztuke' wina wez:

2 luty palonego alunu

2 ,, [tuty] srebrnej glejty?

4 ,, [tuty] pottuczonego alabastru.

Powyzsze skfadniki dobrze wymieszaj, przeced? i dodaj

do wina. Dobrze zaszpuntuj i w przeciagu 24 godzin
wino bedzie znéw dobre.

! W oryg. ,,Stiick” — sztuka, kawatl. Dawna jednostka masy sto-
sowana zazwyczaj dla masta, oznaczajaca 1 kg (Mrongovius, s. 580;
Verdenhalven, s. 57).

? Tlenek ofowiu (II). Dawniej okreslany jako ,srebrna glejta” lub
stebrna piana” (Mrongovius, s. 696).


https://www.wortbedeutung.info/verschollt/
https://www.wortbedeutung.info/verschollt/
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[s.5]

Trithen und rosti%en Wein
in 24 Stunden schon zu machen.

Nimm Bereitzel soviel als gewdhnlich
und 3 Maafd oder 6 Quart Milch, davon
der Room abgenommen, %2 ™ Alabaster-
stein und 4 Loth weif§ Kupferroth darzu,
dief§ alles ins Faf§ gethan und gut durch
geschlagen vollgemacht und gut verspiin-
det in 24 Stunden ist er schon.

7

Jak uratowac metne i rdzawe wino

w24 gox{zir_ty

Wez tyle srodka klarujacego, co zwykle, i 3 mia-
ry lub 6 kwart mleka, z ktérego zdjeto $mieta-
ne, ¥4 " alabastru i do tego 4 tuty biatego mie-
dzianego koloru?. Te wszystkie skfadniki dodaj
do beczki i dobrze przecedZ wino. Napelniong
po brzegi beczke dobrze zaszpuntuj. W ciagu
24 godzin wino odzyska pickny wyglad.

' W oryg. ,rostigen” — rdzawe. Przymiotnik ten ma
wiele znaczen i moze oznaczaé, ze: 1. wino ma rdzawy ko-
lor; 2. w winie znajduja si¢ rdzawe krysztatki, czyli osad;
3. wino zawiera zelazo lub inne metale; 4. wino jest stare.

2 W oryg. ,4 Loth weif§ Kupferroth”.

Den Wein Couleur' zu ‘ge&m,

geschlage 1™ Raffinad Zucker in Stiicken,
thue ihn in einen Keflel von Kupfer, gief§
drei Loffel Weineflig darauf, setze es aufs
Feuer, und laf$ es schmelzen, riihre es flei-
Big um, und probirire auf einen Teller
einige Tropfen, ob er schwirzlich aussie-
het und bitterlich schmecket ist er so, so
giefit man 1 % ™ Maaf8 Wein hinein, 13t
es bei steten Feuer die Hilfte ein kochen,
dann kalt werden und in Bout.? gefiillt, so
kann man ihn nach Belieben gebrauchen.

! Z francuskiego ,kolor”.
2 Skrét od ,,Bouteille”.

Jak nadac winu kolor

Rozbij 1™ cukru rafinowanego w kawaltkach,
wléz go do miedzianego kociolka i polej trzema
tyzeczkami octu winnego. Kociotek postaw na
ogniu, aby cukier si¢ rozpuscil, czgsto mieszaj.
Nalej kilka kropli na talerz i sprawdz, czy nie
jest czarny i nie smakuje gorzko. Jezeli posiada
te whasciwosci, to zalej go 1 ¥4 ® wina. Wygotuj
potowe na stalym ogniu. Po wystygnigciu prze-
lej do butelki i uzywaj wedtug uznania.

8

T vernehmen of der Wein Rost ist.

Zapfe aus aus' jeden Fafi, einen Eimer

[s. 6]

und setze ihn 4 bis 6 Stunden weg, daf§ er
stille steht, ist der Wein Rost so wird er wie
Blut so roth, sonst kann man es an der Farbe
sehen ob er nach Rost ist.

! Tak w oryginale.

Jak sfmwd'zié ey wino jest rdzawe

Sciagnij z kazdej beczki wiadro wina

[s. 6]

i odstaw na 4 do 6 godzin. Jezeli wino jest
rdzawe, to bedzie czerwone jak krew. Za-
zwyczaj mozna poznaé po kolorze, czy jest

rdzawe.

9

Franz’ Brdtwein® von dem Rost
2 belfen.

Nimm zwey Stiibchen® Milch, [af§ sie sieden
und kalt werden, dazu nimm von eingen
Eiern das weifSe?, und die Schaalen, auch 3
oder 4 Hand voll gebranten Sand V2 Stiib-
chen Bereitzel, schlage es wohl durch in etli-
chen Tagen ist er wieder gut.

! Skrét od , Franzosischer”.
2 Skrét od ,,Brandtwein”.

> Miara czterech garncéw albo dzbankéw, cztero-
garncéwka (Mrongovius, s. 742).

# Stosowane jest od stuleci w winiarstwie podczas
procesu klarowania, poniewaz nie tylko zmniejsza met-
no$¢ wywolywang przez biatka i taniny, ale takze nie
zmienia koloru napoju. Dzigki biatku jajka kurzego
mozna si¢ tez pozby¢ gorzkich substancji z wina (Mans-

field, s. 36).

Jak wwolnic wodke fmncuséq od rJz_y

Wez dwie czterogarncéwki mleka, dopro-
wadZ je do wrzenia i ostudZ. Do tego wez
biatko z kilku jajek! i skorupki, takze 3 lub 4
pelne garscie palonego piasku, V2 czterogarn-
céwki $rodka klarujacego, dobrze przecedz

i za kilka dni wédka bedzie dobra.

! Stosowane jest od stuleci w winiarstwie podczas
procesu klarowania, poniewaz nie tylko zmniejsza met-
no$¢ wywolywana przez biatka i taniny, ale takie nie
zmienia koloru napoju. Dzigki biatku jajka kurzego
mozna si¢ tez pozby¢ gorzkich substancji z wina (Mans-

field, s. 36).
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Rothen Wein blanck zu machen.

Wenn der Wein eine rothgelbe oder rothe
Farbe hat, so nimm auf ein Fuder Wein
4 Stiibchen aufgesottene Milch (durch
den Wein, so aber zuvor von den Hefen
abgezogen sein mufd)! laf§ sie kalt werden
und den Room weggenommen, nach
dem er eine rothe Farbe hat, nim auf 6
Quart durch geschlagenen Bereitzel, gief§
solchen mit

[s. 7]

der Milch, durch den Wein, so aber zu-
vor von den? Hefen abgezogen sein muf3,
wird dann wohl durchgeschlagen, vollge-
fiille und feste zugespiindet, dafi es keine
Luft hat, so wird er schén und blanck.
Wenn er dann einige Tage gelegen hat,
so ziehe ihn wieder ab, als dann daf Faf§
nach Belieben vollgemacht, vorhero aber
mit Einschlag ausgebrandt, so bleibt der
Wein desto standhafter.

! W oryginale autor uzyt nawiasu kwadratowe-
go. Zmieniono na nawias zwykly, aby nie zaburzy¢
czytelnoéci tekstu.

% Litera ,,d” mocno przekreslona.

Jak rgfmwic;aé/ CZEYWone wino
stalo sig biale

Kiedy wino ma czerwono-zéltawy lub
czerwony kolor, wez na 4 oksefty wina
4 czterogarncoéwki ugotowanego mleka
(przez wino, ale wczesniej musi by¢ $cia-
gniete znad warstwy drozdzy)'. Nastep-
nie pozostaw do wystygniecia i zdejmij
$mietane. Kiedy bedzie juz mialo czer-
wony kolor, wez 6 kwart przetartego
$rodka klarujacego, przelej tenze z

[ 7]

mlekiem przez wino, $ciagnicte wcze-
$niej znad warstwy drozdzy. Teraz trzeba
wino dobrze przecedzi¢, napetni¢ nim
beczke i dobrze ja zaszpuntowaé, zeby
nie byto dostgpu powietrza. Wtedy wino
bedzie pickne i biale. Kiedy wino juz po-
lezy kilka dni, $ciagnij je i napelnij nim
beczke wedtug uznania. Pamigtaj jednak,
ze beczke nalezy wypali¢ zaprawa do win
— wtedy wino bedzie trwale.

! W oryginale autor uzyt nawiasu kwadratowe-
go. Zmieniono na nawias zwykly, aby nie zaburzy¢
czytelnosci tekstu. Uwaga zamieszczona w nawiasie
dotyczy prawdopodobnie dalszej cze¢éci przepisu,
gdyz pojawia si¢ takze na nastepnej stronie.

11

Rothen schielichten' Wein afs Brun-
neanﬂer wieder blanc zu machen.

Nimm auf ein Faf§ von 4 Ohm, 12 Maaf$
22 frisch gemolkene Milch, wo kein Wa-
Ber dabey ist, siede sie, laf§ sie 12 Stunden
stehen, und schiume den Room davon
ab, giefle dann 2 Kannen?® pripar:* Bereit-
zel dazu, schlage es eine ¥ Stunde wohl
durch einander, giefe es dann ins Faf§, es
mufd aber zuvor 2 Kannen Wein heraus-
genommen werden, dafl es sich gut durch
einander schlagen i8¢, hernach gief§ es
voll, und schiitte 2 Loth gest. Alabaster-

[s. 8]

stein oben auf, mache es feste zu, in 4
Tagen ziche ihn wieder auf ein Faf§, wo
weifler Wein drauf gewesen ist, ist er zu
weils, so setze beim Abziehen 1/8 Kanne
Couleur dazu so wird er gold gelb

! Stowo prawdopodobnie utworzone od ,schil-
lern” — l$niacy, mieniacy sie.
? Znak zapytania na marginesie.

* Miara objetosci podawana w litrach. W Niem-
czech (1868-1877) 1 litr (Verdenhalven, ss. 27-28;
Mrongovius, s. 432).

4 Skrét od ,priparierten”.

o/ /.
Jak sprawic, c}@ [snigee czerwone

wino b/r[; znow biale

Wez na jedng beczke o pojemnosci 4 be-
czek wina 12 miar $wiezo wydojonego
mleka, ktére nie zawiera wody. Mleko
odstaw na 12 godzin, zdejmij $mietang
i dodaj do niego 2 dzbany' spreparo-
wanego Srodka klarujacego. Nastepnie
dobrze mieszaj przez pét godziny, a po-
tem przelej do beczki. Przed przelaniem
nalezy wyja¢ 2 dzbany wina, aby reszte
mozna bylo dobrze wymiesza¢. Potem
nalej do pelna i wsyp na wierzch 2 tuty
potluczonego alabastru,

[s. 8]

i mocno zamknij. Po 4 dniach przelej do
beczki, w ktérej bylo biate wino. Jezeli
wino bedzie zbyt biale, dodaj przy cia-
ganiu 1/8 dzbana /... ?, wtedy wino be-
dzie ztotozdbtte.

' W oryg. ,Kannen”. Miara objetosci poda-
wana w litrach. W Niemczech (1868-1877) 1 litr
(Verdenhalven, ss. 27-28).

> W oryg. ,Couleur”. Moze: 1. ,Coleur” (fr.) —
kolor (jakas substancja barwiaca), lub 2. ,Colliou-
res” — Roussillonwein — wina z regionu Roussillon
(J. Ch. Schedel, Newues und vollstindiges, allgemeines
Waaren-Lexikon oder deutliche Beschreibung aller ro-
hen u. verarbeiteten Produkte, Kunsterzeugnisse und
Handelsartikel. A bis L, t. 1, Offenbach am Mayn
1814, s. 240; J. Ch. Schedel, Neues und vollstin-
diges, allgemeines Waaren-Lexikon oder deutliche
Beschreibung aller roben u. verarbeiteten Produkte,
Kunsterzeugnisse und Handelsartikel. M bis Z, t. 2,
Offenbach am Mayn 1814, s. 265).
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Rothen Wein we_i]? 21 machen. 2 % Art,

2! Stich das Faf$ von der Mutter ab, und nimm auf 1 Oxhoft® 6
Quatier® Milch und ord:* Bereitzel; schlage es wohl durch, bis der
Schaum aus dem Spunde fihrt, laf§ ihn dann stille stehen, so wie-
der blanck und schén.

! Na marginesie podwdjnie podkreslony znak zapytania.

? Dawna miara objetosci dla win i alkoholi. Najczesciej 1% Ohm = w Prusach
206,105 1 (Meyers Grofles Konversations-Lexikon, t. 15, Leipzig 1908, s. 277).

% Kwarta — dawna miara cieczy, w szczegdlno$ci wina i piwa, w pétnocnej czgsci
Niemiec, np. w Hamburgu = 0,906 | (Pierer’s Universal-Lexikon, t. 13, Altenburg
1861, ss. 740-741; Mrongovius, s. 595; Verdenhalven, s. 45).

4 Skrét od ,,ordentlich”.

13

Jak Zmienic czerwone wino w biale. Dmgi .cfm’é'

?1 Sciagnij wino znad osadu i wez na 1 okseft® 6 kwart® mleka i solidna porcje $rodka klaruja-
cego, wymieszaj porzadnie, az piana wyplynie ze szpuntu, a potem odstaw. W ten spos6b wino
stanie si¢ czyste i biale.

! Znak zapytania na marginesie, podwdjnie podkreslony.
2 Niem. ,,Oxhoft” — dawna miara objgtosci dla win i alkoholi. Najczgsciej 1¥2 Ohm = w Prusach 206,105 1 (Meyers
Grofes Konversations-Lexikon, t. 15, Leipzig 1908, s. 277).

3 Dawna miara cieczy, w szczeg6lnoéci wina i piwa w péinocnej czesci Niemiec, np. w Hamburgu = 0,906 | (Pie-
rer’s Universal-Lexikon, t. 13, Altenburg 1861, ss. 740-741; Verdenhalven, s. 45).

Rothe Weine, die ihre Farbe verlobren, wie ibnen wieder

zu belfen.

' Nimm auf 1 Oxhoft 4 Loth Ternisolis*> nachdem man den Weine
eine hohe Farbe geben will. Dieses thut dem Wein keinen Schaden,
erhalt davon einen sehr guten Geschmack, und hat der Wein den
Geruch verlohren, so kann man ihn mit Scharley? und Flitterblu-
men?* helfen,

[s. 9]

wie von den reihnischen Weinen gemeldet werden wird, brennet
ihn mit Musc.’ Niissen ein.

' Na marginesie.

2 Prawdopodobnie nazwa wlasna wina pochodzacego z okolic wloskiego miasta
Terni, w regionie Umbria.

> Oman kosmaty (Mrongovius, s. 641). Takze ,,Scharlachkraut” (Salvia hormi-
num) — szatwia powabna (Pierer’s Universal-Lexikon, t. 15, Altenburg 1862, s. 94).

4 Fliederblumen.
> Skrét od ,Muscat”.

Co zrobic, Ried'y czerwone wino stracilo swg’j bolor

2' Na 1 okseft wez 4 tuty ,, Ternisolis™, za pomocg ktérego chcemy nada¢ winu szlachetny kolor.
Ten zabieg nie zaszkodzi winu, wrecz przeciwnie — wino bedzie dobre w smaku. A jezeli wino
straci smak, to mozna go odzyska¢ za pomoca omanu kosmatego?® i kwiatéw bzu?,

[s. 9]

tak jak czyni si¢ to w przypadku win reriskich, nalezy wypali¢® z gatka muszkatotowa.

1 Na marginesie.
% Prawdopodobnie nazwa wlasna wina pochodzacego z okolic wloskiego miasta Terni, w regionie Umbria.

3 Thum. wedtug Mrongoviusa (Mrongovius, s. 641). By¢ moze chodzi o oman wielki (Znula helenium L.), rosling
z rodziny astrowatych, wykorzystywana od starozytnosci w kuchni i w lecznictwie. Klacze i korzenie maja wlasnosci
wykrztuéne i zétciopedne. Takze ,Scharlachkraut” (Salvia horminum) — szatwia powabna (Pierer’s Universal-Lexikon,
t. 15, Altenburg 1862, s. 94). Jeden z gatunkéw szatwii (Salvia L.), uwazanej za uniwersalna rodling lecznicza i wzmac-
niajaca organizm. Pokrewny gatunek, szatwia lekarska (Salvia officinalis L.) jest znanym lekiem na dolegliwosci ukladu
trawiennego, pomaga w niezytach drég oddechowych, dziata bakteriobdjczo i leczy trudno gojace si¢ rany.

# Prawdopodobnie mowa o kwiatach bzu czarnego (Sambucus nigra L.).

> Autor rekopisu nie sprecyzowal, co tak naprawde nalezy wypali¢. Zapewne chodzi jednak o wypalenie beczki,
zanim wlejemy do niej wino.



http://www.zeno.org/Pierer-1857/A/Salv%C4%ADa
http://www.zeno.org/Pierer-1857/A/Salv%C4%ADa
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Rothen Wein zu machen.

Nimm auf 1 Oxhoff 2™ Ternisolilis in
Wein gegoflen, so wird er in etlichen Ta-
gen so roth wie Wein de graves' 2.

! Graves — region winiarski w francuskiej gmi-
nie Bordeaux.

% Litera ,,s” przekreslona.

Jak zrofic czerwone wino

Na 1 okseft wez 2" , Ternisolis” i wlej do
wina. Po kilku dniach wino to bedzie tak
czerwone, jak wino z regionu Graves

15

Rothen Wein von Eranzbrandwein
zu machen.

Nimm Klereth Kraut' und 1 Stiibchen
Brandwein, laf§ es 4 Tage und Nichte
stehen, zuweilen ungerithrt, dann durch
einen filtrir Fleck? laufen laflen dann ei-
nen Y2 ™ Brassillien holz? laf§ es mit Franz
Brandwein so lange kochen, bis das die
Farbe kommt.

! Moze ,Klettenkraut” — lebiodka (J. Ch.
Schedel, Neues und vollstindiges, allgemeines Waa-
ren-Lexikon oder deutliche Beschreibung aller rohen
u. verarbeiteten Produkte, Kunsterzeugnisse und Han-
delsartikel. A bis L, t. 1, Offenbach am Mayn 1814,
s. 282).

2 Moze w znaczeniu ,Filtrirsack” — cedzidlo.

3 Rotholz / Brasilholz — brezylia (Mrongo-
vius, s. 186). Rodzaj drzewa pochodzacego glow-
nie z Brazylii, z ktérego pozyskiwany jest czerwony

barwnik (Pierers Universal-Lexikon, t. 3, Altenburg
1857, 5. 224).

Jak zrobic czerwone wino z wodki

francuskiej

Wez lebiodke! i czterogarncéwke wodki.
Odstaw na cztery dni i noce — nie mieszaj.
Nastepnie przelej przez cedzidto i wez V2™
brezylii®. Gotuj woédke francuska z tym
drewnem tak dlugo, az pojawi si¢ kolor.

' W oryg. ,Klereth Kraut”.

? Rodzaj drzewa pochodzacy gléwnie z Brazy-
lii, z ktérego pozyskiwany jest czerwony barwnik
(Pierer’s Universal-Lexikon, t. 3, Altenburg 1857, s.
224).
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Rothe Weine wie die %e%[fen werden mizﬁen,
sie mb;gen Nabmen baben wie sie wo [m.

Die Bionischen' Weine, Franz oder grobe Landweine, falsche, blaue, rothe, und wie die
rothen. Weine auf der Mutter liegen blei-

[s. 10]

ben, miiflen stets voll Holz sein, daf§ sich oben am Spunde nicht Rahm oder Band an-
setzen, denn durch dem? Rahm verliert er den Geruch und Geschmack, wie auch die
Farbe. Wenn ein Fafl angestecket oder davon gefiillet wird so nehmet eine frische Citrone
bestecket sie wohl mit Gewiirznelken, und hingt sie oben ins Spundloch mit ein wenig
Blei, dafd sie mitten im Faf$ hingt, so hilt sich der Wein schon und gut, rother Wein wird
nicht mit Einschlag ausgebrant. —

! Bionomie — bionomia. Nauka o podstawowych prawach zycia (J. Piprek, J. Ippoldt, Wielki stownik nie-
miecko-polski, t. 2, A-K, Warszawa 1969, s. 333).

% Tak w oryginale.

17

Jak frzecﬁa@/wac’ czerwone wina, bez wglgdu na ich nazwe

Wina bioniczne, francuskie, czy tez cigzkie wina krajowe, falszywe, niebieskie, czerwone
i te podobne do czerwonych. Wina, ktére lezakujg w beczkach wraz z kamieniem winnym,

[s. 10]

musza by¢ stale wypelnione drewnem, aby u géry przy szpuncie nie osadzita si¢ $mietana
lub /... /', poniewaz przez $mietang¢ wino traci zapach, smak, jak tez i kolor. Jezeli beczka
jest tym zarazona lub napelniona, wez $wieza cytryne, wbij w nig gozdziki? i powies ja
w dziurze szpuntowej wraz z odrobing olowiu, aby wisiata dokladnie w srodku beczki.
Wtedy wino bedzie si¢ dobrze trzymaé. Czerwonego wina nie wypala si¢ zaprawa do win’.

' W oryg. ,Band” — zwiazek, wstega, pas, tom, cz¢$¢, obrecz, oprawa (Mrongovius 1837, s. 108). Znaczenie
niejasne, by¢ moze chodzi o plesn.

2 Gozdziki — nierozwinigte, suszone paki kwiatowe gozdzikowca korzennego lub wonnego (Syzygium aro-
maticum), zwanego tez czapetka pachnaca. Od tysiacleci uzywane jako wonna przyprawa. Olejek gozdzikowy
stosowany jest takze jako lek w stanach niezytéw nosa, gardta i jamy ustnej.

3 Autor rekopisu ma tutaj pewnie na mysli beczke, w ktdrej przechowywane bylo wino.

Verdorbenen stinkenden Wein qut zu machen.

Nimm auf 1 Oxhoft solchen Wein %2 Stoff! Lavendelwasser, schlage es durch den Wein,
und schiitte 2 Loth prip:> Alabasterstein oben herein, so ist er probat.

Zweite Art.

Nimm ein Stiick Brodt so erst gebacken und noch warm ist, schneide die Unterkroste
davon ab, lege es dann, so heifd auf das Spundloch, ziehet den Geschmack nach

[s. 11]

sich, und bringet den Wein seinen vorigen Beschmack?® wieder.

! Sto(o0)f — pélgarncéwka. Dawna miara cieczy, w szczeg6lnosci wina. Przed 1840 r. = 0,337 | (Verdenhalven,
s. 56; Mrongovius, s. 733).

% Skrét od ,priparierten”.
3 Tak w oryginale.

Jak nafmwic’ zepsute, smierdzqee wino

Na 1 okseft takiego wina wez Y2 pélgarncéwki wody lawendowej, wymieszaj z winem
i wsyp na wierzch 2 tuty spreparowanego alabastru. W ten sposéb wino bedzie si¢ znéw
nadawalo do uzytku.

Drugi sposéb
Wez kawalek $wiezo upieczonego i jeszcze cieplego chleba, odetnij dolna cze$¢ skorki.

Nastepnie poldz tak przygotowany chleb na dziure szpuntows — wyciagnie przykry posmak
[s. 11]

i przywréci winu jego poprzedni smak.
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Wenn der Wein nach dem
ff&{ﬂe schmecket wie ibm zu

66 tH.

Nimm ein Biindlein Salbey,
thue es in ein Tuch und hinge
es in den Wein, nimm eine di-
schene Wurzel klein gestoflen
und herein gelegt probatum est.
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Jak ratowac wino, ktore ma posmak beczki

Wez wiazke szatwii, zawii ja w chustg i zawie$ w wi-
nie. Nastepnie wez korzeri wezownika!, rozgnie¢ go
na mate kawalki i wl6z do wina. Probatum est.

! Rdest wezownik (Polygonum bistorta L.), roélina z rodziny
rdestowatych, jej klacze ma whasnosci lecznicze, m.in. przeciw-
krwotoczne, przeciwzapalne i przeciwbakteryjne.

Wein, der einen bosen
Geruch zu belfen.

Nimm eine Handvoll Salbey
und so viel Hopfen, und eine
grofe Galgandwurzel von ein-
ander geschnitten, in ein Sick-
chen gethan und ins Faf§ ge-
hangen, so vergehet der bose
Geruch, muf$ aber auf ein ander
Faf§ abgestochen werden.

Co zrobic, Rieify wino ma frzjézy zafacﬁ

Wez gars¢ szatwii i tyle samo chmielu' oraz duzy
korzeri galgantu®. Korzed nalezy pokroi¢ i z pozo-
stalymi skfadnikami wlozy¢ do woreczka, ktdry na-
lezy zawiesi¢ w beczce. W ten sposéb mozna pozby¢
si¢ nieprzyjemnego zapachu. Wino to nalezy jednak
$ciagnaé z beczki i wla¢ do inne;.

! Chmiel (Humulus L.), rodzaj roslin pnacych z rodziny
konopiowatych, w Polsce rodzimy gatunek chmiel zwyczajny
(Humulus lupulus L.), ktérego szyszki wykorzystywane sa jako
surowiec w produkeji piwa, lekéw i kosmetykéw. Ma whasnosci
przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne i przeciwgrzybicze. Wspo-
mniany w przepisie chmiel hiszpanski byt zapewne sprowadzany
z zachodniej Europy.

% Galgant — galangal, zwany takze gatlganem lub galgantem,
przyprawa o ostrym, pieprzno-imbirowym smaku, mieszanka
sproszkowanych klaczy kilku rodlin z rodziny imbirowatych, np.:
Alpinia galanga, Alpinia officinarum, Kaempferia galanga.

20

Schimlichten Wein seinen nafiir-
fichen Geschmack wieder zu ge&n,

Nimm Bostillenkraut, Giilgengiirtel!
jedes’ eine Handvoll, % Loth Zimmt
klein geschnitten, und ein wenig warmes
Brodt, so aus dem Ofen kommt, die Rin-
de so wohl braun gebrand ist, zusammen
in ein Sickchen gethan, und ins Fafl ge-
hangen.

P

' Moze ,Giirtelkraut” — Birlappe — widlak
(Schedel A-L, s. 434).

% Przekreslona litera pomiedzy ,,j” i €.

[s. 12]

Jak frz_ywro’cic’ yfes;tiaﬁmu winy jiego naturalny smak

Wez po garici [...J' i widlaka?, % tuta drobno pokrojonego cy-
namonu’ i troche cieplego chleba, ktéry wlasnie wyjeto z pieca
— skérka powinna by¢ dobrze wypieczona i brazowa. Wszystkie
skfadniki wtéz do woreczka i zawie$ go w beczce.

' W oryg. ,Bostillenkraut”. Nie odnaleziono ttumaczenia i znaczenia.

2 W oryg. ,,Giilgengiirtel”. Prawdopodobnie widtak gozdzisty (Lycopodium
clavarum L.), rodlina z rodziny widlakowatych, trujaca. Wykorzystywany w zio-
folecznictwie jest wysuszony pylek zarodnikowy tej rosliny, keéry ma wlasnosci
odkazajace drogi moczowe, pomaga w chorobach watroby, a takie bywa stoso-
wany jako zasypka w schorzeniach skéry.

> Cynamon — suszona kora cynamonowca cejloriskiego (Cinnamomum
verum J. Presl), drzewa z rodziny wawrzynowatych, od wiekéw uzywana jako
wonna przyprawa. Wyciagi z kory cynamonowej stosowane s takze jako $rodek
rozkurczowy, w dolegliwosciach trawiennych, przy braku faknienia.
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Sauer verscholtenen Wein einen
guten Geruch zU geﬁen.

Nimm % ™ Annies, ¥ ™ Recollissirer,
V5 Loth Zucker, und von dem Wein %
Quart stets frisch durch gemische, knite
es mit den Hinden gut zusammen, thue
es in einen leinenen Beutel mit ein wenig
Bley, dafl es zu Grunde gehet, so wird der
Wein schén und von guten Geschmack.

Jak nadac kwasnemu winu Wpy zapach

Wez ¥ ™ anyzu!, ¥2 ™ substancji wiazacej?, ¥2 tuta cukru oraz
5 kwartg $wiezo wymieszanego wina. Skladniki dobrze zagnie¢
rckoma i wiéz do Inianego woreczka z odrobing ofowiu, aby
calo$¢ poszta na dno. Tak wino stanie si¢ fadne i bedzie miato

dobry smak.

! Biedrzeniec anyz (Pimpinella anisum), roélina z rodziny selerowatych,
znana od $redniowiecza aromatyczna przyprawa i lek o dziataniu wykrztusnym,
rozkurczowym, moczopgdnym. Pomaga zwalcza¢ pasozyty, odkaza skére.

2 W oryg. ,Recollissirer”. Recoller (fr.) — skleja¢, zaklejag, zlepiaé. Niemiec-
kie zakoriczenie stowa wskazuje chyba na substancje wiazaca.



Wein zu belfen der seinen Geschmack durch das Faf?
verlobren.

Diesen ziche auf ein reines' Faf, so mit Einschlag zubereitet
ist, und hinge von Scharleykraut, Salbeybluth, und Spani-
schen hopfen etwas hinein.

! Stowa ,ein reines” zostaly w oryginale napisane razem i oddzielone
pionowg kreska.

0
-

Rbeinischen oder Erinkischen Wein so Jmz verdor-
ben, und den natiirlichen Geschmack verlobren, zu

belfen.

Nimm auf ein Fuder Wein 2 Stiibchen Jungfer Honig, und
hinge von Scharley und Fliederbliithe etwas hinein, lege die
Weine an einen warmen Ort, oder setze Feuer vor beide Boden

[s. 13]
schlage ihn 3 Tage 6 bis 8 mal durch, bis er in Arbeit kommy,

wenn er arbeitet, muf§ man Acht geben, daf§ er nicht zuviel
arbeitet, und probire solchen, wie sich der Geschmack anlifSt.
Wenn man glaubt er habe genug gearbeitet, so ziehe ihn auf ein
anderes ausgebrantes Faf3, bis er wieder in Arbeit kommt. Und
so er die Rostikeit nicht ganz ausgearbeitet, kanst du Milch zu
der Hausblase nehmen, nachdem der Wein Rost, schlage es
in dem Fafle wohl durch, daf sich die Bereitzel in dem Fafle
zertheilet, nur schlage ihn nicht zu sehr, sonst kommt er wie-
der in Arbeit. Ist man fertig, so wird es feste zugemacht und
einige Tage ruhen laflen. Dann wird er schon, hell und klar,
bekommt seinen natiirlichen Geruch, wenn er gestrichen so
ziehe ihn wieder ab.

Probatum est.

22

Jak fomo’c winu, ktore stracilo smak preez beczhe

Wino $ciagnij do czystej beczki, przygotowanej za pomoca
zaprawy. W beczce za$ zawie$: oman kosmaty, szalwie i hisz-

paniski chmiel.
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Jak, wratowac calkiem zepsute renskie i frankonskie
. / s
wina, ktore stmafy natum[ity smak

Na 4 oksefty wina wez 2 czterogarncéwki miodu lipowego
i zawie§ w nim oman kosmaty i kwiaty bzu. Wina poléz
w cieptym miejscu lub rozpal ogieri pod nimi.

[s. 13]

Przez 3 dni przelewaj wino od 6 do 8 razy, az zacznie praco-
wac. Kiedy juz wino zacznie pracowaé, nalezy uwazaé, aby
nie pracowato zbyt dtugo. Sprébuj wina, aby sprawdzi¢ jego
smak. Kiedy uznasz, ze wino pracowalo juz wystarczajaco
dlugo, to $ciagnij je do innej wypalonej beczki, az znéw
zacznie pracowaé. A jezeli wino nie stracito rdzawosci, mo-
zesz doda¢ mleka do karuku. Kiedy wino bedzie rdzawe,
rozmieszaj te skfadniki doktadnie w beczce, aby $rodek do
oczyszczania dobrze rozprowadzit si¢ w winie. Nie mieszaj
jednak zbytnio wina, bo znéw zacznie pracowa’. Kiedy juz
skoficzysz, szczelnie zamknij beczke i odstaw na kilka dni.
Wtedy wino stanie si¢ fadne, jasne, klarowne i odzyska swoj
naturalny zapach. Kiedy beczka bedzie wypetniona po brze-
gi winem, $ciagnij je znowu. Probatum est.
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Hochlindische und Evinkische Weine, weil sie von Natur si'iﬁ’ sind,
wie ibnen zu belfen, wenn sie den sif‘ﬁ’m Geschmack verloren baben.

[s. 14]

Nimm auf ein Hochlinder Oxhoft 8 Stiibchen Jungfer Honig oder weiflen Syrob
koche es in einen irdenen Topfe mit reinen Brunnenwafler, schiume es ab, laf§ es kalt
werden thue es in den Wein, schlage es wohl durch einander, der blancke Wein muf§
vorher von der Mutter abgezogen werden, richte ihn mit Bereitzel ein wenig zu und
liegen laflen. Wollt ihr ihn verfithren, so mufi er abgestochen werden, ist es Hochl.?
Wein so konnt ihr ihn auf der Mutter laf8en, und also pripariren.

Der rothe Wein stirket sich selbst nach der Mutter, und soll seinen natiirlichen Ge-
schmack wieder bekommen.

! Brak numeru 24.

2 W skfad win Bordeaux wchodzg takze tzw. ,hochlindische Weine”, jak Gaillac, Bergerac, St.-Foi,
Frontignac, Cahors i Muscateller (Aligemeine deutsche Real-Encyklopidie fiir die gebildeten Stinde, t. 2, Bo
bis C., Leipzig 1827, s. 95).

3 Skrét od ,,Hochlindischen”.
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Einen absonderlich schmeckenden Wein zu machen.

Nimm ein rein Faf3, und schiitte darein von den besten Weinhefen Brandwein
1 Loth Mastix! und % Loth Campher dazu gethan, den Brandwein in Faf$ angestecket
und zugespiindet, mufdt aber dem Faf$ oft Luft geben, sonst kénnte der Boden heraus-
springen

[s. 157

und so lange damit verfahren, bis die Materid darin ver-
brandt, dann thue den Wein in das Faf3, so wird der Wein
gut schmecken und bleiben.

' Mastyks — naturalna zywica o specyficznym, gorzkawym smaku i wlasciwosciach leczniczych,
dodawana do likieréw, a takze stodyczy, ciast, dzeméw i napojéw.

L ak uratowac tzw, wina wyZynne i wing  frankonshie,

keore 54 Z natury sﬁféie, a je nak .ftmcig .fwg’j slodki smak.

[s. 14]

W przypadku biatych win wyzynnych weZ na okseft 8 czterogarncéwek miodu lipowego
lub biatego syropu. Gotuj w glinianym garnku z woda studzienna. Nastepnie zdejmij piang
i zostaw do wystygnigcia. Potem dodaj do wina i dobrze wymieszaj — biate wino nalezy
weze$niej Sciggnad znad osadu. Przygotuj wino ze §rodkiem klarujacym i niech tak polezy.
Jezeli chcecie je rozprowadzaé, to musicie $ciagnac je z beczki. Wina wyzynne moga zostaé
w beczkach wraz z kamieniem winnym i potem nalezy je odpowiednio przygotowac.

Czerwone wino wzmocni si¢ samo dzigki kamieniowi winnemu i powinno odzyskaé¢ swéj
naturalny smak.

! Brak numeru 24.

2 W oryg. ,Hochlindische”. W skfad win Bordeaux wchodza takze tzw. ,hochlindische Weine”, jak Gail-
lac. Bergerac, St.-Foi, Frontignac, Cahors i Muscateller (Allgemeine deutsche Real-Encyklopiidie fiir die gebildeten
Stiinde, t. 2, Bo bis C, Leipzig 1827, s. 95).

Jak frz.yrzry[zic’ osofiliwie smakujgce wino

Wez czysta beczke, wsyp do niej najlepsze drozdze winne, wédke, 1 fut mastyksu'i 1 tut
kamfory?. Beczke wddki nawieré i zaszpuntuj. Do beczki trzeba czesto doprowadzaé powie-
trze, w innym przypadku moze wybi¢ dno.

[s. 15]

Postepuj w ten sposdb tak dlugo, az zawarta w niej materia si¢ spali. Nast¢pnie wlej
wino do beczki — wino bedzie mialo §wietny smak i pozostanie dobre.

! Mastyks — naturalna zywica o specyficznym, gorzkawym smaku i whasciwosciach leczniczych, dodawana
do likieréw, a takze stodyczy, ciast, dzeméw i napojéw.

* Kamfora — organiczny zwiazek chemiczny, otrzymywany z drewna cynamonowca kamforowego (Cinnamo-
mum camphora Ness et Eberm.), wykorzystywany jako skladnik masci rozgrzewajacych i $rodek przeciwbakteryj-
ny. W $redniowiecznej Europie stosowano kamforg jako skiadnik stodyczy.
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weinl, der zu fett und nicht genug gestricﬁen
oder Elar werden will,

Etwas Bereitzel von 6 Eiern das Weifle, thue solches in
den Wein, so muf$ er sich stircken und hell werden.

! Przed stowem ,Wein” przekreslona liczba ,27”.

Dem Wein Farbe und Mi[t{igécit zU geﬁm.

Nimm in ein Stiick Wein 20™ braunen Syrob und
6™ priparirten Bereitzel mische es wohl durch einan-
der und thue es ins Faf$, dann durchgeschlagen bis er
schiumet als dann zugespiindet und ruhen laflen.

Rbeinischen € Frinkischen Wein Feinbeit
und schonen Geruch zu geﬁm.

Hierzu gebrauche die Bliithe von Johannisbeeren, die
man im Frithjahr bekommt, und von selbiger nach
Gurdiincken' soviel als nothig ist, und hinge es ins
Faf}. NB. Die Weinbliithe ist auch vortrefflich dazu.

' Od niem. ,,Gutdenkend” — dobrze myslac.

. ¢ . 0 . . '

Wind, ktore  Jest zc;‘ggste, nie %e[ma beczki
. .0 . , .

ﬂzro 612331 1 nie chee stac s Yowne

Wez troche srodka klarujacego — w tym przypadku

biatko z szesciu jajek — dodaj je do wina. W ten spo-

s6b wino powinno si¢ wzmocni¢ i rozjasnic.

' W oryg. przed stowem ,Wein” przekreslona liczba ,27”.

27

Jak nadac winu kolor i %ar{py smak

Na jedno' wino wez 20" brazowego syropu i 6®
spreparowanego $rodka klarujacego. Wszystko do-
brze wymieszaj, wlej do beczki i mieszaj tak dtugo,
az powstanie piana. Potem zaszpuntuj i odstaw.

' W oryg. ,ein Stiick” — sztuka. Autor r¢kopisu nie sprecyzo-
wal, czy chodzi o jedna butelke, czy o jedna beczke wina.

28

Jok. nadac renskiemu i frankonskiemu winu

delifatnost i ny zafac5

Potrzebujesz do tego kwiatéw porzeczki, ktére moz-
na naby¢ wiosna, i tychze tyle, ile trzeba. Nastepnie
zawie$ je w beczce. Co wiecej, kwiat winorosli réw-
nie dobrze si¢ do tego nadaje.
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[s. 16]

Franz oder Franckenwein den Rhbeinischen Geruch
zH ‘geﬁm,

Nimm ein Sickchen, thue die Kdpfe von Scharley und Brasilicken
etwas Coriander und eine Handvoll Fliederbliithe und noch etwas
Scharley, hange! solches zusammen ins FafS.

! Tak w oryginale.

30

Jok. nadac winu francuskiemu (ub frankonskiemn zapach wina miséiego

Wez woreczek i wtéz do niego gléwki omanu kosmatego i brezyli¢!, troche kolendry?
i pelng garé¢ kwiatéw bzu, i jeszcze trochg omanu kosmatego. Nastgpnie zawie$ woreczek
w beczce.

' W oryg. ,Brasilicken”. Moze chodzi o ,Brasilienholz” — brezyli¢. Rodzaj drzewa amerykariskiego wyko-
rzystywany do farbowania na z6kto i czerwono (Schedel A-L, s. 168).

2 Kolendra siewna (Coriandrum sativum L.), roslina z rodziny selerowatych, ktérej licie i nasiona stanowia
przyprawe o specyficznym smaku. Ma wlasnosci rozkurczowe, moczopedne i wiatropedne, pobudza apetyt.

Ein berrliches Kunststiich, wenn ein Wein will au stgfs’en,
wie ihm vorzubommen ebe er sich breche oder trithe werde.

Laf§ von guten Stahl, so tief ein Faf§ sein mag, einen Stab machen,
wenn man nun an den Wein vermercket, das er sich reget oder bre-
chen will, oder anfingt zu zerren, so laf§ den Stab glithend heif§
machen, und stof§ ihn in’s Fafi, sollte es gleich prasseln, so schadet
es nicht: sondern der Wein erschrickt. Laf$ Du den Stab eine Nacht
darinen liegen, den andern Tag nimm ein ander Fafi, welches wohl
mit Einschlag bereitet ist, ziche ihn fein rein ab, spiinde es wohl zu,
das keine Luft dazu kommt, und laf§ es liegen. Durch dieses Mittel
kann

[s. 17]

man den Wein zuvor kommen, wenn er aber schon brauset, kann
ihn nicht geholfen werden sondern muf§ seine Zeit ausliegen, als
dann kann man ihn mit guten Bithnespihnen auch auf mancher-
ley Art mit Brandwein oder wie vom nafSen Einschlag beschrieben
stehet helfen.

NB. Dies Mittel fiir das Aufsteigen der Weine, selbiges durch Stahl
abzuhelfen, ist nicht erfahren worden, daf§ es jemand gewufSt

W.ffcmia[(; Jgt‘uczéa, éie:{_y wino chee oﬁic’l, _jaé temu zafoﬁec,
zanim sig zlamie (ub zmetnicje

Bez wzgledu na to, jak gleboka jest beczka, zle¢ wykonanie preta z dobrej stali. I teraz
kiedy zauwazysz, ze wino si¢ rusza lub chce si¢ wytamad, lub zaczyna sie szarpa¢, kaz roz-
grza¢ do czerwonodci pret i wbij go do beczki — nie przejmuyj sig, kiedy zacznie trzaskad.
To nie zaszkodzi, a wino si¢ uspokoi. Jezeli zostawisz pret przez noc w winie, to weZ na
drugi dziefi nowa beczke przygotowana za pomoca zaprawy. Sciagnij do niej wino, do-
brze ja zaszpuntuj, aby nie dostalo si¢ do niej powietrze i odtéz. W ten sposéb

[s. 17]

uratujesz wino. Ale kiedy juz si¢ pieni, nie mozna mu poméc — wéwezas musi odlezed
swoje. Wtedy mozna mu poméc przy uzyciu wordw tarcicy, czy tez w rézny sposéb za
pomoca wédki albo jak opisano — mokra zaprawa.

Ponadto ustalono, ze przepis na podnoszace sie wino i sposéb, jak temu zapobiec za po-
mocg stali, nie byl nikomu znany.

' W oryg. ,aufstoflen” — wybi¢, odbi¢. Niem. ein Fafl aufstoflen — wybi¢ dno beczki. Chodzi tutaj o proces,
w wyniku ktérego wino zaczyna si¢ podnosic.

2 W oryg. ,breche” — zlamie si¢. Moze w znaczeniu ,.zepsué si¢”.
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Eing wohl afﬁroEirte Kunst, wenn ein Wein Afro&awana sztuka, é';{g wino ma 55
soll zum Zagfen geéen, ;{aﬂ er nicht éaﬁmi‘gt s’ciqgnigfe, ab/ nie f[e;’nia az do ostatniej
wird, bis auf den letzten Troﬁfen. érof[i

Drey Tage zuvor, ehe Du den Hahn ins Faf§ steckest, so Trzy dni wczesniej, zanim wbijesz kurek do beczki,
giefd in das voll Faf§ von 4 Ohm einen Léffel voll Spi- wlej do pelnej beczki o pojemnosci 4 beczek wina
ritus Vini' oder 1/8 Qrt® Franzbrandtwein, mache es tyzeczke winnego spirytusu lub 1/8 kwarty wédki
Spundvoll, doch dafd es nicht iiberliuft und spiinde es francuskiej. Napelnij beczke az po szpunt, ale uwa-
feste zu, hat er drey Tage gelegen, so stecke den Hahn zaj, aby si¢ nie przelalo, i dobrze zaszpuntuyj. Kiedy
ins Faf§, und bohre neben dem Spund ein klein, stecke beczka polezy trzy dni, wbij kurek i wywier¢ obok
ein Zipfchen herein, daf§ man dem Wein beim Zapfen szpuntu maly dziurke. W6z do niej czopek, aby
Luft geben kann, so wird der Wein bis auf’s allerletzte doprowadzi¢ do wina powietrze podczas toczenia
Maaf§ in guten Stande bleiben. z beczki. Wtedy wino pozostanie az do ostatniej mia-

ry w dobrym stanie.
! Spiritus Vini — spirytus winny.
2 Skrét od ,,Quart”.
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o " 4 . 0
Gefrornen Wein wieder gut zu machen. Jok wzdatnic zamrozone wino
Nimm Bereitzel als ord: 2™ Mostermehl und 2 Hand- Wez $rodek klarujacy i solidne 2™ maczki gor-
voll Salz, 2 Loth Bibernellwurzel alles in’s Faf§ gethan, czycowej' lub dwie pelne garicie soli, 2 tuty korze-
binnen 4 Stunden ist er wieder in vorigen Stande. nia biedrzerica’. Wszystkie sktadniki wtéz do beczki
i w ciagu czterech godzin wino wréci do swego stanu

pierwotnego.

' W oryg. ,Mostermehl”. Gorezyca (Sinapis L.), kilka gatun-
kéw rodlin z rodziny kapustowatych, z ktérych najbardziej popu-
larna jest gorczyca biata (Sinapis alba L.). Dziaka przeciwzapalnie
i przeczyszczajaco, dlatego stosuje si¢ ja w niezytach przewodu po-
karmowego. Oklady z nasion pomagaja w bélach reumatycznych.

! Bibernell — krwisciag lakowy (Mrongovius, s. 171); takze Szeroko stosowana przyprawa do przetworéw, sktadnik musztard
,Pimpinella” — biedrzyniec (Brockhaus’ Kleines Konversations-Lexi- i pieprzu ziotowego.
kon, t. 1, Leipzig 1911, s. 202). ? Zapewne biedrzeniec anyz.
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Wein, wo WafSer dazu
geéommen ist zu Eeffen,

Nimm auf ein Fuder oder
12 Eimer 3 Maaf! Franz oder
Rheinischen Brdtwein' giefle
es in’s Fafi, feste zugemacht,
verzehret das Wafler.

Wo Salzwafler hinzugekom-
men ist, nimm zu einen Ox-
hoft 2 Stiibchen Milch und 3
Stiibchen blanck Bereitzel so
ist er gut.

! Skrét od ,,Brandtwein”.

34

7 0
Jak wratowac wino,

do Rto’rego dostala sig
woda

Wez 4 oksefty lub 12 wiader
3 miary francuskiej lub red-
skiej wédki. Wlej do beczki
i dobrze zaszpuntuj — strawi
wode.

Tam, gdzie dostata si¢ woda
solona, wez na jeden okseft
2 czterogarncéwki mleka i 3
czterogarncowki $rodka kla-
rujacego. W ten sposéb wino

bedzie dobre.

Wie man den Geschmack
am Wein am besten
erhennet wenn man

émifen wi[[.

Nimm frisch Brunnenwa-
er, spithle den Mund rein
aus, und if$ etwas Brodt mit
frischen BrunnenwafSer, so
kann man den Geschmack
vernehmen.  Auf  Kise,
Brandtwein, Zucker, Taback
Knoblauch kann man keinen
Wein probiren.

Jak najlepicj vyczuc’
smak, wina, ktore manty
zamiar Rufic'

Wez $wieza wode studzien-
na, wyplucz nig jame ustng
i zjedz troche chleba ze $wie-
73 woda studzienna — w ten
sposdb mozna dos$wiadczy¢
smaku. Nie mozna prébo-
waé wina po: serze, wddce,
cukrze, tabace, czosnku.

[s. 19]
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Extract guten Ein.fcﬁfag 21 machen.

Nimm 6 bis 8 ® gestofSnen Schwefel, thue ihn in einen unglasir-
ten Napf oder Pfanne, setze es aufs Kohlfeuer, daf§ er schmelzet,
allein mache das Feuer nicht zu starck, sonst brennet der Schwe-
fel und wird ganz schwarz. Dann nimm gelbliche Leinwand oder
Pappier so viel wie néthig ist schneidet es 2 Finger' breit und %2
Elle? lang ziehe solches durch den geschmolzenen Schwefel und
streue von den nachfolgenden Species auf beiden Seiten, laf§ es
kalt werden, so bleiben die Kriuter drauf, dieser Einschlag wird
zum Wein und zur Erhaltung der Fifler gebraucht.

Species® zu obigen Einschlag.

2 Loth Salmiac 2 ., [Loth] Zimmt

4 ,, [Loth] Fenchel 2 Loth Neegel”

2, [Loth] v.* Weyrauch 2, [Loth] Annies

2 ,, [Loth] Kampfer 2 ,, [Loth] Macis Niisse

1, [Loth] Pfeffer 2 ., [Loth] Coriander

Y, [Loth] Roffzucker® 1,, [Loth] oder 1 Handvoll blaue
2 Loth Macis Blum® und gelbe Violenblumen

5. 20]

Diese Species werden alle klein gestoffen und geschnitten und
wohl unter einander melirt.

! Dawna miara dtugosci w Saksonii: 1,77 cm (Verdenhalven, s. 18).

2 Miara dlugoéci funkcjonujagca w krajach niemieckojezycznych.

Pol. ,tokie¢”.

* Posickane, wysuszone i zmieszane ziola, ziola mieszane (Mrongovius,
s. 706).

4 Prawdopodobnie skrét od ,,von”.

> Przypuszezalnie , raffinierter Zucker”.

¢ Muskatenbliithe, Macisbliithe, Macisblume, zwana takze Folie, Flores
macis. Pomaraficzowo-z6tta lub brazowa migsista membrana, ktéra otacza gat-
ke muszkatotowa pod zewnetrzna, sucha skorupa (Allgemeine Realencyclopiidie
oder Conversationslexikon fiir das katholische Deutschland, t. 7, Regensburg 1848,
s. 427).

7 Gewiirznigel, Gewiirznigelein, Gewiirznelken, Nelken — gozdziki.

Ekstraket na dobry zaprawe

Wez od 6 do 8 ™ rozdrobnionej siarki, wl6z do nieglazurowanej miski lub
rondla i postaw na rozpalonych weglach, aby si¢ roztopita. Ogien nie powi-
nien by¢ za mocny, aby siarka si¢ nie palifa i nie stala si¢ czarna. Nastepnie
wez zéltawe plétno albo papier — tyle, ile bedzie potrzeba — i potnij na sze-
roko$¢ 2 palcéw i dlugosé V4 tokcia i przeciagnij je przez roztopiong siarke.
Nastepnie posyp obie strony nizej wymienionymi sktadnikami i pozostaw do
wyschniecia — w ten sposdb ziola pozostang na paskach. Taka zaprawa jest
uzywana do wina i do utrzymania beczek.

Mieszane ziola do wspomnianej zaprawy:

2 tuty salmiaku! 2 ,, [tuty] cynamonu

4 ,, [tuty] kopru wloskiego? 2 tuty gozdzikéw

2, [tuty] kadzidtowca’® 2, [tuty] anyzu

2 ,, [tuty] kamfory 2, [tury] gatki muszkatotowe;j
1 ,, [tut] pieprzu 2, [tury] kolendry

V5, [tuta] rafinowanego cukru 1, [tut] lub jedna petna gars¢
2 tuty kwiatu muszkatotowego®  niebieskich lub z6ktych kosaécow’.
[s. 20]

Te skfadniki nalezy rozgnies¢, pokroi¢ i dobrze wymieszaé.

! Salmiak — potoczna nazwa chlorku amonu, nieorganicznego zwiazku chemicznego. Sto-
sowany jest jako lek wykrztusny, a takze jako $rodek spulchniajacy i konserwujacy produkty
spozywcze.

% Koper whoski, fenkut whoski (Foeniculum vulgare Mill.), rodlina z rodziny selerowatych,
ktdrej nasiona dziataja leczniczo w przypadku niezytéw przewodu pokarmowego. Uzywa si¢ ich
takze jako przyprawy o zapachu anyzku. Fenkul ma dziatanie napotne i przeciwgoraczkowe,
pomaga w przypadku uporczywego kaszlu.

3 Kadzidla, inaczej kadzidtowiec (Boswellia serrata Roxb. ex Colebr.), drzewo z rodziny oso-
czynowatych, z ktérego pozyskuje si¢ wonna gumozywice, shuzaca po zestaleniu jako kadzidto.

4 W oryg. ,Macis Blum”. Pomarariczowo-z6lta lub brazowa migsista membrana, ktéra

otacza gatke muszkatotowa pod zewnetrzna, suchg skorupa (Allgemeine Realencyclopiidie oder
Conversationslexikon fiir das katholische Deutschland, t. 7, Regensburg 1848, s. 427).

> Kosaciec z6tty (Iris pseudacorus L.), moze takze kosaciec brédkowy (Iris germanica L.) lub
kosaciec syberyjski (Zris sibirica L.), rodlina z rodziny kosaécowatych. Kacza niektdrych kosaé-
céw, znane dawniej pod nazwa ,korzen fiotkowy” ze wzgledu na zapach przypominajacy fiotki,
wykorzystywane byly w lecznictwie ludowym i przy sporzadzaniu perfum.
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Einen ngﬁ’m Einscﬁ[ag 2z machen, fiir Jute mal'geﬁarel
oder zu geric5fe2 Weine.

Nimm % Maaf von den besten Franz oder Rheinschen Brandweine
gief§ ihn in einen neuen verglaflirten Topf, nimm die nachfolgenden
angezeigten Species stofie sie ganz klein, und temporire solche in den
Brdtwein, riihre sie wohl durch einander, dafl sie im Brdtwein ver-
zehren oder verweichen, thue solches in ein leeres Weinfaf3, welches
rein ausgespielet und an der Sonne getrocknet worden ist, als dann
nimm ein leinen Tiichel, stecke es an einen Flecken und ziinde den
Brandtwein darin an, daf er brennet, bohre ein Lochlein in daf Faf3,
dafd es Luft hat, sonst stoflet es den Boden heraus. Wenn es ausgebrant
so mache daf8 Lochlein wieder zu, laf§ es drey Tage liegen, so ziehet sich
der Dampf in’s Faf§, und wird ganz wohlriechend

[ 21]

von den Gewiirzen, man hat es sich’s oft bedient und ist ein sehr gu-
ter Einschlag. Ein unschmackhafter Wein gewinnt einen guten Ge-
schmack davon, dieses Gewiirz kann man auch in Most gebrauchen,

dafl er damit abjihre.

Species zum naflen Einschlag.

1 Loth Zimt 1 Loth Annies

2, [Loth] Ingber Y . [Loth] Pfeffer

1, [Loth] Mac:®> Nusse 1, [Loth] Viol.” Wurzel
1Y%, [Loth] Parad:® Kérner’ 1, [Loth] Neegeln

5/2 ,, [Loth] M.° Blumen Vs, [Loth] Mastix.

stofie solches ganz klein und mische es gut dann thue es in den Brandt-
wein wie oben erwihnt.

! Poprawnie ,mangelbare”.
2 W znaczeniu ,do potraw”.
3 Skrét od ,,Macis”.

4 Skrét od ,,Paradise”.

> Meleguetapfeffer — aframon madagaskarski. Inaczej aframon rajski (Aframomum
melegueta), roslina z rodziny imbirowatych, rosnaca na tropikalnych obszarach Afryki.
Ostre w smaku i aromatyczne nasiona aframonu stanowia cenna przyprawe.

¢ Skrét od ,Macis”.
7 Skrét od ,,Violen”.

Jak zrobic mokry zaprawg dla dobryeh deficytowych win
(b win podawanych do potraw

Wez V2 miary z najlepszych wédek francuskich lub reriskich i wlej ja do pow-
leczonego glazura garnka. Nastgpnie wez nizej wymienione skiadniki, rozdrobnij
je i umiarkowanie dodawaj do wédki. Dobrze wymieszaj, aby w wddce zostaly
strawione lub zmigkczone. Catos¢ przelej do pustej beczki na wino, kedra dobrze
wyptukano i wysuszono na storicu. Nastepnie wez Iniang chuste, wléz ja w jedno
miejsce i podpal wodke, aby si¢ palita. Potem wywier¢ dziurke w beczce, aby miala
powietrze, bo inaczej wypchnie dno beczki. Kiedy si¢ wypali, zatkaj dziurke i odtéz
beczke na trzy dni, w tym czasie para wsigknie w beczke i sprawi, ze bedzie ona
fadnie pachnie¢

[s. 21]

przyprawami. Zaprawa ta jest bardzo dobra i czesto si¢ ja wykorzystuje. Dzicki niej
niedobre w smaku wino staje si¢ smaczne. Tej przyprawy mozna tez uzywaé do
moszczu, aby przydata mu lat.

Mieszane ziota do mokrej zaprawy:

1 tut cynamonu 1 tut anyzu
2, [tuty] imbiru! Y5, [tuta] pieprzu
1, [tut] galki muszkatolowej 1 ,, [fut] korzenia kosaéca

1 V2, [tuta] aframonu madagaskarskiego? 1, [tut] goidzikéw
512 ,, [tuta] kwiatu muszkatotowego Y5, [tuta] mastyksu.

Powyzsze skladniki rozdrobnij i dobrze wymieszaj, a nastgpnie dodaj do wodki,
jak wspomniano wyzej.

' Imbir lekarski (Zingiber officinale Rosc.), rodlina z rodziny
imbirowatych, ktérej klacze stuzy jako przyprawa o ostrym
smaku, stosowana do wypiekéw i niektérych alkoholi.
Jako lek sprawdza si¢ gléwnie przy przezigbieniach
i bélach zoladka. Pobudza odporno$¢ organizmu.
2 Inaczej aframon rajski (Aframomum mele-
gueta), roslina z rodziny imbirowatych, rosna-
ca na tropikalnych obszarach Afryki. Ostre
w smaku i aromatyczne nasiona aframonu
stanowig cenna przyprawe.

37

Wein so mff den Iiffzg sticht,

die Siure zu benehmen.

Ziehe den Wein in eine Wanne, und
nimm auf ein Ohm % ™ weifle feine
gestofine Kreide, streue sie oben her-
um, und schlage es dann so %2 Stunde
mit einem neuen Besen wohl unter
einander, laf$ es 2 Stunden stehen zie-
he ihn auf ein anderes reines mit Ein-

[s. 22]

schlag ausgebranntes Faf$, mache es,
wie es beim Triiben Wein beschrieben,
so ist er wieder gut, und kann in 8 Ta-
gen wieder abgezogen werden.

.00 2

Jak foz&nm'c’ Ewasu wino,
/ P’
keore zalatuje octem

Sciagnij wino do wanny i wez na jedna
beczke wina ¥ "™ drobno pokruszonej bia-
fej kredy. Rozsyp ja na powierzchni i mie-
szaj dobrze calo$¢ nowa mioda przez pét
godziny, a nastgpnie odstaw na 2 godziny.
Pézniej $ciagnij wino do czystej,

[s. 22]

wypalonej zaprawa beczki i postepuj jak
w przypadku metnego wina. Wtedy wino
bedzie dobre i mozna je znéw Sciagnad
w ciagu 8 dni.
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Pastert zu machen.

Nimm eine fette Piepe' spanischen
Wein ziehe 10 Stiibchen davon ab,
und nimm dann 4 Stiibchen siife
Milch, 1af8 sie sieden und kalt werden,
und nimm den Rahm weg, thue 20 ®
Candis Syrob dazu, schlage es durch,
nimm die Milch 2 Stiibchen Bereitzel
4 Handvoll fein gestoflen Glas, mische
es damit binnen 8 Tagen wirst du die
Kunst probat finden.

' Rodzaj dhugich hiszpanskich beczek na
wino lub olej (Mrongovius, s. 581).

Jak Wgotowm:’ »Pastert’

Wez gruba pipe? hiszpaniskiego wina i $cia-
gnij 10 czterogarncéwek tego wina. Na-
stepnie wez 4 czterogarncéwki stodkiego
mleka, uwarz je i odstaw — niech wystygnie.
Zdejmij $mietang, dodaj 20 ™ syropu kan-
dyzowanego i przecedz. Potem weZz mle-
ko, 2 czterogarncéwki $rodka klarujacego,
4 pelne garscie drobno potluczonego szkla
i zmieszaj jedno z drugim. W ciagu 8 dni
uznasz t¢ sztuke za sprawdzong.

! Prawdopodobnie nazwa wiasna. Nie znaleziono
znaczenia i thumaczenia.

> Rodzaj dhugich hiszpariskich beczek na wino
lub olej (Mrongovius, s. 581).
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Aqf eine andere At Intty sfo.co’ﬁ

Auf eine Piepe nimm 4 Stiibchen Morgenmilch, siede sie laf§ sie kalt wer- Na jedng pipe wez 4 czterogarncéwki porannego mleka, uwarz
den und nimm den Rahm davon weg, giefle ein Stiibchen Bereitzel in die je 1 odstaw — niech wystygnie. Zdejmij $mietang i wsyp do pipy
Piepe. Dann nimm von Muscus' a Sucat® 8 Gran® und 4 Loth Caméhl, jedna czterogarncédwke $rodka klarujacego. Wez 8 graméw
stofle beydes, thue es in ein gut leinen Sickchen und hinge es in den Wein »Muscus a Sucat” i 4 luty olejku kamforowego®. Roztlucz oba
giefle daf§ Fafl voll, wird oder giebt einen herlichen Pastert. skfadniki, w6z do dobrego Inianego woreczka i zawie$ w winie.

Beczke napetnij po brzegi — powstanie wspanialy , Pastert”.

! Zibeth — pizmo zybetowe, zybet. Ttuszcz o woni aromatycznej, wydzielany z gruczotéw

wiwery (ssaka azjatyckiego), stuzyt do wyrobu pomad i pachnidet (M. Arct, Stownik ilustro- lany z gruczotéw wiwery (ssaka azjatyckiego), shuzyt do wyrobu pomad i pach-

wany jezyka polskiego, Warszawa 1916, t. 3, s. 659; J. Ch. Schedel, Neues und vollstindiges, nidet (M. Arct, Stownik ilustrowany jezyka polskiego, t. 3, Warszawa 1916, s.
allgemeines Waaren-Lexikon oder deutliche Beschreibung aller rohen w. verarbeiteten Produkte, 659; Schedel M-Z, s. 592). Sucat — Succade (fr.) — sok, zakonserwowane lub

Kunsterzeugnisse und Handelsartikel. M bis Z, t. 2, Offenbach am Mayn 1814, s. 592).

2 Succade (fr.) — sok, zakonserwowane lub utrwalone w cukrze owoce.

' Muscus — pizmo zybetowe, zybet. Thuszcz o woni aromatycznej, wydzie-

utrwalone w cukrze owoce.

2 W oryg. ,Caméhl”. Mozliwe jest kilka dumaczen: 1. Kameliensl — olej
3 Jednostka miary uzywana w aptekarstwie, o ciezarze ziarnka pieprzu (Pierer’s Universal- z nasion kamelii, 2. Kamillenél — olejek rumiankowy, 3. Camphersl — olejek
Lexikon, t. 7, Altenburg 1859, s. 538; Verdenhalven, s. 21). kamforowy.
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' .o o %4 2 '
Malvasierl zu machen so schon ist. Jok prayrzqdzic dobrg malmazje
Nimm 30" Syrob und 3 Theile Brunnenwafler 1aff es wohl sieden. Nimm Wez 30" syropu, 3 czesci wody zrédlanej i uwarz je. Potem wez
von 8 Eiern das WeifSe, schlage es wohl durch und thue biatka z 8 jajek, dobrze przecedz, wl6z do kotla i zbierz piane.

es in den Keflel und schiume es wohl ab, thue 2™
trockne Rosmari hinein, und 1 Stunde
mit kochen laflen, dann heraus, und

Dodaj do tego 2" suchego rozmarynu?® i gotuj razem przez go-
dzing, a p6zniej wyjmij rozmaryn. Po dodaniu $rodka klarujace-
go otrzymamy dobra malmazje.

in den Bereitzel gethan, ist ein guter

Malvasier.

! Stodkie wino tloczone ze specjalnej odmiany winorogli o nazwie ,malva-
sia”, nazwanej tak od nazwy miasta Napoli di Malvasia (Monemvasia) poto-
zonego w Lakonii — historycznej krainie w starozytnej Grecji (Meyers GrofSes
Konversations-Lexikon, t. 13, Leipzig 1908, s. 194).

! Stodkie wino ttoczone ze specjalnej odmiany winorosli o nazwie ,,malvasia’, ktérej na- > Rozmaryn lekarski (Rosmarinus officinalis L.), krzew z rodziny jasnotowa-
zwa nawiazuje do nazwy miasta Napoli di Malvasia (Monemvasia), potozonego w Lakonii tych, pochodzacy z obszaréw $rédziemnomorskich, uprawiany takze w Polsce.
— historycznej krainie w starozytnej Grecji (Meyers Groffes Konversations-Lexikon, t. 13, Leipzig Aromatyczne liscie i pedy dziataja odkazajaco i pobudzajaco, uwazane sg za $ro-
1908, s. 194). dek poprawiajacy pamig¢. Pomocne takze w bélach migsni i stawdw.

S L e IRY
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Alandwein' zu machen.

Auf ein Ohm nimm 24 Loth Aland, laf§ ihn rein waschen u?
kleinschneiden, thue ihn in ein Faf3, bis solcher durch einan-
der gearbeitet, dann bekommt er eine schone Farbe, wird gut
und wohlschmeckend. Ist er zu starck so wird er mit andern
aufgefiillt, je dlter desto gesiinder zu trincken. Er ist gut vor
kurzen Othen’ und vertreibet alle unniitze Feuchtigkeit.

Auf eine andere Art.
Nimm 10 Stiibchen Wein, 2™ Alandwurzel ¥2" Citronschaa-

len 3 Handvoll Hirschzunge® und 3 Handvoll Tausendgiil-
denkrautsblumen®.

1 Wino omankowe (Mrongovius, s. 41).

2 Skrét od ,,und”.

3 W znaczeniu ,,Atem” — dech.

* Stonogowiec (ziele $ledzionowe) (Mrongovius, s. 406).
> Tysigcznik.

;f:

‘.-é‘__r/

[s. 24]

Jak frz)/rzq;{zic’ dobre wino omankowe

Na beczke wina wez 24 tuty omanu, kaz go dobrze umy¢ i drobno
pokroi¢. Nastepnie wl6z go do beczki, az dobrze si¢ przefermen-
tuje, wtedy wino bedzie mialo pigkny kolor i bedzie smaczne.
Jezeli bedzie za mocne, dopelnij beczke innym winem — im star-
sze, tym zdrowsze do picia. Jest dobre na problemy oddechowe
i przepedzi cala zbedng wilgod.

Na inny sposdb.

Wez 10 czterogarncéwek wina, 2™ korzenia omanu, %" skérki
cytryny, 3 garscie stonogowca' i 3 garécie kwiatéw tysiacznika?®.

! Stonogowiec — rolina z rzedu paproci, jezycznik (M. Arct, Stownik ilu-
strowany jezyka polskiego, Warszawa 1916, t. 2, s. 784). Jezycznik zwyczajny
(Asplenium scolopendrium L.), papro¢ z rodziny zanokcicowatych. W Polsce pod
ochrona.

2 Tysiacznik, inaczej centuria pospolita (Centaurium erythraea Rafn.), rodlina
z rodziny goryczkowatych, uzywana w lecznictwie od starozytnosci. Uwazano ja
za lek na wszelkie choroby i §rodek leczacy rany; dzi$ jeszcze wykorzystywana jest
w mieszankach zié} stosowanych na zaburzenia trawienia, a takze jako $rodek de-
zynfekcyjny, np. w plynach do plukania ust. Stanowi wazny sktadnik w produkeji
alkoholi, przede wszystkim wermutu.
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Extract von Aland zu machen.

Nimm 4 Loth Aland

1 Qrt Franzbrandtwein

1 Loth Citronschaalen

15 Handvoll Vergifimeinnicht

1 Handvoll Tausendgiildenkrautblumen, thue es zusammen
in einen neuen Topf 4 oder 5 Tage ein wenig an’s Feuer gesetzt
und wohlzugebunden und durch Maculattur filerire.

Jak frz.yrzq:fzic' ehstrakt z omanu

Wez: 4 tuty omanu

1 kwarte wédki francuskiej

1 tut skérek cytryny

4 gardci niezapominajek

1 gar$¢ kwiatéw tysiacznika i whoz wszystkie sktadniki do nowego
garnka. Odstaw na 4 lub 5 dni obok ognia, dobrze zawiaz i prze-
filtruj przez makulature.
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Species mff 1 Obm
ittern Wein.

Nimm auf ein Ohm 6 Loth Wermuth 2 Loth
Avige 3 Loth Cardebenedictenkraut' 1 Loth
Aland 2 Loth Wachholderbeeren, gief§ Wein
darauf, wieder zu bitter, so thue mehr dazu.

Na beczke wina wez 6 tutéw wermutu, 2 luty /.../', 3 tuty drapacza lekarskiego?, 1 tut
omanu, 2 luty jagdéd jatowca’® i zalej winem. Jezeli bedzie za gorzkie, dodaj wigcej wina. 5 ® Hirschzungenkraut

V5 ™ Tausendgiilden d* [kraut]
Y% ™ Lungen d*' [kraut]

1/8 ,,/™ Weinrancke

Y ,, ™ Rosmari

1/8 ,, ™Viol. Wurzel

14 ., ™ Cardebenedictenkraut
1/8 ,, ™ Lavendelblumen

1/16 * Lilie Convaillie

Y ,, ™ Sassifras?

1/8 ,, ™ weiflen Anton?

3 Loth Wachholderbeeren

1/8 ® Rhabarbar

1/16 ,, ™ Galgand

1/16 ,, ™ engl.# Siissholz.

' W oryg. ,Avige”. Nie odnaleziono znaczenia i dumaczenia.

2 Drapacz lekarski (Cricus benedictus 1.), rodlina z rodziny astrowatych, pochodzaca z basenu Morza Sréd-
ziemnego, o dzialaniu wzmacniajacym organizm. Zwalcza niestrawno$¢, reguluje przemiang materii, dziata bakte-
riobéjczo. Niegdys wierzono w jej skutecznosé¢ w leczeniu gruzlicy.

3 Jatowiec pospolity (Juniperus communis L.), krzew z rodziny cyprysowatych, ktérego jagody stanowia przy-
prawe. W przeszlosci stosowano go jako uniwersalny lek na wiele chordb, wierzono w jego zbawienne dziatanie

! Benediktenkraut — drapacz lekarski. podczas epidemii cholery. Dziata grzybobéjczo i antybakteryjnie, réwniez na szczepy odporne na antybiotyki.

! Miodunka, ptucnik.
2 Sasafras lekarski (Sassafras albidum),

drzewo z rodziny wawrzynowatych, pocho-
dzace z Ameryki Péinocnej. Zawiera olejki
eteryczne o zapachu odstraszajacym mole, dla-
tego drewno shuzylo do wyrobu skrzyn i szaf
na ubrania. Korzenie i drewno uznawane byly
jako surowiec leczniczy, z lisci pozyskiwano
czerwony barwnik. Sasafrasu uzywano jako
$rodka napotnego, odkazajacego, pomocnego
w boélach reumatycznych, poprawiajacego
nastréj i dziatajacego przeciwdepresyjnie. Dzi$
wiadomo, ze ma wlasnosci kancerogenne.
o a - b, 3 Weifles St. Antoniuskraut — wiesiotek
fvs) ' powabny bialy.
* Skrét od ,englisches”.

Mieszane ziola na 1 V5 beczhi cie11ﬁ£iega wing

1/16 *® konwalii*

Y4 ,, ™ sasafrasu’®

15 ™ lisci stonogowca
V5, ™ lidci tysiacznika

Y% ,, ™ miodunki’ 1/8 ,, ™ wiesiotka powabnego® biatego

1/8 ,, ™ winorosli 3 luty jagdd jalowca
Y%,/ rozmarynu 1/8 ™ rabarbaru’
1/8 ,, ™ korzenia kosaéca 1/16 ,, ™ galganu

Yy, ™ lidci ostu?
1/8 ,, ™ kwiatéw lawendy®

1/16 ,, ™ angielskiej lukrecji®

! Miodunka plamista, inaczej lekarska (Pulmonaria officinalis L.), w Polsce rzadko spotykana,
lub miodunka ¢ma (Pulmonaria obscura Dumort.), w Polsce pospolita, pokrewne rosliny z rodziny
ogérecznikowatych. Ziele obu gatunkéw pomaga w odtworzeniu tkanki ptuc w przypadku zwap-
nieri spowodowanych gruzlica.

* Prawdopodobnie oset zwisty (Carduus nutans L.), ostrozen warzywny (Cirsium oleraceum L.)
lub ostrozen polny (Cirsium arvense L.), roslina z rodziny astrowatych, o ktujacych lisciach, ktére
w dawnych wiekach uwazano za skuteczny lek na kolke.

3 Lawenda (Lavandula L.), rodzaj rolin z rodziny jasnotowatych, o silnym, trwatym zapachu,
gléwnie lawenda waskolistna, inaczej lekarska (Lavandula angustifolia L.), o kwiatach stosowanych
jako przyprawa do potraw, skladnik kosmetykéw oraz $rodek odstraszajacy owady. Ma whasnosci
przeciwskurczowe, uspokajajace i antyseptyczne.

* Konwalia majowa (Convallaria majalis L.), bylina klaczowa z rodziny konwaliowatych,
uprawiana jako ro$lina ozdobna o charakterystycznie pachnacych dzwonkowatych kwiatach, tru-
jaca.

> Sasafras lekarski (Sassafras albidum ), drzewo z rodziny wawrzynowatych, pochodzace z Ame-
ryki Pétnocnej. Zawiera olejki eteryczne o zapachu odstraszajacym mole, dlatego jego drewno stu-
zylo do wyrobu skrzyn i szaf na ubrania. Korzenie i drewno uznawane byly za surowiec leczniczy,
z lisci pozyskiwano czerwony barwnik. Sasafrasu uzywano jako $rodka napotnego, odkazajacego,
pomocnego w bélach reumatycznych, poprawiajacego nastréj i dziatajacego przeciwdepresyjnie.
Dzi§ wiadomo, ze ma wlasnosci kancerogenne.

¢ Wiesiolek powabny, inaczej okazaly (Oenothera speciosa Nutt.), roslina spokrewniona z bar-
dziej znanym wiesiotkiem dwuletnim (Oenothera biennis L.), z ktérego nasion wytlacza si¢ olej
uchodzacy za lek obnizajacy ci$nienie krwi oraz regulujacy poziom cholesterolu, odtruwajacy
i wzmacniajacy organizm. Jest tez pomocny przy schorzeniach skéry, zwlaszcza w atopowym za-
paleniu skéry.

7 Prawdopodobnie rabarbar lekarski, inaczej rzewieni lekarski (Rheum officinale Baill.), rosli-
na z rodziny rdestowatych, wykorzystywana w medycynie tradycyjnej. Z rabarbaru ogrodowego
(Rheum rhaponticum L.) sporzadzano wina owocowe.

8 Lukrecja gladka (Glycyrrhiza glabra L.), rodlina z rodziny bobowatych, ktérej korzenie za-
wieraja stodka glicyryzyne. Dziata rozkurczowo i wykrztusnie, pobudza przemiang materii, poma-
ga leczy¢ wrzody zotadka i dwunastnicy.
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[s. 25]

.Sfecies 24 einen rechten gufm Bifter
oder Kriuterwein auf ein Oxhoft

1 Loth Aland Wurzel

1, [Loth] Angelica

2 ,, [Loth] Siissholz.

1, [Loth] Violenwurzel

1, [Loth] weiflen Zimmt

2 ., [Loth] Zimmtholz

2 ., [Loth] br' D° D° [Zimmtholz]
4 ,, [Loth] Wermuth

2 ,, [Loth] Lungen oder Leberkraut
2 ,, [Loth] Ehrenpreis? 2 Loth Isop
2 ,, [Loth] Funf Fingerkraut

2 ., [Loth] Rosmarie

2 ., [Loth] Wachholderbeeren

4, [Loth] Loffelkraut

4, [Loth] Rhabarber

8 ,, [Loth] Pomr.? Schaalen

8 ,, [Loth] Citron Schaalen.

Diese Species klein gemacht in’s Fafl gethan und mit
Wein vollgefiillt, etliche Tage wohl umgeriihrt dann 8
Tage ruhen laflen, so hat man einen gesunden herrli-
chen Wein. Bey dem Verzapfen kann man ihn mit Spa-
nischen Wein oder gelduterten Zucker versiifien.

! Skrét od ,,braunes”.

% Przetacznik (Veronica L.), rodzaj roslin z rodziny babkowatych,
obejmujacy okolo 450 gatunkéw. Do celéw leczniczych wykorzysty-
wano zwykle przetacznik lekarski (Veronica officinalis L.), zwany takze
przetacznikiem lesnym. Miat pomaga¢ w przypadku gruzlicy, reuma-
tyzmu i artretyzmu. Leczono nim wszelkie zapalenia i niezyty ukladu
oddechowego, choroby zwiazane z drogami moczowymi, a takze nie-
domagania watroby.

3 Skrét od ,,Pommerranzen”.

Mieszanka ziol na beczke s{o5rego wing gorzéiego (ub zioﬁwego

1 tut korzenia omanu 2 ,, [tuty] przetacznika®
1, [tuz] dziggla!
2 ,, [tuzy] lukrecji

1, [tut] korzenia kosaéca

2 tuty hyzopu®

2, [tuty] pieciornika®
2 ,, [tuty] rozmarynu
2, [tury] jagéd jatowca
2 ,, [tuty] kory cynamonu 4 ,, [tuty] warzechy’

2 ,, [tuty] brazowej D D° [kory cynamonu] 4 ,, [futy] rabarbaru

4 ,, [tuty] wermutu

1 ,, [tut] biatego cynamonu

8 ,, [tutéw] skérek pomarariczy

2, [futy] miodunki lub watrobnika’ 8 ,, [tutéw] skérek cytryny

Te sktadniki drobno pokréj, wrzué do beczki i napelnij ja winem. Kilka dni dobrze
mieszaj i odstaw potem na 8 dni — w ten sposéb otrzymasz zdrowe i wspaniale wino.
Podczas $ciggania mozna je dostodzi¢ hiszpaniskim winem lub oczyszczonym cukrem.

! Dziegiel lub arcydziegiel (Angelica L.), rodzaj bylin z rodziny selerowatych; najbardziej znane gatunki
lecznicze to dziegiel litwor (Angelica archangelica L., syn. Angelica officinalis L.) oraz dziggiel lesny (Angelica
sylvestris L.). Oba maja dzialanie rozkurczowe, regulujace dziatanie ukladu pokarmowego, uspokajajace.
Pierwszy z nich jest ponadto surowcem cukierniczym, kandyzowane pedy uzywane sa do ozdabiania tortéw
i ciast.

2 Skrét od ,,dito”.

3 Watrobnik — dawna nazwa przylaszezki pospolitej (Hepatica nobilis Mill.), rodliny z rodziny jaskro-
watych. Nazwa laciniska oraz dawna polska odnosi si¢ do ksztattu lisci, kojarzacym si¢ z platami watroby.

* Przetacznik (Veronica L.), rodzaj rodlin z rodziny babkowatych, obejmujacy okoto 450 gatunkéw.
Do celéw leczniczych wykorzystywano zwykle przetacznik lekarski (Veronica officinalis L.), zwany takze
przetacznikiem lesnym. Mial pomaga¢ w przypadku gruzlicy, reumatyzmu i artretyzmu. Leczono nim
wszelkie zapalenia i niezyty ukfadu oddechowego, choroby zwiazane z drogami moczowymi, a takze nie-
domagania watroby.

> Hyzop lekarski (Hyssopus officinalis), roélina z rodziny jasnotowatych, o przyjemnym, gorzko-korzen-
nym aromacie, wykorzystywana w przemysle perfumeryjnym oraz jako przyprawa do potraw i do likierdw.
Ma wlhasnosci wykrztusne i moczopedne, ulatwia gojenie si¢ ran.

¢ Pigciornik (Potentilla L.), rodzaj rodlin z rodziny rézowatych, tutaj prawdopodobnie pieciornik kurze
ziele (Potentilla erecta), majacy whasciwosci lecznicze. Pomaga w zatruciach pokarmowych, dziata $ciagajaco,
bakteriobdjczo i przeciwzapalnie. Z klaczy pozyskiwano dawniej barwnik do farbowania tkanin na zétto
i czerwono.

7 Warzecha, takze warzucha — dawna nazwa chrzanu pospolitego (Armoracia rusticana), rodliny z ro-
dziny kapustowatych, uzywanej jako dodatek do potraw lub jako lek o whasnosciach grzybobdjczych, bak-
teriobdjczych i wykrztusnych, pomocny w schorzeniach watroby, w bélach reumatycznych i zaburzeniach
trawienia.
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Bitter-Wein id, es€ Xriuterwein m;f 1, Obm.

Nimm 3 Handvoll Cardebene. Kraut
3 Handvoll Tausendgiildenkraut

1 g? Ehrenpreis 1, [g/ Neegel

1, [¢/ Isop 1, [¢/ Citron Schaalen
1, [g/ Ochsenzungenkrau¢® 9 d°> w.° Lebe Blumen’
1, [g/ w. Anton 9 d Frauenhaar®

1 ,, [¢g/ Hirschzungenkraut 9 d Aland

1 ,, [¢g/ Wachholderbeeren 6 ,, [d] Hundliuffte’.
1, [g/ Tertian-Wurzel*

! To jest, to znaczy.
2 Skrét od ,,Gram”.

3 Farbownik lekarski (Anchusa officinalis L.), rodlina z rodziny ogérecznikowa-
tych, znana takze pod ludowymi nazwami: wolowy jezyk, wolowe ziele, ktérej ziele
i korzeri stosowane bylo jako lek wspomagajacy gojenie si¢ skéry i tkanki kostnej,
przyspieszajacy przemiang materii, przeciwzapalny i przeciwnowotworowy. Zawie-
ra czerwony barwnik uzywany niegdy$ do barwienia alkoholi (E Holl, Warzerbuch
Deutscher Pflanzen-Namen oder Verzeichnif§ simmtlicher in der Pharmacie, Oekono-
mi, Gértnerei, Forstkultur und Technik vorkommenden Pflanzen und Pflanzentheile
..., Erfurt 1833, s. 267).

* Fieberkraut-Wurzel — korzei zimnicznika (Mrongovius, ss. 756 i 297; S. B.
Linde, Stownik jezyka polskiego. Tom VI i ostatni U-Z, Warszawa 1814, s. 936).

> Skrét od ,,Dekas” — dawna miara wagi w Badenii: 0,5 g lub skrét od ,Deka-
gramm” — miara wagi uzywana w latach 1871-1884: 10 g (Verdenhalven, s. 14).

6 Skrét od ,weifSe”.

7 Leberbliimchen — przylaszczka pospolita.

8 Wielowlos, ztotowlos — rodzaj mchéw.

? Cykoria podréznik (Cichorium intybus L.), rodlina z rodziny astrowatych,
o dziataniu wzmacniajacym organizm, likwidujacym zaburzenia trawienia, a nawet
przeciwrakowym (G. T. Wilhelm, Beschreibung, Anwendung und Abbildung der vor-

gliglichsten, gegenwiirtig gebriuchlichen Arzneypflanzen, in zwey Binden, t. 2, Wien
1821, s. 358).

SEWniéi na Vs beczhi orzéie‘ga wina
~ fo ZHaczy wina zio &40

Wez 3 garécie ostu

3 garscie tysiacznika

1 g' przetacznika

1 [g/ hyzopu

1 /g/ farbownika lekarskiego?

1 [g] wiesiotka powabnego bialego
1 /g] jagdd jatowca

1 /g] korzenia zimnicznika?

1 [g] goidzikéw

1 /g skérek z cytryny

9 dag bialych kwiatéw przylaszczki pospolitej
9 dag zotowlosu

9 dag omanu

6 ,, [dag] cykorii podréznika*

! Skrét od ,,gram”.

2 Farbownik lekarski (Anchusa officinalis L.), rodlina z rodziny ogé-
recznikowatych, znana takze pod ludowymi nazwami: wolowy jezyk,
wolowe ziele, ktérej ziele i korzen stosowane bylo jako lek wspomaga-
jacy gojenie si¢ skory i tkanki kostnej, przyspieszajacy przemiang mate-
rii, przeciwzapalny i przeciwnowotworowy. Zawiera czerwony barwnik
uzywany niegdy$ do barwienia alkoholi (F. Holl, Warterbuch Deutscher
Pflanzen-Namen oder VerzeichnifS simmitlicher in der Pharmacie, Ocko-
nomi, Girtnerei, Forstkultur und Technik vorkommenden Pflanzen und

Pflanzentheile ..., Erfurt 1833, s. 267).

3 Zimnicznik — popularna nazwa tarczycy pospolitej (Scutellaria
galericulata 1.), rodliny z rodziny jasnotowatych, o dzialaniu moczoped-
nym i przeciwzapalnym. Ma takze wasnosci uspokajajace.

* Cykoria podréinik (Cichorium intybus L.), rodlina z rodziny
astrowatych, o dziataniu wzmacniajacym organizm, likwidujacym za-
burzenia trawienia, a nawet przeciwrakowym (G. T. Wilhelm, Beschrei-
bung, Anwendung und Abbildung der vorziiglichsten, gegenwirtig ge-
briuchlichen Arzneypflanzen, in zwey Binden, t. 2, Wien 1821, s. 358).
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Wermuth Wein zu machen.

2 g Wermuth 2 g. Neegel
u. 2 Loth Angelicka Wurzel da-
rauf 1 Blanck Franz oder Rheini-
schen Wein.

Jak frz_ygotowac’ wermut

2 g wermutu, 2 g gozdzikéw
i 2 luty korzenia dziggla zalej
1 bialym winem francuskim lub
refiskim.
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N

Huppe Gras Wein 24 machen.

Zu einen Maaf$ Rheinischen Wein nimm
12 Loth Canéhl!

Vs, [Loth] Neegel

2 Loth Ingber

1 g Blumen X. v. 3.2

Dieses ein wenig gestoflen dafl er durch den

Sack lduft, als dann 1 Maaf Milch mit darunter

Jak frgygotowaf wino ,,Huppe Gras™

Na miare refiskiego wina wez:
12 tutéw cynamonu

15 huta gozdzikéw

2 tuty imbiru

1 g kwiatéw ,X. v. 3.7

Skladniki dobrze rozdrobnij, zeby przenikaly
przez tkaning worka. Nastgpnie wlej do tego

jedna miare mleka.

gegofSen.

! Caneel — cynamon. ! Przejeto z oryginatu.

2 Skrét nieznany. 2 Tak w oryginale. Skrét nieznany.

BRI

ERrreT=——

7 4 2 ) 3

Guten schwarzen Kirschwein zu machen.

Behandle ihn wie den Kriuter wein!, und nimm auf 1 Ohm 12 " abgetrocknete
oder 2 Korbe griine abgepfliickte Kirschen, welche man mit dem Kern sto83,
dann in’s Faf gethan, 2 ™ bittre Mandeln, 1 ™ Citronen & % " Pommrerranzen
Schaalen dazu?, schneide alles klein, riihre es acht Tage lang alle Tage einigemal

um, hinge in ein Sickchen folgende Species in’s Faf}
2 Loth Neegel

2 ., [Loth] Zimmt

2 Loth Cardemomen

2, [Loth] w. Zimmt.

Wenn man glaubt daff er starck genug sey, nach dem® Geschmack des Gewiirzes
so nimt man es heraus und versiifSt ihn beim Verzapfen mit Geliuterten Zucker.

! Tak w oryginale.
? Litera g~ poprawiona na ,d”.
3 Tak w oryginale.

Jak zrofic dobre czarne wino wisniowe

Traktuj to wino jak wino z zi6}. Na jedna beczke wina wez 12 ™ wysuszonych lub 2 kosze
jeszcze zielonych wisni, ktdre nalezy rozgnies¢ razem z pestkami i wlozy¢ do beczki. Nastep-
nie wez: 2 ® gorzkich migdatéw, 1 * cytryn i % ™ skdérek pomarariczy. Te sktadniki pokréj na
male kawatki i dodaj do wisni. Calo$¢ mieszaj kilka razy dziennie przez osiem dni. W beczce
zawie$ woreczek z nastepujacymi sktadnikami:

2 tutami gozdzikéw

2 tutami cynamonu

2 tutami kardamonu!

2 tutami bialego cynamonu.

Wyjmij woreczek, jezeli jeste$ przekonany, ze wino jest juz na tyle mocne i przyprawy sa
w nim wyczuwalne. Wino mozna dostodzi¢ po $ciagnieciu z beczki oczyszczonym cukrem.

! Kardamon — przyprawa sporzadzona z nasion rodliny o nazwie kardamon malabarski (Elettaria cardamomum
L.), nalezacej do rodziny imbirowatych, o tagodnym, korzennym aromacie. Pobudza apetyt, jest dodawany do
wodek i likieréw.
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Kirschwein mg" eine andere At

Auf 1 Ohm nimm ¥% Tanne' Kirschen, prefle den Saft
heraus stofle die Kerne klein, in’s Faf§ gethan, giefie
weiflen oder rothen Wein darauf, riihre in 3 bis 4
Tage wohl untereinander, hinge ins Faf§ ¥ Loth Nee-
gel, ¥2 Zimmt 1 Loth Cardemomen

! Tak w oryginale. Moze chodzi o ,Kanne” — dzban lub ,, Ton-
ne” — tona. Biorac pod uwagg proporcje innych sktadnikéw, raczej

chodzi o dzban.

Intty sfo.co’ﬁ 14 Wino wistiowe

Na beczke wina wez Y2 dzbana' wisni, wycisnij sok
i rozbij pestki. W16z do beczki i zalej biatym lub czer-
wonym winem. Przez 3 lub 4 dni dobrze mieszaj,
a w beczce powie$ woreczek z nastepujacymi sklad-
nikami: ¥ luta gozdzikéw, %2 cynamonu i 1 tutem
kardamonu.

' W oryg. , Tanne”. Moze chodzi o ,,Kanne” — dzban lub , Ton-
ne” — tona. Biorac pod uwagg proporcje innych sktadnikéw, raczej

chodzi o dzban.
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Atff eine dritte Art,

Nimm auf 1 Oxhofft soviel Kirschen, daf§ es halbvoll
wird stofle sie mit den Kernen und nimm 3™ bittre
Mandeln dazu, stofle sie und gief die hilfte Cahors!
und %2 Cotbes? Wein darauf, hinge 3 Loth Zimmt
und 3 Loth Neegel hinein, so kannst schon davon
zapfen, man bedient sich hierbey des gelduterten Zu-
ckers.

! Czerwone wino z poludniowo-zachodniego regionu Fran-
Gji. Nazwa ,,czarne wino z Cahors” pochodzi od jego czerwonej,
niemal czarnej barwy. To kultowe wino jest wytrawne i bardzo eks-
traktywne (W. Gogoliniski, Cahors, https://czaswina.pl/artykul/
slownik/cahors/, 08.05.2017; Schedel A-L, s. 196).

2 Coteweine — tak nazywane sg biale i czerwone wina, produ-
kowane we francuskiej czgsci kantonu Berno. La Céte to winnice
potozone wzdhuz jeziora Genewskiego (Schedel A-L, s. 253).

0 /
Trzeci 5110505

Na 1 okseft wez tyle wisni, aby byt do polowy pelny.
Wisnie rozgnie¢ razem z pestkami, wez 3™ gorzkich
migdaléw i takze je rozbij. Nastepnie wlej polowe
wina Cahors' i ¥2 wina Cote?. W beczce zawie$§ wo-
reczek zawierajacy: 3 tuty cynamonu i 3 tuty gozdzi-
kéw, i w ten sposéb mozesz juz $ciaga¢ wino z beczki,
postugujac si¢ przy tym oczyszczonym cukrem.

! Czerwone wino z potudniowo-zachodniego regionu Frangji.
Nazwa ,.czarne wino z Cahors” pochodzi od jego ciemnoczerwo-
nej, niemal czarnej barwy. To kultowe wino jest wytrawne i bardzo
ekstraktywne (W. Gogoliriski, Cahors, https://czaswina.pl/artykul/
slownik/cahors/, 8 maja 2017; Schedel A-L, s. 196).

2 W oryg. ,Cotbes”. Coteweine — tak nazywane sg biale i czer-
wone wina, produkowane we francuskiej czgsci kantonu Berno. La
Cote to winnice polozone wzdtuz jeziora Genewskiego (Schedel

A-L,s. 253).


https://czaswina.pl/artykul/slownik/cahors/
https://czaswina.pl/artykul/slownik/cahors/
https://czaswina.pl/artykul/slownik/cahors/
https://czaswina.pl/artykul/slownik/cahors/
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Citron-Wein zu machen.

Nimm auf 1 Ohm 200 Stiick Citronen /id est' frische/ schile sie ab, schneide sie klein, und thue sie
in den Wein, gief§ Rheinischen oder Spanischen Wein drauf 1af§ es etliche Tage liegen, so wird der

/5. 29]

Wein einen schénen Geruch und Geschmack bekommen.
2 Loth braunen Zimmt

2 ,, [Loth] Cardemomen

2, [Loth] w. Zimmt & 2 Loth Neegel

Diese Species hinge einige Tage in’s Faf§ so hast du einen guten Citronwein. Die abgeschilten
Citronen prefie aus, fiille den Saft in Bout., gief§ etwas Baumohl oben darauf, so bleibt der Saft
gut und frisch und kannst ihn zur Speise gebrauchen,? Der Wein kann mit Zucker oder Spani-
schen Wein versiif$t werden.

! To jest.
2 Tak w oryginale.
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Jak frzygofmvac’ wino cytrynowe

Na beczke wina wez 200 sztuk $wiezych cytryn, obierz je ze skérek, drobno pokrdj
i wiéz do wina. Zalej je winem reriskim lub hiszpariskim i odstaw na kilka dni, wtedy

[s. 29]

wino bedzie mialo fadny zapach i dobry smak.
2 tuty brazowego cukru

2, [tuty] kardamonu

2 ,, [tuty] biatego cynamonu i 2 tuty gozdzikéw.

Powyzsze skladniki zawie$ na kilka dni w beczce — w ten spos6b otrzymasz dobre wino
cytrynowe. Wycisnij obrane ze skérki cytryny, a sok przelej do butelek. Na wierzch wlej
trochg oliwy — wtedy sok bedzie dobry i $wiezy, i mozna bedzie uzywaé go do potraw.
Wino mozna postodzi¢ cukrem lub winem hiszpariskim.

Lutterwein' zu machen.

Nimm auf %4 Ohm Y% Loth Zimmt, 1 % Loth Cardemomen, stof3e es, und % Pfund? Farin?®, setze
es 24 Stunden in eine hélzerne Kanne, gieff Rheinischen oder Franzwein drauf, rithre es wohl um
und decke es gut zu, dann giefle solches mit den aufgegofinen Wein durch einen Beutel in das
Virtel Ohm Stiick, so hat man einen guten Lutterwein.

! Wino z regionu winiarskiego Donnerskirchen w kraju zwiazkowym Burgenland (Austria). Pochodzi ono z 1526
roku. Okrelenie ,Lutherwein wywodzi si¢ od faktu, ze mieszkanicy Donnerskirchen byli wyznawcami religii reforma-
tora Marcina Lutra (1483-1546) i dopiero ze wzgledu na silne represje wrécili do wiary katolickiej (Zutherwein, https://
glossar.wein-plus.eu/lutherwein, 23.06.2020; S. Leeb, Geschichte des Donnerskirchner Weinbaus, http://www.chronik-
-donnerskirchen.at/index.php?id=77, 23.06.2020).

% Jednostka masy podawana w gramach. Takze jednostka objetosci podawana w litrach, czy tez jednostka powierzch-
ni winnic (Verdenhalven, ss. 42-44).
* Faryna — rodzaj grubego cukru w postaci maki (Mrongovius, s. 288). Lub: maczka cukrowa nierafinowana (W. Do-

roszewski, Stownik jezyka polskiego, https://sjp.pwn.pl/doroszewski/faryna;5427178.html, 03.02.2020)

Jak zrobic wino (uteranshic

Na % beczki wina wez % luta cynamonu, 1 ¥ futa kardamonu i rozbij te skfadniki. Na-
stepnie wez % funta faryny? i wsyp na 24 godziny do drewnianego dzbana, wlej reriskie
lub francuskie wino, dobrze wymieszaj i przykryj. Potem przelej zawartos¢ dzbana przez
worek do beczki o pojemnosci ¥4 beczki. W ten spos6b otrzymasz dobre wino luterariskie.

' W oryg. ,Lutterwein”. Wino z regionu winiarskiego Donnerskirchen w kraju zwiazkowym Burgen-
land (Austria). Pochodzi ono z 1526 roku. Okreslenie ,Lutherwein” wywodzi si¢ od faktu, ze mieszkaicy
Donnerskirchen byli wyznawcami religii reformatora Marcina Lutra (1483-1546) i dopiero ze wzgledu na
silne represje wrocili do wiary katolickiej (Lutherwein, https://glossar.wein-plus.eu/lutherwein, 23.06.2020;
S. Leeb, Geschichte des Donnerskirchner Weinbaus, http://www.chronik-donnerskirchen.at/index.php?id=77,
23.06.2020).

? Rodzaj grubego cukru w postaci maki (Mrongovius, s. 288). Lub: maczka cukrowa nierafinowa-

na (W. Doroszewski, Stownik jezyka polskiego, https://sjp.pwn.pl/doroszewski/faryna;5427178.html,
03.02.2020).



https://glossar.wein-plus.eu/lutherwein
https://glossar.wein-plus.eu/lutherwein
http://www.chronik-donnerskirchen.at/index.php?id=77
http://www.chronik-donnerskirchen.at/index.php?id=77
https://sjp.pwn.pl/doroszewski/faryna;5427178.html
https://glossar.wein-plus.eu/lutherwein
http://www.chronik-donnerskirchen.at/index.php?id=77
https://sjp.pwn.pl/doroszewski/faryna;5427178.html

[s. 30]

Luftter Frans Extract.

Nimm 1 Stiibchn Franzbrdtwein und 2 Loth Curdemomen thue
solches in ein Gefifl lafl es einige Tage stehen, seige' es durch, ist
ein schoner Extract.

! Seihen — cedzi¢, filtrowaé, przecedza¢ (Mrongovius, s. 688).

Nun fol"gen die vieferffy Gewiichse und wie die Weine
genennet werden der Unterscﬁia{ der ffﬁjﬂer und wie grgﬁ"
sie sind,

Erstling, Die Bourdegiser!, die Lagun-Gunschen? und Armacken-
weine?® haben einerley Faf§, die Oxhéfte halten 1 ¥2 Ohm und noch
was mehr, vor Lagunsche Oxhéfte sind Riegel gemacht, und Lagun-
scher Wein fillt etwas lieblich weinreich und starck. Diesen Wein
laf8t man liangstens bis Mirz auf der Mutter liegen, sonst wird er
leicht rost, wenn er abgezogen, so muf§ er erst bereitet werden, auf
1 Oxhofft nimm 1 % Stiibchen Bereitzel

[s. 31]

schlage den Spund fest zu, und der Wein soll morgen schén und
klar sein, ist er aber rost, so muf§ Milch dazu genommen werden,
und wird wie der roste Wein behandelt. Hat er einige Wochen auf
den Bereitzel gelegen, so stich ihn in ein andres mit Einschlag aus-
gebrantes Faf3, halte ihn Spundvoll, so bleibt er immer gut.

! Bourdeaux — stolica francuskiej prowincji Guienne. Jedno z najwickszych
i najpickniejszych miast handlowych we Francji. Okolica jest znana przede wszyst-
kim z produkcji win (Brockhaus Conversations-Lexikon, t. 1, Amsterdam 1809,
ss. 165-166).

? Chateau La Lagune — jedna ze znanych winnic Bordeaux.

* Armagnac, armaniak — biale wino gaskoriskie, francuski winiak (Schedel A-L,

s. 51).
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Ehstrakt z wodki fmncuséigj Lutra

Do pojemnika wlej czterogarncéwke wédki francuskiej i wsyp 2 tuty
kardamonu. Odstaw na kilka dni. Nastgpnie przecedZ i otrzymasz
wspanialy ekstrakt.
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Teraz holej na rozne ros’[i?, ok na?wcy'q sig wina,
czym rozniq sig beczhi i jakiej sq wielkost

osci

Po pierwsze, wina Bordeaux', ,Lagun-Gunschen™ i Armagnac® maja
z jednej strony beczke, oksefty o pojemnosci 1 ¥4 beczki i trochg wig-
cej. Oksefty ,Lagunsche™ posiadaja rygiel, wina te sg stodkie, mocne
i zawieraja duzo winogron. Te wina powinny lezakowa¢ w beczce wraz
z kamieniem winnym najdluzej od marca do maja. W przeciwnym
razie wino bedzie mialo rdzawy kolor. Po $ciagnieciu trzeba je przygo-
towad: na 1 okseft wez 1 ¥4 czterogarncéwki $rodka klarujacego

[s. 31]

i dobrze zabij szpunt. Rano wino bedzie fadne i klarowne. Jezeli jednak
wino bedzie miato rdzawy kolor, to nalezy doda¢ mleka i postgpowacd
jak w przypadku rdzawych win. Kiedy wino juz przez kilka tygodni
poddane bylo klarowaniu, $ciagnij je do innej beczki, wezesniej wypa-
lonej zaprawa. Beczka powinna by¢ wypelniona winem az po szpunt,
wtedy wino pozostanie dobre.

! Bordeaux — stolica francuskiej prowincji Guienne. Jedno z najwigkszych i naj-
pigkniejszych miast handlowych we Frangji. Okolica jest znana przede wszystkim z pro-
dukcji win (Brockhaus Conversations-Lexikon, t. 1, Amsterdam 1809, ss. 165-166).

% Tak w oryg. Chateau La Lagune — jedna ze znanych winnic Bordeaux.
3 Armaniak — biate wino gaskoriskie, francuski winiak (Schedel A-L, s. 51).

* Przejeto z oryginatu.
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‘_".
E
SOL
Franz-Weine. —~—aia /
Die Oxhéffte haben eine kleine Vastage' und halten etwas mehr
als ein Ohm, haben einen lieblichen Geschmack, sind von Na-
tur siif$ und diirfen nicht lange auf der Mutter liegen.

! Fastage — barylka (Mrongovius, s. 289).

Die Oxhéffte fallen spitzig, und auf dem Boden ist eine Hand
gebrant, sie halten ohngefihr 5/4 Ohm und sind Zuckersiifle,
man kann ihn nicht lange auf der Mutter laf8en, weil er durch
die Stifligkeit lang' wird.

! Zihe — geste (J. Ch. Adelung, Grammatisch-kritisches Warterbuch der

Hochdeutschen Mundart, mit bestindiger Vergleichung der iibrigen Mundarten, be-
sonders aber der Oberdeutschen, cz. 2, F — L, Wien 1808, s. 1899).
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Bour:{egiser Weine.

Diese Fifler sind unterschiedlich einige Oxhoffte halten 2 einige

15 Ohm und
[s. 32]

fallen etwas spitzig. Unter diesen Weinen fallen viele als Muscat
oder Muscatteller und sind sehr siif$ von Natur. Dies sind die
kostbarsten und rarsten Weine.

Wina francushie

Oksefty maja mala barytke i pojemno$¢ nieco
wicksza niz om. Wino ma stodki smak — z natury
jest stodkie i nie moze dlugo lezakowa¢ w beczce
wraz z kamieniem winnym.

Wina bolendershie

Oksefty opadajg ostro', a na dnie wypalona jest
reka, zawieraja mniej wiecej 5/4 oma. Wino to
jest bardzo stodkie i nie moze zbyt dlugo lezako-
waé¢ w beczce wraz z kamieniem winnym, ponie-
waz przez swojg stodycz stanie si¢ geste.

W oryg. ,fallen spitzig” — znaczenie niejasne.

Wina Bordeaux

Beczki sg rézne — niektére oksefty majg pojem-
nos¢ 2, za$ inne ¥2 oma

[s. 32]

i opadaja troche ostro. Do kategorii tych win
naleza muszkaty i muszkatele, ktdre sg z natury
bardzo stodkie. To sa drogocenne i rzadkie wina.




[59]

Die Passaracken?, Van-
tisten® und Pastackenweine

Diese haben fast einerley Fass-
lage, die Oxhéffte halten nicht
ganz 1 % Ohm, die Oxhoffte
sind auf Pordener Manier ge-
bunden, duflerst siifs, weinreich
und hitzig.

! Brak numeru ,59” w tekicie.
Uzupetniony przez autorki.

2 Moze od ,Passarine” — rodzaj

wloskich rodzynek (Schedel)

3 Moulin 4 Vent — francuski obszar
uprawy wina.
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”3

Wina ,,Pasarack””, Moulin 4 Vent i ,Pastac

Te wina maja taka samg baryltke, a oksefty maja pojemnosé
niecalych 1 % oma. Sg zwiazane na sposéb ,Porden™, nie-
zmiernie stodkie, mocne i zawierajg duzo winogron.

' W oryg. ,Passaracken”. Moze od ,Passarine” — rodzaj whoskich ro-
dzynek (Schedel M-Z, s. 147). Nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.

2 W oryg. ,,Vantisten”. Moulin 4 Vent — francuski obszar uprawy wina.
> W oryg. ,Pastackenweine”. Nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.

# W oryg. ,Porden Manier”. Nie odnaleziono znaczenia i ttumaczenia.

FEranzweine, /die nicht

5it‘zt;g sind).

Diese sind die Darsamweine!,
die Oxhoffte halten 2 Ohm,
liegt er lange auf der Mutter so
wird er lang, ist er das schon, so
verfahre mit ihm wie bey N° 23.

! Darren — suszyé. Moze chodzi
o wina z suszonych owocow.

Wina francuskie,
/ .
keore nie Sq mocne

Chodzi tutaj o wina z su-
szonych owocéw. Oksefty
majg pojemnos¢ 2 omow.
Jezeli to wino bedzie du-
go lezakowa¢ w beczce
wraz z kamieniem win-
nym, to stanie si¢ geste.
Jezeli juz jest geste, to po-
stepyj z nim tak, jak opi-
sano pod numerem 23.
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Weine de Grave.,

Darunter sind viel rothe, die Oxhoffte sind eine
Vasslage? wie die Bourdegiser und halten 1 %2 Ohm.

! Region Graves jest starym regionem winiarskim, naleza-
cym do regionu winiarskiego Bordeaux. Jako ,Graves” okresla
sie tez czerwone i biate wina Bordeaux (Schedel A-L, s. 425).

2 Zob. ,Fastage”.

[s. 33]

Wina Graves'

Wsréd tych win jest wiele win czerwonych. Oksefty
sa barylkami, jak te z Bordeaux, i majg pojemno$¢
1 %2 oma.

! Region Graves jest starym regionem winiarskim, naleza-
cym do regionu Bordeaux. Jako ,,Graves” okresla si¢ tez czerwo-
ne i biate wina Bordeaux (Schedel A-L, s. 425).
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weine de Orlean’.

Diese Oxhoffte halten 2 Ohm: sind duflerst milde,
weinreich und vortreffliche Sommerweine.

! Orleans — bardzo stara odmiana bialego wina rozpo-
wszechniona w Niemczech do XIX w. Legenda glosi, ze Karol
Wielki przywiézt to wino z Francji nad Ren (M. Schifer, Wein
fiirs  Kulturerbe,  https://www.welt.de/print/wams/nrw/artic-

le110319409/Wein-fuers-Weltkulturerbe.html, 27.06.2020).

Wina Orleans'

Te oksefty maja pojemno$¢ 2 oméw. Wino jest
bardzo delikatne i zawiera duzo winogron. Jest to
idealne wino letnie.

' Orleans — bardzo stara odmiana bialego wina rozpo-
wszechniona w Niemczech do XIX w. Legenda glosi, ze Karol

Wielki przywiézt to wino z Francji nad Ren (M. Schifer, Wein

fiirs  Kulturerbe,  https://www.welt.de/print/wams/nrw/artic-

le110319409/Wein-fuers-Weltkulturerbe.html, 27.06.2020).
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Pafen Camacken' Weine,

Diese Oxhoffte sind kurz und dick und auch bis
2 Ohm.

! Moze chodzi o portugalski szczep Camarate.

Wina ,,Paten Camacken’”

Oksefty sa krotkie i grube i majg pojemno$é
do 2 oméw.

! Tak w oryg. Nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.


https://www.welt.de/print/wams/nrw/article110319409/Wein-fuers-Weltkulturerbe.html
https://www.welt.de/print/wams/nrw/article110319409/Wein-fuers-Weltkulturerbe.html
https://www.welt.de/print/wams/nrw/article110319409/Wein-fuers-Weltkulturerbe.html
https://www.welt.de/print/wams/nrw/article110319409/Wein-fuers-Weltkulturerbe.html

Camacken weine!

Unter diesen Weinen sind viel gefeuerte und stumme Weine? die
Oxhoffte halten ¥2 Ohm und ist fast wie ein Bourdegiser- Wein.

! Tak w oryginale.

2 Vinum mutum, Vinum sussucatum (fac.) — moszcz, okreslany takze jako ,nieme
wino”, ktore jest stale stodkie (Vinum mutum, https://www.zedler-lexikon.de/index.
html?c=blaettern&zedlerseite=ze4808328&bandnummer=48&view=100&seitenza-
hl=0832&dateiformat=18&view=150&supplement=0%27), 01.07.2020).

Oessinen und Coluvenweine.

Diese sind mehrentheils in Pipen und halten 3 Ohm, worunter viel
gefeuerte und stumme.

Greta Weine.

Dieses sind mehrentheils gefeuerte und stumme die Oxhéffte halten
1 % Ohm, alle die hier einbrechen kénnen auf einerley Art bereitet
werden mit Schénmachung lang blau rost' und was ihnen

[s. 34]

sonst noch mangelt, brenne sie alle mit Einschlag aus, /allein Vor-
sicht wird jederzeit empfohlen./

! Dopisane nad ,,und”.
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Wina ,,Camacken’

Wsrdd tych win wystepuje wiele takich, ktére s3 winami niemymi? i mocnymi®. Oksefty
maja pojemno$¢ ¥2 oma, a wino jest podobne do win Bordeaux.

! Motze chodzi o portugalski szczep Camarate.

2 Fac. Vinum mutum, Vinum sussucatum — moszcz, okreslany takze jako ,,nieme wino”, ktdre jest stale
stodkie (Vinum mutum, hteps:/[www.zedler-lexikon.de/index. html?c=blaettern&zedlerseite=z¢480832&ban-
dnummer=488&view=1008&seitenzahl=08328&dateiformat=18&view=1508supplement=0%27), 01.07.2020).

> W oryg. ,gefeuerte” — palace, mocne. Nie odnaleziono dokladnego znaczenia i thumaczenia. Moze
chodzi o wyczuwalno$¢ duzej zawartoéci przypraw lub alkoholu.

65
Wina ,,Oessin” i ,,Coluven’”

Te wina przechowywane sa w wigkszosci w pipach o pojemnosci 3 oméw. Przy czym
wiele tych win jest mocnych i niemych.

! W oryg. ,,Oessinen”. Nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.

2 W oryg. ,Coluvenweine”. Nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.
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m

Wina ,,Greta

Te wina sa w wickszoéci mocne i nieme, a oksefty majg 1 ¥2 oma. Wszystkie te, ktére
moga si¢ zZtama¢?, sa przygotowywane na jeden sposdb przez poprawianie®. Bez wzgledu
na to, czy sa geste, maja niebieskawy badz rdzawy kolor lub

[s. 34]

dolega im co$ innego, nalezy wypali¢ beczke zaprawa (ale zawsze nalezy uwazad).
' W oryg. ,Greta Weine”. Nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.

2 3. 2
* Zaczag si¢ psué.
3 W oryg. ,Schénmachung” — upigkszanie. Moze chodzi o uszlachetnianie lub oczyszczanie wina.



https://www.zedler-lexikon.de/index.html?c=blaettern&zedlerseite=ze480832&bandnummer=48&view=100&seitenzahl=0832&dateiformat=1&view=150&supplement=0%27
https://www.zedler-lexikon.de/index.html?c=blaettern&zedlerseite=ze480832&bandnummer=48&view=100&seitenzahl=0832&dateiformat=1&view=150&supplement=0%27
https://www.zedler-lexikon.de/index.html?c=blaettern&zedlerseite=ze480832&bandnummer=48&view=100&seitenzahl=0832&dateiformat=1&view=150&supplement=0%27
https://www.zedler-lexikon.de/index.html?c=blaettern&zedlerseite=ze480832&bandnummer=48&view=100&seitenzahl=0832&dateiformat=1&view=150&supplement=0%27
https://www.zedler-lexikon.de/index.html?c=blaettern&zedlerseite=ze480832&bandnummer=48&view=100&seitenzahl=0832&dateiformat=1&view=150&supplement=0%27

67

?ani;cﬁmeinel, wenn sie aus .Sfanim
ommen, wie sie mizﬁ’en geﬁaften werden.

1*»* kann man Malt Spanischen Wein oder Pe-
ter Simon? genant, nicht linger auf den Zapfen
liegen laflen, als bis Monat Mirz.

2 s stircket sich der Wein gewdhnlich auf den
Herfen, wenn es nicht geschehen ist, so nimm
auf eine Piepe 1 Stiibchen Bereitzel, schlage es
wohl durch, laf§ keinen Einschlag darauf bren-
nen, denn er ist an sich hitzig. Ist das Faf§ voll,
so schlage es feste zu, ist er hell und klar, so zie-
he ihn wieder ab, so wird er schon bleiben. NB.
Mit Canari und Pastertwein kann man es eben
so machen.

! Tak w oryginale.

* Nazwa tego wina pochodzi od nazwiska pewnego Ho-
lendra, ktdry zwat si¢ Peter Simon i przywiézt do Hiszpanii
sadzonki reriskiej winorodli, ktére tam zostaly zasadzone.
Wino to jest bardzo stodkie (J. M. Flimitzer, Praerogativa
Austriacorum Meritorum: Oder Eine kiirtzliche adumbrat-
ion, in welcher so wol die hoch erheblich presanten Motiven
in genere, so dermalen bey Lebzeiten glorwiirdigst regierenden
Kiiyserlichen Majestiit Leopoldi Invictisimi, Niirnberg 1690,
s. 69; E. Griffer, Appetit-Lexicon oder alphabetische geordnetes
Auskunftbuch iiber alle Speisen und Getriinke sowohl gewihn-
licher Art als des Luxus, Wien 1830, s. 147).
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Jak nalez ecﬁo@/wac’ wing 5iszfaﬁ5£ie,
éieé/ focb); 24z Hiszfcmii

Po pierwsze, hiszpariskie wina ,Malt” zwane tez ,Peter
Simon”! nie mogg leze¢ w beczce diuzej? niz do marca.

Po drugie, wino zazwyczaj wzmacnia si¢ na drozdzach,
ale jezeli to nie nastapilo, to na jedng pipe wez cztero-
garncéwke srodka klarujacego i dobrze przecedz. Nie
pozwodl wypali¢ beczki zaprawa, poniewaz wino jest
samo w sobie mocne. Kiedy beczka bedzie petna, dobrze
ja zabij. A kiedy wino bedzie jasne i klarowne, $ciagnij je FEINHERR

znowu, a pozostanie fadne. Co wigcej, w przypadku win
»Canari” i ,,Pastert” mozesz postgpowac podobnie.

' Nazwa tego wina pochodzi od nazwiska pewnego Holendra,
ktéry zwat si¢ Peter Simon i przywi6zt do Hiszpanii krzewy reriskiej wi-
norosli, ktdre tam zostaly zasadzone. Wino to jest bardzo stodkie (J. M.
Flamitzer, Praerogativa Austriacorum Meritorum: Oder Eine kiirtzliche
adumbration, in welcher so wol die hoch erheblich presanten Motiven in
genere, so dermalen bey Lebzeiten glorwiirdigst regierenden Kiyserlichen
Majestiit Leopoldi Invictisimi, Niirnberg 1690, s. 69; E. Griffer, Appetit-
Lexicon oder alphabetische geordnetes Auskunftbuch iiber alle Speisen und
Getriinke sowohl gewéhnlicher Art als des Luxus, Wien 1830, s. 147).

* W oryg. ,auf dem Zapfen liegen”. Niem. Zapfen — kurek, czop, 3

jednak niem. Wein vom Zapfen ausschenken — podawa¢ wino z beczki.

Sfani5c5m Wein wieder aus der Arbeit
o) 51'in‘gm.

Nimm von einen alten Kise die Kroste wirf sie
herein, es hilft

Jok przerwac pracg wina biszpanshiego

Wez skorke ze starego sera i wrzud ja do beczki
— to pomaga.

[s. 35]
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Sfaniscﬁm Wein wenn ey mo[Ez;g

ist, ihn zu 5e£fm.

Ziehe ihn von der Mutter ab, und
nimm 1 Stiibchen Bereitzel, 4 Loth
Glas 4 Loth geb. Alaun 4 Loth Silber-
glitte und 4 Loth w. Vitriol!, stofle
solches zusammen wie Mehl, thue es
in die Piepe, gut durchgeschlagen, ver-
treibet die Molcken?, und ist probat.

! Dawna nazwa stgzonego kwasu siarkowego.

? Kapatka — wodnista cz¢s¢ mleka (Mron-
govius, s. 525). Kapalka to takze nazwa serwatki
(S. B. Linde, Stownik jezyka polskiego, Warszawa
1808, t. 1, cz. 2, G-L, s. 951).

Jak uratowac Eis?mﬁséie wino,
kiedy jest mgtne jak serwatha

Sciagnij wino znad osadu i wez:
1 czterogarncédwke $rodka klarujacego,
4 luty szkla, 4 tuty palonego atunu,
4 tuty srebrnej glejty i 4 tuty bialego
witriolu'. Roztlucz te sktadniki, aby
mialy konsystencje maki. Nastepnie
wsyp je do pipy i dobrze przecedz — tak
pozbedziesz si¢ kapatkiz. Ten sposéb
jest wyprobowany.

! Dawna nazwa stgzonego kwasu siarkowego.

2 Wodnista czg$¢ mleka (Mrongovius,
s. 525). Serwatka (S. B. Linde, Stownik jezyka
polskiego, Warszawa 1808, t. 1, cz. 2, 5. 951).
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Spanischen Wein von Sauer zu
ereien, sie mogen mo[céig oder
ihe sein.

Behandle ihn wie sauren Wein, mit
Milch und Bereitzel, ziehe ihn auf ein
ander Faf§, das mit naflen Einschlag
bereitet, man kann ihn auch mit
Y5 Ohm stummen verschneiden'.

! Wein verschneiden — udoskonali¢ wino,
przymieszaé  lepszego  wina  (Mrongovius,

s. 852).

J aﬁgrzjgatomc’ 6iszfm{.féie wino
. /

Z kwasnego ~ moze fyc serwat-

czane i Jeste

Obchodz si¢ z nim jak z kwasnym wi-
nem — zastosuj mleko i $rodek klaru-
jacy. Sciagnij je do innej beczki, ktéra
zostala przygotowana mokrg zapraws.
Mozna tez domiesza¢ ¥2 oma niemego
wina.
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Sfaniscﬁm Wein von Sauer zu beveiten er "o
mofcéi‘g oder zihe sein. 2 % Art,

Ziehe den Wein in eine grofie Biitte!, und nimm auf eine Pie-
pe 6 Handvoll gesiebte Asche 4 Handvoll geschabte? Kraide,
thue es in den Wein, und schlage es mit einem Besen gut
durch einander, bis er bitterlich schmecket, dann laf§ ihn
5 Stunde stehen,

[s. 36]
und ziche ihn fein sauber auf ein ander Faff nimm 6 ™ Syrob,
2 Maaf§ Wafler ¥2 Maafd guten Brantwein, thue es mit einer

guten Bereitzel in die Piepe und schlage es V2 Stunde gut durch,
laf8 es 3 Stunden ruhen stich es wieder ab, und so ist er gut.

! Dziezka — garnck bez uszu na mleko (Mrongovius, s. 196; W. Do-
roszewski, Stownik  jezyka  polskiego, https://sjp.pwn.pl/doroszewski/
dziezka;5424886.html, 03.02.2020).

2 Schaben — skroba¢, trze¢ (Mrongovius, s. 635).
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Jak frz’y%otawac’ 5iszfaﬁ5£ie wino z éwa.f’ne‘zo

~ moze byt serwatczane i Jeste. Dm‘gi $poso

Sciagnij wino do duzej dziezki' i wez na jedna pipe 6 garéci
przesypanego popiotu, 4 garicie startej kredy. Dodaj te
skfadniki do wina i dobrze wymieszaj miods, az bedzie
smakowalo gorzkawo. Wtedy odstaw na pé6t godziny
[s. 36]

i Sciagnij delikatnie, zachowujac czysto$¢, do innej beczki.
Nastepnie wez 6 ™ syropu, 2 miary wody, %2 miary dobrej
wodki i przelej z dobrym $rodkiem klarujacym do pipy. Mie-
szaj porzadnie przez pot godziny i odstaw na 3 godziny. P6z-
niej $ciagnij — w ten sposéb znéw bedzie dobre.

! Garnek bez ucha na mleko (Mrongovius, s. 196; W. Doroszewski,
Stownik jezyka polskiego, https://sjp.pwn.pl/doroszewski/dziezka;5424886.
html, 03.02.2020).

Sfaniscﬁm Wein, so rost ist, und bobe Tarbe bat,
wie ibn zu belfen.

Er kann mit Milch und Bereitzel bereitet werden, dadurch
bekommt er seine naturliche Farbe wieder und verlieret die
Rostigkeit.

Spanische, Pastert Canari Weine auch Seckt leiden keinen

Einschlag, auch die das Spanische Wappen fithren. Diese

Weine sind von Natur sehr hitzig und setzen leichte Band.

Jak uratowac 5i5z£aﬁs£ie wino, ktore jest rdzawe

i ma fod%jfzﬂlty‘ olor

Mozna je przygotowa¢ z mlekiem i $rodkiem klarujacym —
dzigki temu odzyska swéj naturalny kolor i straci rdzawos¢.
Wina hiszpariskie, ,,Pastert Canari” i musujace nie znosza za-
prawy, takze te noszace hiszpaniski herb. Te wina s3 z natury
bardzo mocne /...

! Vi/ oryg. ,hohe”. Mozna tlu:naczyc’ jako: subtelny, wysoki (w sensie
»mocny”), sedziwy (w sensie ,stary”).
2 W oryg. ,und setzen leichte Band” — znaczenie niejasne. Moze chodzi
o tworzenie si¢ plesni na powierzchni wina.
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L ' Ay o b H'.I L - e = ‘ Wie Sektweine gehalten werden, Jak frzecéa@/wac’ wina musujgce

T

den auf den Kalk Kreide und Pottasche liegen,
nur nicht linger, zuvor muf§ aber der Wein von
der Mutter abgezogen worden sein Hernach?
stich den Wein von den Kalck u. s. w.> wieder
auf eine reine Piepe, und nimm Spanischen-
mutterwein® auf eine Piepe ¥2 Ohm schlage es

2 % N\ o | i Diese wenn sie lange auf der Mutter liegen, Te wina, kiedy znajduja si¢ w beczce wraz z ka-
8 A F'{'_ | _ \L v I . werden molkig, und bekommen eine hangende mieniem winnym, stajg si¢ metne i zmieniaja!
' ! ) ~ T=E W :‘ il # 2 — | A | Coulleur, wenn dieses ist, so nimm auf 1 Ox- kolor. W tym przypadku wez na 1 okseft 2 ®
i iz : , by IT F =t ?' i < ’- hofft, 2 " Kreide, %2 ™ geb. Kalk % ™ Pottasche!, kredy, Y5 ™ palonego wapna, % ™ potazu?, rozbij
' o , vl Lk : [ ft | = 2 stofle es klein, auch eine Schiiflel weifSen Sand, na drobne kawalki. Wez takze miseczke biatego
> & l 2 3 l . ' ' thue solches zu sammen in den sauern Wein; laf§ piasku, zmieszaj wszystkie skladniki i dodaj je

e : il 1 . h ihn 24 Stun- do kwasnego wina. Niech lezy przez 24

[s. 37] [s. 37]

godziny na wapnie, kredzie i potazu, ale nie dtu-
zej. Wezesniej nalezy $ciagnaé wino znad osadu.
Nastepnie $ciagnij wino znad wapna itd. do czy-
stej pipy. Na jedna pipe weZ 2 oma hiszpariskie-
go ,Mutterwein™ i dobrze wymieszaj. Postepuj
w ten spos6b przez 4 dni z rzedu i niech wino

#?ﬂ - = = I ! F 1 B gut durch einander, thue solches 4 Tage nach przez 3 dni jest w beczce z kamieniem winnym,
—_— :"—1__—:—"“ l I l I | 1 { \ | ¥ einander, laf§ ihn 3 Wochen auf der Mutter lie- aby przeszo zapachem. Dzigki kamieniowi win-
e - — f _,_:r:— uu. o gen, dafd er durchstreicht, denn nach der Mutter nemu ustapi smak i zapach wapna oraz kredy.
= = = * " i —= = [ ! N B I EAN T vergeht ihn der Kalk und Kreide Geschmack & Kiedy zauwazysz, ze wino stracito smak i zapach
%:7 W S %_‘:T—*"‘" - = = N ;4 e , Geruch, siehet man daf er durchstrichen ist, so kredy oraz wapna, to $ciagnij je i przygotuj z po-
5 . — — - | ] e ] = ! ‘ ‘ z 'T ’ ziehe ihn ab, und bereite ihn mit ord: Bereitzel, rzadng porcja $rodka klarujacego. Jezeli bedzie
. “'ﬁ:_n..—:?} E: £ B A ﬁ j] | § hat er eine hohe Farbe, so nimm Milch dazu, mialo mocny kolor, dodaj mleka i mieszaj, az
; —— : ==: 13»’5' \\\\“ ! ﬂ - schlage ihn ein wenig durch, daf§ er in Arbeit zacznie pracowal. Nastepnie $ciagnij wino do
3 e e \\ I AN RN kommt, ziehe ihn wieder ab, auf eine reine Piepe czystej pipy lub okseftu, w ktérym nie trzymano
W} T | A8 \\\\\ l ‘ ! oder Oxhofft wo kein saurer Wein drauf gewe- kwasnego wina — wtedy si¢ poprawi i moze by¢

4 e ' ! 111 sen ist, so hilft er sich wieder auf und kann ver- sprzedawane. Probatum est.

,_,]‘ 3"‘%‘& W= i 3: kauft werden. Probatum est
T nJ
- B < \ ' Potaz, potasz. Otrzymywany dawniej z popiotu
= : L , i RNEsE § g drzewnego weglan potasu. ' W oryg. ,hangende”.

| \ iy .‘;é‘. * Tak w oryginale. 2 Otrzymywany dawniej z popiotu drzewnego weglan

3 Skrét od ,und so weiter”.

* Mutterwein — tak potocznie okresla sie stodkie wino,
ktérym leczone sa dolegliwosci matek (J. Ch. Adelung,
Grammatisch-kritisches Worterbuch der Hochdeutschen Mund-
art, mit bestindiger Vergleichung der iibrigen Mundarten, be-
sonders aber der Oberdeutschen, cz. 3, M — Scr, Leipzig 1798,
s. 350).

potasu.

> W oryg. ,Spanischenmutterwein”. ,Mutterwein” —
tak potocznie okresla si¢ stodkie wino, ktérym leczone s
dolegliwosci matek (J. Ch. Adelung, Grammatisch-kritisches
Warterbuch der Hochdeutschen Mundart, cz. 3, M - Scr, Leip-
zig 1798, s. 350). Moze tez chodzi¢ o hiszparski kamien
winny.



74

Brandwein-Extract, ein besonders Feuer,
Stirche, und Geruch zu geﬁm.

Nimm eine Flasche von 4. Kannen Brantwein,
und hinge folgende Species in einen Beutel in
die Flasche, binde sie

5. 38]

wohl zu, daf§ kein Geruch vergehet, laf§ es 24
Stunden stehen, driicke dann den Beutel aus,
und hinge ihn wieder hinein, so kanst du 4
Tage damit verfahren. Ist der Geschmack zu
starck, so giefle etwas in eine Flasche und thue
reinen Brantwein darauf so kann man nach
Gutachten, durch eine gewifle Dosis auch an-
dern Brantwein einen guten Geschmack und
Geruch geben, je linger er steht desto befer
wird er.

Species zum Extrackt.

2 Loth Cardemomen

2, [Loth] Ingber

1, [Loth] Neegel

2 ., [Loth] w. Zimmt

1 Loth 1.! Pfeffer

Y ,, [Loth] Viol Wurzel

2 ,, [Loth] Scharley Blumen

2, [Loth] Jesus Christ?.

Laf3 dieses gut stoflen, klein schneiden und

melire? es untereinander.

! Skrét od ,langen”.

% Jesus Christ-Wurzel — Pteris — orliczka (Meyers Gro-
[fSes Konversations-Lexikon, t. 10, Leipzig 1907, s. 251).

> Mischen — miesza¢ (Mrongovius, s. 513).

ok nadac nalewce szczgo’[f_ty ogierf,
moc i zafacé

Wez jedna butelke z 4 dzbanéw wodki i zawies
w niej woreczek z nizej wymienionymi sklad-
nikami. Dobrze zawiaz

[s. 38]

butelke, aby zaden zapach si¢ do niej nie do-
stal i odstaw na 24 godziny. PéZniej wycisnij
woreczek i zawie$§ go ponownie w butelce, te
czynnosci mozesz powtarza¢ przez 4 dni. Jezeli
smak bedzie za mocny, odlej troszke do butelki
i zalej czysta wédka — w ten sposéb mozna we-
dtug uznania odpowiednia iloécia nada¢ innej
wédce dobry smak i zapach — im dtuzej stoi,
tym bedzie lepsza.

Skladniki ekstraktu:

2 luty kardamonu

2, [tuty] imbiru

1, [tut] gozdzikéw

2 ,, [tuty] biatego cynamonu

1 tut dhugiego pieprzu?

Vs . [tuta] korzenia kosaéca

2 ,, [tuty] kwiatéw omanu kosmatego

2., [tuty] orliczki’.

Te skfadniki dobrze pottucz, drobno pokrdj

i wymieszaj ze soba.

' W oryg. ,Brandwein-Extract” — ekstrakt z wédki,
esencja. Przepis wskazuje jednak na to, ze chodzi o nalewke.

2 Pieprz dtugi (Piper longum L.), roslina z rodziny pie-
przowatych, rosnaca w Indonezji. Jej podtuiny owocostan
osiaga do 5 cm dlugosci, jest nieco mniej aromatyczny,
ale ostrzejszy od pieprzu czarnego.

3 Orliczka (Pteris), rodzaj paproci, hodowanych dzis
niemal na calym $wiecie, jedynie jako rodliny ozdobne.
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Go%e[ﬁm Brandwein
2y machen.

Dazu bedient man sich der Wein
Couleur oder des sogenanten ge-
branten Zuckers.

[s. 39]

Jak preyrzadzic
zoltozloty wodke

W tym celu nalezy uzy¢ koloru
wina lub tak zwanego palonego
cukru.
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Blut vothen zu machen.

Nimm 2 bis 4 Loth rothen Tor-
nisol!, thue ihn in eine 2 Kannen
Flasche, und gief} weiflen star-
cken Brantwein drauf, wirf 12
Stiick ganze Neegel dazu. Wenn
er nun hoch ist in Couleur, so
firbe andern Brandwein damit,
und thue auch eine Dosis dazu,
so bekommt man einen guten
sehr schénen Brandtwein. Him-
melblau und griinen Brdtwein?,
kann man von griinen und blau-
en Tornisol zu bereiten wie Ers-
terer.

! Torna Solis (fac.) — Lackmus
(niem.). Znany i produkowany w Holan-
dii materiat farbujacy w postaci podhuz-
nych kostek, bezzapachowy, o ostrym,
dlugo utrzymujacym si¢ smaku. Najlep-
szy jest ten czysty, o fadnym niebieskim
kolorze (Lackmus, https://buecher.heilp-
flanzen-welt.de/Hahnemann-Apotheker-
lexikon/l/lackmus.htm, 12.12.2019).

2 Tak w oryginale.

jaﬁ 12ygotowac
cze;;vénycf ja£ krew wo’d'ég

Wez od 2 do 4 tutéw lakmusu’,
wiéz go do butelki o pojemno-
$ci dwéch dzbanéw, wlej do niej
biata mocng wédke i dodaj 12
sztuk gozdzikéw. Jezeli po tym
jego kolor bedzie mocny, to za-
barw nim inna wédke, i dodaj
do niej takze dawk¢ — w ten
spos6b otrzymasz tadng woéd-
ke. Blekitng lub zielong wddke
mozna przygotowaé z zielonego
i niebieskiego lakmusu, tak jak
w pierwszym przypadku.

! Znany i produkowany w Holandii
materiat farbujacy w postaci podtuznych
kostek, bezzapachowy, o ostrym, diugo
utrzymujacym si¢ smaku. Najlepszy jest
ten czysty, o fadnym niebieskim kolorze
i lekki (Lackmus, https://buecher.heilp-
flanzen-welt.de/Hahnemann-Apotheker-
lexikon/l/lackmus.htm, 12.12.2019).
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Plangangic' Stummen Wein oder siifZen Most 4 bis 6 Jabr sifZen
zu erbalten.

Nimm ein Fafi, da weifSer Wein drauf gelegen, schaure es wohl aus, und laf§
es an der Sonne trocknen, wenn dies geschehen, so brenne es etliche Tage mit
Einschlag ein, bis es nicht mehr brennt, dann setze einen grofen holzernen

Trichter ins Spundloch, beschmire die Tille und Spundloch gut, das keine
[s. 40]

Luft heraus kommt, darin stecke durch durch? die Trichtertille in’s Faf3, so viel
als gemachlich will herein gehen, von weiden Hiseln oder bircknen Spief§rut-
hen, allein so daf§ sie iiber den Trichter herausreichen, ist dies geschehen so
cile mit den siiffen Most von der Prefle in den Trichter giefSe aber so, daf§ der
Trichter immer voll ist, dann bekommt er nur einmal Luft, und der Dampf
fihrt heraus do ist alles umsonst.

Wenn nun das priparirte Faff spundvoll ist, so spinde es feste zu, laf§ es 24
Stunden ruhen, dann probire den siiflen Most, ob er so hell wie Brunnenwaf3er
ist, und die Hefen sich gelagert haben, ist er so, so ziehe ihn eben so wieder ab,
und richte dich beim neuen Faf§ und Trichter nach dem Ersten, es darf aber ja
kein triibes mit unterlaufen, dann hinge ein Sickchen mit %2 ™ im Backofen
gedorrten Senf oder Mostrich hinein, stéf8e es zu Mehl

[s. 41]

laf8 es 4 Wochen darin, dann nimm es ohne aus zu driicken?® wieder heraus weil
er sonst trilbe werden wiirde, so es raus ist, halte das Faf§ gleich zu, daf§ es nicht
Luft bekommy, er darf auch mit keinen andern Wein aufgefiillt werden, sonst
kommt er in Arbeit, und siuert, man kann ihn auch alle ¥ Jahre abziehen

1) Vor der Weinbliithe

2) Vor der Weinlese aber stets auf die erste beschriebene Art, dabey sey ver-
sichert, wenn es so gemacht wird, wie vorgeschrieben, so dauert derselbe 4 bis
6 Jahr als ein vortrefHlich siifler und wohlschmeckender Wein, je ilter, desto
gesiinder und delicater ist er zu trinken, und ist einen siiffen Franzwein gleich.
Probatum est.

! Prawdopodobnie synonim odmiany winorosli Vulpea. Ta odmiana pochodzi z Rumunii
i ma ponad 100 innych nazw, np. Modrina, Zorza Wieczorna, Bleda Cerna itd. (https://glossar.
wein-plus.eu/plagner, 01.07.2020).

2 Tak w oryginale.
3 Tak w oryginale.

Jak utrz o slodycz win niemych Plagner
(ub s[od}aym . ol

ich moszeczow of 4 do 6 [at

Wez beczke, w ktérej bylo biate wino, dobrze jg wyszoruj i zostaw do wysuszenia na stoficu.
Gdy juz beczka bedzie sucha, wypalaj ja przez kilka dni z zaprawa, az nie bedzie si¢ juz palié.
Nastepnie wtéz do szpuntu duzy drewniany lejek, nasmaruj dobrze tuleje i szpunt, aby nie

[s. 40]

wydostata si¢ ani odrobina powietrza. Potem wl6z do beczki przez tuleje lejka tyle, ile si¢ uda
whozy¢ pretéw leszezynowych? lub witek brzozy, w taki sposob, aby wystawaly z lejka. Gdy juz
to uczyniles, pospiesz si¢ z moszczem z prasy i wlej go do lejka, tak aby lejek byl ciagle pelny —
jesli cho¢ raz do beczki dostanie si¢ powietrze, a na zewnatrz wydostanie si¢ para — wtedy calta
praca péjdzie na marne.

Kiedy juz tak spreparowana beczka jest petna, dobrze ja zaszpuntuj i odstaw na 24 godziny.
Po tym czasie sprébuj stodkiego moszczu, czy jest tak jasny jak woda ze studni, a drozdze opa-
dly. Jezeli tak jest, Sciagnij go znowu i w przypadku nowej beczki i nowego lejka, postepuj tak
jak poprzednio. Uwazaj, aby nie wla¢ nic metnego. Potem zawie$ w beczce woreczek zawiera-
jacy V2™ wysuszonej w piekarniku i roztluczonej na make musztardy lub gorezycy,

[s. 41]

i zostaw go na 4 tygodnie w beczce. Pézniej wyjmij woreczek nie wyciskajac go, bo w przeciw-
nym przypadku wino staloby si¢ metne. Beczke zamknij natychmiast po jego wyjeciu, aby nie
dostalo si¢ do niej powietrze. Nie mozna tez dola¢ zadnego innego wina, bo wino w beczce
zacznie pracowad i stanie si¢ kwasne. Mozna je tez $ciagaé co p6t roku.

1) Przed kwitnieniem wina.

2) Przed winobraniem nalezy zastosowad sposéb pierwszy; jest gwarancja, ze jesli postapimy,
jak zalecono, to od 4 do 6 lat bedziemy mieli doskonale, stodkie i smakowite wino — im starsze,

tym zdrowsze i delikatniej sig je pije, i jest podobne do stodkiego wina francuskiego. Probatum
est.

! Prawdopodobnie synonim nazwy odmiany winorosli Vulpea. Ta odmiana pochodzi z Rumunii i ma ponad
100 innych nazw, np. Modrina, Zorza Wieczorna, Bleda Cerna itd. (Plagner, https://glossar.wein-plus.eu/plagner,
01.07.2020).

> W oryg. ,weiden Hiseln”. Niem. Weide — wierzba, za$ niem. Hasel — leszczyna. Moze chodzi o prety leszczy-
nowe lub galazki wierzby.
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Wein’Es.fig 21 machen.

Auf einen Eimer nimmt man den
3 «» Theil alten Weineflig mit der
Mutter, macht ihn warm, nur
nicht siedend, thut

[s. 42]
ihn ins Fafl in Acht Tagen giefle

warmen Wein 10 a 12 Kannen
dazu. NB. bohre zwey Zapflocher
in die Boden, ist der Wein darin,
so verwahre 24 Stunden Spund
und Zapflécher, dann éffne sie,
lege auf den Spund ein Bredt, und
laf$ es 8 Tage so liegen, wenn das
Bredt oben naf3 ist, so ist er gut,
ist es nicht so, so ziehe einen Ke-
3el voll1 davon, mache ihn warm,
und giefd in wieder herein, laf§ ihn
so 8 Tage ruhen, hinge von An-
fange bis zu Ende ein Sickchen
mit Spanischen Pfeffer hinein,
thue nach % Jahr neuen Pfeffer
hinein. Will man Efig in Tépfen
machen, so miiflen sie unglasirt
sein. In Ermanglung des Wein-
elfigs oder Mutter nimmt man
zum Anhang vor 2 g. Hausback-
nen Sauerteig bereite ihn 4eckig
wie ein Kuchen bestreiche ihn
und knete ihn mit Franzbrandt-
wein durch einander, laff ihn im
Backofen aus dorren und thue ihn
ins FafS. Probatum est.

! Stowo ,voll” dopisane nad zdaniem.

Jak frzygotowaf ocet wintty

Na wiadro wez 3 czgsci starego winnego octu
z kamieniem winnym, podgrzej go, ale nie
warz, wlej

[s. 42]

go do beczki i po o§miu dniach dolej do nie-
go 10 lub 12 dzbanéw cieplego wina. Poza
tym wywier¢ dwa wypusty w dnie, jezeli
w beczce jest ocet winny, to zabezpiecz na
24 godziny szpunt i wypusty, nastepnie je
otwdrz, na szpunt pol6z deske i niech lezy
tak przez 8 dni. Kiedy deska bedzie od géry
mokra, wtedy ocet winny jest dobry, a jezeli
tak nie jest, to $ciagnij pelny kociol, pod-
grzej go i wlej ocet winny ponownie do becz-
ki i niech odpoczywa tak przez 8 dni. Od
poczatku do korica w beczce powinien wisie¢
woreczek z papryka roczna', a po % roku na-
lezy wymieni¢ jego zawarto$¢ na nowa. Jezeli
cheesz zrobi¢ ocet w garnkach, musza one
by¢ bez glazury. W przypadku braku octu
winnego lub kamienia winnego, bierze si¢
jako dodatek 2 g przygotowanego w domu
kwasu?. Podziel go na 4 czedci, tak jak ciasto,
posmaruj go woédka francuska i zagnie¢. Po-
zostaw do wysuszenia w piekarniku i wtéz do
beczki. Probatum est.

' W oryg. ,Spanischer Pfeffer”, czyli papryka rocz-
na (Capsicum annuum L.), roélina z rodziny psianko-
watych, ktdrej owoce spozywane sa jako warzywo lub
— suszone i zmielone — traktowane jako przyprawa do
potraw. Zawieraja kapsaicyne, ktéra nadaje im ostry
smak. Jako roslina lecznicza uzywana gléwnie zewngtrz-
nie, jako czynnik rozgrzewajacy w bélach reumatycz-
nych i nerwobélach.

2 Sauerteig — kwas (Mrongovius, s. 634). Dzisiaj

yzakwas”.

[s. 43]

Himbeer u. Johannisbeerwein
wird wie der Kirschwein ge-
macht'.

' Pominigto przepisy ze stron
43-45.

[s. 45]

Persico.!

1 Quartier* Franz oder 2mal
distillirten ~ Kornbrantwein,
1/8 gest. bittre Mandeln, die-
ses zusammen in eine Bouteil-
le gethan, 24 Stunden an der
Sonne oder warmen Ofen dis-
tilliren lafen, so dann durch
einen barchenen?® Beutel clari-
ficiren laflen, %™ Zucker dazu
gethan, und 1 Gran Muscus,
damit er einen guten Geruch
bekommt.

! Brzoskwiniowa wodka, pestko-
wa wédka (Mrongovius 1834, s. 453).

% Kwarta (Mrongovius, s. 595).

* Barchent — barchan. Rodzaj ba-
welny (Mrongovius, s. 133).

1
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Wino malinowe i z czerwonej
porzeczki robi si¢ tak samo jak
wino wisniowe'.

! Pominigto przepisy ze stron
43-45.

Ny

Perfyéol

Wez 1 kwarte wédki francu-
skiej lub 2 razy destylowanej
woédki  palonej z zyta, 1/8
zmiazdzonych gorzkich mi-
gdaléw 1 wiéz wszystko do
butelki. Wystaw do destylacji
na storice lub wstaw do cieple-
go pickarnika na 24 godziny.
Nastgpnie przelej przez bar-
chanowy woreczek, dodaj 14"
cukru i1 g pizma?, aby trunek
mial fadny zapach.

! Brzoskwiniowa wodka, pestko-
wa wédka (Mrongovius 1834, s. 453).

* Pizmo — wydzielina z gruczo-
16w pizmowca syberyjskiego (Moschus
moschiferus), czasem innych zwierzat,
o silnym zapachu amoniaku. Od-
powiednio spreparowany stuzy do
utrwalania réznych zapachéw. Byt
szeroko stosowany w przemysle per-
fumeryjnym.
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Batafia.!

1 Qrt Brandtwein 1 g Caneel, Neegel 1 Schock?, Coriander, soviel man mit 3 Fingern fa-
Ben kann, dieses wohl gestofSen, nebst ¥ ™ schwarzen Kirschen zusammen in eine Flasche
gethan, 24 Stunden in der Wirme distilliren laf8en, zuweilen umgeriihrt, als dann clarifi-
cirt, und 4 Unzen® oder 8 Loth Zucker

[s. 46]

und 1 Gran Muscus dazu gethan, so ist er fertig, Auf* solche Art kénnen gemacht werden,
Himbeer, und Johanisbeerwafler Kirschbrantwein, und andre rothe Gewifler.

! Ratafia — stodka nalewka owocowa. Przepis na ratafi¢ uwzglednia zalewanie wédka warstw réznych owocéw.
% Kopa (Mrongovius, s. 665).

3 Jednostka masy lub objetosci ptynéw. Stosowana takze jako jednostka wagi metali szlachetnych. W latach
1837-1871 w krajach niemieckojezycznych 29,232 g, a od 1872 1. 31,103 g (Verdenhalven, s. 59).

4 Tak w oryginale.

Ratafia!

1 kwarta wodki, 1 g cynamonu, gozdzikéw 1 kopa, kolendry — tyle, ile mozna
ujaé trzema palcami. Wszystko dobrze rozduczone, wraz z % ™ czeresni daj
do butelki i pozostaw na 24 godziny do destylacji. Od czasu do czasu mieszaj,
przecedz i dodaj 4 uncje lub 8 tutéw cukru

[s. 46]
i 1 g pizma — gotowe. W ten sposéb mozna przyrzadzi¢ wédke malinowa,
z czerwonych porzeczek, czeredni i innych czerwonych roglin.

! W oryg. ,Batafia”. Ratafia to stodka nalewka owocowa. Przepis na ratafi¢ uwzglednia zale-
wanie wédka warstw réznych owocéw.
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Limmt-Wasser.

g s
1 Quart Brantwein, 3 d Zimmt, hiermit wird vzfgmit vorigen verfahren.

Wo’Jéa fynamonowa

1 kwarta wodki, 3 dag cynamonu — z tymi sktadnikami postepuj tak, jak
w poprzednim przepisie.
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Rossolis de Turinot

1 Quart Brantwein, 6 d Zimmt, 1 Schock Neegel, 3 Finger voll Coriander und eben
soviel Annies.

! Najlepszy rodzaj wédki rosolis. Gléwnymi sktadnikami tego likieru sa: cytryny, pomaranicze, cynamon
i pestki brzoskwin (Brockhaus Conversations-Lexikon, t. 4, Amsterdam 1809, s. 337). Rosolis Vodka jest wy-
twarzana recznie w Fabryce Likieréw, Rosoliséw i Ruméw Alfreda hr. Potockiego w Laricucie. Pierwsze rosoli-
sy wytwarzane byly w XIV wieku przez wloskich alchemikéw, a ich nazwa oznaczata ,ros¢ stoneczng”. W XVII
wieku ich receptura trafita do Polski (https://darwina.pl/wodka/20047-rosolis-vodka-5900595006614.html).

Rosolis z Tutyns'

1 kwarta wédki, 6 dag cynamonu, 1 kopa gozdzikéw, 3 palce pelne kolendry
i tyle samo anyzu.

! Najlepszy rodzaj wédki rosolis. Gléwnymi skladnikami tego likieru sa: cytryny, pomaradcze, cynamon
i pestki brzoskwin (Brockhaus Conversations-Lexitkon, t. 4, Amsterdam 1809, s. 337). Rosolis Vodka jest wytwa-
rzana recznie w Fabryce Likieréw, Rosoliséw i Ruméw Alfreda hr. Potockiego w Laicucie. Pierwsze rosolisy
wytwarzane byly w XIV wieku przez whoskich alchemikéw, a ich nazwa oznaczata ,ros¢ stoneczng”. W XVII
wieku ich receptura trafita do Polski (https://darwina.pl/wodka/20047-rosolis-vodka-5900595006614.html).
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Leau Cordiale.

Nehmet 3 Flaschen, jede von
1 Qrt in die erste thut:

1 Quart Spanischenwein, 1 g. Sal
salvia' laflet sie an einen kalten
Ort 24 Stunden unumgeriihrt
stehen.

in die Zweite.

1 Quart Franz oder 2 mal distil-
lircen Kornbrantwein

in die Dritte

1 Qrt Brdtwein, 3 d Zimmt.
Diese letztere

[s. 47]

beiden stellet man an einen war-
men Ort 24 Stunden, riihret sie
zuweilen um, so dann clarificiret
alle 3 Flaschen zusammen, bis
sie ganz ganz? klar sind, hernach
thut 12 Unzen Zucker 1 Gran
Muscus, 1 g Zibleth® 1 g Ambra,
und wenn man will, 12 Blatten
geschlagen Gold ganz klein ge-
schnitten.

! Salbei — szatwia.

2 Tak w oryginale.

3> Zibeth — pizmo zybetowe, zybet
(Mrongovius, s. 942).

4 Wydzielina z przewodu pokarmo-
wego kaszalotow, o silnym, trwalym za-
pachu, stosowana dawniej jako sktadnik
perfum i w medycynie. Prawdziwg szarg
ambre mozna bylo znalez¢ w kawatkach
na wybrzezach tropikalnych wysp lub wy-
towi¢ z morza (Pierers Universal-Lexikon,

t. 1, Altenburg 1857, s. 396).

Eau Cordiale!

Wez 3 butelki, kazda o pojemnosci 1 kwarty i do
pierwszej daj:
1 kwarte hiszpariskiego wina, 1 g szalwii i odstaw
w zimne miejsce na 24 godziny nie mieszajac.
Do drugiej butelki daj:

1 kwartg wodki francuskiej lub 2 razy destylowana
wodke palong z zyta.
Do trzeciej butelki daj:

1 kwarte wédki, 3 dag cynamonu. Te ostatnie
[s. 47]

dwie odstaw w cieple miejsce na 24 godziny, mie-
szajac ich zawarto$¢ od czasu do czasu. Nastepnie
przefiltruj wodke ze wszystkich 3 butelek, az be-
dzie catkiem klarowna. Potem dodaj 12 ungji? cu-
kru, 1 g pizma, 1 g pizma zybetowego, 1 g ambry?
i jezeli chcesz — 12 platkéw rozttuczonego zlota,

@co[mfef[ance.

2 ™ Reissmehl

1 ¥, ™ Mandelhlee!
2 g. Zimmt

1, [g.] Neegel

1, [g.] Saffran.

e

1 Gran Ambra
1,, [Gran] Muscus

1 ,, [Gran] Zibleth
12 Unzen Zucker

1 g Rosenwasser.

! Mandelkleie — otrabki migdatowe. Produkt uboczny pozy-

skiwany podczas produkeji olejku migdatowego (Pierers Univer-

sal-Lexikon, t. 10, Altenburg 1860, s. 816).

2 Pominigto jeden przepis.

[s. 48]
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Jak frzjgotowm:’ 5iu% czeholads

2 ™ maki ryzowej

1 V2, ™ otrab migdatowych!
2 g cynamonu

1, [g] gozdzikéw

1 ,, [g] szafranu?

e R

1 g ambry

1, [¢] pizma

1, [¢/ pizma zybetowego
12 ungji cukru

1 g wody rézanej.

! Produkt uboczny pozyskiwany podczas produkeji olejku migdatowego (Pierer’s Universal-

Lexikon, t. 10, Altenburg 1860, s. 816).

% Szafran — najdrozsza na $wiecie przyprawa skfadajaca si¢ ze znamion stupka kwiatu krokusa
uprawnego (Crocus sativus L.), jako lek obniza cisnienie, dziata przeciwskurczowo. Aromatyzuje

i barwi na zdlto potrawy i napoje.
3 Pominigto jeden przepis.
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bardzo drobno pokrojonego.

! Eau cordiale to trunek sporzadzany z kwiatéw jasminu,
cytryn i kolendry, stodzony syropem. Istnieje tez wersja desty-
lowana z wisni z dodatkiem gozdzikéw i cynamonu, uwazana
za lek ,przeciw ztemu powietrzu” (czyli na zarazg), wspoma-
gajacy trawienie, zwlaszcza po spozyciu surowych warzyw,
dziatajacy przeciw wiatrom, pomocny ,na kolke spowodowang
przezigbieniem” (Dictionnaire portatif de cuisine, doffice, et de
distillation, Paryz 1772, ss. 218-219, https://fr.wikisource.org/
wiki/Dictionnaire_portatif_de_cuisine,_d%E2%80%99offi-
ce,_et_de_distillation/EAU, 31.08.2020).

2 Jednostka masy lub objetosci ptynéw. Stosowana takze
jako jednostka wagi metali szlachetnych. W latach 1837-1871
w krajach niemieckojezycznych 29,232 g, a od 1872 r. 31,103
g (Verdenhalven, s. 59).

> Wydzielina z przewodu pokarmowego kaszalotéw,
o silnym, trwalym zapachu, stosowana dawniej jako skfadnik
perfum i w medycynie. Prawdziwa szara ambr¢ mozna bylo
znalez¢ w kawatkach na wybrzezach tropikalnych wysp lub wy-
towi¢ z morza (Pierer’s Universal-Lexikon, t. 1, Altenburg 1857,
s. 396).

Biscuit Torte.

1 ¥ ™ Kraftmehl'
1%, ™ Zucker
2 Stiick Citronen
30 Eier.

1

Krochmal, maczka

(Mrongovius, s. 454).

Tort 5i5z£<ytmy

1 % ™ maki ryzowej
1%, ™ cukru

2 cytryny

30 jajek

Agfc[ Torte.

1 ¥ Misel' Mehl
1 % ™ Butter

Y, ™ Zimmt

Y ,, ™ Corinthen?

3 Eier.

! Maf3(e)l — miara objetosci mierzona
w 1. Na Slqsku 1,46 1. Ale takze miara zboza,
ktéra mozna podzieli¢ na 8 kubkéw lub 16
pétkubkéw (Verdenhalven, s. 36; E A. Nie-
mann, Vollstindiges Handbuch der Miinzen,
MafSe und Gewichte aller Linder der Erde,
Quedlinburg-Lepzig 1830, s. 185).

2 Male, drobne rodzynki, koryntki.

Rodzaj drobniutkich rodzynek z Koryntu
(Mrongovius, s. 452).

Tort Jﬂﬂm@’

12 kubkéw' maki
1 % ™ masta

%, ™ cynamonu
% ,, ™ koryntek?

3 jajka.

! 'W oryginale ,Miflel”. Maf3(e)l — mia-
ra objetoéci plynéw mierzona w 1. Na Sla-
sku 1,46 1. Ale znany takze jako miara zboza
— mozna go podzieli¢ na 8 kubkéw lub 16
potkubkéw (Verdenhalven, s. 36; E A. Nie-
mann, Vollstindiges Handbuch der Miinzen,
MafSe und Gewichte aller Linder der Erde,
Quedlinburg-Lepzig 1830, s. 185).

2 Rodzaj drobniutkich rodzynek z Ko-
ryntu (Mrongovius, s. 452).



OCOM U conserviren

Chocolade soviel man hat ganz klar ge-
rieben, in eine Pfanne gethan, gief etwas
Wafler dazu, dafl es zergehet, dann nebst
gelduterten Zucker in eine andere Pfanne
gethan lafl es sieden, und verfahren wie
beim andern.

L
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Morschen! zu machen.

Nimm 1™ Zucker koche ihn zur Consistenz
bis er spinert, als dann rithre % ™ geschil-

[s. 49]
te und geschnittne Mandeln hinein2.

1 Quent.> Zimmt, Negel & Cardemomen
jedes 1 ¥2 Quent. hinein* alles groblich ge-
stoffen und unter den warmen Zucker ge-
rithrt, und alles geschwinde in die Formen
gegoflen, dann ist es fertig Man kann auch
eingemachte Schalen als Pommeranzen &
Citronat hinein thun ehe man sie ausgieft.

! Miirbe — kruche (Morsch, http://woer-
terbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_
form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&le-
mid=GMO07577#XGM07577, 28.04.2020).
Miirbeteig — kruche ciasteczka.

2 W rekopisie wyraz ujety w ramke.

3 Skrét od ,Quentchen” — kwintel, kwinta.
Czwarta cz¢é¢ tuta (Mrongovius, s. 596).

* Wyraz dopisany nad zdaniem.

'.

-

Jﬂ£ zaﬁanserwowac’ 62850[01&{;

Czekolade, bez wzgledu na to, ile jej
masz, dobrze zetrzyj i wytéz na patelnie.
Dolej troche wody, aby si¢ rozpuscita.
Potem wraz z oczyszczonym cukrem
przelej na inng patelnie, doprowadz do
wrzenia i postepuyj jak z innymi.

Jak frz_ygotowac’ Kruche ciastha

Wez 1™ cukru i gotuj go tak dugo, az
si¢ roztopi'. Nastepnie dodaj % ™ obra-
nych

[s. 49]

i pokrojonych migdatéw, i wymieszaj.
Dodaj kwint¢* cynamonu, 1 %2 kwin-
ty gozdzikéw i tyle samo kardamo-
nu — wszystkie skladniki powinny
by¢ z grubsza rozthuczone i zmieszane
z cieplym cukrem. Calo$¢ szybko prze-
lej do form — i gotowe. Przed przela-
niem mozna doda¢ kandyzowane skérki
pomaranczy i cytryny.

' W oryg. ,spinert” - nie odnaleziono dokad-

nego znaczenia i tlumaczenia.

2 Czwarta cz¢é¢ tuta (Mrongovius, s. 596).



http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&lemid=GM07577
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&lemid=GM07577
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&lemid=GM07577
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&lemid=GM07577
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Kirscﬁsqft 21 machen.

Die Kirschen werden abgebeert,
und nebst den Kernen in einen
Morser wohl zerstoflen, alsdann
in ein thonern Geschirr geschiit-
tet, eine Nacht stehen laflen, dafS
es den Geschmack von den Kor-
nern bekommt, hernach durchge-
pref$t und den durchgepref8ten Saft
durch ein dreyeckiges Sickchen,
von Beuteltuch wie es die Miiller
brauchen, durchlaufen laflen, daf$
er klar wird. Wenn solches gesche-
hen, so rechnet man auf 1 Kanne
Saft 1 ® Zucker, der Zucker muf
durch kalt Wafler gezogen werden,
dafd er das Wafler an sich zieht, so
bald als

5. 50]

er zergangen, setze ihn {iber Kohlen
und laf§ ihn sieden, schiume ihn
ab. Wenn nun der Zucker gut ge-
kocht und stark ist, so wird er vom
Feuer genommen und sachte in den
Saft gegofSen, der Saft muf3 geriihrt
werden, dafl der Zucker nicht zu-
sammen lduft, setze diese Mischung
in den Keller, daf§ er verjihrt und
fillle es dann in Flaschen, verwahre
sie gut mit Pfropfen'.

NB.° ist das Beuteltuch klar, so darf
man den Saft nicht durch Lésch-
pappier filtriren.

! Zatyczka, korek (Mrongovius, s. 579).

Jak zrobic sob wis?zimgf

Oberwij wisnie i rozbij je po-
rzadnie w mozdzierzu wraz
z pestkami. Nastepnie wsyp
je do glinianego naczynia
i odstaw na calg noc, aby na-
braly smaku pestek. Potem
przetrzyj i ten wycisnigty sok
przelej przez tréjkatny wore-
czek — z ptétna pytlowego, ja-
kiego uzywaja mlynarze — aby
stal si¢ klarowny. Kiedy to
juz uczynile$, wez na 1 dzban
soku 1 ™ cukru — cukier musi
by¢ zmoczony woda, aby
przyciagal wode. Kiedy tylko
cukier si¢

[s. 50]

rozpusci, postaw go nad
ogniem i niech si¢ warzy, po
czym zdejmij piane. Kiedy
cukier juz jest dobrze uwa-
rzony i mocny, zdejmij go
z ognia i wlej powoli do soku
— sok nalezy miesza¢, aby cu-
kier si¢ nie zwarzyl. Te mik-
stur¢ wstaw do piwnicy, aby
nabrata lat i dopiero wtedy
przelej do butelek, i dobrze
zakorkuj.

Ponadto, kiedy plétno py-
tlowe jest czyste, nie mozna
soku filtrowad przez bibule.
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Pommeranzen Wein zu macﬁm.

Zu einen Faf$ von 20 Kannen nimt man 100 Stiick bittre
Pommerranzen, welche rein geschilt, und die Kerne alle in
wendig heraus genommen werden, so dafl nur der Saft und
das Marck zu gebrauchen, doch muf§ man etwas von den
abgeschilten Schaalen dazu thun, dieses wird in ein rein Faff
gethan, worin

[s. 51]

schon Wein gewesen ist. Hirauf nimt man einen reinen ver-
zinnten Keflel thut 18 Kannen rein Brunenwafler hinein,
und setzt selbiges aufs Feuer, wenn es dann anfingt lau zu
werden so thut man 15 ® Zucker hinein, fingt es an zu ko-
chen, so nimm von 5 bis 6 Eiern des WeifSen, thue selbiges in
den Keflel, laf3 es eine Stunde kochen, und schiume es soviel
wie moglich ab, nimm es dann vom Feuer, und lafl es abkiih-
len, thue es dann, in das erwihnte Faf§ zu den Pommeranzen,
und nimm 3 bis' Kannen guten Franz oder Rheinwein dazu,
doch muf§ das Faf§ nicht ganz voll, sondern noch ein wenig
Raum iibrig sein, daf§ es jahren kann als dann brauchet man
3 a 4 Loffel voll frische Hefen, und stellt es damit, der Spund
darf auch auch? nicht fest zugemacht, sondern bloff locker
darauf gelegt werden, so lif§t man es 10 bis® 14 Tage liegen,
und dann in gute starke Bouteillen* gefiillt, und fest zuge-
macht und verbunden, als dann in

[s. 52]

einem kithlen Ort gesetzt und 8 Tage stehen laflen, so kann
man nach Belieben davon trincken. Es kann sich auch dieser
Pommeranzenwein wohl ein ganzes Jahr halten, und ist so
wohl gesund als angenehm zu trincken.

Ecalf

! Tak w oryginale.

2 W rekopisie wyraz ujety w ramke.
3,10 bis” dopisane nad zdaniem.

* Butelka, flaszka (Mrongovius, s. 184).

> Pominigto zapisy ze stron 52-61.

Jak zrobic wino z famarmfcgy

Na beczke o pojemnosci 20 dzbanéw wez 100
sztuk gorzkich pomaraiiczy. Obierz je dobrze ze
skérki i wyjmij z nich wszystkie pestki, tak zeby
uzy¢ tylko soku i miazszu. Trzeba jednak doda¢
troche obranych skérek — nalezy je da¢ do czy-
stej beczki, w kedrej

[s. 51]

bylo juz kiedy$§ wino. Nastepnie weZ czysty
ocynowany kociol, wlej do niego 18 dzbanéw
czystej wody ze studni i postaw na ogniu. Kiedy
woda bedzie letnia, dodaj 15 ® cukru. Kiedy za-
cznie si¢ gotowaé, wez od 5 do 6 biakek jaj, do-
daj do kociotka i gotuj przez godzing. Usun tyle
piany, ile ci si¢ uda, zdejmij kociolek z ognia
i odstaw do wystygniecia. Pdzniej przelej zawar-
to$¢ kociotka do beczki z pomaraficzami i wez
od 3 do /...J' dzbanéw dobrego francuskiego
lub reriskiego wina. Beczka nie musi by¢ jednak
pelna, wrecz przeciwnie — musi w niej by¢ jesz-
cze troch¢ miejsca, aby wino moglo dojrzewaé.
Potem potrzeba 3 lub 4 lyzek $wiezych drozdzy,
aby je nastawi¢. Szpunt nie moze by¢ mocno
zamknicty — ma by¢ tylko lekko przylozony.
Calo$¢ zostaw tak od 10 do 14 dni, a potem
przelej wino do dobrych, mocnych butelek, do-
brze je zamknij i zawin. Pézniej

[s. 52]

odstaw na 8 dni w chlodne miejsce — mozna
je pi¢ wedlug uznania. Wino pomarariczowe
mozna przechowywa¢ przez caly rok — jest ono
zdrowe i milo je si¢ pije.

Eodl?

! Wartosci nie podano w oryginale.

* Pominigto zapisy ze stron 52-61.
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[s. 62]

Jur Bereifung des Bi.fcﬁgjff‘Exfmct nimme man des
besten Landweins <E.' 10 Kannen,

Gréblich gestoffen und durch einen Durchschlag geschlagen
un reife? Pommeranzen 1 %2 *, geschnittene und ausgeschilte
Pommeranzenschaalen 1 ™ a 1 %2 ™ von 4 Citronen das frische
und 4 Loth Zimmtbliiten® 2 a 4 Loth Negel ebenfalls fein
gestoflen. Diese Species werden gemischt in einem steinern
Krug gethan 8 Tage lang auf einen warmen Ofen gestellt. Der
Krug selbst aber muf mit einer feuchten Schweinsblase ver-
bunden sein, und in in* der Mitte der Blase einige Steckna-
deln eingestochen werden, damit er nicht zerspringt. Wenn
die Extraction vorbey ist welches sich leicht durch die Bitter-
keit verrith, so wird der Extrackt auf8geref3t, und durch wei-
Ben Flanell gegoflen, damit das Pulver[r]ichte welches beim
Auspreflen mit durchgeht, zuriick bleibt.

[s. 63]

Zu dieser Flifligkeit rechnet man 1 Qrt derselben 2 ™ Melis-
zucker, den man in den Extrack bey der Wirme in einen ver-
bunden Kruge auflésen lifSet, und dazu man vorher 1 Quent.’
Citronohl mit Zucker abreibt und drunter mischt. Sobald die
Auflésung des Zuckers vollig ist, wird der erkaltete Bischoff
Extract in Bout. von beliebigen Grofe gefiillt.

[..F

! Moze to skrét od ,zum Einem”, ale skrét ten moze tez by¢ zwiazany
z winem i mie¢ inne znaczenie.

2 ,un reife” dopisane nad zdaniem.

> Zimtnelken — Flores Cassi (fac.) — kwiat cynamonu. Nie chodzi tu-
taj dostownie o kwiaty cynamonu, ale o pak kwiatowy prawdopodobnie
cynamonu cejloriskiego (fac. Laurus cinnamomum), ktéry swoim ksztattem
przypomina gozdzik (S. Hahnemann, Apothekerlexikon, dz. 2, cz. 2, Leipzig
1799, ss. 475-477; C. Courtin, Allgemeiner Schliissel zur Waaren- und Produc-
ten-Kunde oder vollstaendiges Woerterbuch aller wesentlichen, als Handelsarti-
kel vorkommenden Natur-Erzeugnisse aus dem Reiche der Thiere, Pflanzen.. .,
Stuttgart-Wien 1835, ss. 936-937).

4 Tak w oryginale.

> Skrét od ,,Quentchen”.

¢ Pominieto zapisy ze stron 63-68.

Afx frz%jgotowac’ ehstrakt z kruszonu,

wez 10 dzbanow nqj[efszggo wina regionu[nego e

Wez 1 Y2 ™ z grubsza pottuczonych i przecisnietych przez durszlak
niedojrzatych pomarariczy, 1 ® lub 1 % ™ odcietych i pokrojonych
skérek pomarariczy, $wiezy miazsz z 4 pomaraiczy i 4 tuty kwia-
téw cynamonu?, 2 lub 4 luty gozdzikéw — réwniez drobno roz-
ttuczonych. Te sktadniki wymieszaj, wsyp do kamiennego dzbana
i odstaw na 8 dni na cieply piec. Sam dzban musi by¢ potaczony
z wilgotnym pecherzem $wiriskim, a w $rodek pecherza nalezy wbi¢
kilka szpilek, aby si¢ nie rozprysnat. Kiedy ekstrakcja si¢ skoriczy —
wskazuje na to lekka goryczka, wycisnij ekstrake, przelej przez bialg
flanele, aby pozby¢ si¢ proszku, ktdry pozostat podczas wyciskania.

[s. 63]

Na 1 kwarte tej cieczy wez 2 ™ cukru melisowego?, ktéry trzeba
rozpusci¢ w ekstrakcie podgrzewajac go w obwiazanym dzbanie.
Wezesniej dodaj jeszcze 1 kwinte olejku cytrynowego zmieszanego
z cukrem. Kiedy cukier si¢ rozpusci, wystudzony ekstrakt z kruszo-
nu wlej do butelki o dowolnej wielkosci.

[..P

1 Napdj z czerwonego wina, soku pomarariczowego, owocéw i kawatkéw lodu.

2 W oryginale ,ZE.”. Moze to skrét od ,,zum Einem”, ale skrét ten moze tez by¢
zwiazany z winem i mie¢ inne znaczenie.

3 Flores Cassi (fac.). Nie chodzi tutaj dostownie o kwiaty cynamonu, ale o pak
kwiatowy prawdopodobnie cynamonu cejloniskiego (tac. Laurus cinnamomum),
ktéry swoim ksztaltem przypomina gozdzik (S. Hahnemann, Apothekerlexikon,
dzial 2, cz¢é¢ 2, Leipzig 1799, ss. 475-477; C. Courtin, Allgemeiner Schliissel zur
Waaren- und Producten-Kunde oder vollstaendiges Woerterbuch aller wesentlichen, als
Handelsartikel vorkommenden Natur-Erzeugnisse aus dem Reiche der Thiere, Pflan-
zen..., Stuttgart-Wien 1835, ss. 936-937).

# W oryginale: Meliszucker — cukier melisowy (K. i K. Stadtmiiller, Stownik
techniczny, czesé polsko-niemiecka, t. 1, A-O, Poznani 1936, s. 80).

> Pominigto zapisy ze stron 63-68.
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[s. 69]

“WEIN-BRANDTWEIN.
wWein-Caneel,

Auf 1/8, zieht man 6 % Stoff /schon
einmal abgezogen/ 2" rothen Caneel
und 7 ®feinen Zucker zum zurichten.

94

“WiNO-WODKA
Wino cynamonowe

Na 1/8, $ciagnij 6 ¥2 pélgarncéw-
ki (juz raz $ciagnietego), 2 ™ czer-
wonego cynamonu i 7 ® drobnego
cukru do przyrzadzenia.

Wein-Persico'.

Auf 1/8 © 3 ™ Perich Korner?, 3 ™ Kir-
schenstein, 2 ™ bittre Mandeln, und 7
® fein Zucker zum zurichten.

! Likier przygotowywany z pestek brzoskwin
i gorzkich migdatow (Pierer’s Universal-Lexikon,
t. 12, Altenburg 1861, s. 847).

* Biorac pod uwagg sktadniki, jakie potrzeb-
ne sa do przygotowania persyko, chodzi o ,,Pfir-
sichkérner” — pestki brzoskwiri.

95

Perzcyﬁol

Na 1/8 wez 3 ™ pestek brzoskwin?,
3 ™ pestek wisni, 2 ™ gorzkich mi-
gdaléw i 7 ™ drobnego cukru do

przyrzadzenia.

! Likier przygotowywany z pestek
brzoskwin i gorzkich migdatéw (Pierers
Universal-Lexikon, t. 12, Altenburg 1861,
s. 847).

2 W oryg. ,Perich Kérner”.

Wein-Pommerantz.

Auf 1/8 3 14 ® Pommeranzenschaalen
das weifle ausgeschnitten, und 6 2 ®
fein Zucker zum zurichten.

. /
Wino fomamnczowe

Na 1/8 wez 3 V2 ™ skérek z poma-
raficzy, wytnij ich bialg cz¢d¢, i 6
15 ® drobnego cukru do przyrza-
dzenia.

96

Wein-Cifron. Witto cyfrynowe
Auf 1/8 ¥ 100 Stiick frische geschilte Na 1/8 wez 3 Y2 ™ $wiezo obranych ze skd-
Citronen, die Schaale ganz klein aus- rek cytryn — skérke obierz cienko i zdejmij
geschnitten und abgezogen, und mit — i przyrzadz z 6 Y2 " drobnego cukru.
6 Y2 * [f1.]' Zucker zugericht.

! Skrét od ,feinen”. y ey %\”P

97

5. 70]
Wein-Kiimmel Wino kminkowe
Auf1/8 3 V2 " Kiimmelsaamen /Pol- Na 1/8 wez 3 ¥2 ™ nasion kminku (polskie-
nischen/ und 6 ¥ ® [ff.] Zucker zum go') i 6 V2 ™ drobnego cukru do przyrzadze-
zurichten. . nia.
” i X5 :‘\ b
( - - \ , - A
! Zapewne autor podkresla w ten sposéb, ze chodzi
o kminek zwyczajny (Carum carvi L.), nie o kmin rzym-
[ ski, inaczej kumin (Cuminum cyminum L.).
- £
- 3 i ~
(4
gy )
e | 2 < /‘ 98
Wein- Annies Wino m.t)»z'éowe
Auf 1/8 “ 4 % ™ Magdeb.! Annies Na 1/8 wez 4 Y4 ™ magdeburskiego anyzu'
und 6 * feinen Zucker zum zurichten. i 6 ™ drobnego cukru do przyrzadzenia.

! Skrét od ,Magdeburger”.

! Biedrzeniec anyz (Pimpinella anisum) uprawia-
ny byl w $rodkowej Europie od $redniowiecza i dobrze
znany, by¢ moze wigc podkreslenie, ze ma to by¢ anyz
magdeburski, odnosi si¢ do innej rosliny — anyzu gwiaz-
dzistego zwanego badianem (Zficium verum Hook. £.).
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Wein Wino ma.f_tyémve
- Mastichin.
Na 1/8 wez 3 34 drob-

e 1/8 « no rozbitego mastyksu,

3% "™ Masty
klein gestof3en,

zawigz w chuste, $ciagnij
i przyrzadz z 8 ® cukru.

in ein Haartuch

gebunden, und

abgezogen, und

mit 8 ™ Zucker e

100

Wein-Cordimomen

Auf 1/8 @ Y% ™ gestoflene
Cardimomen und 7 ™ fei-
nen Zucker zum zurichten.

NB. Zu allen diesen Sorten
mufd man den franzdsischen
Brantwein rest abzichen,
und nicht zu genau das kein
Nachlauf ein' kommt.

! Dopisane nad zdaniem.

Wino hardamonowe

Na 1/8 wez ¥ ™ rozbitego kardamonu i 7 ™ drobnego cukru
do przyrzadzenia.

Ponadto. Przy wszystkich tych rodzajach win trzeba $ciagnaé
reszte francuskiego wina, i to nie za dokadnie, aby nie pojawit
si¢ pogon'.

! Podczas rektyfikacji destylat rozdziela si¢ na 3 frakcje: przedgon, frakcje
wlasciwg i pogon. Aby oddzieli¢ przedgon i pogon od whasciwego destylatu,
konieczne jest sprawdzanie smaku destylatu. Pogon zawiera kwas octowy i ole-
je fuzlowe, ktére mozna rozpozna¢ po nieprzyjemnym zapachu (Meyers Grofses
Konversations-Lexikon, t. 14, Leipzig 1908, ss. 361-362; Gorzelnie sadownicze
i owocowe. Produkcja destylatéw owocowych, http:/[www.pacovske.cz/pl/home-
page/default/2068/produkcja-destylatow-owocowych, 04.08.2020).

. o o
zugericht. o o 4 .
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Dome[ten Wernuth.

Nimm Wermuthkraut und Knoppen' einen ziemlichen Theil
Tausendgiildenkraut 2 Hinde voll Gentiamwurzel?, 2 bis 3
Loth Aloe, Sucriatrin 1 Quent., thue es

[s. 71]

zusammen in ein Glas, welches ein grofSes Mundloch hat, gief§
nach Verhiltniff Brandtwein drauf, laf§ es in gelinder Warme
stehen, hernach driicke es durch ein Tuch und gief§ es durch
grau Maculatur Pappier, hiervon kann man des Morgens 40
bis 50 auch 60 Tropfen mit Wein oder Bier einnechmen, und
ist sehr gut vor bosen Magen, Gallenfieber und Magenschleim.

' Knospen.
2 Enziane (fac. Gentiana) — goryczka.

Pod'wﬁr_ty wermut

Wez ziele piolunu' wraz z pakami kwiatowymi, do$¢ duza czes¢ ziela tysiacznika, 2 garicie korzenia
goryczki?, od 2 do 3 tutéw aloesu?, 1 kwinte /... /4. Wiz

[s. 71]

wszystko do szklanki, kedra ma duzy otwor, i zalej odpowiednia iloscia wédki. Odstaw w przy-
jemnie ciepe miejsce, potem przecis$nij przez chustg i przefiltruj przez szary gruby papier. Mozna
spozywa¢ rano od 40 do 50, ale tez 60 kropli z winem lub piwem. Pomaga na béle brzucha,
goraczke z6kciows i duza iloé¢ sluzu w zoladku.

! Bylica piotun (Artemisia absinthium L.), rodlina z rodziny astrowatych, o intensywnie gorzkim smaku, trujaca. Dzia-
fanie lecznicze zewngtrzne piotunu polega na zwalczaniu pasozytéw skéry i fagodzeniu béléw reumatycznych, stosowany
wewnetrznie pobudza czynnos¢ przewodu pokarmowego.

2 Korzeri goryczki pozyskiwany jest z goryczki z6tej (Gentiana lutea L.), rosnacej w gérach potudniowej i srodkowej
Europy. Dziala leczniczo na uklad pokarmowy, wzmacnia organizm.

3 Aloes zwyczajny (Aloe vera L.), bylina pochodzaca z Afryki i Azji Mniejszej. Roslina o silnym dzialaniu przeczysz-
czajacym, uzywana gléwnie w przemysle kosmetycznym. Dawniej wykorzystywano ja jako okfady na trudno gojace si¢
rany, oparzenia i odmrozenia.

* W oryginale ,Sucriatrin” — nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.


http://www.pacovske.cz/pl/homepage/default/2068/produkcja-destylatow-owocowych
http://www.pacovske.cz/pl/homepage/default/2068/produkcja-destylatow-owocowych
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Datteln Brandtwein. wodka Jaﬁngawa

Auf 1/8 3 ™ Datteln thue die Steine weg Engelsiiss' ¥2 ™, Langen Aland Wegwarth? Na 1/8 wez 3 " dakeyli, wyjmij pestki, ¥2 ® paprotki', dlugiego omanu?, korzenia cykorii
Wurzel jedes % *, Leberkrautblumen, Salbey Lavendel jedes 2 Hindevoll, ziehe es ge- podréznika — z kazdego skladnika % ™, kwiat watrobnika, szalwie, lawende — z kazdego 2 garicie.
michlich ab, mache es siiff mit Farinzucker nach Belieben. Es ist gut vor Engbriistig- Powoli $ciagnij i postodz wedlug uznania faryna. Pomaga na dusznosci, suchoty i chorobe ptucna.
keit, Schwindsucht und Lungensucht. ; %
o4
- el ! Paprotka zwyczajna (Polypodium vulgare), roélina z rodziny paprotkowatych. W Polsce stosowano dawniej jej kiacza
Y jako lek na gruzlice.
! Baumfarrn — papro¢, paprotka (Mrongovius, ss. 258 i 135). \ P - 2 Oman wielki (/nula helenium L.), roélina z rodziny astrowatych, ktérej kfacze jest surowcem leczniczym. Ma dzia-
2 Cichorium intybus (fac.) — cykoria podréznik. o i ,z 3 fanie wykrztusne i z6lciopedne.
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Ein kostliches Brustwasser obne zu distiliren. v/" Pyszna woda na piersi sTuzqgca bez destylacji
§

Giefd 6 Stoff 2 mal abgezogenen' (distilirten)? Brandwein auf nachstehendes Gewiirz. Wlej 6 pdlgarncéwek 2 razy $ciagnietej (destylowanej) wodki i nastgpujace przyprawy: rabarbar,
Rhabarber, Aland-Wurzel Rosmarienkraut, Salbeikraut jedes % ™, Cassia Ligni korzei omanu, rozmaryn, szatwie — z kazdego ¥4 ", galazki straczyrica’,
5. 72] [s. 72]
Caneel Auryn® Cordemomen Muscatenblumen jedes ¥ *, Boncke Zell Wurzel 5/8 ™, cynamon, konitrut blotny?, kardamon, kwiat muszkatotowy — z kazdego ¥ *, 5/8 ™ korzenia
Datteln [Juinbce?]* jedes 1 ™, Feigen Rosinen und Corinthen, jedes ¥ ™, weis Can- [...J°, dakeyli i owocéw glozyny® — 1 ®, 3 ™ bialych ciasteczek cukrowych. Wszystkie skfadniki
disbrodt® % ™. Mache alle Ingredientien klein, thue sie in obenbeschriebene 6 Stoff rozdrobnij i wsyp do wyzej wspomnianych 6 pétgarncéwek wodki. Potacz sktadniki i odstaw

Brandwein, verbinde es und lafl es an einen warmen Ort stehen. Will man es siifler w cieple miejsce. Jezeli cheesz, aby wédka byta stodka, to dodaj wigcej cukru. Jezeli cheesz nadaé

haben, so thue mehr Zucker darin. Soll es gefirbt werden so nimm Radix Alkanum®. jej kolor, to uzyj korzenia alkanny’.

! Straczyniec ostrolistny, inaczej kasja lub senes (Senna alexandrina L., Senna angustifolia L.), ro$lina drzewiasta z ro-

! Dopisane nad zdaniem. dziny bobowatych, o lisciach dzialajacych przeczyszczajaco.
* Tak w oryginale. 2 Konitrut blotny (Gratiola officinalis L.) — roélina z rodziny babkowatych, trujaca, stosowana dawniej w medycynie
3 Aurin — konitrut lekarski, inaczej zwany blotnym. ludowej jako $rodek pomocny w chorobach skéry i hemoroidach.
* Jujubae — Brustbeeren — glozyna pospolita. Owoc glozyny przypomina ksztaltem $redniej wielkosci > W oryg. ,Boncke Zell” — nie odnaleziono znaczenia i ttumaczenia.
él'iw}‘Q’ Skélij glaczenonyl miazsz jest z6lty i delikatny, smak ma stodki (N. Lemery, Vollstindiges Mare- * W oryg. ,Juinbce”. Jujubae — Brustbeeren — glozyna pospolita. Owoc glozyny przypomina ksztaltem sredniej wiel-
rialien-Lexicon, Leipzig 1721, kol. 584-585; Schedel A-L, s. 508). kosci $liwke, skérke ma czerwona, a miazsz jest 26ty i delikatny, smak ma stodki (N. Lemery, Vollstindiges Materialien-
> Zuckerbrodt — ciasteczko cukrowe. -Lexicon, Leipzig, 1721, kol. 584-585; Schedel A-L, s. 508).
¢ Radix (fac.) — Wurzel; R. Alcannae — Alkannawurzel — korzeri alkanny, czerwienicy (Meyers GrofSes > Alkanna barwierska (Alkanna tinctoria L.), roflina z rodziny ogérecznikowatych, z ktérej korzenia pozyskiwano

Konversations-Lexikon, t. 16, Leipzig 1908, s. 559). czerwony barwnik stuzacy do farbowania tkanin i barwienia stodyczy oraz likieréw.




von allerband r{ofze[ten Brandt Wein.

Wenn man reinen doppelten Brandtwein will ma-
chen, so ziehet man von 1 Ohm 5/8 * ab, das ist
Spiritus, selbiges halte man zum Gebrauch. Will
man nun %2 Ohm distilliren, fiillet man 3 ¥2 Achtel’
auf, nimmt 3 % Achtel /weg/?, dann kann man sei-
nen ¥ Ohm zu jeder Zeit wieder voll machen.

! Dawna jednostka objetosci podawana w litrach, 1/8 cz¢$¢
wiekszej jednostki. W Augsburgu miara cieczy 0,147 1, w No-
rymberdze 0,143 1, 1 achtel = 1/8 beczki = ok. 19-21 I; achtel
stary — 134-140 |; achtel nowy — 155-163 I; achtel pruski — 3,75
I; achtel austriacki — 7,69 | (Verdenhalven, s. 10; Achtel, https://
encyklopedia.pwn.pl/haslo/3865515/achtel.html, 15.07.2020).

% Nad wyrazem w nawiasie dopisano ,,ab”.

i @

Doffe[tm Annies,

Auf Y5 Ohm, 12 ® Annies und 24 " fein Farin.

[s. 73]

D.! Pommeranzen.

Auf 2 Ohm 12 P feine Pommerranzenschaalen das
WeifSe ausgeschnitten und 24 ™ Farin.

! Skrét od ,,Doppel”.

104
Kaz’r[ego rodzaju faz{wg’jna wodka

Kiedy chcesz przygotowaé czysta po-
dwdjng wédke, $ciagnij z 1 oma 5/8 — to
jest spirytus, tenze trzyma si¢ do uzytku.
Jezeli chcesz teraz destylowad ¥ oma, na-
pelnij 3 V2 achtla!, zabierz 3 % achtla —
wtedy mozesz w kazdym czasie napelni¢
swoja %2 oma.

! Dawna jednostka objetoéci podawana w li-
trach, 1/8 czg$¢ wigkszej jednostki. W Augsburgu
miara cieczy 0,147 1, w Norymberdze 0,143 1,
1 achtel = 1/8 beczki = ok. 19-21 ; achtel sta-
ry — 134-140 I; achtel nowy — 155-163 [; achtel
pruski — 3,75 1; achtel austriacki — 7,69 | (Verden-
halven, s. 10; Achtel, https://encyklopedia.pwn.pl/
haslo/3865515/achtel.html, 15.07.2020).

105
Pod'wg’jna myz’a’wﬁa

Na % oma 12 ® anyzu i 24 " drobnej
faryny.

106

rodwojna wodka fomarm{czowa

Na % oma 12 ™ cienkich skérek po-
maraficzy — bialg cz¢é¢ nalezy usunaé —
i24 ™ faryny.



https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3865515/achtel.html
https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3865515/achtel.html
https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3865515/achtel.html
https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3865515/achtel.html
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Kiimmel,

Auf %2 Ohm 12 ™ Gol.! Kiimmel
und 24 ™! Farin.

! Skrét od ,,Goldenen”.

108
Dofﬁe[ Citron.

Auf ¥2 Ohm 15 ™ reine Citro-
nenschaalen klein geschnitten
24 ™ Farin will man frische Ci-
tronen nehmen so braucht man
200 Stiick, selbige schilt man
ganz diinn, leget sie in Spiritus
iiber Nacht, hernach ziehet man
ab und mit 24 * Farin zugericht.

109

Corc{emomm.

Auf %5 Ohm 1 2" gestof§ene
Cordemomen 3 Loth Cubeben!
und 24 ™ Farin.

1

s. 203).

Rodzynki wielkie (Mrongovius,

Kminkowha

Na % oma 12 " zlotego kminku' i 24 * fa-
ryny.

! Zlotego koloru sa nasiona kminu rzymskiego,
zwanego kuminem, zloty jest kumin po zmieleniu,
w odréznieniu od ciemniejszego kminku, mozliwe
wigc, ze ten skladnik receptury ma na mysli piszacy.

Po:{wg'jna _cytpfno’wéa

Na %2 oma 15" czystych, drobno pokro-
jonych skérek cytryny, 24 ® faryny. Jezeli
chcesz wzia¢ §wieze cytryny, to potrzeba ich
200 sztuk. Nalezy je bardzo cienko obra¢
i zala¢ spirytusem na noc. Nastepnie $cig-
gnal i przyrzadzi¢ z 24 ® faryny.

[s. 74]
Kardamonowha

a /2 oma 2~ roztruczonego Kardamondu,
Na 5 1 %2 ™ rozth go kard.

3 tuty wielkich rodzynek i 24 ™ faryny.




Ball-Wasset.

6 ™ Citronschaalen
3, ™ Dillsaamen
1, ™ Feigen

1,, ™ Datteln

Y ,, ™ Cordemomen
Y% ,, ™ Mac.! Niisse

24 ™ Farin zum zurichten, hierzu kommt soviel Spiritus, wie
zum andern doppelten, zum halben Ohm.

3 ™ Coriander

2, ™ Annies

1 ,, ™ Rosienen &
Y ,, ™ rothen Caneel &
1/8 ,, ™ Kreidnigel®.

NB. Von diesen Gewiirz kann man %2 Ohm Brustwafler distil-
liren, wenn man 5/8 Brandtwein drauf giefft mit 16 ™ Muscat.

! Skrét od ,,Macis”.

% Kruidnagel — czapetka pachnaca, gozdzikowiec korzenny.

/5. 75]
carl Kayser Wasser.

Nimm folgende Ingredientien, Rosenblitter, Majoran, Melis
Rosmary Blumen Lavendel jedes 1 ¥2 Handvoll, Caneel 2 Loth,
1 Quent. Musc.! Niisse, Macis Bliite, Neegel jedes 1 ¥ Loth
Cordimomen 2 Loth, die Gewiirze stofie, die Kriuter klein ge-
schnitten zusammen in 3 Stoff Franzbrantwein geweiht, und in
1 Stoff Wafler 2 Tage und Nichte stehen laflen, dann gemich-
lich abgezogen mit Kohlen.

NB. Ohngefihr ein ¥2 Stoff abgenommen.

1 Skrét od ,,Muscat”.

wodka balowa

6 ™ skérek cytryny 3 ™ kolendry

2, ™ anyiu

1,, ™ rodzynek

Y% ,, ™ czerwonego cynamonu

1/8 , ™ gozdzikdw.

3 ,, ™ nasion kopru
1, ™ fig
1, ™ dakeyli

Y ,, ™ kardamonu

Y% ,, ™™ gatki muszkatolowej

Do przyrzadzenia wez 24 * faryny. Tutaj nalezy doda¢ tyle spirytusu, jak do innych
podwdéjnych, na pét oma.

Poza tym — z tych przypraw mozna destylowaé ¥2 oma wody na piersi stuzacej,
kiedy zalejesz 5/8 wédki 16 ™ gatki muszkatotowej.
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Woda Cesarza Karola

Wez nastepujace skladniki: platki réz, majeranek!, melis¢?, rozmaryn, kwiaty lawen-
dy — z kazdego 1 ¥2 garsci, 2 tuty cynamonu, 1 kwinte gatki muszkatotowej, kwiat
muszkatolowy, gozdziki — z kazdego 1 V2 tuta, 2 tuty kardamonu. Przyprawy rozducz,

a ziota drobno pokréj i namocz w 3 péltgarncéwkach wédki francuskiej i 1 ptgarn-

coéwee wody. Odstaw na 2 dni i 2 noce, potem powoli przepedz na weglu’.

Poza tym $ciagnigto Y2 pdlgarncéwki.

! Lebiodka majeranek (Origanum majorana L.), rodlina z rodziny jasnotowatych, znana jako przy-
prawa od starozytno$ci. Ma pikantny smak, jest szeroko stosowana w kuchni, a takze do aromatyzowa-
nia likieréw i nalewek. Pomocna w niezytach drég oddechowych i uktadu pokarmowego.

2 Melisa lekarska (Melissa officinalis L.), roslina z rodziny jasnotowatych, o lekko cytrynowym
aromacie. Shuzy jako delikatna przyprawa w kuchni, do sporzadzania napojéw, a takze w produkcji
likieréw. Ma wiasnosci rozkurczowe i uspokajajace.

> W oryg. ,abgezogen mit Kohlen”.
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Dofﬁe[t‘en Caneel rodwojna gnamono’wéa Giilden Wasser zu distilliren. Jak x{e.fg/[owac’ Goldwasser*
Zerbrich 4 ™ fein rothen Caneel ganz klein schiitte ihn in ein Gefifs, gief§ 1/8' rein Potam 4 " subtelnie czerwonego cynamonu na drobne kawalki, Auf ein Achtel folgendes Gewiirz: Na achtel wez nastepujace przyprawy:
Wafler darauf, 1af§ es 3 a 4 Tage weichen, fiille es noch 1/8 Wafler darauf. Zieh 1 % wsyp go do pojemnika, zalej 1/8 czystej wody, odstaw na 3-4 dni, 1 ® Magdeburger Annies Dl sy el 1 ™ magdeburskiego anyzu 2 tuty skérki cytrynowej
Achtel Caneel Wafler ab, lafd den. Cane.el in. Grapen', gief§ 3 1/8 Spiritu.s drauf, ziehe aby zmiekd, i.dolej jeszcze 1/8 wod.y. Sciagnij 1 ¥ achtla% wody % , ™ Galgand 2, [Loth] Genuly %, ™ galganu 2, ] .}
1/8¢ Caneel ab, schmelze 30! fein Farin mit 1/8* Caneel Wafer, und richte es zu. cynamonowej, zostaw cynamon w zelaznym garnku, zalej 3 1/8
spirytusu, $ciagnij 1/8 cynamonu. Nastepnie rozpusé 30 ™ drob- Y , ™ Feigen 1, [Loth] Cubeben Y, ™ fig 1, [tut] wielkich rodzynek
! Zelazny garnek lub garnek z nézkami z zelaza (Pierers Universal-Lexikon, t. 7, Altenburg 1859, s. 549). nej faryny z 1/8 wody cynamonowej i przyrzadz. 6 Loth Lacritz Holz 1, [Loth] Angelica 6 tutéw korzenia lukrecji 1, [tut] dziggla
. 4 ,, [Loth] roth Caneel V5 . [Loth] Cardemomen 4 ,, [tuty] czerwonego cynamonu Vs, [tuta] kardamonu
2, [Loth] Neegel 15 ® Kiimmel 2, [tury] gotdzikéw 15 ® kminku
2 ,, [Loth] Viol Wurzel Y4 ,, ™ Rosienen 2 ,, [tuty] korzenia kosaéca Y ,, ™ rodzynek
1. [Loth] De d° [Viol Wurzel] 5 Loth Musc. Blumen 1, [tut] D° d° [korzenia kosacca] 5 tutéw kwiatéw muszkatotowych
Y, [Loth] Musc. Niisse 4, [Loth] Fenchel V2, [tuta] galki muszkatolowej 4 ,, [tuty] kopru wloskiego
1,, [Loth] Betonick! Y% ,, [Loth] Rhabarber 1, [tut] bukwicy? Y ,, [tuta] rabarbaru
2, [Loth] Ingber 2, [Loth] Pomerr.? Schaalen 2 ,, [tuty] imbiru 2 ,, [tuty] skérek pomaraficzy
2 ,, [Loth] Aland Wurzel 2 ., [Loth] Datteln 2 ,, [tuty] korzenia omanu 2, [tury] dakeyli
1 Zwitw.2 d° [Wurzel] 1,, [Loth] Kallmus Wurzel 1 d° [korzenia] cytwarowego® 1 ,, [fut] korzenia tataraku’.
Ziche es ab wie gebriuchlich, setze aber keinen Zucker zu auf Sciagnij jak przyjeto — nie dodawaj jednak cukru. Na 1 pétgarncowke wez
1 Stoff nimm 1 Buch* icht Gold und schneide es klein. 1 " prawdziwego ztota i pokréj je drobno.

! Pol. ,ztota woda”. Danziger Goldwasser — mocny, ziolowo-korzenny likier wytwarzany

w Gdarisku.

2 Bukwica zwyczajna, bukwica lekarska, czysciec lekarski (Stachys officinalis L., syn.
Betonica officinalis L.), rodlina z rodziny jasnotowatych. Liscie, ziele i kiacze sa skuteczne
w leczeniu zaburzen trawienia, zatru¢ pokarmowych, biegunek. Pomaga w niezytach gardta,
dolegliwosciach watroby i drég moczowych, przy bezsennosci i bélach glowy.

> W oryg. ,Zwitw.”. Cytwar, takze cytwarnica (Kaempferia), rodzaj bylin z rodziny im-
birowatych. Niektére zrédta podaja, ze nazwe ,,cytwar” stosowano réwniez dla wrotyczu po-
spolitego (Zanacetum vulgare). Najbardziej prawdopodobne wydaje si¢ jednak, ze w tym wy-
padku chodzi o Zitwerwurzel, Zitwer lub Weifle Curcuma (Curcuma zedoaria L.), czyli ostryz
cytwarowy, rodling z rodziny imbirowatych, rosnaca w tropikach, ktérej klacza wykorzysty-
wane s3 w kuchni jako warzywo i przyprawa. Ma dziatanie rozkurczowe i pobudza trawienie.

! Betonie — bukwica (Mrongovius, s. 164). Bukwica zwyczajna, bukwica
lekarska, czysciec lekarski (Stachys officinalis L., syn. Betonica officinalis L.), ro-
dlina z rodziny jasnotowatych. Liscie, ziele i klacze sq skuteczne w leczeniu za-
burzen trawienia, zatru¢ pokarmowych, biegunek. Pomaga w niezytach gardta,
dolegliwosciach watroby i drég moczowych, przy bezsennosci i bélach glowy. e Genuly AN S0t naleriont A

2 Moze skrét od , Zitwerwurzel” — korzeri cytwarowy (H. Rézaniski, Rbi-
goma Zedoariae — Kacze ostryzu cytwarowego, https://rozanski.li/1079/rhizoma-
-zedoariae-klacze-ostryzu-cytwarowego/, 29.07.2020).

> Tatarak zwyczajny (Acorus calamus L.), bylina z rodziny tatarakowatych, znana tak-
ze jako ajer lub tatarskie ziele. Przywedrowal do Europy z Azji prawdopodobnie jeszcze
w $redniowieczu. Aromatyczne klacze stuzy jako przyprawa i lek, wykorzystywane jest takze
w przemysle kosmetycznym. Wykazuje dziatanie przeciwskurczowe, usprawnia trawienie,
# Libra, czyli funt (Mrongovius, s. 193). uspokaja.

3 Skrét od ,,Pommerranzen”.


https://rozanski.li/1079/rhizoma-zedoariae-klacze-ostryzu-cytwarowego/
https://rozanski.li/1079/rhizoma-zedoariae-klacze-ostryzu-cytwarowego/
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Rossolis' Brandtwein,

Auf 1/8* nachstehendes Gewiirz:
[s. 77]

1 V5 ®Magd.? Anies

3 Loth Galgand.

1Y, [Loth] Macis. Blumen

3 Loth roth Caneel

1Y, [Loth] Cardimomen

1 % Laudanum’.

Eine Handvoll trocknen Majoran, Isop und
Rossmary Kraut, zwey Finger voll Ingber. Ziche
es gelinde ab, und richte es mit 6 ™ fein Farin zu.

! Delikatna wodka, a raczej aromatyzowany likier (Brock-
haus Conversations-Lexikon, t. 4, Amsterdam 1809, s. 337).

2 Skrét od ,Magdeburger”.

3 Kozi lep, laudanum — lekarstwo fagodzace bl (Mron-
govius, s. 475). Prawdopodobnie sok krzewu $rédziemno-
morskiego (Cistus ladaniferus L.) z rodziny postonkowatych
(Cistaceae), uzywany w lecznictwie od starozytnosci (Stownik
polszczyzny XVI wieku — wersja elektroniczna, https://spxvi.

edu.pl/indeks/haslo/61439, 29.08.2020).
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Pomme mnzen—anthein.

Auf ein Ohm schlechten Brandtwein nimm 12 ™

Pomr. Schaalen, muf§ aus liefern 1/8 * zugericht
mit 16 ® Muscebade'.

' Muscovado Zucker — nierafinowany cukier trzcinowy
o ciemnobrazowej barwie.

Rosolis

Na 1/8 wez nastepujace skladniki:

[s. 777

1 V5 ™ magdeburskiego anyzu

3 luty gafganu

1 V2 ,, [tuta] kwiatu muszkatolowego

3 luty czerwonego cynamonu

1 Y5, [tuta] kardamonu

1 ¥ laudanum'.

Gars¢ suchego majeranku, hyzopu i roz-
marynu, szczypte imbiru. Przepal lekko
i przyrzadz z 6 ™ faryny.

' Kozi lep — lekarstwo fagodzace bél (Mron-
govius, s. 475). Prawdopodobnie labdanum — sok
$rédziemnomorskiego krzewu, czystka zywicowe-
go, inaczej ladanowego (Cistus ladanifer L.), uzy-
wany w lecznictwie od starozytno$ci. Uwazano go
za $rodek leczacy m. in. zapalenie stawéw, niezyty
i zapalenia ukladu oddechowego, pomocny przy
biegunkach i zaburzeniach miesigczkowania.

wodka fomarmfczowa

Na 1 om niedobrej wédki 12 ® skérek
pomarariczy, trzeba wydad 1/8, przyrza-
dzi¢ z 16 ® cukru Muscovado'.

! Nierafinowany cukier trzcinowy o ciemno-
brazowej barwie.
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https://spxvi.edu.pl/indeks/haslo/61439
https://spxvi.edu.pl/indeks/haslo/61439
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Cordemomen.

Auf ein Ohm schlechten Brandewein 2"
Coriander in Grapen mit abgezogen, dann
15 ® gestoflene Cordem.! in das Ohm ge-
schiittet und zugericht mit 16 ™ Zucker.

1 Skrét od ,,Cordemomen”.

Kiimmel,

Auf ein Ohm schlechten Brandtwein 12 ™
Kiimel, muf§ ausliefern 1/8 * zugericht mit
16 ™ Muscebade.

Kardamonowka

Na 1 om niedobrej wodki 2" kolendry, pedz
w zelaznym garnku. Potem wsyp ¥2" rozthuczo-
nego kardamonu do wspominanego wyzej oma
wodki i przyrzadzz 16 ™ cukru.
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Kminkowha

Na 1 om niedobrej wodki 12" kminku, trzeba

wydac¢ 1/8, przyrzadzi¢ z 16™ cukru Muscova-
do.
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Siissen Caneel,

Auf 1 Ohm schlechten Brandtwein 2 ® Co-
riander

[s. 78]

mit abgezogen, dann zum zurichten 1™ ge-
stoflenen Caneel in 1 Ohm geschiittet und
1™ Muscebade, soll er recht roth sein, so
nimmt man Sandel nach belieben.

SE;[M .cynamonolwéa

Na 1 om niedobrej wédki 2 ® kolendry
[s. 78]

razem destylowane, potem do przyrzadzenia
wsyp 1™ roztluczonego cynamonu do wspo-
mnianego 1 oma wédki i 1™ cukru muscovado.
Jezeli ma mie¢ mocno czerwony kolor, to trzeba
doda¢ drzewa sandatowego' — wedlug uznania.

! Drzewo sandalowe — wonne drewno sandalowca
biatego (Santalum album L.), drzewa z rodziny sandalow-
cowatych, rosnacego m.in. w Indiach, Chinach, Indonezji.
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Siissen Amnies,

Auf 1 Ohm schlechten Brandt-
wein 2" Magdeb. Anies, muff
ausliefern 1/8*“' zugericht mit

16 ™ Muscebade.
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slodta m_tyz'o’wﬁa

Na 1 om niedobrej wédki 2 ™®
magdeburskiego anyzu, trzeba
odla¢ 1/8 i przyrzadzi¢ z 16 ™
cukru muscovado.

Kmi;{nh;ge[n.

Auf 1 Ohm schlechten Brandwein
2 ™ Coriander, damit abgezogen,
dann %2 ™ gestofene Kraidnigel
in Ohm geschiittet und mit 16 ®
Coriander' Muscebade zugericht,
zur Farbe 1 ™ rothen Sandel.

' W rekopisie wyraz ujety w ramke.
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Gozdzikowka

Na 1 om niedobrej wédki 2 ™
kolendry, razem destylowane.
Potem wsyp %2" potluczonych
gozdzikéw do wspomnianego
oma wodki i przyrzadz z 16™ ko-
lendry, cukru muscovado. Aby
uzyskac kolor, wez 1™ czerwone-
go drzewa sandalowego.

Starh Anies.

Auf 1 Ohm fiillet man 11/8 !
auf, 14 ™ Annies muf§ aus liefern
7 Y2 Achtel zugericht mit 2 %
Achtel Wasser? ohne Zucker

! Napisane nad ,,16/8”, ktére zostato
przekreslone.

2 W rekopisie wyraz ujety w ramke.

Mocna m_tyz'o'wéa

Na 1 om napelnij 11/8, dodaj
14" anyzu, odlej 7 Y achtla
i przyrzadz z 2 V2 achtla wody
bez cukru.

5. 79]
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Weisen Caneel,

Auf 1 Ohm fiillet man 11 Achtel auf und 2 ® gestof3en
weiflen Caneel, muf§ ausliefern 7 %2 Achtel, zugericht
mit 2 2 Achtel Weifler' ohne Zucker.

! W rekopisie wyraz ujety w ramke.

. 7 /
Biala fynamanowéa
Na 1 om napelnij 11 achtléw i dodaj 2 " rozthuczonego bialego

cynamonu, nalezy odla¢ 7 ¥4 achtla i przyrzadzi¢ z 2 V2 achtdlami
bialej' bez cukru.

! W oryginale ,, Weifler” — prawdopodobnie chodzi o wédke.
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Machandel.

Auf 1 Ohm fiillet man 11 Achtel auf und ¥ Scheffel!
Machandel Birnen, muf§ ausliefern 7 ¥2 Achtel zuge-
richt mit 2 ¥ Achtel ohne Zucker.

! Szefel, korczyk (Mrongovius, s. 642). Dawna jednostka mia-
ry zboza. Od 1 stycznia 1871 r. w Niemczech liczyta 50 | (Verden-
halven, s. 49).

[s. 80]

JaEwco’wEa

Na 1 om napelnij 11 achtléw i dodaj ¥2 szefla' jagdd jalowca,
trzeba odla¢ 7 V2 achtla i przyrzadzié z 2 ¥2 achtlami bez cukru.

! Dawna jednostka miary zboza. Od 1 stycznia 1871 r. w Niemczech
mierzyta 50 | (Verdenhalven, s. 49).
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Melist Brandtwein.

Auf 1 Ohm schlechten Brandtwein folgendes 1 £°2 Me-
liskraut ¥2 f8° Pfefferkraut ¥2 82 Huderampkraut® muf§
geben 7/8 * zugericht mit 3/8 ' Wafler und 16 ™ Mu-
scebade.

! Saccharum melitense (fac.) — Maltesischer Zucker — cukier
melisowy. Przepis wskazuje jednak na to, ze chodzi o melise.

2 Skrét od ,,Scheffel” (Grun, ss. 269-270).

*> Prawdopodobnie ,Hunderippe” — babka lancetowata (Pierer’s
Universal-Lexikon, t. 8, Altenburg 1859, s. 618; Schedel A-L, s. 483).

wodka z me[i_sy‘

Na 1 om niedobrej wédki wez nastgpujace skladniki: 1 szefel
melisy, ¥2 szefla pieprzycy?, ¥2 szefla babki lancetowatej®. Trzeba
da¢ 7/8 przyrzadzone z 3/8 wody i 16 ™ cukru muscovado.

' W oryg. ,Melis” — saccharum melitense (fac.) — Maltesischer Zucker —
cukier melisowy. Przepis wskazuje jednak na to, ze chodzi o melise.

? Pieprzyca siewna, inaczej rzezucha ogrodowa, rzezucha siewna (Lepidium
sativum L.), roflina z rodziny kapustowatych, bogata w witaminy, spozywana
jako warzywo o ostrym smaku. Z nasion wytaczano takze olej. W przepisie brak
informadji, czy chodzi o $wieze rodliny, susz, czy tez nasiona.

> W oryg. ,Huderampkraut”.
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Fenchel,

Auf ein Ohm 10 ™ Fenchelsa-
amen, mufd ausliefern 7/8 |
zugericht mit 16 ® Muscebade
und 3/8 Wafler 1 ™ Engelsuss'.

! Baumfarrn — papro¢ (Mrongo-
vius, s. 135).
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Rosmari Brandw.!

Auf 1/8¢ schlechten Brandt-
wein 1 Y2 ® ZwifSverwurzel®
und mit 4 ™ Muscebade zuge-
richt.

! Skrét od ,,Branntwein”.

? Prawdopodobnie chodzi o roz-
maryn.
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Wermuth Brandtw.

Auf ein Achtel 3% ™ Wermuth
Knospen mit abgezogen, und
mit 3 ® Muscebade zugericht.

Nalewka z Eofm wﬁsﬁi&ga

Na 1 om 10 " nasion kopru wlo-
skiego. Trzeba odla¢ 7/8, przyrza-
dzi¢ z 16 ® cukru muscovado i 3/8

wody, 1 " paproci'.

! Prawdopodobnie paprotka zwyczajna.

7
W0¢{£ﬂ < Tozmap’nu
Na 1/8 niedobrej wédki 1 %2 ™ roz-

marynu' i przyrzadz z 4 ™ cukru
muscovado.

' W oryg. ,Zwiflverwurzel”.

5. 81]
7 N
wodka 2 piolunu
Na 1 achtel 3% ™ pakéw piotunu,

destyluj razem i przyrzadz z 3"
cukru muscovado.
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Eliederbecr-Brandtwein.

Auf ein Achtel 2 * Fliederbeeren, ¥2 ™ Raporter!, hiezu kommt kein
Zucker. Es ist gut vor die Rose? und reinige das Blut.

! Przypuszczalnie ,,Rapontica” — wiesiolek (Mrongovius, ss. 539 i 599).

2 Erysipel — réza. Choroba zakazna skéry wywolywana przez paciorkowce (Pie-
rer’s Universal-Lexikon, t. 14, Altenburg 1862, s. 358).

wodka z owocow bzu?

Na 1 achtel 2 ®* owocéw bzu, Y2 ® wiesiotka?, nie dodawaj cukru. Jest dobry na réz¢’ i oczyszcza
krew.

! Bez czarny (Sambucus nigra L.), takze m.in. dziki bez, bez hebd, krzew z rodziny pizmaczkowatych, o kwiatach i owocach
jadalnych po przetworzeniu w wysokiej temperaturze. Kwiaty dzialaja napotnie, wykrztusnie i przeciwzapalnie, stymuluja od-
pornoé¢ organizmu. Byly takie wykorzystywane w leczeniu cukrzycy. Owoce pomagaja w migrenie i biegunkach, nerwobélach
i reumatyzmie. Wspdlczesne badania potwierdzaja dzialanie przeciwwirusowe i przeciwbakteryjne ekstraktu z owocéw lub lisci.

2 W oryg. ,Raporter”. Przypuszczalnie chodzi o niem. ,Rapontica” — wiesiotek (Mrongovius, s. 539 i 599).
3 Choroba zakazna skéry wywolywana przez paciorkowce (Pierer’s Universal-Lexikon, t. 14, Altenburg 1862, s. 358).
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5c5[agwasser.

Nimm Lavendelbliith 4 Hindevoll, Lilien, Convalien, Lindenbliit
jedes 2 Hindevoll, Beningenblumen, Rosmariblumen, Brtiisgel-
blumen!, jedes 1 Handvoll Botonge, Salbey, Melis, Majoran, jedes
1 Handvoll, Bertramwurzel 1 %2 Loth, Violen W.2 1 2 Loth Benin-
gen W. 1 Loth, Citronschaale 1 Loth, Zimmt, Cubeben, Cordi-
momen Galgand, Paris ,, Paris Korner?, Muscatennuss & Blumen,
Neegel, weiss.* Senf jedes 1 Loth. Fenchel & Coriander, jedes V2
Loth, Beningensaamen % Loth. Alle diese Species zerschnitten

[s. 82]

und zerstof8en, und in 2 Stoff Franzbrandtwein und ein Stoff Was-
ser geweicht, 2 Tage & Nichte stehen lafen, dann ganz sacht disti-
liret und ohngefihr 1 Stoff abgenommen.

! Moze ,,Betula / Birke” — brzoza (Schedel A-L, s. 119).
2 Skrét od ,,Wurzel”.

* Paradieskérner — aframon madagaskarski (D. Fischer, Lebensmirtelliste:
Kriiuter und Gewiirze, http://ausgracberei.de/meine-buecher/kochen-wie-im-mit-
telalter/lebensmittel-im-hochmittelalter/lebensmittelliste-kraeuter-und-gewuerze/,
21.07.2020).

4 Skrét od ,weissen”.

"B ¥ atr

Wodka wzmacniajges’

Wez kwiaty lawendy — 4 garicie, lilie, konwalie, kwiaty lipy? — 2 garécie, kwiaty /... 7, kwiaty rozma-
rynu, kwiaty brzozy’— 1 garé¢, /... P, szalwie, melis¢®, majeranek — 1 garé¢, korzeni bertramowy” 1 %2
tuta, korzend kosaéca 1 V2 tuta, korzen /... 1 lut, skérki cytryny 1 tut, cynamon, rodzynki wielkie,
kardamon, galgan, aframon madagaskarski, gatke i kwiat muszkatotowy, gozdziki, gorczyce bialg —
1 tut. Koper wloski i kolendre — V2 tuta, nasiona /... P — V4 tuta. Wszystkie te skladniki pokrdj

[s. 82]

i poducz, i namocz w 2 pélgarncéwkach francuskiej wédki i 1 pélgarncéwce wody. Odstaw na 2 dni
i 2 noce. Nastepnie powoli destyluj i $ciagnij okolo 1 pdlgarncéwke.

! Takze: wédka serdeczna, wédka paralizowa (Mrongovius, s. 632).

2 Lipa drobnolistna (77/ia cordata Mill.), drzewo z rodziny lipowatych, ktérego kwiaty o delikatnym zapachu maja wia-
snosci napotne i uspokajajace.

> W oryg. ,Beningenblumen” — nie odnaleziono znaczenia oraz tumaczenia.

4 W oryg. ,Bttiisgelblumen” — nie odnaleziono znaczenia oraz tlumaczenia.

> W oryg. ,Botonge” — nie odnaleziono znaczenia oraz tlumaczenia.

¢ W oryg. ,Melis” — cukier melisowy. Biorac jednak pod uwage pozostale skfadniki, chodzi raczej o melise.

7 Bertram lekarski, piersciennik lekarski (Anacyclus officinarum Hayne), rodlina z rodziny astrowatych, stanowiaca przy-
prawe o ostrym smaku. Uwazana za pomocna w problemach z pamiecia, dziala regenerujaco na ciato cztowieka, ma wiasnosci
antydepresyjne.

8 W oryg. ,Beningenwurzel” — nie odnaleziono znaczenia oraz ttumaczenia.

> W oryg. ,Beningensaamen” — nie odnaleziono znaczenia oraz thumaczenia.

L



http://ausgraeberei.de/meine-buecher/kochen-wie-im-mittelalter/lebensmittel-im-hochmittelalter/lebensmittelliste-kraeuter-und-gewuerze/
http://ausgraeberei.de/meine-buecher/kochen-wie-im-mittelalter/lebensmittel-im-hochmittelalter/lebensmittelliste-kraeuter-und-gewuerze/
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/ (L

Ungrisch Wasser. Wegierska woda Cubeben. Wodka z wielkich rodzynek

Nimm 1 ® Rosm.! Kraut, 3 Loth Rosmari Wez 1 ™ rozmarynu, 3 tuty kwiatéw Auf 1/8 ¥ 34 * Cubeben gestofSen und zuge- Na 1/8 % rozduczonych rodzynek wielkich
Bliithe 2 Loth Borage> rozmarynu, 2 tuty ogérecznika lekar- richt mit 6 * Farin. i przyrzadz z 6 * faryny.

2 Loth Buglossen? skiego!

2 . [Loth] Rosenholz 2 tuty farbownika lekarskiego

1, [Loth] Cardemot 2 ,, [tuty] drzewa rézanego

1, [fut] kardamonu

[s. 83 132

15 ® Lavendelbliith

: ’
e ins 1 ® kwiatéw lawendy Calmus-Brandtwein. wodka z tatarabu
i 2., ™kwiatéw réiy
b ol Auf 1/8 * schlechten Brandtwein 2 ™ Cal- Na 1/8 niedobrej wodki 2 ™ korzenia tataraku,
TLoth] Sandel 1 tut rodzynek wielkich
3, [Loth] Sande 3. [huty] sandal mus Wurzel, % " Ingber % ™ Viol. Wurzel, Y ™ imbiru, % ™ korzenia kosaéca — wszystko
Y ,, [Loth] Camphor » [fuly] sandatowea alles grob gestof8en und distilirt. pottucz na grubsze kawalki i przedestyluj.
1
15 ® Lellien Couvalien®  » huta kamfory NB. Ohne Zucker. Nie dodawaj cukru.

15 ™ konwalii

2 Handvoll Viol. Blum.

2 Hindevoll Himmelschliif§el’, 2 Hindevoll A —
Salbey, 2 Hinde voll Botanic® & Majoran. 2 garscie pierw losnkf‘ _lekarsin.ego :
Diese Sachen alle abgeschnitten, und zersto- 2 gardcie szatwii, 2 garscie /...’ i ma-

2 gardcie kwiatéw kosaéca.
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Ben, und in 4 Stoff Brandtwein eingeweicht, jeranku. v
3 a 4 Tage stehen, dann abgedistilirt und Wszystkie te skladniki pokréj, po- Ange[tca Brandtwein. wodka Jztg‘gw[owa
2 Stoff abgenommen. tlucz i namocz w 4 pélgarncéwkach
W(_”flki- sttaw na 3-4 dni, .przedesty— Auf 1/8 * schlechten Brandwein 3 ™ Ange- Na 1/8 niedobrej wédki 3 ™ korzenia dziggla,
! Skeot od , Rosmarin?”. luj i zabierz 2 pétgarncéwki. lica Wurzel, zugericht mit 3 ™ Muscabade. dopraw 3 ™ cukru muscovado.

2 Herzfreudboretsch (Borago officinalis L.) — ogé-
recznik lekarski (S. Hahnemann, Apothekerlexikon, dz. 1,
cz. 2, Leipzig 1795, s. 415).

AN NI R A ob ~ T Rcnst A i e W W,

' Ogorecznik lekarski (Borago officina-

’ Buglo;s.—okre's'lenie. roslin z{odziny og(n:eczniko- lis L.), rodlina z rodziny ogérecznikowatych, 134
watych. Mozliwych jest kilka wersji dumaczenia. Praw- zawiera magnez i potas, dziata moczopednie,
dopobr}ie chodzi o Anchusa o.ﬁ‘.z'a'mz.lz'x, czyli. farbownik przeciwzapalnie i lagodnie uspokajajaco. 5 J 5 % 5 55 .
lzei(a(l)r;kzl O(ZB(;t)glass, https://en.wikipedia.org/wiki/Bugloss, > Pierwiosnek lekarski (Primula veris L), Loroeer Brandtwein., Wodra bovrowa
L & : ) o . ) roélina z rodziny pierwiosnkowatych, ziele wy- y g ¢ ,
" Prawdopodobnie ,Maiglockchen” — konwalie, korzystywane jest w leczeniu przeziebiesi, po- Auf 1 Achtel 2 ™ Lorbeeren, thue die Schaalen Na 1 achtel 2 ™ bobkéw, obierz je ze skérek,
kedre nalezg do rodziny roslin liliowatych. maga przy gruzlicy, zapaleniu oskrzeli, pylicy davon, nimm %2 ™ Engelsiiss, /2 ® Galgant %2 * wez Y2 ™ paprotki, ¥2 ® galganu, %2 " korzenia
° BdreSehliseblune (g o PR IO Piic Viol Wurzel, zugericht und ohne Zucker kosaéca. Przyrzadz bez cukru
nek lekarski. 3 W oryg. ,Botanic” — rolinoznawstwo. & ; . TR ;
¢ Roslinoznawstwo. Biorac pod uwage caly tekst, Biorac pod uwagg caly tekst, autor ma na my- Tk Bk [T
autor ma na mysli jaka§ konkretna rosling, ktérej nie §li jaka$ konkretna rogline, ktérej nie udato si¢ e R :
udato si¢ autorkom ustalié. autorkom ustali¢. ! Pominieto przepis. Z jagéd drzewa wawrzynu (Mrongovius, s. 493).

*Pominigto przepis.



https://en.wikipedia.org/wiki/Bugloss
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Wermuth obne zu distilliven. Wermut bez :{esylfagji

Man nimmt Wermuth Kraut und Knoppen, thut sie in ein Wez liscie i paczki piotunu, wtéz je do pojemnika, zalej
Gefif3, giefit schlechten Brandwein darauf, 1ift es stehen, bis niedobra wddka i odstaw, az wodka bedzie miata zielony
es griin ist., Es ist gut fiir’s Fieber und den Maagen. kolor. Wermut jest dobry na goraczke i zoladek.




rw

<«

[s. 84]

4V
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Wabre {g&ﬂit‘ung des Habertranchs',

1 ¥2 ™ frischen Haber, eine gute Handvoll frische Cichorien Wur-
zel, 12 Maafd Brunnen, so aus der Erde oder Bichen quillt, einen
glaflirten Topf, thue die Wurzele in kleingeschnittne Scheibchen
hinein, den Haber auch dazu, er muf§ aber zuvor 5 bis 6 mal rein-
gewaschen werden, giefle noch 12 Maaf§ darauf, laf§ es die Hilfte
einkochen, giefes durch ein Tuch daf§ der Haber und die Wur-
zel[n] zuriick bleiben, laf$ es nochmals aufwallen thue dazu 1 Loth
Salbriinellen® und 3/8 ® Moscovade Zucker, dann nim es vom Feu-
er, laf§ es Tag und Nacht zugedeckt stehen, gief§ es dann sachte ab,
in reine Bout., daf§ die niedergesetzte Matiriae, sich nicht unter den
Tranck mische, mache es feste zu, setze es in einen Keller, dann
kann man davon trincken Frithjahr und Herbst, am besten ist es
aber im Hund 8 tagen’.

[s. 85]
Gebrauch und Kriffte dieses Tranks.

Von diesen Tranck trinkt man Morgens niichtere 2 oder 3 Stun-
den vor der Mahlzeit, 2 Becher voll, und 3 od.* 4 Stunden nach
der Mahlzeit wieder 2 Becher. Es wird [1]4° Tage nach einander
continuirt, die Kranken diirfen nur einen Becher trincken, wer
zur Verstopfung geneigt ist, der kann zuvor eine gelinde Purganz
einnechmen. Dieser Tranck ist eine Universal Arzney in allerhand
Kranckheiten, vertreibt alle innerliche Unreinigkeiten, reinigt
Lung & Leber, wie fiir Fieber und Colick., hauptsichlich aber
Kopfschmerzen und Gicheflifie.

! Napdj przyrzadzany z ugotowanego owsa lub kaszy owsianej (Habertrank,
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB& mo-
de=Volltextsuche&hitlist=&patternlist=&lemid=GH00383, 28.07.2020).

2 Moze chodzi o ,Salpeter” — saletra (J. K. Morgenstern-Schulze, Unterricht fiir
ein junges Frauenzimmer, das Kiiche und Haushalt selbst besorgen will, aus eigner Erfah-
rung ertheilt von einer Hausmutter. Zweyter Teil, Frankfurt-Lepizig 1785, ss. 56-57).

* Raczej ,in rund 8 Tagen” — po 8 dniach.

4 Skrét od niem. ,,oder”.

> Z zapisu w oryginale trudno jednoznacznie stwierdzi¢, czy chodzi o 4,

¥

czy o 14 dni.

td 4

Jak nagrawdg frz.ygot‘owac' nafg’j owsiaty’

1 ¥2 ™ $wiezego owsa, porzadna gar$¢ $wiezego korzenia cykorii
podréznika, 12 miar wody zrédlanej — takiej, ktéra wyplywa
z ziemi lub ze strumienia. Do pokrytego glazurg garnka wléz
pokrojony na male kawatki korzeri oraz owies — trzeba go jed-
nak wezesniej od 5 do 6 razy optukaé. Wlej jeszcze 12 miar
wody zrédlanej i niech polowa odparuje. Nastgpnie przelej
przez chuste, tak aby owies i korzed na niej zostaly. Dopro-
wadz jeszcze raz do wrzenia i dodaj 1 tut saletry? i 3/8 cukru
muscovado. Pézniej zdejmij garnek z ognia, przykryj go i od-
staw na 1 dzien i 1 noc. Nastepnie przelej powoli do czystych
butelek, aby osad zgromadzony na dnie nie zmieszal si¢ z trun-
kiem. Mocno zamknij butelki i umie$¢ je w piwnicy. Napdj
mozna pi¢ wiosna i jesienia, ale najlepszy jest po 8 dniach.

[s. 85]

Zastosowanie i moc tego napoju

Napdj ten pije si¢ rano 2 lub 3 godziny przed positkiem —
2 pelne kubki — i 3 lub 4 godziny po positku — znéw 2 kubki.
I tak przez nastgpne 14 dni. Osoby chore moga wypi¢ tylko
1 kubek, osoby majace tendencje do zatwardzedi moga zazy¢
wezesniej nieco purgansji’. Ten napéj jest lekiem uniwersal-
nym na wiele choréb — usuwa wszystkie wewnetrzne zanieczy-
szczenia, oczyszcza phuca i watrobe. Jest tez dobry na goraczke
i kolke, ale przede wszystkim na béle glowy i podagre.

' W oryg. ,Habertrank” — napéj przyrzadzany z ugotowanego owsa
lub kaszy owsianej (Habertrank, http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wb-
gui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&hitlist=&patternli-
st=&lemid=GH00383, 28.07.2020).

2 W oryg. ,Salbriinellen”. W innych przepisach dodawana jest na tym
etapie przygotowania napoju owsianego saletra (J. K. Morgenstern-Schulze,
Unterricht fiir ein junges Frauenzimmer, das Kiiche und Haushalt selbst besorgen
will, aus eigner Erfahrung ertheilt von einer Hausmutter. Zweyter Teil, Frankfurt-
Lepizig 1785, ss. 56-57).

3 Srodek przeczyszczajacy.

F s



http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&hitlist=&patternlist=&lemid=GH00383
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&hitlist=&patternlist=&lemid=GH00383
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&hitlist=&patternlist=&lemid=GH00383
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&hitlist=&patternlist=&lemid=GH00383
http://woerterbuchnetz.de/DWB/call_wbgui_py_from_form?sigle=DWB&mode=Volltextsuche&hitlist=&patternlist=&lemid=GH00383
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Receft 2 bittern Brandtwein,

1 % Loth weifSe Entian Wurzel

1 V5, [Loth] Baldrian D° [Wurzel]
1 V4, [Loth] Meister D° [Wurzel]
1 V4, [Loth] Aland D° [Wurzel]
1Y, [Loth] Olsineti D° [Wurzel]
1 % ,, [Loth] Diptam D° [Wurzel]
1 Y5, [Loth] Heilgen Geist' D° [Wurzel]
1 % Loth AaronWurzel®

5. 86]

1 Loth Cardebenedicten-Kraut

1 % Loth Bibernell

1Y, [Loth] w. Zimmt

11 Zehen rothen Knoblauch

31 Stiick Wachholderbeeren

4 Loth kleine Rosien

12 Stiick Feigen

1%, [Loth] Abbis D° [Wurzel]
1, [Loth] Sassafras

1 Y5, [Loth] Rhabarber

1 g. Rosmaris

1 Loth w?. Calmus

10 Stiick Lorbeeren

Y4 Loth Paradies Korner.

1 Loth Hollunderbliite

1 Y5, [Loth] Angelica

1 Y5, [Loth] Ehrenpreis
1% ,, [Loth] Rauthe*

1 %, [Loth] Sauerthamph’®
1Y, [Loth] Tormentil®
1%, [Loth] Wermuth

1 Y5 ,, [Loth] Folie Senne’.

Alle diese Stiicke klein geschnitten und 4 Kannen Kornbrandtwein drauf gegof3en.

! Heiligegeistwurzel — Angelika — dziegiel (Mrongovius, s. 381).

2 Tak w oryginale.

3 Skrét od ,,weifen”.

* Ruta zwyczajna (Ruta graveolens L.), roélina z rodziny rutowatych, o gorzkim smaku i intensywnym
zapachu. Uzywana bywa jako $rodek rozkurczowy i moczopedny, obniza tez cisnienie krwi. Ma wlasnosci
przeciwbdlowe i uspokajajace, wiatropedne i zékciopedne. Zwalcza pasozyty uktadu pokarmowego. Uzyski-
wano z niej dawniej zétty barwnik. Jest znanym dodatkiem do nicktérych koniakéw, likieréw i wermutu.

> Sauerampfer — szczaw.

¢ Blutwurz — pieciornik kurze ziele (Schedel A-L, s. 504).

7 Folium Sennae — li¢ senesu.

Przefis na gorzéq wo’z[é;

1 ¥4 tuta korzenia goryczki bialej 1Y, [tuta] D° [korzenia] dyptamu® 1 Y5 | [tuta] rabarbaru

1 Y5, [tuta] D° [korzenia] waleriany' 1 Y5, [tuta] D° [korzenia] dziggla 1 g. rozmarynu

1 V2, [futa] D° gorysza miarza? 1 ¥ huta korzenia obrazkéw® 1 tut biatego tataraku

1 Vs, [futa] D° [korzenial atlunu 1 V2, [tuta] D° [korzenia] czarcikesa fakowego® 10 sztuk bobkéw

1%, [tuta] D° [korzenial [... ] 1, [tut] sasafrasu Y% tuta aframonu madagaskarskiego.
[s. 86]

1 tut drapacza lekarskiego 4 tuty malych rodzynek 1%, [tuta] ruty’

1 ¥ tuta biedrzenica 12 sztuk fig 1 V4, [futa] szczawiu®

1 Y5, [tuta] biakego cynamonu 1 tut kwiatéw czarnego bzu 1 V5, [tuta] pigciornika kurzego ziela
11 zabkéw czerwonego czosnku 1 Y2, [tuta] dzicgla 1 Y5, [tura] piotunu

31 sztuk jagdd jatowca 1 Y5, [tuta] przetacznika 1 V5, [tuta] lidci senesu®.

Wszystkie te skfadniki pokrdj na mate kawalki i zalej 4 dzbanami zytnidwki.

! Waleriana, inaczej kozlek lekarski (Valeriana officinalis), roélina z rodziny koztkowatych, z ktdrej wyciagi dzialaja uspokajajaco i ulatwiaja zasypianie.
2 W oryg. ,Meisterwurzel”.
3 W oryg. ,Olsineti” — nie odnaleziono znaczenia i thumaczenia.

* Dyptam jesionolistny (Dictamnus albus L.), inaczej gorejacy krzew Mojzeszowy, rodlina z rodziny rutowatych, bylina silnie aromatyczna, zawierajaca wiele
olejkéw eterycznych. W upalne dni ulatniajace si¢ olejki po zblizeniu ognia mogg nawet krétkotrwale zaplonag, stad popularna nazwa roliny. Dyptam ma wlasnosci
lecznicze, uwazano go niegdys za $rodek odtruwajacy i przeciwpasozytniczy, regulujacy trawienie i wzmacniajacy organizm, jest takze wykorzystywany w przemysle
perfumeryjnym. W Polsce objety catkowita ochrona.

> Roglina okre$lana takze jako ,Aaronowa broda” (Aaronowa broda, http://www.osinski.ibi.uw.edu.pl/?page=dictionary&word=Aaronow%C3%A1%20bro-
da&id=1015, 28.07.2020).

¢ Czarcikes lakowy (Succisa pratensis), roélina z rodziny przewiertniowatych lub szczeciowatych. Polska nazwa (podobnie jak nazwy tej rosliny w wielu jezykach
europejskich) nawiazuje do fac. Morsus diaboli, pol. ukaszenie diabta, co ma zwiazek z dawnym, szeroko rozpowszechnionym podaniem, iz diabet chciat pozbawi¢ ludzi
tej rosliny, uwazanej za lek przeciwko zarazie, i pogryzt jej korzenie. Pan Bég jednak sprawil, ze rolina rozwijata si¢ dalej. Czarcikgs ma whasnosci moczopedne, uwazano
ja takze za skuteczny lek na kaszel i choroby skérne.

7 Ruta zwyczajna (Ruta graveolens L.), rodlina z rodziny rutowatych, o gorzkim smaku i intensywnym zapachu. Uzywana bywa jako $rodek rozkurczowy i moczo-
pedny, obniza tez ci$nienie krwi. Ma wiasnosci przeciwbSlowe i uspokajajace, wiatropedne i zétciopedne. Zwalcza pasozyty uktadu pokarmowego. Uzyskiwano z niej
dawniej z6tty barwnik. Jest znanym dodatkiem do niektérych koniakéw, likieréw i wermutu.

8 Szczaw zwyczajny (Rumex acetosa), rodlina z rodziny rdestowatych, ktérej ziele, owoc i korzen reguluja przemiang materii, maja wlasciwosci przeciwgrzybicze
i przeciwpasozytnicze. Przyspiesza gojenie ran, hamuje objawy alergii i tuszczycy.

? Senes — nazwa surowca leczniczego pozyskiwanego z kilku gatunkéw krzewéw (Senna alexandrina, Senna angustifolia, Senna obovata) z rodzaju Senna (takze Cassia).
Liscie i owoce tych krzewéw dziataja przeczyszczajaco, pobudzajg skurcze jelit.


http://www.osinski.ibi.uw.edu.pl/?page=dictionary&word=Aaronow%C3%A1%20broda&id=1015
http://www.osinski.ibi.uw.edu.pl/?page=dictionary&word=Aaronow%C3%A1%20broda&id=1015
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GE£¢C£1$€” Ingﬁer 4/ macéen.

Nimm 4 Loth Gummi Tragant!, so eine Nacht eingeweicht, und als-
dann in einen Mérser gerieben wird, alsdann

5™ Puder

3/8 ,, ™ gest. Ingber
3 ™ Farin

Y5 Loth Saffran.

Dieses wird alles in einem M@rser gerieben u zusammen gethan, bis er
gut ist, und es wird noch beym Reiben Puder nachgethan bis er gut ist.

! Guma tragakantowa.

139

Jak frz_ygotomc’ fieczoyy imbir

Wez 4 tuty gumy tragakantowej!, namocz ja przez noc i zetrzyj w mozdzie-
rzu, a nast¢pnie wez:

5 ® pudru

3/8 ,, ™ roztluczonego imbiru
3, ™ faryny?

Y tuta szafranu.

Wszystkie te skfadniki zetrzyj w mozdzierzu i wymieszaj razem, az uznasz, ze
jest juz dobrze. Podczas $cierania dodaj jeszcze pudru.

! Guma tragakantowa, takze tragakanta lub tragant, lepka substancja, wytwarzana przez
zachodnioazjatyckie drzewo traganek gumodajny (Astracantha gummifera Podl.), szybko tward-
niejaca na powietrzu, pozbawiona smaku i zapachu. Rozpuszczalna w wodzie, tworzy z woda
galaretowata masg, dzigki czemu mozna ja stosowa¢ do produkeji zawiesin, kreméw i masci.

2 Maczka, w znaczeniu: maczka cukrowa, rozdrobniony cukier.

[s. 87]

Morschellent zu machen.

Y5 Loth Zimmt 1 Qt? Negel 1 Qt Galgand, die 3 Stiick eingeweicht,
und klein geschnitten. % Loth Macis Blum.? % Loth m.* Niisse, 2 Loth
Mandeln, geschilt. Y ,, [Loth] Ingber, 3% ™ Zucker gesotten bis er von
Spattel fliegt, als dann thue das Gewiirz herein, riihre es unter einander,
gief§ es in die Form, und zerschneit es weil es noch warm ist, thue auch
ein wenig Kornblum und Rosenblitter zerschnitten unter das Gewiirz.

! Morselle — morsele, morszele. Lekarstwo zmieszane z cukrem, o ksztalcie podtuz-
nych prostokatéw (J. Ch. Adelung, Grammatisch-kritisches Worterbuch der Hochdeutschen
Mundart, mit bestindiger Vergleichung der iibrigen Mundarten, besonders aber der Ober-
deutschen, cz. 3, M — Scr, Leipzig 1798, s. 291; S. B. Linde, Stownik jezyka polskiego, t. 11,
cz. I, M-O, Warszawa 1809, s. 141).

2 Skrét od ,,Quart”.

3 Skrét od ,,Blume”.

4 Skrét od ,Macis”.

Jak frzj‘gotmaf morszele'

Y5 luta cynamonu, 1 kwarta gozdzikéw, 1 kwarta galganu — namocz te
3 skladniki i pokréj na male kawalki. % tuta kwiatu muszkatotowego,
Y tuta gatki muszkatolowej, 2 tuty migdatéw (obranych), % tuta imbiru,
% " cukru (gotowanego tak dlugo, az zleci ze szpatulki). Nastepnie dodaj
przyprawe, wymieszaj, przelej mase do formy i pokréj, kiedy jest jeszcze
goraca. Do przyprawy dodaj tez troch¢ kwiatéw chabru? i pokrojonych plat-
kéw rézy.

! Lekarstwo zmieszane z cukrem, o ksztalcie podhuznych prostokatéw (Adelung, s. 291;
S. B. Linde, Stownik jezyka polskiego, t. 11, cz. I, M-O, Warszawa 1809, s. 141).

2 Chaber blawatek (Centaurea cyanus L.), rodlina z rodziny astrowatych, o wlasnosciach
moczopednych, zélciopednych i przeciwzapalnych. Napar z platkéw kwiatéw tagodzi stany
zapalne oczu. Barwi likiery i nalewki na niebiesko.




%
Neunerley Gewiirz zu machen. ok, frz_yrzcy[zic’ dziewige rodzajow
9 Loth gest. Lorbeeren ffzﬂﬂwy
2 ,, [Loth] Radix Zedoariae' 4 g 9 lutéw roztuczonych bobkéw
1V, [Loth] £?> Zimmt 2 ,, [tuty] korzenia cytwarowego 4 g
Y, [Loth] Macis Blum 1 Y5, [tuta] drobnego cynamonu
9 Loth Ingber Y5, [tuta] kwiatu muszkatolowego
2, [Loth] Galgange 1 1/2 ¢ 9 lutéw imbiru
1 Y, [Loth] Neegal 2, [tuty] galganu 1 V2 ¢
Y5 ,, [Loth] Saffran. 1 Y5, [tuta] goidzikéw
1 Loth Zimtbliite anstatt m. Niisse. Vs, [tuta] szafranu.

Diese 9 Stiick werden in einen Mérser zusammen gut 1 tut kwiatu cynamonowego zamiast gatki
gerieben. NB. Es muf§ alles zuvor gestofen sein. muszkatotowe;j.
Tych 9 skladnikdéw zetrzyj dobrze w moz-
! Zitwerwurzel — korzen cytwarowy. dzierzu. Na marginesie — wszystkie skladni-
2 Skrét od ,feinen”. ki trzeba wcze$niej dobrze rozduc.
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Brusthiichel* zu machen.

1 ® Zucker, 1 Loth Viol Wurzel gestofien 2 Loth Kraft-
mehl, den Zucker gesotten mit % Quart

[s. 88]

Wafler, bis er vom Spattel fliegt wie Federn, als dann
thue die Viol. Wurzel u Kraftmehl herein, und riihre
es so lange bis es gerinnt, dafl er auf dem Becken nicht
mehr flieft, hernach gegoflen. Wenn es zu sehr geron-
nen, mit ein wenig Wafler angesprengt, und iiber dem
Feuer zergehen laflen.

! Kotaczek aptekarski, kotaczek od kaszlu (Mrongovius, s. 192).

Jah. frz_yrquziE bolaczeh aptcharshi

1 "% cukru, 1 lut korzenia kosaéca (rozthu-
czonego), 2 tuty maki ziemniaczanej. Cu-
kier gotuj z ¥4 kwarty

[s. 88]

wody, az bedzie spadat ze szpatulki jak pidr-
ka. Wtedy dodaj korzen kosaéca i maczke,
i mieszaj tak diugo, az si¢ zetnie — zeby nie
plywal w miednicy. Nastepnie wylej. Jezeli
masa za bardzo si¢ zetnie, spryskaj j3 woda

i rozpu$¢ nad ogniem.




)
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Cichorien zu iiberziehen

3 ™ Cichorien und 3 ™ Zucker. Die Wurzel reingeschabt, und
den Kern heraus, das Auswendige hernach weich gesotten,
nach diesen dafl Wafler abgegofien und abkiihlen laflen, als
dann den Zucker dicke gesotten, und die Wurzel herein ge-
than und so lange gesotten, bis er dicke genug ist, mit einem
hélzernen Spattel solange ohne Feuer geriihrt, bis es trocken
ist.
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Jak foézyc’ warstwg cukrowy cykorig fo;fm’z’niéa

3 ™ cykorii podréznika i 3 ™ cukru. Korzei oskrob do
czysta, wyjmij Srodek, a zewnetrzng cze$¢ korzenia gotuj,
az bedzie migkka, odlej wodg i odstaw do wystygniecia.
Nastepnie gotuj cukier, az zggstnieje, wtéz do niego ko-
rzed i gotyj tak dlugo, az bedzie dosy¢ gesty. Zdejmij
z ognia i mieszaj drewniang szpatutka, az wyschnie.

Stern-Kiichel zu machen.

1 % Loth Lucretien' Safft, % Loth Tragant’, ¥ ™ Zucker u %
™ Stirka, ¥2 Loth Siissholz klein gestoffen, den Tragant und
Lucretian in Morser gethan, und ein wenig ge-

[s. 89]

arbeitet, die Stiicke, den Zucker und daf8 Siissholz® unter ei-
nander gemengt, nach und nach in dem M@érser gethan, und
wohl durchgearbeitet, ist es trocken, so gief§ einwenig Wafler
nach, wenn es zu einem Teige geworden; hernach auf dem
Tische* linglich aus gewircke, und wie kleine Plefferniifle ge-
schnitten und gemacht, alsdann das Sternchen drauf gedriicke.

feool?

! StiBholz — lukrecja.

% Tragakant — naturalna bezbarwna i bezzapachowa zywica niektérych ga-
tunkéw traganka. Uzywana dawniej w cukiernictwie lub przy praniu koronek
(Brockhaus Conversations-Lexikon, t. 8, Leipzig 1811, s. 405).

> W stowie ,Siissholz” ,y” poprawiono na ,,ii”.
4 ,auf dem Tische” dopisane nad zdaniem.

> Pominigto przepisy ze ss. 90-110.

oo™

Jak qr[zic’ ciasteczha w hsztalcie
gwiazZﬁ

1 ¥ tuta soku z lukreqji, % tuta tragakantu!, ¥2 ™ cukru
i ¥4 ™ maki ziemniaczanej. %2 tuta lukrecji roztlucz na
drobne kawatki. Tragant i lukrecj¢ wléz do mozdzierza
i trochg je ubij.

[s. 89]

Te kawatki zmieszaj z cukrem i lukrecja. Powoli wsypuj
do mozdzierza i dobrze ubij. Jezeli masa bedzie za sucha,
to dolej trochg wody. Kiedy powstanie juz ciasto, wyréb
je na stole na ksztalt prostokata. Pokrdj i postepuj jak
w przypadku piernikowego orzecha. Nastgpnie odcisnij
w nim gwiazdke.

[P

! Naturalna bezbarwna i bezzapachowa zywica niektérych ga-
tunkéw traganka. Uzywana dawniej w cukiernictwie lub przy praniu
koronek (Brockhaus Conversations-Lexikon, t. 8, Leipzig 1811, s. 405).

% Pominigto przepisy ze ss. 90-110.

-

[s. 111]

Guten, Aquavie von ord: Kornbrandtwein obne
Feyer Blase oder Aﬁzieﬁzeu‘g = machen.

1. Persico.
Auf eine Dresdner Kanne® Kornbrantw?* nimmt man
6 Loth bittre Mandeln.

e 1

6 ,, [Loth] Zucker

2 Quent. Cremortartari’®
3 Lorbeerblitter

Nota.

Die bittern Mandel werden mit der Schaale so fein ge-
stoffen als méglich, alsdann in eine Flasche gethan, den
Brandtwein drauf gegoflen, und 24 Stunden an einen
temperirten Ort stehen laflen, doch ja nicht fest zuge-
stopfelt, die Lorbeerblitter werden wohl getrocknet,
u. so wie der Zucker u. Cremortartari recht klein ge-
stoffen. Nun wird eine Tiite von Loschpappier in einen
Trichter auf eine Kannenflasche gesteckt, die trocknen
3 Species wohlmelirt in die Tiite gethan, als dann wird
der Brandtwein mit den Mandeln nach u nach darauf
gegofSen, wenn diese zweimal filtrirt worden, so ist er
gut.

! Okowita — aqua vitae (fac.) — woda zycia. Alkohol produko-
wany ze zb6z lub ziemniakéw, destylowany przynajmniej trzy razy.

2 Destillirblase — alembik. Szklane naczynie laboratoryjne stuzace
do prostej destylacji parg wodna surowcéw zielarskich (Mrongovius,
s. 176).

3 Dawna miara substancji plynnych, ktdrej wartos¢ byla tereno-
wo rézna, réwna nieraz kwarcie. Tak np. 6 dzbanéw lipskich = 7 dzba-
néw drezdenskich, za$ 4 dzbany drezdenskie = 3 berliniskie kwarty
(Pierer’s Universal-Lexikon, t. 9, Altenburg 1860, s. 278).

4 Dopisano nad zdaniem. Skrét od ,,Kornbranntwein”.

> Cremor tartari (fac.) — kamielt winny, potasu wodorowinian,
kwasny winian potasu. Osad powstajacy w kadziach podczas fermen-
tacji soku gronowego (Potasu wodorowinian, https://encyklopedia.
pwn.pl/haslo/potasu-wodorowinian;3961006.html, 17.08.2020).

rerep——
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Jak otowac dobrg okowite z arqungj
gyhmt bez alembiku i c{e.f.(y[agi

1. Persyko

Na jeden dzban drezdeniski? zytniéwki wez:
6 tutéw gorzkich migdatéw.

6 ,, [futow] cukru

2 kwinty kamienia winnego®

3 liécie laurowe

Nota.

Gorzkie migdaly wraz ze skérka potlucz tak drob-
no, jak tylko si¢ da, wsyp do butelki, zalej wodka
i odstaw na 24 godziny do pomieszczenia o stalej
temperaturze. Jednak nie zakorkuj butelki za moc-
no. Liscie laurowe dobrze potlucz — tak jak cukier
i kamied winny, czyli na drobne kawalki. Teraz
wléz torebke z bibuly do lejka i umies¢ go w bu-
telce 0 pojemnosci jednego dzbana®. Wspomniane
3 suche sktadniki dobrze wymieszaj i wsyp do to-
rebki. Nastepnie stopniowo zalewaj wédka z gorz-
kimi migdatami. Wédka bedzie dobra, kiedy prze-
filtrujesz ja dwa razy.

! Aqua vitae (fac.), czyli woda zycia. Alkohol produkowany
ze zb6z lub ziemniakéw, destylowany przynajmniej trzy razy.

2 Dawna miara substangji plynnych, ktérej warto$¢ byta
w zaleznoéci od obszaru rézna, réwna nieraz kwarcie. Tak np.
6 dzbanéw lipskich = 7 dzbanéw drezdenskich, zas 4 dzbany
drezdeniskie = 3 berlinskie kwarty (Pierer’s Universal-Lexikon,
t. 9, Altenburg 1860, s. 278).

3 Osad powstajacy w kadziach podczas fermentacji soku
gronowego (Potasu wodorowinian, https://encyklopedia.pwn.pl/
haslo/potasu-wodorowinian;3961006.html, 17.08.2020).

4 W oryg. ,Kannenflasche”.



https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/potasu-wodorowinian;3961006.html
https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/potasu-wodorowinian;3961006.html
https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/potasu-wodorowinian;3961006.html
https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/potasu-wodorowinian;3961006.html
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2. Ratafia.

Auf eine Dresdner Kanne wird genommen.
8 Loth gebackne Kirschen. 8 Loth Zucker

2 ,, [Loth] neue Wiirze' 2 Quent. Cremortartari
Y, [Loth] Zimtbliite 1/16 ! Loth Negel.

Die Kirschen werden mit den Kérnern zu einen Brei gestof§en in eine Flasche
gethan, und den Brandtwein drauf gegofin, nicht fest zu gestopfelt, an eine tem-
porirten Orte 24 Stunden stehen laflen, die andern 5 Species werden alle wohl
pulverisirt ebenfalls in die Tiite, so in den Trichter auf eine Flasche gestellt, gethan
als dann den Brandwein mit den Kirschn drauf gegofSen, und es schadet nichts
wenn man ihn 2 mal durch laufen Lif3t.

! Prawdopodobnie chodzi o ziele angielskie.

R
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N 3
o L : ]
[ 112]
2. Ratafia

Na jeden dzban drezderiski wez:
8 tutéw upieczonych wisni 8 lutéw cukru

2 kwinty kamienia winnego

1/16% tuta gozdzikdw.

Wisnie wraz z pestkami rozgnie¢ na papke, przelej do butelki i zalej wodka — nie
zakorkuj butelki za mocno. Napetniong butelke odstaw do pomieszczenia o stalej
temperaturze na 24 godziny. Pozostatych 5 skladnikéw sproszkuj i wsyp réwniez do
torebki, ulozonej w lejku, keéry wstawiono do butelki. Nastgpnie zalej wspomniane
wyzej sktadniki wédka z wisniami — nie zaszkodzi, jezeli przefiltrujesz ja dwa razy.

2 ,, [tuty] ziela angielskiego!

Vs, [tuta] kwiatéw cynamonu

' W oryg. ,neue Wiirze”. Ziele angielskie — suszone owoce korzennika lekarskiego (Pimenta dioica),
przyprawa o ostrym, gorzkim smaku i aromatycznym zapachu, pochodzaca z Ameryki. Lagodzi wzdecia
i kolki, stabo odkaza.

3. Pommeranzen.

Zu einer Dresdner Kanne kommt,
8 Loth Zucker
Y, [Loth] Cremortartari

4 Loth griine Pommeranzen
Vs, [Loth] eng. Gewtirz!
eine Mef8erspitze Cardemomen, 1 Meflersp.? Cubeben. Die Pommeranzen wer-
den fein gestof§en

[s. 113]

und accurat so damit verfahren, wie bey den 2 ersten Sorten. Die andrn 5 Species
werden ebenfalls pulverisirt, wie bei den ersten gezeigt, in die Tiite gethan, und
den Brandwein mit Pommeranzen, wenn er 24 Stunden gestanden, drauf gego-
Ben, daf§ durch laufen laflen, wenn dies 2 mal geschehen dann ist es gut.

! Piment — ziele angielskie (Meyers Grofes Konversations-Lexikon, t. 15, Leipzig 1908, s. 887).

2 Skrét od MefBerspitze.

3. Nalewka fomarm{czowa

Na jeden dzban drezdenski potrzeba:

4 luty zielonych pomaradczy

Vs, [tuta] ziela angielskiego

8 tutéw cukru

V5 [tuta] kamienia winnego

szezypta kardamonu, szczypta rodzynek wielkich. Pomararicze delikatnie rozgnie¢

[s. 113]

i postgpuj dokladnie tak, jak w dwéch wezesniejszych przypadkach. Pozostalych

5 sktadnikéw nalezy réwniez sproszkowad, jak we wczesniejszych przepisach, wsy-
pa¢ do torebki i zala¢ widka z pomarariczami, po tym jak odstata 24 godziny.
Po dwukrotnym przefiltrowaniu wédka bedzie dobra.
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4, {i/mmt‘.

Auf eine Dresdner Kanne

6 Loth Zucker

Y ,, [Loth] Cremortartari

1 Loth eng. Gewiirz

Y% ,, [Loth] Zimmutbliite

Alle 4 Species werden recht fein pul-

verisiert, in die vorher beschriebene
Tiite gethan den Brandtwein gleich
drauf gegofen. 2 bis 3 mal durch-

laufen laf8en, dann ist es fertig.

4, Nalewha cynamonowa

Na jeden dzban drezderiski wez:
6 tutéw cukru

V5, [tuta] kamienia winnego

1 ut ziela angielskiego

Y ,, [tuta] kwiatéw cynamonu

Wszystkie cztery skladniki spro-
szkuj, wsyp do wspomnianej juz
wezeéniej torebki i zalej zaraz wod-
ka. Przefiltruj od dwéch do trzech
razy i wédka bedzie gotowa.

R4
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5. Nelken.

Dazu wird auf eine Dresdner Kanne
genommen.

6 Loth Zucker

Y ,, [Loth] Negel

1 Loth eng. Gewiirz

Y ,, [Loth] Cremortartari

Die 4 Species werden ebenfalls
recht feingestoffen, und in die be-
schriebene Tiite die in den Trich-
ter auf eine Flasche gestellt gethan,
den ord: Brandtwein gleich drauf
gegofSen, zwei auch dreimal durch-
laufen lafen dann ist er fertig.

5. Nalewha goz';fziéowa

Na jeden dzban drezderiski wez:

6 tutéw cukru

Y ,, [tuta] goidzikoéw

1 tut ziela angielskiego

V5, [tuta] kamienia winnego
Wszystkie 4 sktadniki takze sprosz-
kuj i wsyp do wspomnianej wcze-
$niej torebki, znajdujacej sie w lejku
na butelce. Zalej zaraz dobrg wéd-

ka. Przefiltruj dwa lub tez trzy razy
i wédka bedzie gotowa.
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[s. 114]

6. Garbe.,

Zu eine Dresdner Kanne kommt.

4 Loth Garbe 6 Loth Zucker
Y5 ,, [Loth] Cremortartari 1/8 ,, [Loth] Cubeben
1/8 ,, [Loth] Cardemomen 1/16 ,, [Loth] Galgand Wurzel

Die 6 Species werden ebenfalls auf das feinste pulverisirt, auf vorige Art in
den Trichter mit der Tiite gethan, den Brandtwein gleich drauf gegofien,
zwei auch 3 mal durchlaufen laflen, als dann ist er gut.

! Krwawnik pospolity (Achillea millefolium L.), pospolita rolina zielna z rodziny astrowa-
tych, o pierzastych lidciach i drobnych biatych kwiatach zebranych w baldachy. Stosowany od
wiekéw jako lek na hemoroidy i wrzody, takze wspélczesnie stynie z whasciwosci przeciwbak-
teryjnych i przeciwzapalnych. Uwazano go za lek przeciwkrwotoczny, stad jego polska nazwa.

6. Nalewha krwawnibowa

Na jeden dzban drezderiski wez:
4 tuty krwawnika' 6 tutéw cukru
V5, [tuta] kamienia winnego 1/8 ,, [tuta] rodzynek wielkich
1/8 ,, [tuta] kardamonu 1/16 ,, [tuta] korzenia galganu
Tych 6 skladnikéw réwniez sproszkuj i tak jak wezesniej wsyp do lej-
ka, w ktérym znajduje si¢ torebka. Zalej zaraz wédka, przefiltruj dwa
lub trzy razy i wédka bedzie dobra.

' Krwawnik pospolity (Achillea millefolium L.), pospolita rodlina zielna z rodziny
astrowatych, o pierzastych lidciach i drobnych biatych kwiatach zebranych w baldachy.
Stosowany od wickéw jako lek na hemoroidy i wrzody, takie wspdlczesnie stynie z wha-

$ciwosci przeciwbakteryjnych i przeciwzapalnych. Uwazano go za lek przeciwkrwotocz-
ny, stad jego polska nazwa.

Anmeréung,

1.

Das alle angezeigte Species so fein gestofien
werden als moglich.

Das gutes graues Loschpappier zu den Tii-
ten genommen wird, und keine Locher u.
Schlitzen drinn sind.

Das die Tiite vorsichtig gemacht wird, damit
nichts von den Species durchgeht.

Die Flaschen worin der Brandtwein zuletzt
kommen soll, miifSen nicht allein rein und
Kklar sein, sondern auch von Wafler trocken
sein, sonst wird der Aquavit bl[in]d und un-
ansehnlich.

Zwischen den Trichter und der Tiite miifien
Federkielen oder Speiler[ch]en Holz gesteckt

werden, damit es desto eher durchlaufe.

[s. 115]

6.

10.

Die 3 ersten Sorten werden in den 24 Stun-
den, da sie vorher stehen etliche mal umge-
schiittelt.

Wenn simmtliche Aquavite durchgelaufen
und fertig sind, so kann auf jede Sorte noch
etwas schlechten Brandwein gegoflen wer-
den, wird auch noch gut.

Ein jeder nach seinen Belieben und Ge-
schmack die vorgeschriebene Dosis propor-
tionirlich vermehren oder vermindern, nach
dem er ihn stircker oder schwicher siifSer
oder nicht zu siifle haben will.

Die Species miiflen nicht alt oder verlegen
sein, auch damit sie nicht verriechen gut ver-
wahrt werden.

Kann man auch statt des weiflen Zuckers Fa-
rin Zucker nehmen.

Uwagi

1.

Wszystkie wymienione skladniki nalezy
roztluc tak drobno, jak to tylko mozliwe.

Do torebek nalezy uzy¢ dobrej bibuly —
nie moze mie¢ dziur ani rozcigé.

Torebke nalezy zrobi¢ ostroznie, aby zaden
ze skladnikéw si¢ nie przedostat.

Butelki, do ktérych ostatecznie ma by¢
przelana woédka, musza nie tylko by¢ czy-
ste i przejrzyste, ale takze dobrze osuszone
zwody. W innym przypadku okowita bedzie
matowa i niezachecajaca.

Pomiedzy torebke a lejek nalezy whozy¢ sto-
siny pidra lub drewniane szpikulce, aby oko-

wita szybciej splywala.

[s. 115]

6.

Pierwsze trzy rodzaje nalezy w trakcie tych
24 godzin, poniewaz wczesniej stoja, kilka-
nascie razy potrzasnad.

Kiedy wszystkie okowity przelaly si¢ i sa go-
towe, to mozna do kazdego rodzaju okowity
dola¢ jeszcze niedobrej wédki — tez jeszcze

bedzie dobra.

Kazdy moze wedtug wlasnego uznania i sma-
ku odpowiednio zwickszy¢ lub zmniejszy¢
zalecane dawki — wszystko zalezy od tego,
czy woli sic mocniejszg lub stabsza, stodszg
lub mniej stodka okowite.

Skiadniki nie musza by¢ stare lub zlezale.
Aby nie stracily zapachu, trzeba je tez dobrze
przechowywad.

10. Zamiast bialego cukru mozna uzy¢ takze

faryny.
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051139‘21‘51‘8 Nachricht von Gaﬁe—Aguavit.

Mann nimmt z. E.' 11 Quart guten reinen Kornbrandtwein, darauf
3 Loth Nelcken, welche vorher klar gestoflen und 24 Stunden vorher
in ein

[s. 116]

halb Quart Wafler eingeweicht, setzet dieses entweder in die Sonne,
oder auf einen lauen Ofen, dieses thut man zusammen in die Anrohre
und in wendig recht reine Blase. Darzu 1 ¥ Quart Wafler, verkleidet
es gut, und macht ein gelindes Feuer darunter, so dafl es zum laufen
kommt. Aber man mufd erstlich sehr wohl Acht geben, daf§ es nicht
iiberliuft, wenn es anfingt zu laufen, kommen gemeiniglich einige
Tropfen ganz weif}, zweitens wenn es helle kommt nimt man dieses
weg, dann liflet man 6 Quart herunterlaufen, doch muf§ man auf die
[Le]tzt kosten, so lange es noch Stircke hat nimmt man es, welches
auf den guten und schlechten Brandtwein ankommt, oder wenn es zu
heif} gelaufen, wird es auch weniger. Zu diesen siedet man in 4 Quart
Wafler 2 ¥2 ™ oder auch nur 2 ™ Zucker, liflet es bald ein Quart ein-
sieden, wenn es kalt ist, gieffet man es durch Léschpappier und dann
unter den Brandtwein, doch vorhero nicht alles denn es muf probiret

[s. 117]

werden, ob er zu starck oder recht ist. Will man eine Farbe haben, so
brennet % ™ Zucker filtrirt ihn, und gief8et ihn drunter, es kommt nun
aufs probiren an, ob er zu starck oder zu schwach ist, und so macht
man es mit der Garbe oder andern Einschlag, wenn die Garbe recht
reine ist, nimmt man auf diese Proportion 4 Loth, sonst wird es ge-
macht, wie mit den Andern, nur daf§ man ein ganz Quart Wafler zum
Einweichen nimmt, und dann nur zum Auffiillen ein reichlich Quart.
Mit Kohlen geht es am Besten, die Garbe wird auch gestofSen.

Oder auf folgende Art.

Man nimmt auf 18 Dresdner Kannen Kornbrandwein 1 ® Garbe in
ein Quart Wafler geweicht, dann 5 ™ Zucker in 6 Quart Wafler ge-
sotten, und ein Quart laflen einsieden, und dann nach befinden den
Brandtwein siiffe gemacht.

! Skrét od ,,zum Einen”.

Okowifa z krwawnika

Po pierwsze wez 11 kwart dobrej czystej zytnidwki, na to 3 tuty gozdzi-
kéw, ktére wezesniej rozttuczono i zamoczono na 24 godziny

[s. 116]

w Y2 kwarty wody. Wystaw to na storice albo postaw na letnim pie-
cu. Nastepnie wlej catos¢ do /.../' lub do czystego alembiku. Dodaj
1 V2 kwarty wody, dobrze zalep naczynie gling i rozpal pod nim lekki
ogien, tak aby zaczelo pracowaé. Na poczatku trzeba jednak uwazac,
aby roztwdr si¢ nie przelal. Kiedy zacznie ciec, zwykle kilka kropel jest
bialych. Po drugie, kiedy zaczynaja ciec jasne krople, trzeba je $ciagnac.
Nastepnie trzeba spusci¢ 6 kwart, jednak wskazane jest, aby caly czas
kosztowac roztworu. Tak dlugo, jak ma moc, trzeba je braé?, co zalezy
od dobrej lub ztej wédki, lub jesli bedzie za goraca, to bedzie jej mnie;j.
Do tego trzeba uwarzyé w 4 kwartach wody 2 %2 ® lub tez tylko 2 ™
cukru, z czego 1 kwarta si¢ wywarzy. Kiedy calos¢ wystygnie, przelej
ja przez bibule i zmieszaj z wodka, ale nie wszystko na raz, bo trzeba
wpierw sprébowac,

[s. 117]

czy okowita nie jest za mocna lub czy jest dobra. Jezeli chcesz nadad jej
kolor, to rozpusé ¥ " cukru, przefiltruj go i wlej go do okowity — teraz
wszystko zalezy od kosztowania, czy jest za mocna, czy za staba. I tak
tez postepuje si¢ z krwawnikiem lub inng przyprawa. Kiedy krwawnik
jest dos¢ czysty, wez na tg proporcje 4 tuty, a pézniej postepyj jak przy
innych okowitach. Trzeba tylko wzia¢ cala kwarte wody do namocze-
nia i pézniej tylko do napelnienia porzadna kwarte. Najlepiej uzy¢ we-
gla, a krwawnik trzeba tez rozduc.

Inny sposéb

Na 18 dzbanéw drezderiskich wodki wez 1 ™ krwawnika zamoczonego
w 1 kwarcie wody. Potem 5 ® cukru zagotowanego w 6 kwartach wody.
Jedna kwarte wywarz, a potem postédz wédke wedtug uznania.

' W oryg. ,Anrohre” — nie odnaleziono dokfadnego znaczenia lub tumaczenia.
Prawdopodobnie chodzi o specjalng rurke.

2 W oryg. ,so0 lange es noch Stircke hat nimmt man es” — fragment niejasny, praw-
dopodobne znaczenie jest nastgpujace: Dopéki cieknie wédka o wystarczajacej mocy,
nalezy ja pozyskiwaé.




Nelcken Aguavit 21 machen.

ganze Nelken 2 Loth, pr.' 6 d weifen Ingber,
6 d Pommr.schaalen?, 9 d w.> Zimmt Gal-
gand-Waurzel 6 d, Conchenille* 8g 6 d, Cube-
ben 9 d, Aland Waurzel 3 d, Viol Wurzel 9 d
Cordemomen 9 d, 3 d Fenchel 4 ® Zucker 6
d langen Pfeffer, 3 d Anies. Dieses kann zu 19
bis 20 Qrt genommen werden.

[s. 118]

Conchenille ist die Farbe und wird in ganz
starcken Spiritus gethan. Die ganze Wiirze
wird etwan in ein Qrt Wafler gethan, und 2
mal 24 Stunden drauf stehen laflen.

! Skrét nieznany.

2 Skrét od ,,Pommeranzenschaalen”.

3 Skrét od ,,weiflen”?

* Koszenila — szkarlatne robaczki do szkarfatnego
farbowania (Mrongovius, s. 201). Do potowy XIX wieku
pozyskiwano czerwony barwnik do farbowania tkanin
z larw czerwca polskiego (Porphyrophora polonica). Uty-
wano go réwniez do barwienia napojéw alkoholowych.

[0 [s. 124]

MERIITE INITTLN, s

Jak frz_ygotmm:’ okowity goz’;fziﬁowq

2 luty calych gozdzikéw, /...J' 6 dag bia-
fego imbiru, 6 dag skérek pomarariczy, 9
dag biatego cynamonu, 6 dag korzenia gal-
ganu, 8 g 6 dag koszenili?, 9 dag rodzynek
wielkich, 3 dag korzenia omanu, 9 dag ko-
saéca, 9 dag kardamonu, 3 * cukru, 6 dag
dtugiego pieprzu, 3 dag anyzu. Mozna uzy¢
z tego od 19 do 20 kwart.

[s. 118]

Koszenila to $rodek barwiacy i nalezy go
wsypa¢ do mocnego spirytusu. Wszyst-
kie przyprawy nalezy wsypa¢ do 1 kwarty
wody i odstawi¢ 2 razy na 24 godziny.

' W oryg. ,pr. ” — skrét nieznany.

2 Szkarlatne robaczki do szkartatnego farbowania
(Mrongovius, s. 201). Do potowy XIX wicku pozyski-
wano czerwony barwnik do farbowania tkanin z larw
czerwca polskiego (Porphyrophora polonica). Uzywano
go réwniez do barwienia napojéw alkoholowych.
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Starchen Wein zu machen.

1 ™ Galgan 2 Hindevoll Isop, 1 Handvoll
Majoran stofle in Morser, dazu 1 Maaf§ ge-
branten Wein befler Spiritus Vini, also in ein
Faf$ ehe es gihret, so wird es gut.

' Opuszczono zapisy ze ss. 118-123.

Jah frz_ygotowac’ moctie wino

1 ® galganu, 2 garicie hyzopu, 1 gar§¢ ma-
jeranku — potlucz w mozdzierzu. Dodaj
do tego 1 miare wodki lub lepiej spirytusu
winnego. Calo$¢ wlej do beczki, zanim za-
cznie fermentowaé — w ten sposéb bedzie

dobre.
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Receft Nix zu machen.

Koch 2 Kannen guten ro-
then Wein, %2 ® Zucker rei-
be 1 Citrone dar auf ab, und
thue sodann den Zucker in
den kochenden Wein, ist er
aufgeloflt, so thue %2 Loth
ganzen Zimmt in Stiickchen
zerbrochen hin ein, und laf§
jedoch nur ein Wall dariiber
schlagen, hierauf nimm ein
Fleckchen, gief§ dadurch dief§
Getrincke in eine Terrine,
und schneide obige Citro-
ne in zwey Hilften hinein,
dann ist der Nix fertig. Soll
er auf Flischen gefiillt und
aufgehoben werden, so darf
die Citrone nicht hinein ge-
schnitten werden, sondern
erst dann, wenn er wieder
aufgewidrmt und getruncken
wird manche thun neben
den Zimmt auch Gewiirznel-
cken hinzu, es geschiehet das
aber nur wenn man geringen
Wein dazu genommen und
denselben nicht schmecken

laflen
[s. 125]

will. Dann mufS es auch et-
was mehr Zucker, dazu, im
Fall es schlechter Wein sein
sollte. Der Topf in welchen
der Wein gekocht wird, darf

nicht ganz voll davon sein.

e

Jak frz.ygotowaf »Nix™

Ugotuj 2 dzbany dobrego
czerwonego wina. Wez %2 ®
cukru, zetrzyj do tego 1 cy-
tryne i dodaj cukier do gotu-
jacego si¢ wina. Kiedy cukier
si¢ rozpusci, dodaj Y2 luta
kory cynamonu polamanej
na kawatki i doprowadz ca-
tos¢ do wrzenia. Nastgpnie
wez szmatke, przelej przez
nig napéj do wazy, przekré;
na pdél wspomniang wyzej
cytryng i wrzud ja do wazy
— wtedy napéj jest gotowy.
Jezeli cheesz go rozla¢ do bu-
telek i przechowywad, wtedy
nie mozesz do niego wkroi¢
cytryny. Wkréj ja dopie-
ro wtedy, kiedy podgrzejesz
i bedziesz pit napéj. Dodaj do
niego oprécz cynamonu takze
gozdziki, ale tylko jesli uzyles
lichego wina i ,Nix” nie jest
zbyt smaczny.

[s. 125]

Trzeba doda¢ réwniez troche
wiccej cukru, jezeli wino nie
jest dobre. Garnek, w kt6rym
bedziesz gotowaé wino, nie
moze by¢ pelny.

! Tak w oryginale. Prawdopo-
dobnie nazwa wlasna. Wspélczesnie
w podobny sposéb przygotowuje si¢
grzaniec.

£
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Obne Feuer und Abzichblase

einer:ét:tm und doch woblschme-

chenden woblfeilen Brandwein in
der Gescﬁwim{i‘géeit zu machen.

1. Persico.

Zu einer Kanne Kornbrandtwein
Leipziger Maaf$, nimt man 6 Loth
bittre Mandeln 6 Loth Zucker, %
Loth Cremortartari 3 Loth Lorbeer-
blitter. Die bittern Mandeln werden
mit den Schaalen ganz fein gestofien,
in eine Flasche gethan und eine Kan-
ne Kornbrandtwein darauf gegofien,
Nun stelle man die Flasche, nachdem
man sie ganz locker zugestdpselt hat,
24 Stunden an einen temperirten Ort.
Die Lorbeerblitter miiflen gut ge-
trocknet, und so wie der Zucker und
cremortartari zum feinsten Pulfer ge-
stoflen werden. Dann mischt man die-
se 3 Species unter einander, thut sie in
eine filtrir Tiite von Léschpappier, und
giefSt den Brandtwein mit den Man-
deln drauf. Wenn man ihn auf diese
Art 2 mal filerirt hat,

[s. 126]

so ist er fertig. Sollte er zu starck
sein so kann man noch etwas bloflen
Brandtwein dazu giefSen.

Jak bez ognia i alembiku
szybho _ygot‘owac’ dobrg

w smaku wodke

1. PC?:S)/ 0

Na jeden dzban zytniéwki
miary lipskiej wez 6 lutéw
gorzkich migdatéw, 6 lu-
tow cukru, ¥ tuta kamienia
winnego, 3 tuty lici lauro-
wych. Gorzkie migdaly wraz
ze skérka pottucz drobno,
wsyp do butelki i zalej jed-
nym dzbanem zytnidéwki.
Lekko zakorkowana butelke
odstaw na 24 godziny do po-
mieszczenia o stalej tempera-
turze. Licie laurowe muszg
by¢ dobrze wysuszone i tak
jak cukier i kamied winny
potluczone na drobny pro-
szek. Nastepnie wymieszaj te
3 skladniki, wsyp je do worka
filtracyjnego z bibulki i zalej
wodka z migdatami. Jezeli
przefiltrujesz ja w ten sposéb
dwa razy,

[s. 126]
to bedzie gotowa. Jezeli per-
syko bedzie za mocne, to

mozesz jeszcze dola¢ troche

zwyklej wédki.

J
= P e Ty Ty,
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2. Ratafia.

Zu einer Kanne Kornbrandtw.! nimt man
8 Loth gebackne Kirschen

8 ,, [Loth] Zucker

2 ,, [Loth] Semen Amoni?

3% ,, [Loth] Cremortartari

V5 [Loth] Zimtbliiten

Y [Loth] Nelken

Die Kirschen werden mit den Kernen zu einem Brey gestofien in eine Flasche
gethan und den Brandtwein drauf gegof8en, dann stépselt man die Flasche
locker zu, und lif8t sie 24 Stunden an einen temperirenden Ort stehen. Nun
schiittet man die tibrigen 5 Species, die man recht trocken zum feinsten Pulver
gestoflen hat, in die Filtrirtiite, und giefit dann den Brandtwein mit den Kir-
schen drauf, wenn man ihn 2 mal hat durchglaufen lalen, dann ist er fertig.

! Skrét od ,,Kornbranntwein”.
2 Piment — ziele angielskie (Schedel M-Z, s. 389).

[s. 127]

2. Ratafia

Na jeden dzban zytniéwki wez:

8 tutéw pieczonych wisni

8 ,, [futéw] cukru

2 ,, [tuty] ziela angielskiego

% ,, [tuta] kamienia winnego

V5 [tuta] kwiatéw cynamonu

Vs, [tuta] goidzikow

Wisnie wraz z pestkami potlucz na papke, wlej do butelki
i zalej wodka. Butelke lekko zakorkuj i odstaw na 24 go-
dziny do pomieszczenia o stalej temperaturze. Nastepnie
wsyp pozostatych 5 sktadnikéw, ktére wezesniej porzadnie
wysuszono i potluczono na drobny proszek, do torebki fil-
trujacej i zalej wodka z wisniami. Kiedy przefiltrujesz ca-
o$¢ dwa razy, ratafia bedzie gotowa.

149

3. Pomerranzen.

Zu einer Kanne Kornbrandtwein nimt man 4 Loth trockne Pommeranzenaep-
fel, 8 Loth Zucker, ¥ Loth semen Amoni %2 Léth Cremotartari, Cardemomen
& Cubeben von jeden eine Meflerspitze voll, Die Pomerranzen werden fein
gestoflen und in eine Flasche gethan, dann den Brandtwein drauf gegoffen und
24 Stunden an einen teporirenden Ort gestellt. Die ubrigen 5 Species werden
fein pulverisirt ins Filtrum gethan den Brandtwein drauf gegofien, nachdem er
zweymal durchgelaufn ist, ist er fertig.

/ /
3, Wodka pomaranczowa

Na jeden dzban zytniéwki wez 4 tuty suchych pomararczy',
8 lutéw cukru, ¥ luta ziela angielskiego, % tuta kamie-
nia winnego, kardamon i rodzynki wielkie — z kazdego
skfadnika szczypte. Pomararicze drobno potlucz i wsyp
do butelki, potem zalej wdédka i odstaw na 24 godziny
do pomieszczenia o stalej temperaturze. Pozostalych 5
sktadnikéw sproszkuj, wsyp do filtra i zalej wédka. Napgj
bedzie gotowy, kiedy przefiltrujesz go dwa razy.

' W oryg. ,trockene Pommeranzenaepfel”.
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4. immf.

Auf eine Kanne Kornbrantw. 6 Loth Zucker, 1 Lth.!
Semen Amoni, ¥ Lth Cremortartari ¥2 Zimtbliite.
Alle 4 Species werden recht fein gestoflen, und den
Brandwein drauf gegofien, wenn er zweimal filtrirt
worden, ist er fertig.

! Skrét od ,,Loth”.

5. Nelcken.

Auf eine Kanne Kornbrantw. 6 Lth Zucker 1 Loth
Semen Amoni Y2 Lth Nelken, %2 Lt' Cremortartari.
Diese 4 Species werden fein gestof8en, und damit wie
bey dem vorigen verfahren.

1 Skrét od ,,Loth”.
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6. Xiimmel.

Auf eine Kanne nimmt man 4 Lth. Kiimmel, 4 Loth,
Zucker ¥ Lth Cremortatrtari, 1/8 Lth Cubeben 1/8
Lth Cardemomen 1/16 * Radix Galange. Diese 6
Species werden recht fein gestoflen, ins filtrum ge-
than, dann giefSt man den Brandtwein drauf, und
li83¢ ihn etliche mal durch laufen.

4, Wmono’wﬁa

Na jeden dzban zytniéwki wez 6 tutéw
cukru, 1 tut ziela angielskiego, ¥2 tuta ka-
mienia winnego, % kwiatu cynamonu.
Wszystkie 4 skladniki drobno potucz
i zalej wddka. Napéj bedzie gotowy, kiedy

przefiltrujesz go dwa razy.

g

5. Gozdzikowka

Na jeden dzban zytniéwki wez 6 tutéw
cukru, 1 lut ziela angielskiego, %2 luta
gozdzikéw, ¥5 tuta kamienia winnego. Te 4
skiadniki drobno potlucz i postepuj, jak
przy wezesniejszych przepisach.

6. Kminkowha

Na jeden dzban weZ 4 tuty kminku, 4 tuty
cukru, ¥2 tuta kamienia winnego, 1/8 tuta
rodzynek wielkich, 1/8 luta kardamonu,
1/16 * korzenia gatganu. Tych 6 sktadnikéw
drobno potucz, wsyp do filtra, potem zalej
wodka i przelej ja kilka razy.




[..]" [s. 194]
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Receft Heringe mariniren.

Man nehme 24 Stiick Heringe, diese werden rein gewaschen, dann 24
Stunden lang eingewifSert, nachher werden sie abgezogen u. reinge-
macht, besonders von den schwirzlichen Schleim gereinigt. Nun legt
man sie in einen Topf; kocht % Kanne guten Weinefig ab, mit etwas
Neuewiirze Pfeffer Nelken & Thimian, Zimt auch einige Lorbeerblit-
ter, giefit solches ganz kalt darauf. Die Heringe werden Schichtwei-
se in den Topf gelegt, und zwischen jeder Schicht frische Citronen
Scheiben, fein geschnittne Zwiebeln und die Heringsmilch? gelegt.
Der Roggen® wird durch aus weggelaflen, weil er einen unangenehmen
Geschmack verursacht. In 2 Tagen sind sie vollig gut und durchzogen.

Im fall es alte Heringe sein sollten so muf§ man sie erst in schlechte
Milch einweichen, so sind sie dann ganz den neuen dhnlich.

! Pominigto zapisy ze ss. 128-193.
2 Plyn nasienny §ledzia.

3 Rogen — ikra.

Przepis na marynowane sledzie

Wez 24 sztuki $ledzi, umyj je i zamocz na 24 godziny
w wodzie. Nastgpnie Sciagnij skérke i oczy$¢ $ledzie —
szczegblnie z czarnego $luzu. Oczyszczone §ledzie wiéz
do garnka. Ugotuj % dzbana dobrego octu winnego wraz
z zielem angielskim, goZdzikami, tymiankiem, cynamo-
nem oraz kilkoma li§¢mi laurowymi. Po wystygnieciu zalej
tym $ledzie ulozone w garnku warstwami. Pomiedzy kazda
warstwg Sledzi uléz warstwe ze $wiezych plasterkéw cy-
tryny, drobno pokrojonej cebuli i mlecza'. Z ikry mozna
zrezygnowa¢, poniewaz powoduje nieprzyjemny posmak.
Po dwéch dniach $ledzie beda dobre i zamarynowane.

Jezeli $ledzie beda stare, to trzeba je wpierw zamoczyé
w kwasnym mleku, wtedy beda jak $wieze.

! Plyn nasienny $ledzia.
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@CCO[W{C 4/ macﬁen.

Man ohngefihn 3 * 12 Loth Cacao
3, ™12 [Loth] Zucker

-, [3%]2, [Loth] Zimmt

1, [Loth] Nelken

Y5 ,, [Loth] Cardemomen

1 Quent. peruanischen Balsam'.

Nun erhitzt man einen eisernen Morser iiber Kohlen, et-
was starck, jedoch nur so starck, daff man innerhalb auf
dem Boden def3selben die Hand wenigstens nur einige
Augenblicke erleiden kann. Ist dies geschehen so nimmt
man den Mérser vom Feuer herrunter, zerst6f8t die Ca-
caobohnen, und hilt mit dem Stofien so lange an, bis der
Marser zu erkalten anfingt. Nun fihrt man mit erhitzen
und stoflen so lange fort, bis die Mafle fein genug ist.
Nun erhitzt man den Marser wieder, so, daff die Masse
wie Suppe fliefit, schiittet dann dem Zucker hinzu

[s. 196]

jedoch nur nach und nach, dann den Balsam, und zu-
letzt die Gewiirze, welche vorher gemischt werden. Wenn
nun diese Masse, welche wie ein Teig ist, unter einander
gearbeitet ist, so wiegt man ab und thut ihn in formen?,
schligt ihn fest.

NB. Noch ist zu bemercken, daf§ man die Formen, vor-
ziiglich im Winter, vorher etwas erwirmt, damit sich die
Masse befSer ausschlagen lif3t.

! Perubalsam — balsam peruwiadski. Wydzielina uzyskiwana przez
mechaniczne uszkodzenie kory drzewa woniawca balsamowego (M-
roxylon balsamum), ktéry rosnie w Ameryce Potudniowej. Kora drze-
wa jest wpierw zmigkczana przez uderzenia, nastgpnie po kilku dniach
podgrzewana i po uptywie kilku dni zdejmowana. Balsam peruwiariski
ma ciemnobrazowy kolor, pachnie przyjemnie wanilia i benzoesem,
a smak ma ostry i gorzkawy (Meyers Grofies Konversations-Lexikon, t. 15,
Leipzig 1908, s. 635).

2 Tak w oryginale.

Jak zrobic czcholady

Wez mniej wiecej: 3 ™ 12 tutéw kakao
3, ™12 [ftutéw] cukru

- » [3"™] 2, [tuty] cynamonu

1, [tut] goidzikéw

Yy, [futa] kardamonu

1 kwinte balsamu peruwianskiego'.

Teraz rozgrzej zelazny mozdzierz nad ogniem,
troch¢ mocniej, ale tylko tak mocno, abys
moégl na jego spodzie polozy¢ dloni przynaj-
mniej na kilka chwil. Gdy juz to uczyniles,
zdejmij mozdzierz z ognia, pottucz w nim ziar-
na kakao — rozbijaj je tak dlugo, az zauwazysz,
ze mozdzierz powoli stygnie. Kontynuuj da-
lej z podgrzewaniem i tuczeniem, az masa
bedzie wystarczajaco delikatna. Teraz podgrzej
znéw mozdzierz, tak aby masa konsystencja
przypominafa zupg. Wsyp do masy cukier,

[s. 196]

ale stopniowo. Nastepnie dodaj balsam, a na
koniec przyprawy, ktére wczesniej trzeba wy-
mieszaé. Kiedy masa, ktdra teraz ma kon-
systencje ciasta, bedzie dobrze wymieszana,
odwaz ja, przelej do form i mocno ubij.

Poza tym. Nalezy jeszcze wspomnied, ze formy
— szczegblnie zima — trzeba podgrzaé, aby méc
lepiej ubi¢ mase.

! Wydzielina uzyskiwana przez mechaniczne uszko-
dzenie kory drzewa woniawca balsamowego, ktéry rosnie
w Ameryce Potudniowej. Kora drzewa jest wpierw zmigk-
czana przez uderzenia, nastepnie po kilku dniach podgrze-
wana i po uplywie kilku dni zdejmowana. Balsam peru-
wiariski ma ciemnobrazowy kolor, pachnie przyjemnie
wanilia i benzoesem, a smak ma ostry i gorzkawy (Meyers
GrofSes Konversations-Lexikon, t. 15, Leipzig 1908, s. 635).




L. [5 203]
Weinfroﬁen.

Die einfachsten und sichersten Mittel zur Entdeckung der Weinverfil-

schung sind folgende.

1. Will man sehen, ob ein sogenannter weiffer Franzwein ein natiirli-
cher oder ein kiinstlich zusammengesetzter ist; so bringe man ein kleines
Flischchen mit dem verdichtigen Wein gefiillt, auf das Wafler, so daf3 die
Miindung des Flischchens in das Wafler taucht und senckrecht darauf
ruht. Da der

[s. 204]

natiirliche Tischwein specifisch leichter als das Wafler ist, so mufd er
im Flischchen bleiben, und es darf kein Tropfchen in das Wafler fal-
len. Stellt man im Gegentheil daf§ Flischchen in das Wafler, so muf$ das
Wafler den Wein herausdriicken, das Flischchen aber mit Wafler fiillen,
und der Wein auf der Oberfliche des WafSer’s schwimmen, ohne sich mit
denselben zu mischen; was besonders mit rothen Wein sehr gut aussieht.

2. Das Ueberschwefeln der Weine entdeckt sich, wenn man ein Stiick-
chen feines Silber in den Wein wirft. Da die Schwefelsdure eine grofiere
Verwandtschaft zum Silber als zum Weine hat, so verbindet sie sich

[s. 205]
mit jenen, und es wird schwarz.

3. Tropfelt man Weinsteinohl in den Wein, und dieser wird triibe und
milchartig, so hat er Zusatz von alkadischen Erden.

4. Die Verfilschung mit metallischen Kalcken, zB.? Bleizucker ect. zeigt
Hahnemanns Weinprobe. Man giefle von derselben oder von einer wohl-
bereiteten Schwefelleber® einen Effl6ffel voll in 6 Loth Wein. Erfolgt ein
brauner Niederschlag, so ist Bleikalck? vorhanden. Bei dicken rothen
Weine tibergiefle man einen Theil mit einen gleichen Theile Milch, fil-
trire die Mischung durch Loschpapier, und der Wein wird ganz hell und
farbenlos werden, wodurch man die Mischung recht bemerckt.

! Pominigto zapisy ze ss. 197-203.
2 Skrét od ,,zum Beispiel”.
3 Whatroba siarczana, siarczyk potazu (Mrongovius, s. 678).

4 Bleioxid — najstarsza znana biata farba do ciala o szerokim zastosowaniu.
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Pro’@/ wina

Najlatwiejsze i najpewniejsze §rodki, aby sprawdzi¢, czy wino nie
zostalo sfalszowane.

1. Jezeli cheesz sprawdzié, czy tak zwane biale francuskie wino ma
naturalny lub sztuczny sklad, to ustaw mala buteleczke z podejrza-
nym trunkiem na wodzie, tak aby gléwka butelki byla zanurzona
w wodzie i lezala na niej pionowo'. Poniewaz

[s. 204]

naturalne wino stolowe jest specyficznie lzejsze niz woda, to po-
winno pozostaé w buteleczce i ani jedna kropla nie powinna wpasé
do wody. Jezeli jednak postawisz buteleczke w wodzie, to woda
musi wycisna¢ wino — buteleczka napelni sie woda, a wino bedzie
plywalo na jej powierzchni, nie mieszajac si¢ z nia; co w szczegél-
nosci dobrze wyglada w przypadku czerwonego wina.

2. To, czy wino jest przesiarkowane, mozna sprawdzié, wrzucajac
do niego kawalek dobrej jakosci srebra. Poniewaz kwas siarkowy
jest bardziej spokrewniony ze srebrem niz z winem, to polacza

[s. 205]
si¢ ze soba i [srebro] sczernieje.

3. Jezeli do wina dodasz kilka kropli oleju winnokamiennego,
a wino stanie si¢ metne i mlekopodobne, to ma ono dodatek ziem
alkalicznych.

4. Sfalszowanie wina metalicznym wapniem, np. octanem olowiu
(I) itd. mozna wykry¢ za pomoca préby Hahnemanna. Wlej pel-
ng lyzeczke tejze? lub dobrze przygotowanego siarczku potazu do
6 tutéw wina. Jezeli wystapi brazowy osad, to w winie znajduje
si¢ tlenek otowiu. W przypadku gestego czerwonego wina zalej
jego czeé¢ taka samg iloscig mleka. Przefiltruj t¢ mieszanke przez
bibule, a wino stanie si¢ bardzo jasne i bezbarwne, po czym mozna
rozpozna¢ mieszanke.

' W oryg. ,und senckrecht darauf ruht” — lezata pionowo. Stowo ,lezala”
sugeruje jednak pozycje pozioma butelki.
2 Ze zdania wynika, ze chodzi o ,,préb¢ Hahnemanna”.
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Weinﬁeﬁandru%.

Die Behandlung der Weine von der Kelter' an bis zum gewdhnlichen Gebrauch gehért dem
Weinhindler, beruhet auf besondern Kenntniflen — der verschiedenen Weine, deren weitlduftige
Entwickellung einige Binde anfiillen, und hier also keine Platz finden wiirde. Nur wie man mit
einem Wein verfihret, der die erste Behandlung bereits erlitten hat, will ich hier in der Kiirze
beriihren; da es leider gar zuviele Weinkiufer giebt, die ganz unwisend darin sind.

Sobald der Wein ankémmt, ist es rathsam, ihn sogleich in den Keller auf ein zum Abzapfen ge-
schicktes Lager zu legen, das Fafl anzustecken

[s. 207]

und aufzuschlagen, und den Spund nur leise wieder drauf zu stecken, und so zwei Tage liegen
laf8en; alsdann, wenn die durch die Bewegung unterwegs erregte Gihrung wieder gestillet und
der Wein ruhig geworden ist, zapft man das Fiffchen auf einmal ganz auf Bouteillen, macht
selbige mit neuen Stopseln fest zu und legt sie auf einen kiithlen Ort im Keller.

Will man aber das erhaltene Faf§ aufheben, so schligt man es dennoch auf, und fiillt es auf, und
wiederholt diese Auffiillung alle 14 Tage, damit ja kein leerer Raum im Fafd bleibt.

Es giebt schwere rothe franzgsische Weine, die einen solchen reichlichen Schleim, und Farbe-

stoff haben,
[s. 208]

dafl sie, wenn sie lange auf Bouteillen gefiillet sind, an den Winder Gefifie einen rothen Absatz
absetzen: dieses hat zu Vermuthungen von Verfilschungen Anlaff gegeben, welche aber ganz
grundlos sind. Man darf nur diesen Satz untersuchen laffen, und man wird finden daff es ein
rother vegatibilischer? Farbenstoff, starck mit Weinstein vermischt, ist; beides Bestandttheile der
Trauben. Dieses Absetzen dienet aber selbst zur Veredlung der Weine. Wenn man die Bouteillen
ein Paar Tage vor dem Gebrauch aufstellt, so fillt der Satz zu Boden, und man kann den Wein
ganz hell abgiefen, welcher dadurch

[s. 209]
weit befer als zuvor, wird.

Nun wollen wir zu dem wircklichen Verfilschungen iibergehen. Es werden im nérdlichem
Deutschland so genannte weifle Franzweine verkauft, die den Ort ihrer Geburt nicht angeben
konnen und aus folgenden Gemisch bestehen: Vin de Graves, Ceres, sonstige weifle Bordeaux
Weine, sichsische Weine, Rosinnen, Zucker, Spiritus vini und dergleichen.

! Ttocznia.

2 Roslinny (Mrongovius, s. 823).

Jak obchodzic sig z winem

Opieka nad winami przed tocznig i az do normalnego uzytku nalezy do winiarza
i opiera si¢ na szczegdlnej wiedzy dotyczacej réznych win, ich obszernym rozwoju,
czyli wiedzy, ktéra mozna by zapelni¢ kilka tomédw, a tutaj nie ma na to miejsca.
Chcg tylko krétko wspomnieé, jak postgpowad z winem, ktére do§wiadczylo juz
pierwszej obrébki, poniewaz jest bardzo duzo kupcéw wina, ktérzy nie majg takiej
wiedzy.

Zaraz po tym, jak wino dotrze, jest wskazane, aby polozy¢ je w piwnicy na przyspo-
sobionych do tego legarach, beczke trzeba nawierci¢

[s. 207]

i rozbi¢. Szpunt za$ wsadzi¢ cicho z powrotem i zostawi¢ tak na dwa dni. Nastepnie,
kiedy przez ten ruch uruchomiona po drodze fermentacja zostanie zatrzymana,
a wino si¢ uspokoi, nalezy je $ciagnaé w calosci z beczki i rozla¢ do butelek. Butelki
trzeba mocno zakorkowac i ulozy¢ w chtodnym miejscu w piwnicy.

Jezeli chcesz jednak zachowa¢ otrzymang beczke, to mimo wszystko tez ja rozbij,
napelnij ja i powtarzaj to napelnianie co 14 dni, aby w beczce nie pozostalo ani
skrawka pustego miejsca.

Sa tez cigzkie czerwone francuskie wina, ktdére maja obfity $luz i pigment, i
[s. 208]

jezeli sa za dtugo trzymane w butelkach, to na $ciankach naczynia osiada czerwony
osad. To pozwala przypuszczaé, ze doszto do sfalszowania wina, ale przypuszczenie
to jest bezzasadne. Mozna zbada¢ tenze osad i stwierdzi sig, ze jest to rodlinny pig-
ment, mocno zmieszany z kamieniem winnym — oba sktadniki to czgéci winogron.
To osiadanie stuzy uszlachetnianiu wina. Kiedy kilka dni przed uzyciem postawisz
butelke, osad opadnie na dno i mozna wtedy przela¢ wino, ktére stanie sie przez to

[s. 209]

o wiele lepsze niz wezesniej.
Przejdzmy jednak do prawdziwego falszowania wina. W pétnocnych Niemczech
sprzedawane s3 tak zwane biate wina francuskie, co do ktdrych nie mozna stwierdzi¢
kraju ich pochodzenia i stanowia mieszaning nast¢pujacych sktadnikéw: win Graves,
Ceres, pozostatych biatych win Bordeaux, win saksoriskich, rodzynek, cukru, spiry-
tusu winnego i tym podobnych.



Wenn diese verschiedenen Stoffe durch die Gihrung zersetzt, und alles in Wein verwandelt ist,
dann wird es sehr schwer, sie> Gemisch zu untersuchen. Auflerdem halten sie die Probe der speci-
fischen Probe nicht. Da die Probe sehr leicht und bequeme ist, so wollen wir den Anfang mit ihr
machen.

[s. 210]

Jeder natiirliche Tischwein muf§ specifisch leichter als das Wafler sein bringt man also ein kleines
Flischchen mit diesen Wein gefiillt auf das Wafler, so das die Miindung des Flaschchens ins WafSer
tauchet und senckrecht darauf ruhet, so mufl er in Wafler bleiben, und es darf kein Tropfen ins Wa-
Rer fallen. Stellet man aber im Gegentheil das Flidschchen in‘s Wafler, so mufd das Wafler den Wein
herausdriicken das Flischchen aber sich mit Wafler fiillen und der Wein auf der Oberfliche des
Waflers im Glase schwimmen, ohne sich mit dem Wafler zu mischen, welches besonders mit rothen
Wein sehr gut aus siehet und zu welchem Endzweck ich einen schénen Aparat erfunden habe.

[s.211]
Eine sehr schidliche und leider nur zu hidufige Verfilschung ist, das Ueberschwefeln der Weine.

Die Wirthe & Weinschencken stecken oft ein Faf§ an, daf§ fiir ihren Verzapf zu grof§ ist und des
wegen zu lange dauert; um also das Kahnen* und Abfallen der Wein zu verhindern, brennen sie ihn
tiglich auf. Durch die 6ftere Wiederholung die Manipulation, wird nun der Wein schwefelsauer
er greift alsdann die Brust an, filt starck auf die Nerven, macht Kopfweh, ruinirt den Magen usw.’
Um nun einen solchen Wein zu probiren, darf man nur ein Stiickchen fein Silber in den Wein
werfen, und im Fall der Ueberschwefelung wird das Silber schwarz.

Die Schwefelsiure hat eine groflere Verwandtschaft zum Silber, als zum
[s. 212]

Wein, verlifit ihn also, um sich mit jenen zu verbinden, und stellt in dieser Verbindung einen
Silbervitriol®, vor. Bei den rothen Weinen findet das Schwefeln weniger statt, weil diese Sdure alle
vegatibilische Farbestoffe zerstort, der rothe Wein auch das lange Zapfen iiberhaupt nicht wohl
vertragen kann.

Allein bey den franzdschen rothen” Weinen ist eine andere Verfilschung nur zu hiufig im Gange,
besonders in unserer Nachbarschaft. Die schwachen herben lothringer Weine werden gefirbt mit
Cahors, Roussillon, Beni Carlos ect: ihre Siure durch alkadische Erden, auch manchmal Bleikalck,
absorbirt, mit Spiritus Vini starck gemacht. Wie unnatiirlich, wie schidlich ein solches Gemisch
ist, kann jeder selbst beurtheilen.

3 Litera ,,s“ niewyrazna — prawdopodobnie poprawiona na ,,d”.
4 Kahmen — powstawanie kozucha na trunkach.

5> Skrét od ,,und so weiter”.

¢ Silberoxid — tlenek srebra.

7 Stowo ,rothen” dopisane nad wersem.

Jezeli te réine skladniki rozloza si¢ w wyniku fermentacji i wszystko zamieni sig
w wino, to bedzie bardzo trudno zbada¢ t¢ mieszaning. Poza tym nie wytrzymaja
one proby specyficznej préby'. Poniewaz ta proba jest bardzo fatwa i wygodna, to
zaczniemy od niej.

[s. 210]

Kazde naturalne wino stolowe jest specyficznie lzejsze od wody. Jezeli wigc umiescimy
malg buteleczke napelniong tymze winem na wodzie, tak ze otwér buteleczki zanurzy
si¢ w wodzie, a buteleczka bedzie lezala pionowo na wodzie. Wtedy wino powin-
no pozosta¢ w butelce i ani kropla nie moze wpas¢ do wody. Jezeli za$ postawi-
my buteleczke w wodzie, to powinna ona wypchna¢ wino, a buteleczka powinna
napelni¢ si¢ woda. Wino za$ powinno plywaé na powierzchni wody w szkle, nie
mieszajac si¢ przy tym z woda. Szczegdlnie fadnie wyglada to z czerwonym winem
i z tego powodu wymyslitem tez fadng aparature.

[s. 211]

Przesiarkowanie wina — bardzo szkodliwa i niestety cz¢sta metoda falszowania wina.

Gospodarze i wyszynki wina czgsto napoczynajg beczke, ktdra jest za duza, aby
$ciagna¢ wino i dlatego $ciaganie trwa z reguly za dtugo. Aby wicc zapobiec powsta-
niu kozucha i opadnigciu wina, podgrzewaja je codziennie. W wyniku powtarzania
tej manipulacji, wino zawiera duzo kwasu siarkowego, ktéry atakuje pluca, wplywa
silnie na nerki, powoduje béle glowy, rujnuje zoladek itd. Aby teraz sprébowa¢ takie-
go wina, mozna wrzuci¢ do niego kawateczek dobrego jako$ciowo srebra i w przypad-
ku przesiarkowania wina, srebro poczernieje.

Kwas siarkowy jest bardziej spokrewniony ze srebrem niz
[s. 212]

z winem, opuszcza je zatem, aby polaczy¢ sig ze srebrem, a z tego polaczenia powsta-
je tlenek srebra. Przy czerwonych winach siarkowanie wystepuje rzadziej, poniewaz
ten kwas niszczy wszystkie rodlinne pigmenty, a czerwone wino nie znosi dtugiego
spuszczania.

Juz tylko przy francuskich czerwonych winach dochodzi czgsto do innego rodzaju
falszerstwa — szczegblnie w naszym sasiedztwie. Slabe wytrawne wina lotaryniskie sa
farbowane winami: Cahors, Roussillon, Beni Carlos itd. Ich kwasno$¢ absorbowana
jest przez ziemig alkaliczna, czasami tez przez tlenek otowiu, a mocy nadaje si¢ mu za
pomoca spirytusu winnego. Jak nienaturalna i jak szkodliwa jest ta mikstura, moze
kazdy sam osadzic.

! Przedumaczono dostownie z oryg.: ,,die Probe der specifischen Probe”.




[s. 213]

Den Zusatz von Alcadischen Erden erkennet man, wenn man Weinsteingl in den Wein tropfelt, und
er triibe und milchartig wird. Den Zusatz von Spiritus vini erkennet man, wenn man etwas Wein aus
einer tubelirten Retorte® distilirt, wo in der Tubulatur® ein Thermometer steckt, und die Hitze bis
200 Grad Fahrenheit gibt; geht bei dieser Hitze Spiritus iiber, so ist es zugesetzter, der natiirliche, als
Bestandtheil eines jeden Weines bedarf 212 Grad als den Siedepunckt, um iiberzugehen.

Allein unter allen bekannten Verfilschungen der Weine ist keine fiir die Gesundheit so schidlich,
als die mit Bleykalck, als ZB. Bleizucker', Silberglotte!, Bleiweis'? ect.; Alle Bleikalcke sind wahre
schleichende Gifte, und bringen auszehrende Kranckheiten hervor.

[s. 214]

Bekanntlich ist der Hauptfehler eines Weines von einen schlechten Jahrgang, Mangel an Zucker-
stoff, und Menge an Siure; um diese zu absorbiren, werden metallische Kalcke, besonders Bleizucker
zugesetzt; dieses Mittel ist leider so wircksam, daf§ man Efig damit versiifen kann; allein die Chemie
giebt uns auch hier ein Mittel, diese Verbrecherische Verfilschung zu erkennen.

Man nimmt einen Efiléffel voll von Hahnemanns Weinprobe (oder von einer wohlbereiten Schwe-
felleber) und giefit es in 6 Loth Wein; erfolgt ein brauner Niederschlag, so kann man auf die Gegen-
wart eines Bleikalcks schlieflen. Um diesen Niederschlag besonders in dem dicken rothen Weine
sichtbar zu machen,

[s. 215]

ist es nothwendig ihm seine Farbe zu nehmen. Zu diesen Ende iibergiefSt man einen Theil Wein
mit einen gleichen Theil Milch filtrirt die Mischung durch Léschpappier, und der Wein wird ganz
farbenlos werden, in welchen Zustandt man den Niederschlag recht bemercken kann.

Da aber diese Verfilschung von vielen Obrigkeiten criminell behandelt wird und es auch ver-
dienet, Naturbestandttheile im Wein sich aber vorfinden konnten, die eine solche Erscheinung
moglich® machen, so giebt es ein Mittel, die Gegenwart des Bleies mit GewifSheit zu bestittigen.
Man raucht einen Theil Wein bis zur Trockenheit ab, schmelzt den Bodensatz in einen Tiegel mit
zwei Theilen des schwarzen Flufes'* zusamen, bis man ein Kérnchen Blei erhilt, welches wieder
hergestelltes Blei ist®.

8 Retorta — okragle naczynie szklane z dtugg szyjka, ktére pelni funkeje chlodnicy. Uzywane bylo niegdys$ do destylacji.

? Tubtilus (fac.) — Rohrchen, Tubulatur — krétkie szyjki zatykane korkiem na kuli retorty (Meyers GrofSes Konversations-
Lexikon, t. 19, Leipzig 1909, s. 791).

10 Octan ofowiu, cukier ofowiany.

! Silberglitte — Blei(II)-oxid — tlenek otowiu(II).
12 Biel ofowna, weglan ofowiu.

1 Tak w oryginale.

4 Flulpulver — $rodek stuzacy do stapiania metali
(Mrongovius, s. 304).

!> Pominigto zapisy ze stron 216-265.

[s. 213]

Dodatek ziem alkalicznych mozna rozpoznaé¢ dodajac do wina kilka
kropli oleju winnokamiennego — wino stanie si¢ metne i mlekopo-
dobne. Za$ dodatek spirytusu winnego mozna rozpozna¢, destylujac
wino w retorcie? z rurka, przy czym w rurce znajduje sie termometr,
a temperatura siega 200 stopni Fahrenheita. Jezeli przy tej tempe-
raturze spirytus sie wyleje, to znaczy, ze go dodano. Punkt wrzenia
naturalnego spirytusu, ktdry jest czgécia kazdego wina, to 212 stopni.

Jednak spomiedzy wszystkich znanych sposobéw falszowania wina,
zaden nie jest tak szkodliwy dla zdrowia, jak ten z tlenkiem ofowiu,
np. octanem ofowiu, tlenkiem otowiu (II), weglanem olowiu itd.
Wszystkie tlenki otowiu to wolno dzialajace trucizny, ktére wywotujg
wyciericzajace organizm choroby.

[s. 214]

Jak wiadomo, gléwnym mankamentem wina ze zlego rocznika jest
brak stodyczy i duzo kwasu. Aby ten kwas absorbowa¢, dodaje si¢
metalicznego wapnia, w szczeg6lnosci octanu ofowiu (II). Ten $rodek
jest niestety tak skuteczny, ze mozna nim postodzi¢ ocet. Jednak sama
chemia daje nam tutaj metodg, aby wykry¢ to zbrodnicze falszerstwo.

WeZ pelna tyzke winnej préby Hahnemanna (lub dobrze przygo-
towanego siarczku potasu) i wlej do 6 tutéw wina. Jezeli wystapi
brazowy osad, mozna wywnioskowaé obecno$é tlenku otowiu. Aby
uwidocznié ten osad w gestym czerwonym winie,

[s. 215]

trzeba odebra¢ winu jego kolor. W tym celu zalej czg$¢ wina taka
samg ilo$cig mleka, przefiltruj cato$¢ przez bibule, a wino stanie si¢
bezbarwne — w tym stanie mozna dobrze zauwazy¢ osad.

Poniewaz to falszerstwo uznawane jest przez zwierzchnikéw za
przestgpstwo i na to tez zastuguje, to w winie mozna spotka¢ na-
turalne skladniki, ktére umozliwiaja takie zjawisko. Istnieje jednak
sposob, aby stwierdzi¢ z pewnoscia obecno$¢ otowiu w winie. Wypal
czg$¢ wina az do suchosci, rozpusé osad w tyglu z dwoma czgéciami
czarnego proszku do stapiania metali’, az otrzymasz ziarenko ofowiu,
co z kolei jest odzyskanym olowiem?.

% Okragle naczynie szklane z dhuga szyjka, ktére petni funkcje chtodnicy. Uzywane
byto niegdys do destylacji.
> W oryg. ,schwarzer Fluss”.

* Pominieto zapisy ze stron 216-265.







Aaronwurzel — obrazki, Aaronowa broda

Abbis — czarcikes takowy. Czarcikes takowy (Succisa pratensis), rodlina z rodziny przewiert-
niowatych lub szczeciowatych. Polska nazwa (podobnie jak nazwy tej rosliny w wielu jezy-
kach europejskich) nawiazuje do Yac. Morsus diaboli, pol. ukaszenie diabla, co ma zwiazek
z dawnym, szeroko rozpowszechnionym podaniem, iz diabet chcial pozbawi¢ ludzi tej
rodliny, uwazanej za lek przeciwko zarazie, i pogryzt jej korzenie. Pan Bég jednak spra-
wil, ze roélina rozwijala si¢ dalej. Czarcikgs ma whasnosci moczopgdne, uwazano go takie
za skuteczny lek na kaszel i choroby skérne

Abziehblase — alembik

Alabasterstein — alabaster. Odmiana gipsu. Nazwa pochodzi od nazwy egipskiego miasta
Alabastron

Aland — oman wielki (/nula helenium L.), roslina z rodziny astrowatych, ktérej klacze jest
surowcem leczniczym. Ma dziatanie wykrztusne i z6tciopedne

Alandwein — wino omankowe
Alandwurzel — korzert omanu
Alaune — alun

Aloe — aloes zwyczajny (Aloe vera L.), bylina pochodzaca z Afryki i Azji Mniejszej. Rosli-
na o silnym dziataniu przeczyszczajacym, uzywana gléwnie w przemysle kosmetycznym.
Dawniej wykorzystywano ja jako oklady na trudno gojace si¢ rany, oparzenia i odmrozenia

Ambra — ambra. Wydzielina z przewodu pokarmowego kaszalotéw, o silnym, trwalym
zapachu, stosowana dawniej jako skladnik perfum i w medycynie. Prawdziwg szara ambre
mozna bylo znalez¢ w kawatkach na wybrzezach tropikalnych wysp lub wytowi¢ z morza

Angelica — dziggiel lub arcydziegiel (Angelica L.) — rodzaj bylin z rodziny selerowatych;
najbardziej znane gatunki lecznicze to dziegiel litwor (Angelica archangelica L., syn. Angeli-
ca officinalis L.) oraz dziggiel lesny (Angelica sylvestris L.). Oba maja dzialanie rozkurczowe,
regulujace dziatanie ukladu pokarmowego, uspokajajace. Pierwszy z nich jest ponadto su-
rowcem cukierniczym, kandyzowane pedy uzywane sa do ozdabiania tortéw i ciast

Annies — anyz. Biedrzeniec anyz (Pimpinella anisum), roslina z rodziny selerowatych, zna-

na od $redniowiecza aromatyczna przyprawa i lek o dziataniu wykrztusnym, rozkurczo-
wym, moczopednym. Pomaga zwalczaé pasozyty, odkaza skore

Aquavit — okowita. Alkohol produkowany ze zbéz lub ziemniakéw, destylowany przy-
najmniej trzy razy
aufgesotten — ugotowany

Auryn — Aurin — konitrut lekarski. Konitrut blotny (Gratiola officinalis L.) — rolina z ro-
dziny babkowatych, trujaca, stosowana dawniej w medycynie ludowej jako srodek pomoc-
ny w chorobach skéry i hemoroidach

Avige — drapacz lekarski (Cnicus benedictus L.), roslina z rodziny astrowatych, pochodzaca
z basenu Morza Srédziemnego, o dziataniu wzmacniajacym organizm. Zwalcza niestraw-
no$¢, reguluje przemiang materii, dziata bakteriob6jczo. Niegdy$ wierzono w jej skutecz-
no$¢ w leczeniu gruzlicy

B

Baldrian — waleriana, inaczej kozlek lekarski (Valeriana officinalis), rodlina z rodziny
koztkowatych, z ktérej wyciagi dziataja uspokajajaco i ulatwiaja zasypianie

Barchen — Barchent — barchan. Rodzaj bawelny

Bereizel — $rodek uzywany do oczyszczania wina

Bertramwurzel — korzeri bertramowy. Bertram lekarski, piersciennik lekarski (Anacyclus
officinarum Hayne), rodlina z rodziny astrowatych, stanowiaca przyprawe o ostrym smaku.
Uwazana za pomocng w problemach z pamiecia, dziala regenerujaco na cialo cztowieka,
ma wlasnosci antydepresyjne

Betonick — Betonie — bukwica zwyczajna, bukwica lekarska, czysciec lekarski (Stachys
officinalis L., syn. Betonica officinalis L.), roflina z rodziny jasnotowatych. Liscie, ziele
i klacze sa skuteczne w leczeniu zaburzen trawienia, zatru¢ pokarmowych, biegunek. Po-
maga w niezytach gardla, dolegliwosciach watroby i drég moczowych, przy bezsennosci
i bélach glowy

Bibernellwurzel — korzen krwisciagu fakowego

Bittere Mandeln — gorzkie migdaly

Bleikalck — Bleioxid — najstarsza znana biala farba do ciala o szerokim zastosowaniu
Bleiweis — biel ofowiana, weglan olowiu

Bleizucker — octan ofowiu, cukier ofowiany

Borage — Herzfreudboretsch — ogérecznik lekarski (Borago officinalis L.), roslina z rodziny
ogdrecznikowatych, zawiera magnez i potas, dziata moczopednie, przeciwzapalnie i fagod-
nie uspokajajaco

Bouteille — butelka

Brasilicken — prawdopodobnie brezylia
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Brassillienholz — Rotholz / Brasilholz — brezylia. Rodzaj drzewa pochodzacy
gléwnie z Brazylii, z ktérego pozyskiwany jest czerwony barwnik

Bttiisgelblumen — kwiaty brzozy (prawdopodobnie od ,Betula” — brzoza)
Biitte — dziezka. Garnek bez uszu na mleko

Bugloss — okreslenie rolin z rodziny ogérecznikowatych. Mozliwych jest kilka wersji duma-
czenia. Prawdopobnie to Anchusa officinalis, czyli farbownik lekarski (Anchusa officinalis L.),
roélina z rodziny ogérecznikowatych, znana takze pod ludowymi nazwami: wolowy jezyk,
wolowe ziele, ktdrej ziele i korzen stosowane bylo jako lek wspomagajacy gojenie si¢ skdry
i tkanki kostnej, przyspieszajacy przemiang materii, przeciwzapalny i przeciwnowotworowy.
Zawiera czerwony barwnik uzywany niegdys do barwienia alkoholi

c

Cahors — czerwone wino z potudniowo-zachodniego regionu Frangji. Nazwa ,czarne
wino z Cahors” pochodzi od jego ciemnoczerwonej, niemal czarnej barwy. To kultowe
wino jest wytrawne i bardzo ekstraktywne

Calmus — tatarak zwyczajny (Acorus calamus L.), bylina z rodziny tatarakowatych, zna-
na takze jako ajer lub rtatarskie ziele. Przywedrowat do Europy z Azji prawdopodobnie
jeszcze w $redniowieczu. Aromatyczne klacze stuzy jako przyprawa i lek, wykorzystywane
jest takze w przemysle kosmetycznym. Wykazuje dzialanie przeciwskurczowe, usprawnia
trawienie, uspokaja

Campher, Camphor — kamfora. Organiczny zwiazek chemiczny, otrzymywany z drewna
cynamonowca kamforowego (Cinnamomum camphora Ness et Eberm.), wykorzystywany
jako skfadnik masci rozgrzewajacych i $rodek przeciwbakteryjny. W $redniowiecznej Eu-
ropie stosowano kamfore jako sktadnik stodyczy

Candisbrodt — Zuckerbrodt — ciasteczko cukrowe

Candis Syrob — syrop kandyzowany

Cassia Ligni — galazki straczyrica. Straczyniec ostrolistny, inaczej kasja lub senes (Senna
alexandrina L., Senna angustifolia L.), rodlina drzewiasta z rodziny bobowatych, o lisciach
dzialajacych przeczyszczajaco

Cardebenedictenkraut — liscie ostu. Prawdopodobnie oset zwisty (Carduus nutans L.),
ostrozent warzywny (Cirsium oleraceum L.) lub ostrozen polny (Cirsium arvense L.), roslina
z rodziny astrowatych, o klujacych lisciach, ktére w dawnych wiekach uwazano za sku-
teczny lek na kolke

Cardemomen — takze Curdemomen, Cordimomen — kardamon, przyprawa sporzadzona
z nasion rodliny o nazwie kardamon malabarski (Elettaria cardamomum L.), nalezacej do
rodziny imbirowatych, o fagodnym, korzennym aromacie. Pobudza apetyt, jest dodawany
do wédek i likieréw

Cichorien — cykoria podréznik

Cichorien Wurzel — korzeni cykorii podréznika

Citrone — cytryna

Citronenschaalen — skérki cytryny

Cochenille — koszenila. Szkarlatne robaczki do szkarlatnego farbowania. Do polowy
XIX wieku pozyskiwano czerwony barwnik do farbowania tkanin z larw czerwca polskie-
go (Porphyrophora polonica). Uzywano go réwniez do barwienia napojéw alkoholowych
Convalien — konwalie

Cordimomen — takze Curdemomen, Cardemomen — kardamon

Coriander — kolendra siewna (Coriandrum sativum L.), roslina z rodziny selerowatych,
keérej liscie i nasiona stanowia przyprawe o specyficznym smaku. Ma whasnosci rozkurczo-
we, moczopedne i wiatropedne, pobudza apetyt

Corinthen — maly, drobny rodzynek / koryntki. Rodzaj drobniutkich rodzynek z Koryntu
Cotbes — Cotes — wino pochodzace z regionu winiarskiego Cotes du Rhone-Villages,
potozonego we Francji w dolinie Rodanu

Couleur — kolor

Cremortartari — kamied winny, potasu wodorowinian, kwasny winian potasu. Osad pow-
stajacy w kadziach podczas fermentacji soku gronowego

Cubeben — rodzynki wielkie

Curdemomen — takze Cardemomen, Cordimomen — kardamon

D

Datteln — dakeyle
Dillsaamen — nasiona kopru

Diptam — dyptam. Dyptam jesionolistny (Dictamnus albus 1.), inaczej gorejacy krzew
Mojzeszowy, rolina z rodziny rutowatych, bylina silnie aromatyczna, zawierajaca wiele
olejkéw eterycznych. W upalne dni ulatniajace sie olejki po zblizeniu ognia moga nawet
krétkotrwale zaplonaé, stad popularna nazwa rodliny. Dyptam ma wlasnodci lecznicze,
uwazano go niegdy$ za $rodek odtruwajacy i przeciwpasozytniczy, regulujacy trawienie
i wzmacniajacy organizm, jest takze wykorzystywany w przemysle perfumeryjnym. W Pol-
sce objety catkowita ochrong

Dischene Wurzel — korzen wezownika. Rdest wezownik (Polygonum bistorta L.), rodlina
z rodziny rdestowatych, jej klacze ma whasnosci lecznicze, m.in. przeciwkrwotoczne, prze-
ciwzapalne i przeciwbakteryjne
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E

Ehrenpreis — przetacznik (Veronica L.), rodzaj roslin z rodziny babkowatych, obejmujacy
okolo 450 gatunkéw. Do celéw leczniczych wykorzystywano zwykle przetacznik lekarski
(Veronica officinalis L.), zwany takze przetacznikiem le$nym. Mial pomaga¢ w przypadku
gruzlicy, reumatyzmu i artretyzmu. Leczono nim wszelkie zapalenia i niezyty uktadu odde-
chowego, choroby zwiazane z drogami moczowymi, a takze niedomagania watroby

Einschlag — przyprawa, zaprawa do wina

Engelsiiss — Baumfarrn — papro¢, paprotka zwyczajna (Polypodium vulgare), roélina z ro-
dziny paprotkowatych. W Polsce stosowano dawniej jej kfacza jako lek na gruzlicg

Englisches Gewiirz — Piment — ziele angielskie

Entian — goryczka biata
T

Farin — faryna. Rodzaj grubego cukru w postaci maki. Maczka cukrowa nierafinowana
Federkielen — stosiny pi6ra

Feigen — figi

Fenchel — koper whoski, fenkut wloski (Foeniculum vulgare Mill.), rodlina z rodziny selero-
watych, ktérej nasiona dzialaja leczniczo w przypadku niezytéw przewodu pokarmowego.

Uzywa sig ich takze jako przyprawy o zapachu anyzku. Fenkul ma takze dzialanie napotne
i przeciwgoraczkowe, pomaga w przypadku uporczywego kaszlu

Feuer Blase — Destillirblase — alembik. Szklane naczynie laboratoryjne stuzace do prostej
destylacji parag wodna surowcdw zielarskich

Filtrir Fleck — Filtrirsack — cedzidlo
Fliederbeeren — owoce bzu
Flitterblumen — Fliederblumen — kwiaty bzu

Folie Senne — Folium Sennae — li§¢ senesu. Senes — nazwa surowca leczniczego pozyski-
wanego z kilku gatunkéw krzewdw (Senna alexandrina, Senna angustifolia, Senna obovata)
z rodzaju Senna (takie Cassia). Liscie i owoce tych krzewéw dzialaja przeczyszczajaco,
pobudzaja skurcze jelit

Frauenhaar — wielowlos, ztotowlos. Rodzaj mchéw

Fiinf Fingerkraut — pieciornik
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G

Galgand, Galgange — Galgant — galangal, zwany takze galganem lub galgantem, przypra-
wa 0 ostrym, pieprzno-imbirowym smaku, mieszanka sproszkowanych klaczy kilku roslin
z rodziny imbirowatych, np.: Alpinia galanga, Alpinia officinarum, Kaempferia galanga
Garbe — krwawnik pospolity (Achillea millefolium L.), pospolita rolina zielna z rodziny
astrowatych, o pierzastych lisciach i drobnych bialych kwiatach zebranych w baldachy.
Stosowany od wiekdéw jako lek na hemoroidy i wrzody, takze wspdlczesnie stynie z wha-
$ciwosci przeciwbakteryjnych i przeciwzapalnych. Uwazano go za lek przeciwkrwotoczny,
stad jego polska nazwa

Gentianwurzel — Enzianwurzel — korzer goryczki, pozyskiwany jest z goryczki zdltej
(Gentiana lutea L.), rosnacej w gérach poludniowej i §rodkowej Europy. Dziala leczniczo
na uktad pokarmowy, wzmacnia organizm

Gewiirznelken — gozdziki. Nierozwinicte, suszone paki kwiatowe gozdzikowca korzennego
lub wonnego (Syzygium aromaticum), zwanego tez czapetka pachnaca. Od tysiacleci uzy-
wane jako wonna przyprawa. Olejek goZdzikowy stosowany jest takze jako lek w stanach
niezytéw nosa, gardfa i jamy ustnej

Grapen — zelazny garnek, garnek z nézkami z zelaza

Giilgengiirtel — prawdopodobnie widlak gozdzisty (Lycopodium clavatumL.), rodlina z ro-
dziny widlakowatych, trujaca. Wykorzystywany w ziololecznictwie jest wysuszony pyltek
zarodnikowy tej roliny, ktéry ma wilasnosci odkazajace drogi moczowe, pomaga w choro-
bach watroby, a takze bywa stosowany jako zasypka w schorzeniach skéry

Gummi Tragant — guma tragakantowa, takze tragakanta lub tragant, lepka substancja,
wytwarzana przez zachodnioazjatyckie drzewo traganek gumodajny (Astracantha gummife-
ra Podl.), szybko twardniejaca na powietrzu, pozbawiona smaku i zapachu. Rozpuszczalna
w wodzie, tworzy z woda galaretowata mase, dzigki czemu mozna jg stosowaé do produkgji
zawiesin, kreméw i masci

H

Habertrank — napdj owsiany

Hausblase — Hausenblase — karuk, klej rybi. Otrzymywany jest z wysuszonych pecherzy
rybnych, w szczeg6lnosci bielugi i jesiotra. W piwowarstwie klej rybi wystepuje w postaci
platkéw i stosowany jest jako $rodek klarujacy w produkeji wina i piwa. O karuku czytamy
w stowniku Lindego: ,Karuk jest to przedni klej z wywarzonych blonek i tylnych kosci
wyzowych [wezowych]”; ,Z pecherza, skéry i trzewéw gotowanych wyza [weza] robia klej
karukiem, ichtiocolla, zwany”



Heiliger Geist — Heiligegeistwurzel — Angelik — dziegiel
Heringsmilch — sperma §ledzia

Himmelschliiffel — Schliisselblume — pierwiosnek lekarski (Primula veris L.), roélina z ro-
dziny pierwiosnkowatych, ziele wykorzystywane jest w leczeniu przezigbieri, pomaga przy
gruzlicy, zapaleniu oskrzeli, pylicy pluc

Hirschzunge — stonogowiec, roslina z rzedu paproci, jezycznik. Jezycznik zwyczajny
(Asplenium scolopendrium L.), paproc z rodziny zanokcicowatych. W Polsce pod ochrong
Holunderbliite — kwiat czarnego bzu. Bez czarny (Sambucus nigra L.), takze m.in. dziki
bez, bez hebd, krzew z rodziny pizmaczkowatych, o kwiatach i owocach jadalnych po prze-
tworzeniu w wysokiej temperaturze. Kwiaty dzialaja napotnie, wykrztusnie i przeciwza-
palnie, stymulujg odporno$¢ organizmu. Byly takie wykorzystywane w leczeniu cukrzycy.
Owoce pomagaja w migrenie i biegunkach, nerwobdlach i reumatyzmie. Wspélczesne
badania potwierdzaja dzialanie przeciwwirusowe i przeciwbakteryjne ekstraktu z owocéw
lub lisci

Hopfen — chmiel. Rodzaj rodlin pnacych z rodziny konopiowatych, w Polsce rodzimy
gatunek chmiel zwyczajny (Humulus lupulus L.), kedrego szyszki wykorzystywane sa jako
surowiec w produkgji piwa, lekéw i kosmetykéw. Ma wlasnosci przeciwwirusowe, prze-
ciwbakteryjne i przeciwgrzybicze. Wspomniany w przepisie chmiel hiszpariski byt zapew-
ne sprowadzany z zachodniej Europy

Hunderampkraut — prawdopodobnie Hunderippe — babka lancetowa.

Hundliuffte — cykoria podréznik
I

Ingber — Ingwer — imbir lekarski (Zingiber officinale Rosc.), roslina z rodziny imbirowa-
tych, keérej klacze stuzy jako przyprawa o ostrym smaku, stosowana do wypiekdéw i nie-
ktérych alkoholi. Jako lek sprawdza si¢ gléwnie przy przezigbieniach i bélach zoladka.
Pobudza odpornos¢ organizmu

irdene — gliniany

Isop — hyzop lekarski (Hyssopus officinalis), rodlina z rodziny jasnotowatych, o przyjem-
nym, gorzko-korzennym aromacie, wykorzystywana w przemysle perfumeryjnym oraz
jako przyprawa do potraw i do likieréw. Ma wlasnosci wykrztusne i moczopedne, utatwia
gojenie si¢ ran

3

Jesus Christ — Jesus Christ-Wurzel — Pteris — orliczka

Johanissbeerenbliithe — kwiat porzeczki

Juinbce — Jujubae — Brustbeeren — glozyna pospolita. Owoc glozyny przypomina ksztal-
tem $redniej wielkosci $liwke, skérke ma czerwona, a miazsz jest z6kty i delikatny, smak

ma stodki
Jungfer Honig — miéd lipowy

K

Kahnen — Kahmen — powstawanie kozucha na trunkach

Kalk — wapno

Kelter — tocznia

Kirschen — wiénie

Kornblum — kwiaty chabru. Chaber blawatek (Centaurea cyanus L.), roélina z rodziny
astrowatych, o wlasno$ciach moczopednych, zélciopednych i przeciwzapalnych. Napar
z platkéw kwiatéw lagodzi stany zapalne oczu. Barwi likiery i nalewki na niebiesko
Kraftmehl — krochmal, maczka

Kreide — kreda

Kreidnigel — Kruidnagel — czapetka pachnaca, gozdzikowiec korzenny

Kiimmel — kminek

L

Lacritz — lukrecja

Langer Pfeffer — pieprz dtugi (Piper longum L.), rodlina z rodziny pieprzowatych, rosnaca
w Indonezji. Jej podtuzny owocostan osiaga do 5 cm dhugosci, jest nieco mniej aromatycz-
ny, ale ostrzejszy od pieprzu czarnego

Laudanum — kozi lep, laudanum. Lekarstwo tagodzace bél. Prawdopodobnie labdanum
— sok §rédziemnomorskiego krzewu, czystka zywicowego, inaczej ladanowego (Cistus la-
danifer L.), uzywany w lecznictwie od starozytnosci. Uwazano go za $rodek leczacy m.in.
zapalenie stawéw, niezyty i zapalenia ukfadu oddechowego, pomocny przy biegunkach
i zaburzeniach miesiaczkowania

Lavendelblumen, Lavendelbliith — kwiaty lawendy (Lavandula L.), rodzaj roélin z ro-
dziny jasnotowatych, o silnym, trwalym zapachu, gléwnie lawenda waskolistna, inaczej
lekarska (Lavandula angustifolia L.) o kwiatach stosowanych jako przyprawa do potraw,
sktadnik kosmetykéw oraz srodek odstraszajacy owady. Ma whasnosci przeciwskurczowe,
uspokajajace i antyseptyczne



Lavendelwasser — woda lawendowa

Leau Cordiale — Fau Cordiale, trunek sporzadzany z kwiatéw jasminu, cytryn i kolendry,
stodzony syropem. Istnieje tez wersja destylowana z wisni z dodatkiem gozdzikéw i cy-
namonu, uwazana za lek ,,przeciw zlemu powietrzu” (czyli na zaraze), wspomagajacy tra-
wienie, zwlaszcza po spozyciu surowych warzyw, dzialajacy przeciw wiatrom, pomocny
»na kolke spowodowang przeziebieniem”

Lebe Blumen — Leberbliimchen — przylaszezka pospolita

Leberkraut — watrobnik, dawna nazwa przylaszczki pospolitej (Hepatica nobilis Mill.),
rodliny z rodziny jaskrowatych. Nazwa laciriska oraz dawna polska odnosi si¢ do ksztattu
lici, kojarzacym si¢ z platami watroby

Lilie Convaillie, Lellien Couvalien — konwalia majowa (Convallaria majalis L.), bylina
ktaczowa z rodziny konwaliowatych, uprawiana jako roslina ozdobna o charakterystycznie
pachnacych dzwonkowatych kwiatach, trujaca

Lilien — lilie

Lindenbliite — kwiat lipy. Lipa drobnolistna (7ilia cordata Mill.), drzewo z rodziny
lipowatych, ktérego kwiaty o delikatnym zapachu maja whasnosci napotne i uspokajajace
Léffelkraut — warzecha, takze warzucha — dawna nazwa chrzanu pospolitego (Armoracia
rusticana), roéliny z rodziny kapustowatych, uzywanej jako dodatek do potraw lub jako
lek o whasno$ciach grzybobdjczych, bakteriobdjczych i wykrztusnych, pomocny w scho-
rzeniach watroby, w bélach reumatycznych i zaburzeniach trawienia

Lorbeerblitter — liscie laurowe

Lorbeeren — bobki. Jagody drzewa wawrzynu

Lucretien — Siitholz — lukrecja

Lungenkraut — miodunka plamista, inaczej lekarska (Pulmonaria officinalis L.), w Polsce
rzadko spotykana, lub miodunka ¢ma (Pulmonaria obscura Dumort.), w Polsce pospolita,

pokrewne rogliny z rodziny ogérecznikowatych. Ziele obu gatunkéw pomaga w odtworze-
niu tkanki pluc w przypadku zwapnien spowodowanych gruzlica

=

Machandel - jatowiec pospolity (Juniperus communis L.), krzew z rodziny cyprysowatych,
ktérego jagody stanowia przyprawe. W przeszlosci stosowano go jako uniwersalny lek
na wiele choréb, wierzono w jego zbawienne dzialanie podczas epidemii cholery. Dziata
grzybobdjczo i antybakteryjnie, réwniez na szczepy odporne na antybiotyki

Macis Blume — Muskatenbliithe, Macisbliithe, Macisblumer zwana takze ,,Folie”, Flores

macis — kwiat muszkatotowy. Pomarariczowo-z6tta lub brazowa migsista membrana, ktéra
otacza gatke muszkatotowa pod zewngtrzna, sucha skorupg

Macis Niisse — gatka muszkatotowa

Majoran — majeranek, lebiodka majeranek (Origanum majorana L.) — roélina z rodziny
jasnotowatych, znana jako przyprawa od starozytnosci. Ma pikantny smak, jest szeroko
stosowana w kuchni, a takze do aromatyzowania likieréw i nalewek. Pomocna w niezytach
drdég oddechowych i ukfadu pokarmowego

Magdeburger Annies — anyz magdeburski
malgelbare — mangelbare — deficytowy

Malvasier — malmazja. Stodkie wino tdoczone ze specjalnej odmiany winorosli o nazwie
»malvasia”, nazwanych od miasta Napoli di Malvasia (Monemvasia), potozonego w Lako-
nii — historycznej krainie w starozytnej Gregji

Mandelhlee — Mandelkleie — otrabki migdatowe. Produkt uboczny pozyskiwany podczas
produkgji olejku migdatowego.

Mastix — mastyks. Zywica naturalna, pozyskiwana z balsamu wyciekajacego z drzewa
pistacji kleistej. Stuzy do sporzadzania werniksu, stosowanego do utrwalania malowidet.
Ma gorzkawy smak i whasciwosci lecznicze, dodawana do likieréw, a takze stodyczy, ciast,
dzeméw i napojéw

Meisterwurzel — Meisterwurz — gorysz miarz (Peucedanum ostruthium Koch), rodlina
z rodziny selerowatych, lecznicza. Jej klacze pomaga w przypadku zaburzend trawiennych
i w niedomaganiach watroby, uwazano je takze za lek przeciw nerwicom i stanom streso-
wym, a nawet $rodek majacy zastosowanie w przypadkach delirium tremens

Melis — Saccharum melitense (fac.) — Maltesischer Zucker — cukier melisowy, ale takze melisa
Meliskraut — melisa lekarska (Melissa officinalis L.) — roslina z rodziny jasnotowatych,
o lekko cytrynowym aromacie. Shuzy jako delikatna przyprawa w kuchni, do sporzadzania
napojéw, a takze w produkgji likieréw. Ma wlasnosci rozkurczowe i uspokajajace
Meliszucker — cukier melisowy

Milch — mleko. Stosowane jest do usuwania tanin z biatych win.

Molcke — kapatka. Wodnista czgs¢ mleka

Morschellen — morszele. Lekarstwo zmieszane z cukrem, o ksztalcie podtuznych prosto-
katéw
Morschen — Miirbe — kruche

Mostermehl — maczka z gorczycy. Gorezyca (Sinapis L.), kilka gatunkéw roslin z rodzi-
ny kapustowatych, z ktérych najbardziej popularna jest gorczyca biata (Sinapis alba L.).
Dziata przeciwzapalnie i przeczyszczajaco, dlatego stosuje si¢ ja w niezytach przewodu
pokarmowego. Oklady z nasion pomagaja w bélach reumatycznych. Szeroko stosowana
przyprawa do przetwordéw, skladnik musztard i pieprzu ziotowego

Muscat Niisse — gatka muszkatotowa
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Muscebade, Muscabade — Muscovado Zucker — cukier muscovado. Nierafinowany cukier
trzcinowy o ciemnobrazowej barwie

Muscus — pizmo, wydzielina z gruczoléw pizmowca syberyjskiego (Moschus moschiferus),
czasem innych zwierzat, o silnym zapachu amoniaku. Odpowiednio spreparowany stuzy
do utrwalania réznych zapachéw. Byt szeroko stosowany w przemysle perfumeryjnym
Mutter — Weinmutter / Weinhefen — drozdze winne, winny lagier. Osad formujacy si¢
w beczce przy fermentacji wina
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Neegel — gozdziki (zob. Gewiirznelken)
Neue Wiirze — ziele angielskie, suszone owoce korzennika lekarskiego (Pimenta dioica),

przyprawa o ostrym, gorzkim smaku i aromatycznym zapachu, pochodzaca z Ameryki.
Lagodzi wzdecia i kolki, stabo odkaza

o)

Ochsenzungenkraut — czarka. Ziele do farbowania

Othen — Atem — dech
P

Paradise Korner, Paradies Korner, Paris-Paris Korner — Meleguetapfeffer — aframon
madagaskarski, inaczej aframon rajski (Aframomum melegueta), roslina z rodziny imbiro-
watych, rosnaca na tropikalnych obszarach Afryki. Ostre w smaku i aromatyczne nasiona
aframonu stanowia cenna przyprawe

Perich Korner — Pfirsichkorner — pestki brzoskwin

Peruanischer Balsam — Perubalsam — balsam peruwianski. Wydzielina uzyskiwana przez
mechaniczne uszkodzenie kory drzewa woniawca balsamowego (Myroxylon balsamum),
ktéry ro$nie w Ameryce Potudniowej. Kora drzewa jest wpierw zmickczana przez uderze-
nia, nastepnie po kilku dniach podgrzewana i po uptywie kilku dni zdejmowana. Balsam
peruwianiski ma ciemnobrazowy kolor, pachnie przyjemnie wanilig i benzoesem, a smak
ma ostry i gorzkawy

Persico — persyko, likier przygotowywany z pestek brzoskwin i gorzkich migdatéw
Pfeffer — pieprz
Pfefferkraut — pieprzyca. Pieprzyca siewna, inaczej rzezucha ogrodowa, rzezucha siewna

(Lepidium sativum L.), rolina z rodziny kapustowatych, bogata w witaminy, spozywana
jako warzywo o ostrym smaku. Z nasion wydaczano takze olej

Pfropfen — zatyczka, korek
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Piepe — pipa. Rodzaj dtugich hiszpaniskich beczek na wino lub olej
Pomerranzen — pomararicze

Pomerranzen Schaalen — skérki pomarariczy

Pottasche — potasz. Otrzymywany dawniej z popiotu drzewnego weglan potasu

Purganz — potaz, purgansja — §rodek przeczyszczajacy
R

Radix Alkanum — Alkannawurzel — korzeri alkanny, czerwienicy. Alkanna barwierska (A/-
kanna tinctoria L.), roélina z rodziny ogérecznikowatych, z ktérej korzenia pozyskiwano
czerwony barwnik stuzacy do farbowania tkanin i barwienia stodyczy oraz likieréw

Radix Zedoariae — Zitwerwurzel — korzeni cytwarowy. Cytwar, takze cytwarnica (Kaemp-
feria), rodzaj bylin z rodziny imbirowatych. Niektére zrédla podaja, ze nazwe ,cytwar”
stosowano réwniez dla wrotyczu pospolitego (Zanacetum vulgare). Najbardziej prawdo-
podobne wydaje si¢ jednak, ze w tym wypadku chodzi o Zitwerwurzel, Zitwer lub Weif3e
Curcuma (Curcuma zedoaria L.), czyli ostryz cytwarowy, rodling z rodziny imbirowatych,
rosnaca w tropikach, kedrej kfacza wykorzystywane sa w kuchni jako warzywo i przyprawa.
Ma dzialanie rozkurczowe i pobudza trawienie

Raffinad Zucker — cukier rafinowany
Raporter — Rapontica — wiesiotek

Ratafia — ratafia. Stodka nalewka owocowa. Przepis na ratafi¢ uwzglednia zalewanie wédka
warstw r6znych owocéw

Rauthe — ruta zwyczajna (Ruta graveolens L.), rodlina z rodziny rutowatych, o gorzkim
smaku i intensywnym zapachu. Uzywana bywa jako s$rodek rozkurczowy i moczoped-
ny, obniza tez ci$nienie krwi. Ma wlasnosci przeciwbdlowe i uspokajajace, wiatropedne
i z6lciopedne. Zwalcza pasozyty uktadu pokarmowego. Uzyskiwano z niej dawniej zétty
barwnik. Jest znanym dodatkiem do niektérych koniakdw, likieréw i wermutu
Recollissirer — substancja wiazaca, zageszczajaca

Retorte — retorta. Okragle naczynie szklane z dugg szyjka, ktére pelni funkeje chlodnicy.
Uzywane bylo niegdy$ do destylacji

Rhabarbar — rabarbar, prawdopodobnie rabarbar lekarski, inaczej rzewieri lekarski (Rheum
officinale Baill.), rodlina z rodziny rdestowatych, wykorzystywana w medycynie tradycyj-
nej. Z rabarbaru ogrodowego (Rbheum rhaponticum L.) sporzadzano wina owocowe
Roffzucker — raffinierter Zucker — cukier rafinowany

Roggen — Rogen — ikra

Room — Rahm — $mietana



Rosenblitter — platki rézy
Rosenblum — kwiaty rézy
Rosenholz — drzewo rézane
Rosenwasser — woda rézana

Rosmari — Rosmarin — rozmaryn lekarski (Rosmarinus officinalis L.), krzew z rodziny ja-
snotowatych, pochodzacy z obszaréw $rédziemnomorskich, uprawiany takze w Polsce.
Aromatyczne liscie i pedy dzialaja odkazajaco i pobudzajaco, uwazane sa za $rodek popra-
wiajacy pamieé. Pomocne takze w bélach mieséni i stawéw

Rossolis — rosolis, gléwnymi skfadnikami tego likieru sa: cytryny, pomararicze, cynamon
i pestki brzoskwin. Rosolis Vodka jest wytwarzana recznie w Fabryce Likieréw, Rosoliséw
i Ruméw Alfreda hr. Potockiego w Lancucie. Pierwsze rosolisy wytwarzane byly w XIV
wieku przez wloskich alchemikéw, a ich nazwa oznaczata ,rose stoneczng”. W XVII wieku
ich receptura trafifa do Polski

S

Saffran — szafran, najdrozsza na $wiecie przyprawa skladajaca si¢ ze znamion stupka kwia-
tu krokusa uprawnego (Crocus sativus L.), jako lek obniza ci$nienie, dziala przeciwskurczo-
wo. Aromatyzuje i barwi na z6tto potrawy i napoje

Salbey — szalwia

Salbriinellen — Salpeter (prawdopodobnie) — saletra

Salmiac — salmiak. Potoczna nazwa chlorku amonu, nieorganicznego zwiazku chemicz-
nego. Stosowany jako lek wykrztusny, a takze jako $rodek spulchniajacy i konserwujacy
produkty spozywcze

Sal savia — Salbei — szalwia

Sandel — Sandelholz — drzewo sandalowe, wonne drewno sandatowca biatego (Santalum al-
bum L.), drzewa z rodziny sandalowcowatych, rosnacego m.in. w Indiach, Chinach, Indonezji
Sassifras — sasafras lekarski (Sassafras albidum), drzewo z rodziny wawrzynowatych,
pochodzace z Ameryki Pélnocnej. Zawiera olejki eteryczne o zapachu odstraszajacym
mole, dlatego drewno shuzylo do wyrobu skrzyni i szaf na ubrania. Korzenie i drewno
uznawane byly jako surowiec leczniczy, z liéci pozyskiwano czerwony barwnik. Sasafra-
su uzywano jako $rodka napotnego, odkazajacego, pomocnego w bélach reumatycznych,
poprawiajacego nastrdj i dzialajacego przeciwdepresyjnie. Dzi§ wiadomo, ze ma wlasnosci
kancerogenne

Sauerhamph — Sauerampfer — szczaw

Sauerteig — zaczyn

schaben — skroba¢, trzeé

Scharley — oman kosmaty. By¢ moze chodzi o oman wielki (/nula helenium L.), rodline
z rodziny astrowatych, wykorzystywang od starozytno$ci w kuchni i w lecznictwie. Klacze
i korzenie maja wlasnosci wykrztusne i zélciopedne. Takze ,Scharlachkraut” (Salvia hor-
minum) — szaktwia powabna. Jeden z gatunkéw szalwii (Salvia L.), uwazanej za uniwersalng
roling lecznicza i wzmacniajaca organizm. Pokrewny gatunek, szatwia lekarska (Salvia of-
ficinalis L.) jest znanym lekiem na dolegliwosci uktadu trawiennego, pomaga w niezytach
drég oddechowych, dziala bakteriobéjczo i leczy trudno gojace si¢ rany

Schlagwasser — wodka wzmacniajaca, serdeczna, paralizowa

Schwefel — siarka

Schwefelleber — watroba siarczana, siarczyk potazu

Semen Amoni — Piment — ziele angielskie

Silberglitte, Silberglotte — Blei(Il)-oxid — tlenek ofowiu (II). Dawniej okreslany jako
»stebrna glejta” lub ,,srebrna piana”

Silbervitriol — Silberoxid — tlenek srebra

Spanischer Pfeffer — papryka roczna (Capsicum annuum L.), rodlina z rodziny psianko-
watych, ktdrej owoce spozywane s3 jako warzywo lub — suszone i zmielone — traktowane
jako przyprawa do potraw. Zawieraja kapsaicyng, ktéra nadaje im ostry smak. Jako rodlina
lecznicza uzywana gléwnie zewngtrznie, jako czynnik rozgrzewajacy w bélach reumatycz-
nych i nerwobdlach

Spiritus Vini — spirytus winny

Siissholz — lukrecja gladka (Glycyrrhiza glabra L.), roslina z rodziny bobowatych, ktérej

korzenie zawieraja stodka glicyryzyne. Dziala rozkurczowo i wykrztusnie, pobudza prze-
miang materii, pomaga leczy¢ wrzody zoladka i dwunastnicy

L

Tausendgiilden — tysiacznik, inaczej centuria pospolita (Centaurium erythraea Rafn.),
roélina z rodziny goryczkowatych, uzywana w lecznictwie od starozytnosci. Uwazano ja
za lek na wszelkie choroby i $rodek leczacy rany; dzis jeszcze wykorzystywana jest w mie-
szankach zi6t stosowanych na zaburzenia trawienia, a takze jako $rodek dezynfekcyjny,
np. w plynach do plukania ust. Stanowi wazny skladnik w produkgji alkoholi, przede
wszystkim wermutu

Tausendgiildenkraut — licie tysiacznika
Tausendgiildenkrautsblume — kwiat tysigcznika

Tertian-Wurzel — Fieberkraut-Wurzel — korzeri zimnicznika. Zimnicznik — popularna
nazwa tarczycy pospolitej (Scutellaria galericulata L.), rodliny z rodziny jasnotowatych,
o dziataniu moczopednym i przeciwzapalnym. Ma takze wlasnosci uspokajajace
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Thimian — tymianek

Tormentil — Blutwurz — pieciornik (Potentilla L.), rodzaj rolin z rodziny rézowatych,
tutaj prawdopodobnie pieciornik kurze ziele (Potentilla erecta), majacy whasciwosci lecz-
nicze. Pomaga w zatruciach pokarmowych, dziata $ciagajaco, bakteriobdjczo i przeciwza-
palnie. Z ktaczy pozyskiwano dawniej barwnik do farbowania tkanin na zéto i czerwono

Tornisol — tac. Torna Solis — niem. Lackmus. Znany i produkowany w Holandii material
farbujacy w postaci podtuznych kostek, bezzapachowy, o ostrym, dtugo utrzymujacym sie
smaku. Najlepszy jest ten czysty, o tadnym niebieskim kolorze

Tragant — tragakant. Naturalna bezbarwna i bezzapachowa zywica niektérych gatunkéw
traganka. Uzywana dawniej w cukiernictwie lub przy praniu koronek

Tubulatur — rurka. Krétkie szyjki zatykane korkiem na kuli retorty
\'4

Vastage — Fastage — barytka

vegatibilische — rolinne

Vergifimeinnicht — niezapominajka

verglaflirt — glasiert — pokryty glazura

verschneiden — polepszy¢, przymieszac lepszego wina

verschollterter — verschallen — wywietrze¢

versilbern — spieniezy¢

Violenblumen (gelbe) — Kosaciec z6tty (fris pseudacorus L.), moze takze kosaciec bréd-
kowy (Iris germanica L.) lub kosaciec syberyjski (Iris sibirica L.), roélina z rodziny ko-
saécowatych. Kiacza niektdrych kosaécow, znane dawniej pod nazwa ,korzer fiotkowy”
ze wzgledu na zapach przypominajacy fiotki, wykorzystywane byly w lecznictwie ludowym
i przy sporzadzaniu perfum

Violen Wurzel — korzer: kosaéca

Wachholderbeeren — jagody jatowca

Wegwarth — cykoria podréznik (Cichorium intybus L.), rodlina z rodziny astrowatych,
o dziataniu wzmacniajacym organizm, likwidujacym zaburzenia trawienia, a nawet prze-
ciwrakowym

Weinbliithe — kwiat winny

Weinessig — ocet winny

Weinracke — winoro$l

Weifler Anton — wiesiolek powabny bialy, inaczej okazaly (Oenothera speciosa ), roslina
spokrewniona z bardziej znanym wiesiotkiem dwuletnim (Oenothera biennis L.), z ktérego
nasion wytlacza si¢ olej uchodzacy za lek obnizajacy cisnienie krwi oraz regulujacy poziom
cholesterolu, odtruwajacy i wzmacniajacy organizm. Jest tez pomocny przy schorzeniach
skéry, zwhaszcza w atopowym zapaleniu skéry

Weifer Calmus — tatarak bialy
Weifler Senf — gorczyca biala
Weifler Zimmt — bialy cynamon

Wermuth — piotun, bylica piotun (Artemisia absinthium L.), roélina z rodziny astrowatych,
o intensywnie gorzkim smaku, trujaca. Dziatanie lecznicze zewngetrzne piotunu polega
na zwalczaniu pasozytéw skéry i tagodzeniu b6léw reumatycznych, stosowany wewnetrz-
nie pobudza czynnos$¢ przewodu pokarmowego

Weyrauch — kadzidtowiec (Boswellia serrata Roxb. ex Colebr.), drzewo z rodziny osoczy-
nowatych, z ktérego pozyskuje si¢ wonng gumozywice, stuzaca po zestaleniu jako kadzidto

.

Zibleth — Zibeth — pizmo zybetowe, zybet. Tluszcz o woni aromatycznej, wydzielany
z gruczoléw wiwery (ssaka azjatyckiego), stuzyt do wyrobu pomad i pachnidet

Zimmt — cynamon. Suszona kora cynamonowca cejloniskiego (Cinnamomum verum
J. Presl), drzewa z rodziny wawrzynowatych, od wiekéw uzywana jako wonna przyprawa.
Wyciagi z kory cynamonowej stosowane sa takze jako $rodek rozkurczowy, w dole-
gliwosciach trawiennych, przy braku taknienia

Zimmtbliiten — Zimtnelken — tac. Flores Cassi — kwiat cynamonu. Nie chodzi tu-
taj dostownie o kwiaty cynamonu, ale o pak kwiatowy prawdopodobnie cynamonu
cejloniskiego (fac. Laurus cinnamomum), ktéry swoim ksztaltem przypomina gozdzik.

Zimmtholz — kora cynamonu

Zober — ceber. Duze naczynie, otwarte od géry. Z dwoma uchami, o ksztalcie okraglym
lub podtuznym, w ktérym trzymane s3 ciecze lub przenoszone z jednego miejsca na drugie

Zwiflverwurzel — prawdopodobnie rozmaryn
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W sklad Winnych Konstelacji wchodza trzy winnice: Cassopeia, Terra Constantino Sotto
Dorado i Aries.

Winnica Cassiopeia, ktdrej whascicielem jest Krzysztof Niestariczyk, powstata 15 maja
2010 roku i znajduje si¢ w Jastrzgbiu Zdroju w dzielnicy Bzie Gdrne. Na powierzch-
ni 600 m? posadzono okolo 350 krzewéw — gléwnie odmian winorosli whasciwej Vitis
vinifera. Roéliny posadzono w kilkunastu rzedach ukierunkowanych péinoc-poludnie,
co pozwala na optymalne i réwnomierne nastonecznienie krzewéw w ciagu calego dnia.
Wszystkie czynnosci zwigzane z rolinami, poczawszy od wiosennego cigcia az do zbioréw,
odbywaja si¢ recznie.

Uprawiane odmiany: Riesling, Gewiirtztraminer (na wina biale), Cabernet Dorsa, Re-
gent (na wina czerwone i rézowe) oraz Palatina, Arkadia, Muscat Bleu (na wina deserowe).
Z uprawianych odmian produkuje si¢ wino jakosciowe zgodnie z tradycyjna sztuka winiar-
ska, dbajac o kazdy szczegdl, aby wino byto naprawde wysokiej jakosci.

Nazwa winnicy nawiazuje do widocznego nad nia gwiazdozbioru nieba péinocne-
go, ktérego najjasniejsze gwiazdy tworza figure zblizona do litery W. Wedlug mitologii
greckiej Cassiopeia byla pickna, lecz zarozumiata krélowa Etiopii, a legendarne wierzenia
przedstawiaja ja jako kobiete zarozumialg i samolubna. Winorol, podobnie jak grecka
mityczna bohaterka, jest pickna i samolubng roélina, z ktéra nalezy obchodzi¢ si¢ ostroz-
nie, ale jednak odwaznie i stanowczo, bo tylko wtedy odwdzieczy si¢ owocem najwyzszej
jakosci.

Winnica Terra Constantino Sotto Dorado, ktérej whascicielami sa Monika i Michat
Guc, znajduje si¢ w Mikotowie-Smitowicach, w uroczym zakatku Gérnego Slaska. Krzewy
zostaly posadzone w 2017 roku na terenie pochylonym w kierunku zachodnim. Obecnie
powierzchnia nasadzedi wynosi 5 aréw i na tym obszarze uprawiane s3 cztery odmiany
winorosli: Solaris, Muscaris, Zweigelt, Dornfelder.

Sama nazwa Terra nawiazuje do wloskich pomystéw, gdyz na winnice we Wioszech
méwi sie ,terra’. Constantino — to Konstanty, syn whascicieli. Dorado — to gwiazdozbidr
zhotej ryby.

Whasciciele tej winnicy, tj. Monika i Michal, zainspirowani wloskimi zielonymi wzgé-
rzami, postanowili wybudowa¢ w Mikolowie dom w stylu toskariskim, a w swoim ogro-
dzie zamiast iglakéw posadzi¢ w 2017 roku winoro$l, majac tym samym wloskie widoki
z okna swojego domu. W ten sposdb stworzyli oni kawatek Wtoch w Mikolowie.

Trzecia winnica, wchodzaca w sklad Winnych Konstelacji, to najmlodsza, a zarazem naj-
wigksza z trzech winnic. Powstala ona w 2020 roku w miejscowosci Rudziczka k. Pszczyny.
Jeden z whascicieli — Jan Szlachta — jest kucharzem. Poszukujac do swoich potraw zacnych
trunkéw, ktére podkreslityby ich smak, wpadt na pomyst zalozenia whasnej winnicy. Tym
sposobem powstata winnica Aries, ktéra juz niebawem wzbogaci zbidr Winnych Konstelacji.

Winnica Opole to przedsigwziecie rodzinne, prowadzone przez ojca Piotra Kondzie-
l¢ i dwdch synéw, Mateusza i Adriana. Jak wskazuje sama nazwa, winnica znajduje si¢
w dzielnicy Opola — Wréblinie, niedaleko wolno plynacych rzek Odry i Malej Panwi.
Pierwsze krzewy winorosli, ktére pan Piotr posadzit kilka lat temu, mialy postuzy¢ do
zrobienia jednego dymionu domowego wina. Z czasem panowie zaczgli je dosadzaé i ten
proces trwa do dzi§ — posadzili juz parg tysigcy krzew6w i wszystko wskazuje na to, ze to
nie ostatnie. Winnica jest odzwierciedleniem ich wspdlnej pracy, sily a przede wszystkim
wsparcia.

Produkowane sa tu: Riesling, Solaris, Seyval Blanc, Souvignier Gris, Muscaris, Mus-
kat Odesskij (wina biate), Pinot Noir, Cabernete Cortis (wina czerwone) i Rondo (wino
rézowe).
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