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ris messingene- Beck , lege ein Stück Zucker daran
laß ihn sieden , gieße den andern Wein auch darein,
koß eS , ob es süß genug ist , fchälle die Zwetschgen,
laß aber den Stängel und die Körner dartnn , lege sie
!in Wein , und laß ein wenig sieden , thue Liinonit-
schäller , ein wenig Gewürznägerl und Zimmet daran,
aber nicht zuviel , löse eine Hausenblatter auf , und
khue sie darein , wenn die Zwetschgen heraussen sind,
hernach wenn sie noch sülzet , so schlage von 2 Eyern
einen Schnee , gieb ihn auch darein , binde Tücher
auf die Sessel, lasse die Sulz durchlaufen, lege Lie
Zwetschgen darein , setze sie auf et» EtS , damit sie
ßrh sülzen.

Sechster Absatz.
Von eingemachten und eingesotte-
M Früchten und Saften , ebenfalls Geträn¬
ken , wie auch von Aufbewahrung verschiede¬

ner zur Kochkunst und Haushakung
brauchbaren Sachen.

^Abschnitt.
Eingemachte und ««gesotteneFrüchte.

^ , 44°. Agras nnrusttden.
schöne grüne Agras , die nicht zeitig sind,

M sie schsn putzen , hernach zupfe selbe durch und
N n 2
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durch mit einer Stecknadel klein ab. Nimm ein tu- ,
pfernes Beck mit einem Deckel , treiös mit Ess-g und
Salz ab , laß es 2 Stmd stehen , hernach nimm ein ^
heissrS Wasser, gieß es in das Beck , laß es Mir , ^
alsdann schütt ' dte Agras darein , und laß sir dartnm l
bis sie in der Höhe schwimmen . Wenn solches geschc« ,
hen , so nimm fie vom Feuer , und Laß sie Über Nacht ,
in selben Wasser stehen , alsdann gi sse solches herab , ^
und gieß ein frisches darauf , und so 2 Lag hinter ein- §
ander. Nach diesem nimm l Pfund Agras , und i §
Pfund gefähttn Zucker , gieß i halb Seitel Wasser dar - §
auf , laß ihn sieden , wenn er über und über gesotten ^
hat so thue die Agras darein , sie müssen aber nicht ^
sieden , sondern daß sie nur weich werden , hernach la- ,
sie abkühlen, und Me solche in die Gläser. j

n . 1441 . Citronenschallen einzumachen.
Nimm schöne Cltroneri , so nicht viel mahW

find , schneid fie zu Spalten , wie du willst , aber Mti - j
nrglich werden sie 4 Finger breit geschnitten , aber schön j
-lech , das Saure muß sauber herausgeschnicten wrc - -
den , dann gleich itt ein Häfen gelegt , das mit frischen §
Wasser gefüllt ist , und ein wenig gesalzen , laß sie 9 e
oder io Tage wässern , aber alle Tage . in der Frü- (
und auf die Nacht , mußt du frisches Wasser darauf ,
schütten , die erster« Z Läge müssen sie allezeit gesal« L
zen werden ; hernach laß in einer messingenen PfaM !
ein Wasser sieden , thue die Spalten hinein , und las ^
fie eine halbe Viertelstund sieden , dann prsbire sie si ' ! t>
nimm eine saubre Gabel , fptesse ein Siückel an , und d
wen» eö gern herunter geht , so find sie genug gtjo^ ! »
ten , nimm sie aus dem Wasser , lege fie in ein Häst", d
schüttekaltes Wasser darauf , und laß eilte Viertelstund ß
sichen , dann seihe dieses wieder herunter , gieb nochmal ^
frisches Wasser darauf , und seihe es wieder ab , y
nach breite ein sauberes Tuch zwey oder breyfach ^ lh
lege einenach - er andern darauf , deckesiewirder m»t -
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einem Tuch zu , und laß sie trocknen , dann lege einen
Zucker in ein messingenes Beck, gieße so viel Wasser dar¬
auf , daß es genug Saft wird , setze ihn über ein Kohl-
ftuer , laß ihn langsam sieden , daß er eine mittlere
Dicke hat , damit er sich in die Schallen sitzen kann,
sch ihn durch ein Tüchel , und schütte ihn kalter auf
trsckene Ctttonen , daß er darüber gehet ; den andern
Tag seihe den Saft in ein messingenes Beck , lege ein
Crückel Zucker daran , und laß ihn einfieden , daß er
dicker wird , als das erstemal , schütte ihn dann kalter
darüber. Diese - mußt du z oder Mal machen , alles
j«t den andern Tag abfeihen , und wieder dicker ge¬
sotten , zuletzt lege sie in ein GlaS , beschwere sie mit
tincm Kieselstein , verbinde sie mit einem Papier , stich
körher darein , und behalt sie in einem kühlen Ort auf,

n . 1442 . Diente !» einzusie - en.
Nimm Dirnkeln, so nicht weich , doch schön roth

stnd , wasche sie sauber aus , nimm auf r Pfund Dien»
kln i Pfund Zucker , und sied ihn , daß er schwere
Kopsen wirft » Schütt die Dkenteln darein , laß ge-

sieden , bis fie sich ein wenig sülzen , fasse sie mit
rinrm Zuckerlöffel in die warmen Gläser. Laß den
^aft noch dicker sieden , bis er sich fast sülzet , gieß ihn
glicht darüber , verbinde es mit Papier , worinnen
kr§ir sind.

n . 1443 . Fergen einzusieden.
! Nimm Feigen , wenn sie noch grün und hart find,
l * m Herbst sind besser , als die im Frühjahr ; schnel¬
lste der Länge nach von einander, und thue die Kör»
! ^ und das Rauhe heraus . Wenn du sie lang schnei»

willst , so mußt du fie zuvor liegen lassen , damit
^ räh werden , sonst thun fie gern zerspringen » AlS-
Mi lege fie in ein Wasser , nimm eine kupferne Rein,
«lt einem Deckel , reib solche mit Salz und Effig aus,
M ste darein , und gieß Wasser darauf , auch i oder

^Mlvoll ffffig , und einen Messerfpltzvoll Salz , decke
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sie mit den Kupfernen Deckel zu , fetze sie auf ein Kohl- i
feuer , und La- sehr Langsam sieden , manchmal thus !
ein wenig schütteln , und mit einem ZuckrrlSffel abgre - >
ken , und wann sie auf einer Seite grün werden , ss I
kchit si : auf die andere um» Nur mußt du haupM I
sch oöacht haßen , da- sie nicht zu heiß haben , si !
werden sirrst zu weich. Wenn sie alsdann hübsch griir '
sind , so laß sie in der Rein Überkühlen , und Me si l
fosann in die Gläser. I

n . 1444 , Hetschebetsch einzumachen.
N .mrn die Hetschebetsch ; wann sie der Reif schon

Werbrennt hat , putz die Kern und bas Rauhe sausic
heraus , schneid die Stängel halb ab , was aber Kno« ^
spen sind , laß beysammen , wenn sie also gerichk, si
deck sie zu , und laß einen Halden Tag im Zimmer si-
Herr , daß sie ss weich werden , daß . msns ein wenig
greifen kann , läutere dann einrn Zucker nicht zu dünn,
und thue die Hetschebetsch in den siedenden Saft , G
re sie etlichemal auf dem Feuer um , du darfst sie aba
n ' cht lange darüber lassen , alsdann schütt sie aus M
Pfandel in ein Geschirr , daß abkühlen , hernach M
sie in ein Tlasel , und gieß die Soß darüber, M
thun sie anstatt tm warmen Zimmer stehen zu lassen, n>ik ^
einen warmen Wasser abbrennen, dann Mecken , und
einen V ertelstund stehen lassen , nach diese « mache" ,
sie es , wie oben gemeldet worden ist. Du nB
auch in den Aufmachen , acht gebe» , daß sie nicht zu M
auseina nder gedruckt w-rdrn ; wer will , kann sie 0»' '
statt des Putz , n Morin im Wasser üöerbrennte GeE
yägrrl ß cken , den Zucker mußt du auch nicht zu hark ' ^
noch zu weich sieden lassen , durch ersteres werden ^ ^
zu fest , mrd durch letzteres zu pappet , und lassen D .
n ^cht gu? kandiren ; du mußt also genau beobachte" , . ^
daß sie die mtttelnMtze Feste behalten. j ^

n . 144A . Kitten emzusiedem ,
Schälle Kitten , und schneide sie in 4 Theile,^
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nach läutere den Zucker , laß ihn im Wasser sieden?
girb abgeschlagene Eyerklar hinein , den Faum nimm
nug , und lege die Kitten tn den siedenden Zucker , laß
selbe sieden , daß sie nicht zu weich werden » diese nimm
heraus , und lege andere hinein : wenn auch diese ge¬
sotten , und herausgenommen sind , so laß den Zucker
eilifteden , bis er schwere ' Tropfen wirft ; die Kitten
bestecke mit geschnittenen Ztmmet und Nägerlrr/I und
Me den Saft darüber.
n . 1446 . Limorrie oder PsWeranzenschalleir

gelbe einzumachen.
Schneid die Schallen , wie du willst , aber das

Wrisse muß hersusgefchrütterr werden , wässere sie etli¬
chemal aö , daß das Bittere « egkommt , überbrenne
ße hernach mit siedenden Wasser , nimm sie dann her¬
aus , und leg sie wieder in ein frisches , Laß sie . zwi¬
schen Mp Tüchern abtrocknen , schütte einen kalten ,
«ber nicht gar zu dick geläuterte» Zucker darüber , fies
de sie wie die Citronen , daß aber auch der Saft dar-
über gehk^

n . 1447 . Marillen einzusied err.
Nimm recht zeitige Marillen , druck sie im häre¬

nen Sieb aus , wann sie durchgeschlagen sind , so thue
! in ein messingenes Beck , nimm auf ein Pfund Sal-

z Viertelpfund geflossenen Zucker in das Beck,
s' tze sie auf die Glut , und laß strden, bis es sich sülzen
Hut , aber du mußt es immerzu «uftühren, daß eS sich nicht
«"brennt , und wenn es sich recht sülzt , so setz sie von
^ Glut , laß abkühlen , und fülle sie ein.

n . 1448 . Maulbeer einzusieden.
Nimm 2 Theile Beeren , und ein Theil Zucker

^«H dem Gewichte . Der Zucker wird gekoĉ , bis er
>°ch L^hen läßt ; alsdann werden die Maul ^eern hin-

Elilgerhan und gekocht, bis es dick genug ist, sollte der Zu»
^ noch nicht dick feyn , und die Maulbeere wollten
Mey kochen , so thue dieselben in Einmachgläser,
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und laß den Zucker noch kochen , bis er dick genug iß/
wird er nach etlichen Tage« wieder dünne , so koch
solchen noch einmal auf , und thüe noch ein SM
Zucker dazu. Dieses mußt du bey allen CingemachNi!
beobachten ; auch mußt du die Zuckerglöftr erst über W
Dampf halten , daß sie warm werden.

n . 1449 . Muskatellekbirn einzuMaches.
Nimm die Birnen , wenn sie zeitig find , aber jr

grüner , desto besser , auch die mahlicht oder ßeinizt
find , fchäü fie recht subtil , stich die Botzen aus , rB
lege dre Birn in rin frisches Wasser , unterdessen du ft j
schöllst , so siede ein Anders den Zucker fein , und D
ihn , laß ihn dann abkühlen , und wenn er noch lauW
ists so seihe das Wasser von den Birnen ab, und thue ft
in den Zucker , laß sie ganz gemach sieden , bis fiestch
ein wenig greifen lassen , alsdann thue sie heraus , lal
sie ein wenig abkühlen , und richte sie in die Glaseln,
den Saft laß noch ein wenig Licker sieden , alsdann
laß ihn kalt werden , und gicb ihn darüber , lege ein
GLafck darauf , und schwer es mit einem kleinen SM!
ein wenig ein , du mußt wohl dazu sehen , wen» ^
wüsseetcht ist , dann leg noch ein wenig Jucker nach,
mrb fiede sie also wieder ab.

1450 . Nuß grüne einzumachen. ^
Nimm Nüß um Johannis Zeit , stich kreliM

durch und durch hinein : und rupfe fie k ^ein ab , hernach §
lasse fie 24 Tage wässern , und gieß alle Tage dreynral
frisches Wasser darauf . Laß fie hernach in einem stö¬
bern Wasser wie ein hartes Ep sieden , wässre sie oii!
frischen Wasser wiederum ab , trockne sie mit einem
che sauber ab, spicke fie mit geschnittenen Ztmmet und Na
Zerkn , nimm auf ein Pfund Zucker , eine halbe M
ser , daß es hübsch dick wird ; richte die Nüße in <>" !
Mas , und den Zucker kalter darauf , und laß sie 2 TD
k . ., . n , seihe sie wieder ab , lege zu den AbgefiehM
rin Blöcke ! Zucker da r̂r , überfiede fie , und gieß ^
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, «vfidrr kalter darauf , und alsofork an , bis der Zuckeß
„ dir rechte Dicke hat , lege allezeit ein Papier daraus ^
ck Ud schwere fie ein wenig.
^ i4Zl > Pfirschen einzufledem
^ Nimm sehr große und gute Pfirschen , da fie «och

ganzgrün find , fied fie in einem Becken , bis fie sich
das Häutlein ganz fein abztehm lassen , lege fie her-

e dach in ein frisches Wasser , putze eine kupferne Pfan«
>t mit Salz und Esfig aus « Thue fie hinein , deck fie
d gutzu , und vermach fie mit einem Luche , laß sie auf
r , tinern Kohlfeuer gemach auffieden , wenn fie recht heiß
k ßnb , setze selbe s Täge im Keller . Läutere den Zu-
k kku , thue die abgestebten Pfirschen hinein, ^ laß sie in
l MerPfanne gemach aufsieden , und hernach in selber
h sbkühlen.
i 1452 . Pomeranzen einzumachen.
, Durchstich die Pomeranzen einigemal mit einer
1 Sro- en Sp -riadel , lege solche in ein frisches Wasser,
r laß sieHber Nacht darinnen liegen , dann laß sie im
l Nässer gut sieben. Wenn das Wasser gelb ist , so nimm
§ «in anders ; und laß fie wieder fieden. Das thue also
l ßlafmal , daß das Häutige davon kommt : dann lasse

stlbe über Rache in frischem Wasser liegen . Am an-
^ dun T <̂ fiede fie wiederum, bis fie mürbe werden -

r lind das Wasser sich nicht mehr gielök , sondern schön
h i Zrsn färbt : dann nimm auf ein Pfund Pomeranzen
l fünf Biktting Zucker - den halben Thell löse also mik

rinkm halben Seite ! Wasser auf. Wen» er gesotten
l und auSgrkühlet ist , richte also die Pomeranzen in
' lin Glas , und blrß den kalten Saft daraus , laß

ihn über Rächt sichen , den andern Tag seihe den Saft
nimm denn übrigen Zucker darunter , laß ihn

" weder dick einsiede» , und dieses so oft als nöthig ist,
' ^ sich die Pomeranzen recht einsaugenz und der Saft
' hick genug ist,
», ^
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U . i4S3 . Ribisel einzusieden . s
Nimm auf eia Pfund Ribisel , z Viertelpfund l

Zucker grob gestoßen , die Ribisel reble ab , wasch ße r
sauber mit frisches Wasser aus , thue fie tu eine mes»
stugene Pfann , den Zucker darauf , fetze fie auf dir
Glut , laß recht lang sieden , biS sie sich völlig sülzen,
und schön dick werden , hernach ' laß sie abkühlen , md
fülle fie in ein GlaS ei».

«s. 1454 . Weichsel einzusiedem
Erstlich nimm i Pfund Zucker , und ein Pfund

Weichsel» , ßosse best Zucker in ein Wasser , wie du die
Oblaten einstossest , gieb ihn in ein messingenes Beck,
und laß ihn sieden , biS er zergangen ist , her-
«ach stutze die Stängeln von den Weichsel« , thue ße
in den Zucker , laß eine halbe Vtertelstund sieden , aber
nicht länger. Nimm die Weichsel» heraus auf ein Tel¬
ler , laß fie auskühlen , hernach Lhue ein halb Loth
Zimmek , und r halb L»th NLgerl in den Saft , lal
mitsieden , bis er schwere Tropfe» wirft , gteb die
Weichsel» in das Glas , und seihe den Saft durch ein
Tüchelr daß das Gewürz heraus kommt , stelle ihn mit
dem Beck in ein Wasser , daß er auskühlek . Hernach
wenn er kühl ist , so gieß über die Weichsel» in das
Glas , und binde es zu.

N . 1455 . Weichsel einzumacherr.
Nimm ein GlaS oder Zuckerhafen , streue schönen

gefähten Zucker recht dick an den Boden , richte die
Weichsel ganz fest zusammen , bis der Zucker überlegt
ist , dann streue wieder dick Zucker darauf , und wieder
Weichsel» , und das so oft , bis bas Glas doch nicht
gar voll «»gerichtet ist , zuletzt streue den Zucker , doch Z
ist zu merken , daß du den Weichsel» die Stängel hald ^
abschneidest , und wann der Zucker an den Boden und ^
die Weichsel darauf gerichtet find , mußt du ein wenig ^
Efflg giessen , darnach erst wieder Weichsel , Zucker «nb ^
Esfig , und so fort , hernach daS Glas wohl vernm
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, und bey einem Vierteljahr lang in L>er Sosnr
disiilieren lassen , sie bleiben so völlig und schön , als
rb du sie erst gebrockt härtest»

ii. Abschnitt«
Säfte,

U . 14^6. AepfelsafL.
Nimm Borstorferäpfel , reibe sie auf einen Reib-

eisen , presse den Saft «us , laß ihn über Nacht sie¬
ht« , seihe das Hebe davon ab , auf eine Maaß Saft
nimm2 Viertelpfund Zucker , siede solchen in rechter
Wr , drucke ein wenig Cttronensaft darein , und lasse
noch einige Sud thun : Wenn du willst , so kannst auch
diesen Saft ohne Zucker siede« , welches ebenfalls recht
stpn wird.

n . 1457 - Alkerniessaft.
Reble 2 ein halb Maaß recht zeitige Mermesöeer

nb , nimm in ein messingenes Becken l halb Pfund Zu-
i 6" , und ein halbes Seitel Wassrr , laß ihn sieden,

säume ihn ab , hernach thue die Alkermus darein , laß
-rmach firden , da- sie sich aufiösen , hernach schütte sie
auf ein fttnes Sieb oder Tuch , drucke sie auS , nimm

- dm Saft wieder kn ein messingenes Beck , und noch i
? halb Pfand Zucker dazu , laß sieden , bis die rechte
! ^ cke hat , faume sie sauber ab , Hernach fülle den
! in d^ Gläser oder Geschirr.

N . 1458. Bil -Mst.
! Dieser kan» auch wie der Apftlsaft bereitet wc-r-

Jedoch Mm die besten und saftigsten Birnen,
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stosse sie zu einem völligen Muse , presse de« Saft aus-
lasse solchen / Stund Lang sieben , und schäume ihn
wohl» Wenn dieser Saft so dick wie Hönig wird , !<
und bräunlicht aussiehk , so ist er recht. 2

n. i4S9 > Bockshöruersaft . r
Nimm rZ weiße große Magenköpfe, fammk dt« E

Gaamen , schneide dir Botzen und Stängel sauber hrr. E
auS , und schneide sie klein , auch z frische Bockshör- »
ner , und 4 Loth süsses Holz , das geschaben und gt- ü
schnitten ist , dazu ; dieses siede in einem Beck mit H
halbe Wasser , eine halbe Stund , hernach seihe es buch §
ein Tuch . Nimm 2 Pfund Zucker in ein Beck , gieb d
den Gast darauf , gieö L abgeschlagene Gyerklar hinein , d
setze sie auf die Glut , und Laß sie gemach sieden , bis
es die Dicke eines Saftes bekommt , und ftthe sie durch
ei» wollenes Tuch oder Flanell» ^

1460. Erdbeersaft. ^
Die Erdbeeren müssen recht zeitig , und von bt« ^

kleinen Felderdbeern ftyn , er kann auch wie der Hi"p ^
beersaft bereitet werden , so bekömmst du einen recht p ^
funden Saft und Julepen . ^

n . 1461. Gelber Rubensaft. , ^
Reibe geputzte gelbe Rüben , und druckedenSaft

durch ein Tuch ; hernach gieb selben in eine glaM
Rein , und faume ihn währenden Sieden öfters ab,
Laß ihn so lang sieden , bis er nicht mehr faumet , u>ch !
so dick wird , daß er durch ein Tuch gehet . j ,

«r. 1462 . Grausstäpfelsast . ! ,
Thue vorher die Körner aus den KranatapM

heraus , und zerreibe sie auf einer Schüssel recht gut , i
seihe sie sodann durch ein Sieb . Wenn du nun z M
von diesem Saft hast , so kannst r halb Pfund Zuckrc j -"
dazu thu » , siede aber vorher diesen Zucker recht dick,
bis er an einen Löffel hängen bleibt , giesse den durß' ^
Zrlaufenen Granatäpfelsaft in den Zucker»
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rr . 146z . Himbeersaft.
Atmm gute zeitige Himbeer , thue sie in ein Hä-

se« , zerdrücke sie mit einen Kochlöffel , stelle fie über
Nacht im Keller , den andern Tag L . ucke fie bu ch ei«
Luch , daß der Saft h rauskömmt» Auf eine Msaß
Taftgehört i Pfund Zucker , und von 2 Limonten de»
Taft , alsdann den Zucker gut auf die gelben Limo-
»icschäller abgerieben , gieße den Saft fammt den Zu¬
cker in ein Beck / stelle ihn auf die Glut , und lasse ihn
tine halbe Stund sieden verrühre ihn gut , Laß den
Taftein wenig abkühlen, und fülle ihn Ln die Gläser,
kn andern Tag gieß ein wenig süsses Mandeöl
darauf.

U . 1464 . Kirschensaft.
Pflücke saure Kirschen vom Stiel ab , thue fie so

«ie sie find tn den Etnmachkrssel , rühre fie , und laß
steauf Kohlenftuer zur Suppe kochen ; dann seihe den
Taft durch ein Tuch kn ei» porzellain.es Geschirr , und
^St ihn , rechne davon ab , was das Ledige Geschirr
kvchrr gewogen hat , und nimm auf ein Pfund Saft
t halb Pfund Zucker , thue beydes in den recht reinen,
^ trockne » Einmaehkessel , rühre es , und laß kochen,
d!s der Saft recht dick ist , dann thue ihn tn ein Ein¬
machglas.

k . 146z . Komdlumensaft.
Gieß auf 8 Loch gezupfte Kornblumen , ein gu-

Settel siedendes Wasser , dieses lasse zugeheckt iv
12 Stund stehen , hernach druck fie durch , auf

Seite! von diesen Saft nimm r Pfund Zucker,
> Ee es zusammen in einem messingenen Beck eint-
Se Wqg aufthun , dann seihe sie durch rin Tuch , und

M sie in die G äser ein.
1466 . Kvrnblumensast auf andere Art.

Zupft die Bläreel sauber ab , stoß sie mit gestosse-
^ Zucker in einem steinernen Mörser , den Saft aus-

und tn eine Zinnfchüffel gegossen , lege auf
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ein Settel Saft i6 Loch Zucker Sröckelwris HM
Lgß ihn in der Schüssel auf einer Glutpfanne langsam
einsteden , bis er grsnlzt vom Löffel fällt / du
mit kUnen Eisen hineingreiftn , denn er wird roch da¬
von , sondern ihn allzeit mit einen Stlberlöffel rrmch
ren , dann in die Gläser wie der Veigelsaft gefüllt.

N. ,467. Krautersaft.
Es können allerhand Säfte von Kräutern gekch

und zubereitet werden , als nämlich von Me - much , Me¬
lissen , Löffelkraut , Krausemünzeu, Mariendisteln,
dergleichen Kräuter , nur beym Wermuch mußt
doppelt so viel Zucker als zu de« andern nehmen,

rr. » 468 . Limormdesaft.
Drucke von mehreren Limonien den Saft aul,

Laß eS ein halbes Seittl wird , reibe vorher dir Schal'
len davon , an einen Stück von Z Vierttlpftnd Zu¬
cker ab , gieb das Aögeriebene , de» übrigen ZuOr,
und den ausgepreßten Gast zusammen , laß es W
einzigen Sud aufthun , seihe ihn durch ein Tuch , ^
ihn auskühlen , und fülle ihn kalt in ein trocknes M
nimm einen guten Löffrlvol ! auf ein Glas Wasser B
abgiessen.

1469 . Mündelmilchsaft . .
Schwälls et« halb Pfund süsse Mandeln , vM

bittere dazu , ssosse sie recht klein , und mache mit »' ^ L«
nem Settel Wasser eine Dicke Mandelmilch ,
nur « in wenig Wasser dazu , und wieder gut gE,
drucke sie gut aus . Hernach nimm i Pfund übM/
fenen Zucker , gicß die durchgesiehene Mandelmich ^ '
auf , und laß ihn einen Sud aufthun , seih ihn dm
rin Luch , laß ihn kalt werden , gieb ihr einen Geruchs
Pomeranzenblühwassrr , und fülle ihn in einZucker-liU
binde es zu / und stich in daS Papier Löcher,

n . 1470 . MarschanzgerapfeLsaft.
Erstlich nimm große Marschanzgeräpftl,

und stich den Pötzen und Stängel heraus , htlli«

vi
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Mm ei» neues Reibeisen , Welches auf Holz iß , und
rübr die Aepfel auf de» Reibeisen bis auf die Pötzen
ab , daß aber nichts von den Potzen oder Körnern un¬
ter die geriebenen Aepfel kommt, nach diesen nimm ein
Servier , thue allezeit einen zinnernen Anrichtlöffel irr
das Servier , drucke fie fest aus , und so fo t , bis die
geriebenen Aepfel gar sind , nachdem laß den Saft
durch ein letnwandeneS Tuch laufen , nimm auf eine
Maaß Saft Pfund meisten Fuckerkandel , überstoff
ihn , thue die Fäden heraus , thur den Zucker in ein
messingenes Beck , und schütte den Saft darauf , her- ,
«ach fetz ihn auf das Kohlfeuer , und Laß ihn sieden,
bis er schwere Tropfen wirft , nach diesen füll ihn in

stiu kleines Einmachgläsel ein , laß ihn über Nacht aus-
kühlen , binde ihn mit Papier zu , stupfe aber daö Pa¬
pier , daß er Luft hat.

n. - 47 - . Maulbeersast.
Nimm zeitige Maulbeere , zerdrücke selbe in ein

saubers Geschirr durch ein Tuch , auf eine Halbe von
ditscn ausgepreßten Saft , nimm r Pfund schön weiß
Ehren Zucker. Thue selben in ein messingenes Beck,
»der nruglaffirte Rein , und laß ihn , bis er dick genug

sieden , und wenn du ihn schon von dem F u ^r
iWhull willst , so drucke von einer Limonte den Saft
barrln , und laß ihn damit abkühlen , bevor aber schneid
tllichr Limonteschäller darein , er bekömmt einen sehr
^genehmen Geschmack davon. Wenn er kait ist , so
Hur die Schäller heraus , und fülle ihn in die Ein-
Gläser.

rö. ,472 . Pfirschenblühsaft.
Nimm iL Loch abgezupfte rothe PfirschenblüH,
sie in einem st . inernen Mörser , greb sie in ein zm-

«ttnrs Geschirr ; und gieß ehre Seite ! siedendes Waffe
, laß sie 24 Stund zugedcckt stehen , und ftihr

i" durch ein Tuch , laß ihn mit einem Pfund Zucker
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siegen , bis er sich sülzet , laß ihn auskühlen - md M
ihn in die Gläser.

n . 1473. Pomeranzensast.
Nimm i Pfund Zucker , läutere ihn , und laß ihn

hernach so lang sieden , öiS er dick wird , dann nim
von rs Pomeranzen den Saft , und gieß ihn in drn
geläuterte» Zucker , reib die gelben Schallen an tim
Reibeisen ab , bind sie in ein Tüchel , lege es in jk-
deades Wasser , und laß sieden , daß das Harte M'
geht , hernach Leg die gesottenen Schallen in den Zu
cker , laß z Sud aufthuy , dann kalk werden , Mths
in ein Glaftl und verbind eS.

«s. 1474 . Punschsaft.
Nimm Pomeranzen und Ltmonien , reibe dir Schab

Lekan einem Stück Zucker von z Viertelpfund dtp bcy-
den ab , und drucke den Saft auS , daß es 2 HM
Settel werden , von bsyden gleiche Theile , gteb dtez
Viertelpfund Zucker mit dem Saft in ein Beck , und
laß es einen einzigen Sud aufthun , ftihe den Saft
durch , und laß ihn aökählen , du kannst den Rack eut«
weder gleich darunter mischen , daß er nicht zu ' stark,
und nicht zu schwach ist , oder du kannfi ihn allein last
sen, und mit Holländerthee, und mit diesen 2 Stücken ei¬
nen Punsch verfertigen.

vr. i47Z . Ribiselsaft zum Wasser Miessen-
Zerstoß die Ribisel , und presse sie durch ein Tm,

zieheden Saft schön klar ab , und nimm auf l Stile!
Saft r Pfund Zucker , dich zusammen in daS Einm^-
beck , laß bis es gesülzte Tropfen macht sieden , tin
klein wenig abkühlen , und also in die Glafel
oben ein wenig Mandelöl darauf.

bl . 1476 . Rosensaft.
Auf eine Halbe Hsstg nimm 4 Loth rothe.

4 Loth weisse Rosen , 4 Loth Salverblüh , und 4 ^
Brrrneüenblüh. Dieses alles klein geflossen , und wB
das Hönig schön Zkläutett ist , darein gtschütt , so

im
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Safte,

gr sieden lassenals  wie einen Zuckersaft . Hernach
WH ein Tuch gedrückt , und drv Saft aufgehebt , an
düs Dicke kannst du ein paar Löffervoll Hö ^ ig thun,
>jlgut zu gebrarrchen.

rs . 1477 . Ruberrsast.
Nimm den Saft , der im Herbst abrkunt , wenn

du die Rüben eingshacker hast , ftihe ihn sauber, und rhue
A iu eine messingene Pfamr, od ' r saubere erdene Rein,
stz ihn auf eia Kohlenfeuer, und laß thn grmack sie-

!dlN , bis er ganz dicktet wird , darf aber nicht gar so
dick siyn , als der Aepftl - oder Birnftft , er ist vor
denHusten köstlich . Warm du willst , kannst ihn auch so
Achm , du kannst einen Ruöenfsft , und einen Bierting
Zuütrkandel nehmen , ihn stossen , den Saft daran
Mn , und sieden lassen, bis er ein wenig dicktet wird,

! damit er sich anfdehalte« läßt.
n . 1478 . Veigslsaft.

Zupfe das Blaue auS des Veigeln , von diesen
dlv« 16 Loch in et« zinnernes Geschirr , und giesse

^ Halbe ßedeades Wasser darauf , diese lasse über
ßeden , drucke sie alsdann Wohl durch ein Tuch,

W nimm auf eis Sette ! von diesem Soft , i Pfund
Zocker , laß eS mitsammen in einer zr «nrrnrn

j ^Wrl aufsiederr , ftihe den Saft durch eine Leinwand^
M Me ihn k ^ lr ia Gjäser.

1479 . Weichselsast.
Neöls dk Weictzfti von Yen Srä -lgein , stosse sie km

"tiüttrr Mörser , bis die Körne gsvz trocken si?id , her -,
thne sie tu elmn reinen Hafen, laß ihm arrMhlen 48

vtttlrd , mache Lrinerrre Säckel , tbue sie dar <m , und
ßr recht stark durch , daß die Kö : ner ganz trocken
alsdann spanse rin Tuch über den Hafen , seihe

i m Taft durch , Hab acht ; daß nichts vom Dicken
nimm auf eure Ma .ch Saft , i halb

Md zerschlageneu Zucker barein , fülle ihn ir> eioe Fla-
sie darf aber Nichtgar voll ftpn , stosse z Qutktel

! O 0
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Zimmet , und r halb Loch Nägerl fülle sie in U
neues leinenes Gackel , und henke es in die Flasch,
verbinde sie gut mit einer Blaker , laß 14 Läge in tir
Sonne kochen , so ist der Saft gut ; alsdann kach
ihn mit Wem oder Wasser abgiessen.

M?. 1482 . Weirrbeersüft.
Nimm Weinörer , die schon etwas weich find,

zupf fie ab , und stoß sie in einen hölzernen Möch,
druck sie durch ein grobes Tuch , laß in ein glaDi
Häfen über Nacht stehen , daß sich das Trübe auf dln
Boden fetzet , hernach seihe es durch einen wollenenCalk,
gieß in ein Beck , und fetz auf dit Glut , nimm eim
mittler » Cltroriat , oder darnach du viel Welsbceksafl
hast , alsdann reib auf eine» Reibeisen das Gelbe m
denCitronen ganz herab , nimm das Weiss« und Em,
sied es ganz dünn Ln den Saft , laß ihn so lang ß
den , öiS er ganz weich wird , daß du alles zerret^
kannst , alsdann seihe den Saft durch ein sauömsNxk
in ein glaffrtes Geschirr , laß wieder über Nacht ^
hen , hernach nimm eine Kandel Saft , i Pfund ŝ -
nen Zucker , gieß ihn kn ein Beck , laß ihn sieden,
er etwas dkck wird , und sich behalren läßt .' Ehe du
ihn vom Feuer thust , nimm das Gelbe von den fro¬
nen , und schneid es hinein, laß !hn Z oder 6 Wall thu »,
alsdann ist es recht gesotten.

n . 1481 . Zuckersaft.
Nimm eine beliebige Menge Epcr , koche sie u»l

den Schallen im Wasser , bis sie hart find . Dam
sondere die Schallen , schneide die Eper quer dM,
nimm das Gelbe heraus , und fülle die Hohic« ^
Lyerweisses mir gellossenen feiucu Zucker ga i
Hierauf lege die Hälfte wieder auf einander , stellt s"
in ein erdeues Gefäß auf hölzerne Stäbe , so , d §ß
te« ein ziemlicher Raum bleibet , und setze solches^
einen kühlen Ort , oder in Keller , ,24 Stund l<O
So findest du auf den Hoden des Gefässes den I" '

t!n



Verschiedene Baum -- und Keldfrächte, re, K79

süssen Saft , der eigentlich der geschmolzene, md durch
das Eyerweis filttttte Zucker ist. Nimm davon von
Zeit za Zeit 2 bis z Theelöffelvoll.

m. Abschnitt.
Verschiedene Baum ° und Feldfrüchte
Irisch und Lang aufzubehalten , rvre auch ver-

jchredme VLkuraliea zu erkennen , ob sie
gut sind , und wie selbe auf-

zubewahren.

N. 148^ . Aepftl und Birn zu konser^ reu.
Die Aepfel und Birne « können auch rm Wasser

tilir lange Zell den Winter äbrr ksnfervirt werden,
^iinm bloß rin ait s Wekfaß , schlag dessen Boden
^raus , fetze solches aufrecht im Keller hin , fülle cS
»llgefähr bis auf einen halben F .rß m t einer schtckli^
^ Sorte Aepftl oder Birnen an , lege den heraus^

, Mvkvmenen Boden auf diese , beschwere solchen mit
! ^ rs Strm , und giesse sodann so viel W . ssrr darauf,

der obere Boden ganz damit bedecket ist , so ist
j ^ ganze Arbeit geschehen. So oft du einige Ae«l
> oder Birne herausnimmst , so mußt immer die
Zurückgebliebenen wieder gut zudecken , denn sobald
^ laiche auf den Wasser schwimmen , werden Ae schwarz,
>N verderben. -

r^ . I48Z . Aepfel zu dörrm.
Die A ?pftl werden gemetviglrch ungeschällt in 4

oder wenn sie klein seyn möchten nrr in der
"lte emzwey geschnitten ; thue selbige entweder in den

Q 0 2



Z8c> Sech - rer Absatz. M . AbfWir »,

Vackotzn , oder aber auf Siebe und Hurten schütten,
und fetze sie Über den Ofen , und lasse fie also bry ge-
linder Wärme abdören , doch darf nicht alles über-
Haupt dick aufeinander geschüttet , sondern « oh! aus¬
einander gethetlet werden , damtk die Wärme allent¬
halben etndctrrgen , und daS Obst nicht übrreinaedtt
weich werden , ersämen «st» erfaulsn möge . Mkru aSec
etwas von fchönsn , großen , söffen Aepfeln aufgedStt
werden soll , so müssen die Aepfel gefchällt , halbttt,
oder in Viertel geschnitten , die Botzen «ad die Körn»
häufe! herausgemacht , die Aepfel aber in F§ckrr ge-
sotten , hernach bey ganz gelinder Wärme gedört , oik
Jucker bestreuet , und aufgehoben werden.

id. 1484 . Attischoken aufzubehalten.
Schneide das Rauhe aus Len Attischsten- fülle

sse , nimm sie dann aus dem Wasser , und lege , fie auf
ein Tischtuch , daß das Wasser daraus ziehet , und ssk
kalt werden , packe fie dann in ein kleines FWin,
daß es ganz voll wird , laß es von dem Binder wirbn
Zuschlägen , koche dann einen Lack von Wasser , Wein¬
essig und Salz , die nicht zu scharf LA , du mußt aber
zu einer Kandel Wasser ein Settel Weinessig nehmt».
Wenn sie kalt iß , so gieß fie auf die Artlschoken,
schlage sie dann fest ZU / und kehre oder schüttle das
Fasse ! alle 8 Tage um , s» verderben ße nicht. W^ n
sie sollen gebraucht werden , so wässere sie erst aus, «»d
koche sie alsdann . Türkische Bohnen können auch
diese A ?t zrrgrrichket werden.

n . »48z . Artitjchokeu zu dörren.
Die Artitschoken werden also roher ihrer BläM

beraubt , das an dem Kern bangende Rauhe Heraus-
genommen , und der Körn selbst link aufgedörret , da
es da« n gleich viel ist , ob es in einem Siebe / aus
einer Harke , oder an den Faden-geschebe . Eilige ha¬
ben im Gebrauch , das ße etwas von den äußern Mt'
tern an dem Kern Hangen lassen , ihn in 2 oder am
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Verschiedene Baum - und Zeldfrschre . rc. Z8i

i»t 4 Lßeile, nachdem rr groß oder klein ist , schneide« .
Am die Haut sbz^ hen , und fie ganz kurz hinweg
schneiden , daß kaum eine- Fingttbrrit darLK bleibe
Diese gedövre Artitschoke » kannst in Oel oder Butttr
hacken.

rs. 1486. Butter zu kousertziren.
Nimm in einer guten Jahreszeit frischen Butter,

Asche solchen so lange , bis bas Wasser klar und hell
davon abläuft ( wie du eS Seym Ckrfalzen zu thu»
pst 'Zß) solchen Butter chue in einem steinerne« Hafen,
(wenigstens muß er recht wohl gebrannt und geglast
IA ) roch so , daß das Gefäß oben in etwas leer
Abc. Diesen Topf mit Butter stelle in ein anderes
großes welffes Gefäß mit Wasser , und zwar also , daß
daü Wasser höher als - er Butter stchetz die- ist die
Ursache , warum der Kopf etwa- leer bleiben muß:
dm wegen des llrbtrlaufenS haß keine Gefahr , wtz
öky dem Ausfiebe». Nun mache auf baS slrerlanglanr-
i» das Wasser laultcht , und auf bas höchste Milch-
>vsrnr , in solcher Wärme unterhalte es durch Heraus-
»HNnng eines LheilS warmen , und Augießung etwas
lckm Wasser - , bis daß der Butter sich so- langsam
ausM , das Schwere und Feuchte ßch zu Beden ge^
sthtt hak , und du durch den klaren Bukker , als durch ei-
»w klares alten Wein? hindurch sehen kannst . Nun
hebe das Gefäß aus dkm lanlkcht warmen Wasser , ßrlle
's an einen kühlen Ort , klopfe öfters so lange wider

Tefäß , bis der Butter nun eben bald gestehen
M , DA ssdanu das obere , z . B . ein Drittel , die
Mste , oder z Viertel , nach dem Dechältutssr der Güte
d's ButterS ab , und verwahre ihn in bequemen Ge-
laßts zum Gebrauche. Das übrige kannst du wie an-
^e Kochbutter ausfirden , daß also bey dieser Arbeit
"'chts zu Schaden oder verlohreg geht. Das diese
Arbeit am besten im May und Brachmonake , wegen
^ Butter zu dieser IahrsZrit am grfchmackvollestm
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verrichtet werde > ist fast überflüssig zu erinnern , und
die Erfahrung lehret , daß der Wtrtterörrtter kaum i
Drittel gereiaigten Butter gebe^ Es ist zu bewundern,
was für eine Menge Unreinigkeiten in dem Butter ße,
ck n , die sich hier zu Boden fttzt , man kann kaum oh¬
ne EM frischen Butter essen ; wer diese Arbeit einmal
zu machen versuche Es werden bep 6 Stunden er-
fordert , diese Arbeit zu verrichten . Man kann et
nicht genug einschärfen , daß das Wasser in dem Ha-
ferr , worein das Geschirr mit Butter gesetztt wi d,
nicht warm , sondern nur lau ftpn soll , und es steckt
Herinnen der Hsuptvorchei ! die Annehmlichkeiten zu er-
ha ten . Cs ist übrigens so vernünftig , als leicht zu
b greifen , daß du bry dem Kochen sehr wenig MM
gereinigten Butter nötbig hast , in Vergleichung mit
dem , was du forsten von gemeinem Butter zu rinn
Speise zu nehmen gtwoss .k bist. Er ist sehr fett und
leichtflüssig ; du kannst ihn auch , wenn du den Butter
hernach m t süsser Milch abeÜhrest , in eine beliebige
Form geben , und wieder in der Kühle erhärten lasse»,
und dem f ischen Butter sehr gktch macken.

n . 1487 Butter aufzufrischen.
Derjenige Butter muß aufgeftischer werben , dtt

verdorben ist , solches geschieht durch oft wiederhol
waschen mit frischen Wasser , daß man ihm zumKocht«
wieder §eb airchen kann . Es geschieht auf folgend
A tt der Butter wird in ein reines Gefäß gclegt , recht
oft ftjschxs Wasser auf selbige» genossen , dann wird ec
Lurchgearb -itet , und alsdann das Wasser 6 Stunde"
a -r einem kühlen Otte auf ihn stehen gelassen , dieses
wi .d ro oder i qmal so wiederhollk.

n . 1488 . CichorLer ; auftubehaltett.
F m Gebrauch i ?; der Küche werden die ausge«

gr : b n ^n Wurzeln im Keller in Sand gelegt . Ma"
lä ' t auch das junge Kraut daras sitz -' N bleiben , ^

wenn es grlb geworden , wie die Miphtm
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Verschiedene Baum - und Zeldfrüchke rc. Z8z

M S .illat gebraucht werden kann . Es läßt sich auch
den MM Winter hindurch das Cichonenkraut als ein
schr gesinder Sallat erhalten, wenn du im späten Herb-
slt ein Fäßchru nimmst ; solches mit guter Erde und
dem halben Theil Flußsand vermischt anfüllst , auf al¬
len Seiten und auch im Boden Löcher eines DaumeS
fmk einbohrst , und vor jedes Loch ein Cichorienwur-
Zil legst , so daß der Krim gerade vor ein Loch zu ^ ie-
Mkönrm . Dieses Fäßchen setze in eine warme Stu¬
be, und halte es gehörig feucht. Die Wurzeln trei-
bm alsdann bald zu den Löchern hergus , da du denn
las Kraut öfters abschneiden und verspeisen kannst.
Die Wurzeln selbst werden gereinigt , die Körne heraus-
Mmmerr , das übrige in Wasser abgesotten, mit
Baumöl , Essig , Pfeffer und Salz zu einem Sallat ein-
Macht und also gegesseru Du kannst sie auch noch
i-kf vislcrky andere Arten zubrreiken.

! 1489 - Erbse » grüne aufzubehalte » .
j Nimm die ausgelösten Erbsen , und übersiede sie
! Salzwaffer , seihe es e ! n wenig ab , und thue sie
; üüf eine Retter , stelle sie in dis Sonns ; und laß dör-
j Thue fie in eine Schachtel , und bohre in der

Höhe Löcher darein , damit fie Luft haben. Kannst fie
I oufbehalren so lang du willst . Oder : Nimm zeitige,
! Erbsen , lsß sie aus , fetz ein Wasser zum Feuer , laß
! stt wohl sieden ; sodann schütte die Erbsen hinein , und
Ukht sie zurück , laß fie zwry,  längst Z Vater unser
! ^>ig stehen , seihe sie ab , schürt sie auf ein Papier,
^ laß fix geschwind trocknen, und wenn sie übertrocknet

bnd , so laß sie ganz langsam in einen kühlen Ort oder
Backofen dörr werden, wenn du sie alsdann kochen
willst , mußt sie vorher rn ein laultchtes Wasser einwei-
Hw , und « in Stücks ! Speck oder Butter daran legtn.

1490. Erdäpfel aufzubewahren.
Sie werden am besten in Sandgruben und zwar

hohen Gegenden aufbewahret , worinn sie am Wen
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den Geschmack rrHalte«. Fehle es einem Ort an Sand,
so must du da Grube» anlege « , ws wtgen genugss
mxr HFHe kein Grundwassrr - insteigen , usd das Ge¬
wächs zur Fäu^rkß Kriegen kann . Die Erdäpfel wer¬
den eine der Gesundheit nachtheiltge Speise , wen« fie
bloß in einen feuchten Keller aufSewchret werde « ; der
davoy entftchmde kalchichte Geschmack macht sie Said
verdächtig. Dieses Usbel kommst zuvor , wen« du die
Erdäpfel , sobald sie auS der Erde gekommen sind , ln
aufwärts stehende Tonnen einschüttest , ohne sie vor¬
her ln einer Kammer aötrocksen zu lassen. Es tß nicht
näkhlg daß die vom Ausheben noch arrsitzeode Erde
oder Sand abgeputzt werde , um die schadhafte « Erd¬
äpfeln müssen vorher ausgrlöftk werden.

N. 149 ! . Essig M ru echaltes und zu der
^ stärken.

Der Weinessig ist immer der vorzüglichste , weil
er einen angenehmen und reinen Geschmack Hat . Tr
kann aber durch eine unachtsame Behandlung leicht
schwach werde« ; und es Hat schon manchen viele Mä¬
he und Zeit gekostet , wieder zu einem Men Eisig zu
Mavgss. Das leichteste und wohlfeilste Mittel , eM
schwach geworbenen Essig zu stärke» , und ihm eine grö¬
ßere Säure zu geörn ist , daß du von etliche« .unM
Zen Trauben , wenn sie eben arrfangeu weich zu wer¬
den , die Beere von den Kamm abzupfst , sie ei « wt-
ckg zerdrückst , und in das Gefäß , worikn der EW
auföehalken wird , wirfst . In kurzer Zeit wird U
de gefchBächre Essig dadurch wieder verstärke«. Der
HnrpkvostheiL aber , de« Essig immer gut zu erhalten,
b/stehet tarinn , daß du das Efsigfäßchen oder den Es-
figkolöes niemal zu sehr ausleereZ , sonder« immer,
wenn etwas daraus gebollr worden , so bald mFM
das G 'hollte mit gutem Wein wieder ersetzest. ^
besser der Wem . ist , womit Essig angefttzt oder
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verschiedene Baum - und ZeLbfruchte rc. Z8K

Wt wird , desto Lcsser Nkb kräftiger wird auch derM.
1492^ Eyer lange aufzubewahres.

Em -gr Lege « sie tnKleym , oderSpreyer , andere
in Heckerling oder Heu , oder nur auf Stroh in Kel?
kr auf ein hölzernesLager , daß keines daS anders berüh¬
re , welches auf eines HLnarrskönmtt. Die beste Art aber
die Eyer lanKe urrd gut aufzubrhslten , ist diese : Wenn
bu nämlich solche Ep r , die zwischen den z fogenann-
kn Framntägen , a !S Maria Heimsuchung , Maris
Himmelfahrt und Mariä Geburt , von Lken Iuly an,
bis auf de» Hten September fallen , sammlest , rin
Füßchen zvr Hand nimmst , es an Boden eine Hand
hoch mit recht trockenen Sägmehl anftW , dir Eyer
dergestalt mit d - r Spitz « darein steckst , das keines das

^ andere berühre , diese abermal mit eiser gute» Hand
' hoch trvckner Eägspäve überdeckst , wieder andere Eyer

E >er Spitze darein steckst , und damit also fartfahrfi,
j so werden sie recht lang frisch und gut avfbehaltrn wertes
! können , besonders die zu Ende des Augusts , oder im

Anfang des Septembers gesammelte Halte» sich fast
dkn ganzen übrigen Rest des Kahres durch , wie es
du Erfahrung hinlänglich genug g sichtet Kat.

n 149z. Gersr zv ptoSLren sb sie gvt iß.
Nimm ein wenig Germ t» e!« warmes Wasser,

kaß ein wenig ßehrn , wann sie über sich steiget , so kst
bt gnk , bleibet sie aber am Boden , ists nichts nutz .:
^enn du die Grrrv abwässerst , mußt sie allzeit mir
Aschen Wasser sbseihen , und wieder ein frisches daran

^ § itLen , fygß wirds nur Über sich gewässert , und unten
klribks schwarz.

«s. 1494 . Gerste auftubehütten.
Alle diese Arten lass n Ach gar wohl einige Jahre

aufhebeN , besonders in hölzernen wohlgemachten Schub»
^dey und Käste « ; doch sollen sie noch länger gut blei-

wenn sis ein wenig auszewaschch unh wftderrrm
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Lufgettocknek werden , damit die Gerste hübsch dßm ! §
wirb , und das Mehl davon kommen möge. Sodaini l.
ist auch dabey anzumerken , da§ die Gerste , wenn sie ^
allzunaß und feucht aus der Aühle kommt und unge - »
rrocknet auföchalten wird , gar leicht erstückt , anlaufl ei
und sauer wird. ß

n . 1495 . Gswürz aufzubewahre ??. ^
Es wird selbiges am besten in Schachteln M

Hölzernen mit ihren Deckeln wv - l verwahrten Büchsen
apföehalken ; dem Safran aber pflegt man etliche M - ü
ferkörnrr und kleine Zwiebeln beyzulegen , daß er da-
durch um so viel weniger verrauchen solle , sodann »er-
wahre ihn in eirur Rindsölatter , und d,esr wiederum i>
in einer bleiernen Büchse , welche noch zum UeberM
in eins hölzerne gesetzt werde « kann.

n . 1496 . Gngumuckea emzumacherr . ^
Nimm schöne Gugttnrucken , die noch keyfamim E

find , putze sie sauber in einem frischen Wassr , hernach i E>
fetze in einem Hafen Wasser zum Feuer , laß es sieM / ! i
salze rs , und thue die Schwammm hinein , lasse ßr > l
so lang als ein paar harte Eyer sieden , und seihe ist <
durch ein sauberes Tuch herab. Unterdessen nimm El- l
fig , so viel du glaubst , daß genug ist , über die
Schwammen in einen Häfsrl , lege etwelche Körnet
weissnr Passer,  etwas Muskatblüh und ein wem) l
LorbrrMtter darein , laß dieses alles ein wenig mit»
fammen ßeden, -Hernach abkrHlen , richte sie in ein Ein -' ^
machglas sauber ein , wenn die Sur ganz kalt ist , st ,
gi . ffe roch halb Sfffg und halb Wein darauf , nimm '
ganzes Gewürz , gi - b es auch oben auf , um daß ist I
nicht anlauftn , gieük man entweder zerlassenes Schmal ) ^ ^
oder Oel oben auf . - ^

^ 1497 . Hauftnblatter aufzulöftn . '
, N '-mrn zu einer Sulz L Lokh geschnittene Hauste
blatte ?- ; wasÄe sü sauber aus , gieb sie in ein Rein , !
gieße i Halbes Seite ! Wasser darauf , §kb ein kleines >
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Ctückrl Zucker dazu , fetze sie auf eine gemacheGlue ^
leß sie Langsam auflöst , rühre fie immer mit ei-
um ra cn Kochlöffel um , damit sie fich nicht anbren«
«tt , w nn fir wr- HL aufgelöst ist , so seihe sie durch
rin dickes Tuch , drucke sie aber nicht aus , sonst wird
sie kitrd. A ' .f diese Art gieb sie unter die Sülzen ; fie
nmß aver nur so viel warm scpn , daß fie lausen kann.

1498 . Hörrig zu lautern.
Düs Hötttg wird in ein messingenes Beck gktßsn,

Über ein K . hlfeucr gesitzt , und abgeschäunrk ; darnach
thue ein ganz s Ep darein , sobald es zu Boden finkt,
so iß es gmug gekocht und geläutert . Du mußt aber
iikls . r rühren , daß sich selbes nicht anb rennt.

n 1499 . Käse aufzubewshren.
Z ::r Verwahrung derselben wird kein gar zu feuchter,

damit sie nicht faul werden , auch keis allzutrockener Ort
ttfo . dert , wenn fie nicht dörre , spröde und trocken
werdm sollen. Diesem nach thust du wohl , wenn du
ße in den Kellern verwahrst , wenn fie aber bereits an¬
geschnitten fi -rd , werden sie am fügUchßen in Papier
tlngeöonden , oder aber wenn fie etwas spröde oder
trocken worden, kannst den Abschnitt mit w rissen Kraut-
biättern öedlcken. Gieße auch guten welssen Wein über
Aperer , den du vorher» hast verpuffen lassen , lasse
beydrs auförausrn , und gieße so lange nach , bis das
Wraufen vorbey ist . Nun schlage die Käse in Tü-
chrr , die von dem flüssigen recht durchnässet find , und
!rgt sie in einen Keller . Nach 24 Stund feuchte die
Tücher wieder an , kehre die Käse wieder um ; und so
fahre nach Beschaffenheit des Käses so lange fort , als
^ zur Besserung dess ben nöchtg ist. Ganz trockene
und ve . dorbrne Käse können dadurch wieder verbessert
Und schmackhaft gemacht , werden.

n . IZOO. Kapern ei"zumachen.
ES werden die Kapern , nachdem zuvor die Stiele

^geschnitten worden, in frisches Wasser gelegt , einen
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Zag ober auch nur einige Stunden darinnen liegen lassai.
Wenn dieses geschehen , gieße das Wasser ein oder 2iga!
hinweg , gieße frisches darüber , frihr sie alsdann bmch
Men Durchschlag, damit das Wasser davon Mausen
könne , und lege also diese gewässerten Kapern in eine
SchEffel oder Schaale , mache sie wie einen Salat mit
EM und Baumöl an , so sind sie recht.

rZor . Kirsches Lm Essig etlMmacheu.
Suche die schönsten Kirschen oder Wrtsch ln , n^l-

che recht groß und sirlschig sind aus , girßr sch§rfA
MMessi - daran . Laß er eines Daumes breit daräbn
Lehen « öge , lasse sie also Ta - und Nacht sichen , sei«
he de» EM ab , und wenn dir Kirschen auf einemsau¬
bere» Tuch trocken worden sind , nimm den zuvor aß-
Segoffesru Essig , werfe in jede halbe Maaß drssckm
r Viertelpfund Fuckrr, lasse de» Kncker nebst dem G
ssg aufßeden, schütte es zusammen etwas laulicht Än
die Kirschen , derbinde das Geschirr worinnen sie arif-
behalten werden solle» , recht wohl , verwahre sik

N. rZO2 . Kittm aufzuhrhaltes.
Die Kitten könne» auf de» Obstlägern sufbehal-

oe» werbe » z nur ist dabey zu merken , daß du ß< ja
nicht dahin legesi , wo etwa Aepfel oder Birn ltG " /
weit- sie selbigen mit ihres starke» Geruch schädlich M z
auch dürfen sie in keiner Kammer, wo Weintraube»
aufgchangen find , oder sonst zu liegen kommen , auf-
behalten werden, indem dis Kitten von dsm ausdik'
steuden Geruch der ihnen ganz zuwider ist , vor dn
Zeit zu faulen beginnen . Am beste « sollen sie sich W'
gegen hasten , wenn « au sie in Hirsen , Spreyer und
H ? ck«rll«ße legt.

«s. IZOK . KÜHL imd Kraut aufzuhewabres.
Den grünen Köhl oder das sogenannte weis«

Kra ^l , wclches man zu den bep uns bekannten Sau-
e kr^ t Mzuschsriden, oder anch im Winter als eiut»
AM hübsch zart und länglich ; geschuttW zu verfpr!'
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sin pflegt , kaukfi beydes d ên ganzenMeter durch frisch
Md gut ürfdchaltrN , wann du sowohl die Köhl - als
wüffr Krautßäupter , ehe fie noch ein kalter Raiff oder
Frost trist , nebst der Wurzel aus der Erde ziehest,
und entweder in eine mit Land angefällte Grubs- wohl
verdeckt , oder auf gleiche Art in einen Keller setzest,
wofern aber nur einige Blätter von einem scharfen Raiff
«der Frost ein wenig getroffen worden sind , beginnen
sie a '.fobald im Keller Hder in der Grube schwarz zu
werden , fangen an zu faulen , und werben zugleich die
andern auch mit angrsteckt.

» . iZO4 . Köhlrabi zu erhalten.
Die im Winter zu verspeisenden Köhlrabi werden

im Herbst ausgehoöen , die Blätter bis ans Herz aus-
Stschnirten , im Keller in trocknen Sand gefetzt , oder
isr Garten Gruben gemacht , wo sie hineingelegt, und
At Erde wieder bedeckt werden , als welche letztem fri¬
scher und schmackhafter bleiben , als diejenigen welche
An im Keller aufbehalken hak.

1505 . Kraut saures einzumachen.
Thrre ein jede- Krauthappel in der Mitte vonein¬

ander , und ganz kurz vom Stängel hinweg fchLeidm,
al-dqrm thue die starken Rippen und Dorschen heraus
schsriden , doch also , daß jede Hälfte des Krauthäupt-

! itins ganz bleibt. Wenn nun dieses geschehen ist, so § ieb
l ^ dem Krautschneider. Inzwischen werden Boding
^ °du Fässer , nachdem man deren viel oder weniger be-
^thigt ist , im Keller in Bereitschaft gehalten , als-
dann bedecke den Boden derselben mit Nußlaub , fchüe-
k eine -gewisse Lage von solchem seschvittemn Kraut
darauf , bestreue es mit Salz und Ksurmel , öder auch
M Wachhsldrrbeerev, mache abermals eiae frische La«

streue wieder Kümmel , Salz und Wachhsldrrber-
^ darein , und fahre damit f» lange sott , bis das
^schirr voll ist. Hierauf muß sich ein Knecht oder
^Sd die Füße reinlich waschen , und solches recht
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fest zusammen « mir. Endlich wird das Kraut mit
'Lmsm säubern nmen Tuch und einem Brett , so sicht»
bas Geschirr schilt , bedeckt , mir da - aus g testen Stri-
-res beschwert , alle Monate obenh r fleißig b -sehtn,
abgepatzt , das leinrrne Luch reinlich ausgewaschtN,
wiederum frisch darüber gelegt , und gleich wir Mr
beschwert , so kann es ein ganzes Jahr l,r ;g auf -chal-
tm werden . Nur einen Vo . check muß man noch mb
checken , der dabry zu beobachten ist , und durch m
ein wohlschmeckendes Sauerkraut erhalten werden . km.
Ist daS Kraut , baß gesäuert werden solle , in dn
Ordnung gehörig gesalzen und gestampft; so wird >S
entweder mit einer an den Krarttstander angebrachte
Schraube und Preßwerk , oder mit schweren Smim
gepreKt. Htevrnn kannst du nun Leicht z» vir ! ihn» ,
rnsonderheit werrrr das stärkere Pressen beständig fort¬
gesetzt werden sollte . Diejenige , welche mtt den Pres¬
sen eis Uebermaß gebrauchen , haben g ?mrtnWch dir
Absicht dabep , recht viel Wasser daraus Hervsrzubck-
gen , und dzefe begehen noch den weiteren Fehler da¬
her) , daß sie sogar , wenn bas Kraut nicht selbst vit!
Wasser zieht , frisches oder mit Salz geschwängertes
Wasser hinzu güßsn . Sarru-krarrt muß surr fttytä
Wasser ziehen und haßen , wenn es erhalten weckrs
und gut bleiben solle. Aber zu viel Wässerung schwächt
feine Kraft und guten Geschmack, macht es zu weis,
und benimmt lhm feine erforderliche gelbe Farbe. An¬
fänglich und bald nach dem ELnmachen sollst du es Dk
wässern , und daher muß es auch im Anfang Mr
gepreßt werden , damit es genug Wasser zieht. Die¬
ses muß von Zeit zu Zett abgeschöpft , nach und km
aber , um die häufige Wässerung , wenn sie anhalte"
sollte zu vermindern, auch die Beschwerung nachgelas¬
sen und gelinder gemacht werden . Sollte das Kra»
zu wenig wässern , wie es in manchen Jahren gesMi
ko muß ihm fteyttch etwas W sser , worlyn Salz a »k-
§<!öst worden , zugeschossen werden , sonst würde ts , j
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wenigstens in der obersten Lage , anlauftn , faulen und
verderbe ». Du mußt aber nur besorgt ftpn , daß das
Wasser nie sehr -hoch über dem Kraut siehe.

N . iZo6. Küchenkräuter zu dörren.
Selbige müssen von ihre » Stiele » , grrettügtt und

entweder in einem Siebe oder auf dem Ofen Ley §eUn-
-er Wärme , oder aber auf einem in einer SruLe aus-
gebreiteten Tuche ganz gemächlich also ausgesiceutt, oder
auch i» einem Siebe Ln fteyer Luft abgedsrret werden,
lisd kommt also auf eines jeden Belieben an , ikdrm
von einigen diese , von andern jene Art vor besser ge-
halten wird. Von dem Rosmarin , Majoran m:d P §-
tttsilörsut kannst auch ganze Sträußchen abzupfrn-
und also abdörren , damit du auch Zur WLnmsM , in

, Ermanglung frischer Kräuter und Blumen , ein rckd
- andere Speisen damit zu bestecken und auszuZtrrm im
s- Stande seyn mögest. Die Pomrranzrnschaakn anLelan-
>r Md , dürfen solche nicht gedörrt , sondern nur so wie
>- ße an sich Mst beschaffen sind , auföehalten werden ,
1- und können selbige gleich allen andern Küchenkräuter»

ll «>n besten in Schachteln verwahret werden , deren Fu-
s ! M sowohl am Boden als dem Deckel mit Tuch oder
ch ! Papier verleimt find , damit durch die Fugen die -Wirr-
s ! M nicht so leicht hineinkommen , die Kräuter aufffts-
jk ! 5m und befchmeissen , sondern allzeit gut und sauber'
!, > ölsihtn mögen.
^ ! kl . 1507. Linsen oö sie gut smd zu erkennen. ,
lk i Die Linsen kommen mit den Erbsen darinnen rlbrr-
« ! tili , dag solche , wenn sie alt , gar hark und nicht recht
l- ^ '^ ich zu sieden find , daher man fiel) in Crkaufung der-
4 Me » diejenigen Zn wählen hat , welche schön licht u :: d

in Me vo » Farbe sind , indem die röche» gemrinigiich
s- E , uud nicht viel nutz And.

N . - 508 . Mandeln aufzuhewahren.
l, Das beste Kennzeichen guter Mandern ist , wenn
d vr am Geschmack nicht ranztgt oder herör , sondern juffß
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Md annehmlich , auswendig eine schöne hellbraurr 'e,
glatte und zarte Rinde haben , nicht löche- . cht o . »
wurmstichig , nicht feucht , schinimliche oder angele
ftn , in «weudig nicht gelbflecktche, ssttder » hübsch mit
und glanzend , und wrrm du ße mit den Fi ^ g -rn M
reiöst , wohl öhlicht find . So mußt du die M -Melii,
wenn sie nicht anlaufen , noch den Wurme n z ^ r Spch
ft dienen , dadurch mg -schmack und rmtauglch werla
Men , au trockene« Orten aufbchatttn und verwahtt».

lü. iZoy. Mehl MfzAbrwühren.
Das Mchi soll einige Jahre gut bleib - s , NM

rs km März und November, Md zwar die «Lchsie « Ta¬
ge nach dem Vollmond gemahlen wird. Die Ve 'M^
rung geschieht gm fÜMchsterr is höizrknen Käste« , ot»
noch besser in Fässeru tkvgefchlagen , und fest arftda»'
der ttngestvssen ; doch mW » sowohl dteft als /man
ri -rem trockenen Orte aufsehalten werden , wo -sich öa-
Mcht nicht patzen solle , und Würmer darkn « wachst»
mögen . Um das Mehl vor den Wssrmern zu bewck'
re» , ist das sicherste und beste Mittel , daß du fieM
darnach fiehsK , und so du bemerkst , daß Würmer A
melden wollen, das Mchl durch ein Sreö läuterst , und
neuerdMs in die Fässer schlagest.

n . rAlO. Melonen m Essig ernKUmacherr.
Schäle Melonen die noch nicht ganz zeitig M/

schade sie in länglichte Stücke - entledige sie van Or¬
ken , schneide auch das weiche March Heraus , M
nur des eigentliche Fleisch , daß man an den FE»
zu essen pflegt , übrig bleibt. Lege ße Lu eiv e d^
Geschirr , gieße gütm Welntsirg darüber , urd laß ^
nnKrfshr S oder y Tags ßchcv . Nimm alsdas « llr
Melonen heraus , koche ße mit halb Wasser uud ia 'k !
Essig so laug , bis ße etwas wrich Werden , so da§ ^ ^
sie mit einem Strohhalm dmchßkcherr kannst. Aalfl ^
hierauf mit einem Schaum ' össel heraus , lsssr stb
kalten , bring fi- Gelrgweis m ein gläsern ; s ^

!Vl
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brßrrue jedes Geleg mit gröbliche geflossenen Gewürz-
»agelll , Aimmet und Muskatblühe , gieße recht schar¬
fen Weinessig darüber , daß er die Melonen völlig be¬
deckt , binde das Gefäß mit einen Blatter wohl zu,
und stelle sie einige Zeit in die Sonne.
sr. 1511 . Milch das Zerrinnen zu herhüten.

Wenn du ein wenig Aanariezucter in die Milch
wirfst , so zerrinnet ße nicht , du magst solche so lange
Ger dem Feuer haben , «Ls du willst . Wen« du ein
Gtücklein Kanarimzucker in eine ButtersoI wirfst , wird
dir Raum nicht Zusammengehen , wenn du gleich 4 Ta¬
gt hintereinander butterst.
n. 1512 . Nüsse walsche frisch zu erhalten.

Du mußt ße mit dem grünen Schaalen schicht¬
weise mit getrocknekes Sähe , recht fest in einem Stein-
topf packen , einen Deckel dar« rf legen , und den Topf
so Lief in die Erbe graben , daß sie vom Froste nichts
leiden können ; so kannst du sie ziemlich lange weich er¬
halten . Du mußt ße aber nicht gar zu Lang aufbe-
Ähren , sonst fangen ße an jenes f rische das sie ha¬
ben müssen zu verlieh « » , werden durch das lange Still-
ßehtn halb faul , und erzeugen eine Jauche , welche
Mr das meiste Zum Weichlichen der Nußksrner bepttägt,
Ae« aber zugleich einen fatalen Geschmack mitche let.
Von einigen werden sie auch in ihren noch grünen Schaa-
lm , wie sse von dem Baum gebrochen find , in einen
Haufen feuchten Sand , so in einem Ki ller arrfgeschüt-
tet , oder aber in Fässern emgefüllet worden , gesteckt.
^ 1513 . Obst grünes sauer eirrzumachen.

Nimm grünes Obst ; welches du willst , laß es
^getrockneter etwelche Tage liegen, daß es welk wird,

in eiere? kupfernen Pfanne ein Wasser sieben , leg
bas Obst in - in Geschirr , und rrberbrenn e6 mit dt '--
UMWasser , Laß es 24 Stunden darinn lt gen , sitz
Myach ^ dieser .Pfanne das Obst mit einem ander»

auf ein starkes Feuer , laß eS emen einzigen
P p
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Sud aufthun , nimm es heraus , laß cs mit diel»
-Wasser in einem andern Geschirr über Nacht sieht»,
nimm das Obst aus dem Wasser , und laß es von D ^
selbst abtrückern , leg sie Lagwciß i» ein Fässel , D
auf jede Lag grüne Fisolen , Fenchel , grob gesiossem ^
Pfeffer , geriebene Muskatnuß , und Salz , dies m ^
che also fort , bis das Fässel voll ist , keule es zu , dai ^
es nicht ausraucht , nimm einen guten Essig , laß ihn ^
in einer kupfernen Pfanne sieden, und wieder abkuhlt », ^
gieß ihn hernach bey dem Beul hinein, bis voll M ^
verbeul eS gut , setz es in Keller , laß es alle Tagern»-
wälzen , daß es nicht anlauft , zur Lösenszett mß ^
du es aucheulerr , und den Essg herunter gießen , lB .
mit gesottenen Most anfüllen, beul es wieder gut j», ^
wälze es alle Tag herum , wie mit dem Essig- bis ^
gut zum Essen ist. R 6 . Du mußt Acht haben , ts ^
das Obst im Urberörennen nicht aufsprrnge.

«s . iZi4. Reis guten zu erkennen . "
Von Reiß hak man zweyeriey Sorten ; die eil»

wächst in Italien , und zwar meistens um Florenz lB ^
Mayland ; die andere wird aus Indien zu uns grbraAi
besonders soll die beste Art desselben in China wachst»- ,
Dis Kennzeichen eines guten Reises sind diese:
er schön groß und dick von Körnern , mit kleinen SD
ten häufig untermischt , nebstbey hart , am Geschoß ^
nicht säuerlich und von Farbe hübsch weis ist, worna§
man sich in Erka .'lfnrrg desselben zu richten hat.

iZ 15. Reisschleim zu machen. . . ^
Reibe 4 Loch R :is irr einem marmornen Mor ^ ^

zu Pulver , laß ihn hernach kn einer Maaß Wasser ^ ^
chen bis er zu einer wahren Brüh geworden , die ^ ^
dann ganz heiß durch ein Tuch drucken und arrspretD .
kannst . Er hat die Konsistenz einer Galerte , und ^ j ^
kannS auch einen oder etliche Lösselvoll mit war»!!' ^
Wasser oder Fleischsuppen vermischen. §
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^ N. rzi6 . Rüben aufzubewahren.
^ Du kannst eine oder mehrere große Rüben , nach
u dem du viel oder wenig derselben aufzubehaltengedenkst,
^ ins Erdreich legen , alsdann stecke die Rüben Stück
^ für Stück dicht aneinander hinein , oder vielmehr le-
^ gen. Nachdem nun mit einer solchen Lage der unter-. ,
^ sie Theil der Grube » rings umher angeMt worden,

mußt du sie mit Sand bewerfe » , hierauf abermals die
^ Ruberr, so lang in dis Runde herum an einandersetzen,
^ bis wiederum eine vollkommene Lage gemacht ist ; die-!
y! srwird gleichwie zuvor mit Sand bedeckt , und da,
A mit ' so lange fortgefahren , bis die Grube voll ist.

Wenn nun solche oben mit Erde zugeworfen ist , so
, überdecke sie mit Stroh , und einigen Brettern , lege
^ aber auf diese noch etwas Stroh , mithin verwahr sie
ß also den Winter über , vor der Kälte aufs beste , und

soll ja selbe noch so durchdringend seyn , würden doch
nur meistens die Oöerruben angegriffen werden . Aus
diesen Gruben kannst du auch , wenn es dir beliebt,

§ «irrige Lagen hervor langen, selbige wieder schließe»,
sj dirRube » nach und nach verspeisen , und weil sich nicht
.. wohl weniger als eine ganze Lage auf einmal heraus-

! nehmen läßt , den Rest derselben welcher Nicht also-
j, > bch verkocht wird , bis auf eine andere Zeit tnzwl-
ck scher, in einem guten Keller verwahren und aufbehal-
4 lrir.

n . 1517 . Rüben einzumachen.
Diese werden gekocht , oder besser in ekem Back--

!k ofeg trocken gemacht ; wenn sie auf dre ê oder jene Art
- weich Md , so ziehe die Haut ab , schneide sie in Sch -i-
>1 brr, , beydes wird nun in Gefässe gerhan , streue Küm-
v ^ dazwischen , und thue Essig , welcher zuvor abae-
« ^ sotten und wieder abgekühlt ist , darauf gieß n . Au
; Manchen Orten pflegt man auch rothr und we sse Rri-

^ durcheinander einzumachen. Die weissur Rüoea
P p 2
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werben grfchällr und gekocht , und Über Nacht auf ek-
nem Brett getrocknet , ferner werden auch die rochen
Rüben gekocht und abgeschällt , bepbe müssen mm erst
Ln Scheiben geschnitten werden . Vermische brydes
noch mit würfltcht geschnittenen MeerreMg , Salz,
Aneis und Kümmels thue sie Ln ein Gefäß , gieß <K
gesottenen Essig , worunter noch ein wenig von dir
weiffen Rübenbrühe gemischt wird , darauf , decke ft
zu und beschwere si?.

n . 1518. Safran was bey selben zu beob-
achten.

- Es iß ein merklicher Unterschied unter dem Saf¬
ran , und zwar sowohl kn Ansehung der Landesart,
wo er gewachsen , des Geruchs und der Farbe , als
auch seiner Kraft und Wirkung , ja selbst des Wertfts
und der Kösten ; daher auch die Kaufieute selbige gar
fein zu sortiren , und ihn zehnerley besondere Namn
beyzulegen wissen , als Oefterreicher , orientalischer
Gastinon , Roscha , Quere! , Lisle , Orange , Magli-
an , Candakund Cima , unter welchen allen der Oester-
reichische den PreiA behält , deswegen auch der theuer
Ae, anbey aber der allsrauSgiebkgste tst, indem mit Mi»
ganz wenig und geringen Lhetl desselben so viel aus-
gerichtet werden kann z als mit vier biS fünfmal ft
viel von einer andern Gattung . Daher soll er auf
folgende Art beschaffen ftyn , wenn er für gut gehal¬
ten werden soll : Er muß an Geruch durchdringend,
von Farbe röthlicht , und ja nicht mit hellgelben Blu¬
men untermischt , anbey recht trocken , auch die Blu
men an Ach selbst groß und vollkommen feyn.

«r. , 519 . Salz aufzubewahren.
Das Salz wird am sichersten an trocknen Ort»

auföehalten , und mit Holz unterlegt , damit es unten
hohl und nicht auf dev Boden zu stehen kommen , uru
zu verhüten , daß , wenn der Boden feucht feyn sollte,
nicht so gar bald solche Feuchtigkeit kn die Scheibe ein-
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bringe , das Salz zerfließe , und großen Abgang ver¬
ursachen möge . Wenn es dem Ansehen nach schön,
weis , lieblich , und doch scharf ist , nebsibey bald zer¬
gehet , auch in reiben schön trocken , und nicht allzu
kyopericht fällt , fo ist es gut.

n . iALo . Gauerrampfen einzvmachem
Nachdem du den Sauerrampfen gesäubert und

M abgespüket hast, wirf ihn in ein siedendes und nach¬
her in frisches Wasser , laß ihn anlsuftn , rhue ihn in
ei» Fässel, fäll es mit Lak an, mache es fest zu , und
hebe ihn also an einem kähten Orte auf.

1521 Schmalz auszulassen.
Nimm einen kupfernen inwendig wohl verzinnten

Haafen , rhue Butter darein - und lasse ihn bey gelin¬
dem Feuer zergehen , hernach ganz gemächlich abgefok-
te» , und zwar so lang , bis sie sich läutert und hell
ivicd , wie ein Oel , schöpfe alsdann den Schaum oben
herab , thrre das lautere ln einem säubern erdenen oder
steinernen Haufe» auch hölzerne « Schmalzkübel durch ein
reines Tuch geschüttet, aber mit großer Vorsichtigkeit,
dsß im Abgteßen das Milchichte und Unreine , daß sich

j auf den Bode« gesetzt hat , nicht aufLuttert , oder mit
i Mer das Au-geschÜttete kommt , rühre es fleißig um >
. bis es sich allgemach setzt , und kalt wird , verwahre

hersach daS besagte reine Schmalz an einem kühlen
Orte.

n . r §22 . Schwamme zu erhalten.
Dn kannst dkch hierzu der Champignons bedienen,

Mge abbrechm : wenn sie unten noch zu find , die»
! haut davon nehmen , das Rauhe so unten ist , daran
Mrr , sie mit Wasser und etwas Pfeffer einen Sud

. Mn lassen , aber nicht zu viel , das Wasser davon gie-
Neu . Schüssel erkalten lassen , hierauf

Geschirr oder Glase mit gutem
Pfeffer und Salz verwahren.

A in einem steinernen
Hirresstg , Baumöl,
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und an einen kühlen Orte fetzen , so wirst bu ein Ms
Essen zum Brattm bekommen.

n . iz2z . Senf zu machen.
Nimm 8 Maaß Most in einen neuen Haft» ,

laß den dritten Theil davon einsiederr , hernach nimm
einen säubern Weidling, thue 2^ Maaß HZukigrsSeuf-
mchl und eine halbe süsses in den Weidling , mische
dieses gut durch einander , nach diesem schütte den
siedenden Most Nich und nach auf das Mehl , rüh¬
re den Senf recht fein ab , daß keine Bröckel darinn
-leiben , als ?ann laß den Senf über Nacht in dem Wck-
ling stehen , den andern Lag thue das Gelbe , ms
sich auf den Senf gesetzt , mit einem Silberlöjsil herun¬
ter , nachdem fülle den Senf in weisse Tög ! , binde ßt
mit Papier zu , stopf das Papier mit einer Nadel , -aß
er Luft hat.

n - 1524. Spatel mit Essig einzumachev.
Schneide das Harte davon , thue ihn in einGr-

schirr , schütte Essig , der zuvor gesotten und wieder
kalt geworden ist , darüber , laß ihn eine Weile daran
sichen , leg den Spargel hernach aufsin sauberes Tuch,
laß ihn darauf trocken werden , schütte ' ihn dann in ei¬
nen großen steinernen Topf oder in ein Fässel, gieß fri¬
schen Essig darüber , daß er wohl darüber gehe , wie
auch ein wenig Oel , und mach das Fässel oder den
Lopf recht gut zu. Wenn du ihn m-m gebrauchen willst,
nimm von silösn nach Belieben heraus , siede ihn in
Wasser , bis er recht weich wird , und mach ihn mit
Del und Essg an.

N, iA2 § . Spargel zu dörren.
Es ist am besten , wenn du denselben mit tim

Nadel durchstichst , einen Faden durchMest , und st
am Osingeländsr Herumhüttgest, auch fleissig nachßehß,
daß er nicht heiß werde , indem er sonst schwarz wird,
Md bcym Kochen gar keinen Geschmack hat , isteraver
zu wenig gedsrrrt , so geht er baldÜr Fäulurrg, lauft
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an und verdirbt , besonders wenn er an einen feuchten
Ott auföehalten wird. Demnach,muß er recht hart,
sbcr doch langsam , und bey gelinderWärme gedörrct
sch».

N . 1526 . Speck aufzubewatzren.
Nimm frischen Speck , reibe ihn über und über

fmk mit Steinsalz , und presse ihn in einer Presse, thue
ihn aber alle Lage ans selber heraus , und reibe kn die
obere Schwarte Steinsalz hinein , und daraufwkeder in
die Presse . Dieses muß also 4 Wochen lang konttnukrt
werden ; alsdaMr hänge denselben nur in der Küche
auf , wo Luft durchstreichen kann , so wird er sich 2
Ks z Jahr gut erhalten. Wenn du das Fleisch mit
Steinsalz bestreuest, wird es unvergleichlich schön roth,
Ae auch die Zungen.

N. 1527. Stockfisch zu wassern.
Lege den Stockfisch in Röhrbruvn » Rege » - oder

2o« auwasser 24 Stund lang , hernach muß er derb
gck.opft werden , und dann kömmt er wieder in das
Gliche Wasser , worinn er noch z Tage liegen blei¬
bt!! muß ; nach diesen Z Tägen bekömmt er eine kalte
scharfe Lauge , mit etwas Kalch vermischt , worinn er

^ Aeeerum z oder 4 Tage liegen muß , hernach muß er
täglich 2mal , in der Frühe und auf die Nacht , fri-

! schrs Röhrörunnwasser bekommen.
! «l. iZ28 . Strerchkäß zu machen.

Wenn der Käß zuvor zu kleine », Stücken zerbro-
! chtn , oder hart gerteben worden ist , so kannst du in

tiken mit seinen eigenen Deckel versehenen Topf , einen <
! Mn Theil frischen Milchraum und frischest Butter dar«
l tlnter mischen , nachdem du den Käß gerne fett und

haben willst , alsdann auch eine geriebene Mus-
^ tatrmK , nebst gröbliche gemahlenen Amber , »ach Pro¬

portion des KäfrS , dazu khun , alles wohl unkereln-
^der mengen, verwahre» , an einen kalken Ort schrn,
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bis es fich znsainmr » abgezehrt hat , hierauf zuweilen
darnach scheu , und ihn ferner : ncereinandrr rübcen.

«s. 1529 . Umurken irr Essig emzrmachen.
Sammle eine belirbige Menge kleine , und noch

jung ' Umurken oder Gurken genannt , bis du bey trock-
ner Witterung abbrechen nmßt. Reibe sie mit cinm
wr -ssmTuch , Stück vor Stück gelinde ab , daß du
die Haut nicht beschädigest , thue ste in eine Schüssel,
falze sie soviel als nöthtg ist , lasse fie übe? Nacht mit
dem Salze sichen , und schüttle sie ein paarmal wohl
untereinander. Das Salzwasser , da^ fich inzwischen
gefammlet haben wird, lasse davon ablanfen, und gie¬
ße einen guten starken Essg , den du siedend gemchl
hast , also heiß darüber , decke ste in dem Gefäße zu,
und lasse ste abennrl über Nacht stehen. Siede »och
einmal frischen Essg mit etwas ganzm Zimmtt , Ge-
würznägeln und Lorberblättern , giesse den an den
Umurken gestandenen Essg ab , und dagegen dieses
zwrytrn Essg siedend daran , lasse alles erkalten , und
bringe sie mit grünen THM oder Fenchel, der immer
zwischen die Umurken gelegt werden muß , in die glä¬
sern oder steinerne Gefäße, wobey wohl in Acht S '̂
kommen werden muß , daß die Umurken immer nrit
Ess z bedeckt bleiben , daher sie vol, Fett zu Zeit mik
Essg angssüllet werden sollen. Die Gefässe werdet
mit P Pier, worinn mit einer starken Stecknadel Löchrr
gestopft werden,^ bedeckt, mit einem Bindfaden M-
bnn-den . U 'ch an einem kühlm Orte aufbewahrrt. D

-stärker der Essg. , desto besser ist es. Oder : N -m-»
auf 2 t ^ rftnb kleine Umurken , 2 Maaß Essg und 2
Ma ß Wasser , s tze sie zu , und laß steden , htkM
p !: tze die Umurken , wasch sie sauber aus , trockne sn
mit einem Tuch wieder ab , falz sie ein , lege sie in da
dazug hörige Geschirr , unterlege sie mit Umnrk. nkrauttl,
um r Kreuzer türkischenWsst , etwelche Stückst 3^'
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brr , schütte drn Sud darunter , laß sie auskühlen,
nachdem decke fis zu , und laß y Täge stchen.

iZzo Umurken im Salzwaffer emzumachem
Wasche halb gewachsene Ummken recht rein , be¬

lege ein Fassrl auf den Boden mit etwas Trauben -- Kir¬
schen - und Loröerblätter , ziemlich vir! grünen Thill

! oder Fenchel , Dolden , ganzen Pfeffer , Modegewürz.
' ^mber , und genugsam Salz , dann thue sin GeleZ

! Unuken darauf , bedecke diese mit einem Beleg von
den vorig n Blätter und Gewürz , und fahre auf diese
Wrise fort , bis das Fasse! angefüllk ist , gieße so viel
Nasser daran , bis es über die Ummken stehet , schlage
das Fasse! mit dem Deckel gut zu , und verwahr - es
«ohl , daß es in dem Keller , wohin sie gelegt werden
muß , öfters hin «nd her gewälzt werden kann , fülle
Meilen Salzwasser nach , wozu auf eine Maaß Was¬
ser eine Handvsll Salz genommen wird. Es kommt
alles hauptsächlich darauf an , daß das Wälzen und
Bewegung des Fässels nicht versäumetwird, sonst wird
die Brühe schleimige , und die Ummken verderben.
8. 1531 . Umurken geschnittene einzumachm-

Schälle und schneide erwachsene Umurken in dün-
«it Scheiben , wie es zum Umurkensalat gewöhnlich ist

! sche ste , giesse etwas ENg daran > Lasse sie in einer
»denen Schüssel einige Zeit sichen , drücke sie wohl

! aus ; bringe sie in etu gläsernes oder steinernes Gr?
fäß , würze sie mit ' geflossenen Pfeffer , schütte genug - '
sam Essig dgrav , ur d̂ fülle oben darauf so viel gutes
Provanzersl , die Umurken ganz damit bedeckt wer¬
den» Binde über das Gefäß Papier , und stelle es in
d n Keller. Sie halten sich lange , und schmecken so

j M als die frischem
? n . iM . Weintrauben zu erhalten.

Nach der allgemeinen bekannten Art binde entwe-
, der einzelne , oder zwey und zwey an einen Faden, und
> sie an einen trockenen , und vor dem Frost sichern
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Ort auf. Allein , es ist noch eine andere und bessert
Art vorhanden, solche frisch arrfzu behalten, und zwar
folgender Bestreut ein Faß oder Kiste mit wirrnm
trockenen Sand am Boden , bedecke ftlöigen mit eben¬
falls trockenen Aeinlaub , beleg ihn mit Trauben , Leck
solchen abermal mit gleichem Laub zu , und streue so-'
dann r bis 2 Finger hoch Sand darauf , fahre damit
fort , bis das Faß oder die Kiste angefällt iss , mH
verwahr sie vor dem Frost.

rr. 1533. Wrizes türkischen einzumachen.
Brich ganz lange Aehren , wenn sie kaum die Di¬

cke eines kleinen Fingerbreit erreicht haben , ab , reini¬
ge sie recht wohl , lege sie nebst genügsamen Salz in
frisches Wasser , fetze dir Salzwässerung , die du alle
Tage frisch machen mußt , sieben Tage fort , loche sir
hierauf am achten Tage mit einer Handvoll Sqlz im

^Wasser , aber nur wenig , und lasse sie kaum z oder
4mal aufwallen. Nimm sie mit einem Schaumlöffel
aus dem siedenden Wasser , lasse ste kalt werden , Mi
guten starken Wsinessg mit einer Hrndvoll Pfeffer^ .'
ner ab , lasse ihn wieder kalt werden , bringe die Ach'
ren kn ein steinernes Gefäß , schütte den erkalten Effig
darüber , binde das Gefäß mit einer Blatter wohl zu,
und stelle es an einem trockenen und kühlen Ort . Web
sie auf Tellern zum Tratten , du kannst auch Gebrauch

-M verschiedenen Soßen machen.
"N. IAZ4. Zimmer , was dabeyzubeohachttll.

An Auslesung des Zimmtts , wollen einige die
innere Zarte Rinde vor besser hcikten , Als die äußere
grobe , dann der Aimmetbaum besieht aus einer dop¬
pelten Rinde , einige loben die hellere Farbe vor der
krännern ; andere hingegen ziehen dir bräurrece der M
leren vor ; es ist aber auf solches ganz und gar nichk
Zu gehen , sende n der Geschmack muß die beste Ent¬
scheidung geben , da denn derjenige , so scharf dabey,
«b»r auch nicht holzige , sondern milde und woD'
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^ schmückt, unwidersprechlich der beste ist. Ferners sollst
^ auch die kurzen Srücke vom Zimmet sicht kaufen , es

sky dann , daß du sie um halbes Geld haben kannst,
. und zum Ucberstreuen gebrauten willst.
- n . r 535- Zwetschgen frisch zu erhalten.
, Oie Zwetschgen kannst Lange Zeit frisch und gut
, galten, wenn du solche kn einem wohlverwahrten Ge¬

fäß , wo kein Wässer eindringe , in einem Liefen Brrrn-
n.n unter dem Wasser mit einem Strick aufhärrgß.

n . IZZ6 . Zwetschgen zu dörren.
Die Zwetschgen , welche aufdreyerley Art gedörrt

, werden , erfordern absonderlich eine gelinde Wärme,
indem sie fokst Mffpringen , und mit dem Saft die
beste Kraft herauskömmk, selbige sodann also hart zn-
sümmrll schrumpfen , daA auch dle schönsten und fet--
dlien Zwetschgen ganz klein und dürre anzufehen find,
i) Werden sie also , wie sie an sich felbsten find , ge¬
irrt , entweder in dem Backofen, oder aber besser und
reinlicher Ln einer Dörrstube , allein sie dürfen weder
«uf Hurten noch Siebe gelegt werden , indem sie sonst

! baselbst ankleben , verderben ; und der Saft heraus lau-
! sm würde , da es dann weit besser gechan ist , wenn

du hierzu besondere , auf der Seite mit Leisten versehe-
^ »c Bretter anschafft , welche verhüten , daß sie im Um-
! lvrndtn picht sobald hinabfallen. 2) Pflegst du die
' 8tyekschgen zu fchNen , sodann eine kleine Oeffnung
! i» der Seite zu machen , die Kerne Heraus zu nehmen,
j ö!e geschällte Zwetschgen etwas breitlich zu drucken,
! solche auf die Bretter zu legen , sie ganz gelinde und

bu'Lsch g- rtze an der Farbe abzudörren, mit vermischten
Eorberölättrrn in ein Fäßlein oder Schachtel zu richten,

! eln Brett darauf zu legen , sie mit einem Gewicht zu
n beschwer » , damit ffe fest beysammen bleiben , und so

klommen sie alsdann den Namen der Prurrellen, wel-
^ -6 zwar eine ganz fremde und besondere Art von

^ Waunim ist, die aTer mit Zwetschgen auf solche Art
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rrachgemacht werden kennen , z) Müsse » diese , entM
bec wie fie an sich selbst sind , oder aber geschällt, ganz
enkzwey gefchrrtttsn , oder doch so , daß beedr ThM
nur noch ein wenig aneinander hängen bleiben , rv!l
elmm hölzernen Spiest durchstochen , und so viele , als
die Länge des Spießes erleiden mag , daran gesteckt,
mir Anris bestreuet , und abge ^ scret werden.
^ rs37 . Zwetschgerr in Essig emzürnachen.

Nimm zeitige Zwetschgen mit dem Stiel so viel
du einzumachrn gedenkest. Stecke in eine jede ein gan¬
zes Gewürznägerl , und ein Stück Zkmmet , leg flr in
eise Schöffel, bis sie alle auf die Weise zubereitet find«
Siede eine Maaß guten Weinessg mit l Vkrtelpfand
Zucker, und schritte ihn also heiß über die in der Schäl¬
st! liegende Zwetschgen. Wiederhohte dieses zumAlen-
mal. Nun lege endlich die Zwetschgen in den Ms
neue siedend gemachten EOg , und lasse sie darin» «ur
eine ganz kurze Zeit sieden , oder einen Wall chm,
nimm sie möglichst geschwind mit einem SchaumlHl
heraus , damit sie nicht auffprtngen. Thur diese also
zuberetketen Zwetschgen in ein beliebiges Gefäß, gksi
den gesottenen Essrg darüber, verbinde das Gefäß inil
Papier - worknn einige Löcher mit einer großen Steckna¬
del grstochrn worden, stelle es in einen trocknen KM,
oder an einen andern kZhlrn , aöer nicht feuchten Orte , so
werden fie sich lange gut erhalten. Sk sind auch sehr
wohlschmeckend , und kannst sie daher zu einem Brüllen,
oder zum gesottenen Rindfleisch arrfstellen.

n. 1538. Zwiebeln aufzubewahrerr.
Die Zwiebeln pflegen einige an Fäden anzufasstü,

und sie also m der Luft aufzuhängen , damit solche
trocknen und abdvrren mögen , welches eben so gul K
fchirhet , wenn dufte alss nur frey in die Luft ltgß/
und verhütest , daß fi : nicht gar nahe an einander 1«
l ' egrn kommen , anöey bisweilen verwendest , alsdann
kannst sie an einem solchen Ort verwahren, wo sie näim
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lich nicht gefrieren , oder wegen allMieler Feuchtigkeit
faulen oder auswachsen können , als wodurch sie sonst
ihre beste Kraft Verlieren.

IV . Abschnitt.

Merley Fleisch , Geflügelwerk und Fisch
emzumarmiren, zu räuchern , eirrzrrsalzen,

und überhaupt gut zu erhalten.

n . 1539. Aal zu marmiren.
Es wird derselbe gehörig vorbereitet , aber nicht

ik drücke zerschnitten , sondern eS werden einige Körbe
daM geschnitten ; hierauf wird er auf den Rost mit
Haunrsl abgebratten , und nach demselben wieder,
hm er recht kalt geworden , in ein reines woh! ver¬
ehrtes FWetn eingelegt , auf dessen Boden eine Lage
kvrberblätter , etwas Rosmarin , Zittonenschallen und
Mjes Gewürz geleget wird , darauf folget eise Lage
Aal , hierauf wieder eine Lage von erst beschriebenen
Gewürz , alSbann wieder elne Lage Aal , und daß so
lange , bis das Fäßlela voll wird , doch müssen oben
wieder die vorigen Gewürzarten überlegt werden , wenn
Ws geschehen ist , so wird guter Welnessrg .und Baum,
*l über die Lagen gegossen, und sogleich der obere Bo-
dtn feß eingesetzt , und wohl verptchk , auch täglich UW-
Er ^ t, damit nichts davon verdirbt. Nimmst du
aber etwas von dem Fäßlein heraus , so must der übri«
si W bald nach einander verbraucht werden.
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rr. ZA40. Augspurger Csrveladi zu machen.
Nunm rmderne Tratte ! vom . Hüls , wmi

noch warm ist , 2 Pfund , hack es ^ aufs allrrklt ch,
bespreng es mit Salz , was du mit 5 Fingern HM
kannst , wenn es völlig gehackt Ist , so falz es überall,
hernach rhue es auf einen Tisch, knöts gut ab , nw
Me Halb Wasser , spritz solches im Knstten nach ick
nach darunter , wann es eine halbe Stm .d also at>M
Leitet Lst , so laß es über Nacht stehe », dem andern Tag
nimm 2 Pfund Speck , schneid ihn klein gkwrM,
dann i Loth grob geflossenen Pfeffer , mische M
durcheinander, und fülle es m rinderne Dä m,ri<
Acinsten häng rm Rauch , aber recht Hoch , uch iM
2 Tag hängen , hernach hänge das untere oben , w
Laß wieder 2 oder z Täg hängen, sie müssen aber ftjk
eingrfüllet werden.

r-. iA4i . Bratwurst zu verfertigen.
Nimm etliche Pfund Schweinnfletsch , wrW

von der Schoos , oder vom fogenanten abgedeD
Stück am beste » ist. Zu ohngssähr 4 Pfund FlD
brauchst Z Vrerttng frischen Speck , schneide ihn M
klein gewürfelt , thue das Brätt ( Gehackte ) i» ^
Schüssel : und Aste es sammt einer guten HalbeMI'
fer mit der Hand recht durcheinander: so LasseesM
Nacht stehen. Dm andern Lag thue nach GutdM/
Salz , Pfeffer , Zmöer , Majoran und Csrrander ^
zu , und knöte es , mit noch oßngefähr eben st ^
Wasser recht durcheinander, daß das Brätt fAn
cker ist. Hierauf wird es in beliebige Därme
Du kannst die Würste bratten , oder über die NaA
Schornstein hängen. Öder : Nimm einPfund Gch^
fleisch , i Pfund Speck , dieses zusammen gtschm^
hernach um einen Kreuzer Semmel gewürfelt gtsr^
res,  und gut mit Milch naß gemacht , und unters
Geschnittene genommen , wie auch Limonieschäller, ^

Fvran , Gewürz und Salz , Es durcheinander seD'
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tm , zuletzt auch ein paar Eyerdötter darunter , und
in die Därme gefüllt. KL. Wenn das Fleisch fett,
ist,,so darfst du keinen Speck nehmen , sonst werden
ße zu fett.

N. 1542 . Federvieh langeZeitzrr erhalten.
' UM dieses zu bewirken , nimm aus Lern geschlach¬
teten Stücke , ohne dasselbe zu rupfen, das Eingeweide
m » heraus , und hänge es in ein großes und Wei¬
ns Glas. Dieses vermach oben mit einer Blatter so
«rit , daß du durch eine Tabackspfeiffe Rauch von
solchen Kräutern , die einen feinen wohlriechenden Ge¬
ruch geben , in das Glas hinein br ingen kannst . Wenn
dieses hinlänglich geschehen ist; so "vermacht auch diese
kleine Oessnung mit einem Stück aufgelegter Blatter.
In diesem Glase hält sich das Geflügel viele Monate,
und schmeckt , wen « Man die rechte Wahl der Kräuter
trist , nicht nach Rauch. Eine andere Act , sowohl
Federvieh, als Kederwildprät lange Zeit frisch und gut zn
erhalten , ist dieser Du mußt solche bis an den Kopf

i «usrrchnren , jedoch es in seinen Federn oder Felle Las-
> seu, mit Walzen ausföllen , den Leib zunähen , und
! es in einen Kornhaufen vergraben.

^ r §43 ' Fischen dm modrigen Geschmack zu
benehmen.

Dieß kann dadurch geschehen, daß du sie vor den
Sieden lebendig in ein frisches Brunnenwasser thueft,
darein etwas Salz schüttest, und tie Fische in diesem
Nasser wohl umrührest. Dieses thur Z bis 4mal,
wvbey jedesmal frisches Wasser genommen wird : dM
du modrige Geschmack ist nur in der Haut der Asche,
^>d dringt also bey dem Steden erst in das Fleisch .,
Da der modrige Geschmack der Fische hauptsächlich in
dt» sogenannten Ohren steckt , so müssen tieft auch
^geschnitten werden.
^ r §44 . Fische gebackene gut emzuman'm'rm.

Nimm kleine Hecht ! § fchüppS , salz sie ein, und
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schlelms wieder ab̂ > nimm Halb Schmalz und ha!i
Baumöl , las Lu eitler Pfanne heiß werden , walze dir
Fische tu Mehl um , backs gelbliche Heraus , le . s n
ein Geschirr , hernach nimm Essig , und von dem Orl
und Schmalz , wo die Fische darin« gebacken wordai,
Men Brocken Schmalz , und ein wenig frisches Drl
.und Limorrteblätter , Lorberblätter , Rosmarin , Ml
Muskatbiüh und Pfeffer, Nägel , laß utttereliandtt
Men , und gieb es über die Fisch , schwer es einm-
nigein ; fie bleiben ein halbes Jahr , du kannst tHiuil
Ändern Fischen eben so machen.

Fie!
oi i
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IZ45. Fische zu räuchern.

Die Fische , welche du räuchern willst,
sauber aufgemacht werden, wasche sie etlichemal m
frischen Wasser , damit sie nicht blutig bleiben , aüs,
Hierauf auf ein neu gewaschenes Tuch gelegt , gut sb
getrocknet , inwendig stark etngefalzen,j in ein FM
gsthan , und mit Steinen beschwert, alsdann hecelii-
genommen , und Z Tage lang mit lauter faulem
geräuchert , so sind sie gut.

N. 1546. Fleisch vortAeilhafL zu wählen.
Nicht jeder Fleischtheil des geschlachteten VW

ist gleich nutzbar , gleich ansehnlich , gleich schmackhaft-
gleich leicht zu verdauen, gleich nahrhaft . Es ml
Mer guten Köchin oder Koch , sehr -viel daran. g <W
sey , die Beschaffenheit und Brauchbarkeit der ei jcl
rreri Fleischstücke, von der oder jener Gegend des T -!§
körpers zu kennen , um in der Auswahl für den
cherley Bedarf nicht zu irren. Auch brauchst du
Le , es Fleisch zum kochen , zum bratten und
Es muß auch jedem Koch und Köchin wichtig s'>)^
die Benennung der einzelnen The4e; ln welcher dass«
schlachtete Thier zerlege wird , zu wissen , damit ^
nicht andere Stücke erha ' tc» , als fie verlangen. ^
viele vornehme Häuser liefert der Fleischhauer s
Fleisch selbst L« die Küche ; man muß ihn daher rrv

! dit
>G
!rs
j dur
D

ciüj

!ieü

»ai
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lchrr , was er liefern soll ; und alle Kennkkiß der
FleischhauerasatoNie > und der daöcy üblichen Wamm
HM , seine Sprache verstehen , und dann wenn das
Fleisch gebracht wird , muß ma« - ruttheilen können,
°ö es derfelbr Thet! iß , den man begehrte ; , u» d oh es
M und brauchbar ist . Zrrnges Rindfleisch ist das de-
ße, das zarteste und nahrhafteste. Cs läßt sich leicht
kchrrr , leicht kauen u » d schlickt , wenn es nicht zu
sehr gekocht , oder zu dürr gebratterr ist , dem Gaumin
M wohl . Dis Junge des Rindfleisches erkennt man
äs der schönen frischen Fleischröthe , an der Zartheit
derMuskelfasern; und an der Farbe des Aettes , Jus -»
M Fleisch Hst allemal ein weißes reines Fett , da Hin-
Mn das Feit des alten gelb stehet , uud mit soZe-
mnken Harz v ^ wachsM ist. Die Muskelfasern des
lrtztern Asd hart , stark , lösen ffch leicht voLelnaLder,
dir Farbe dessen iß m« tt , un-d fä8t mehr in das Blau¬
ste . Das brKe ur,d. argrnrhmstr Rirrdfl isch ist wenn

^^ recht mir Fett durchwachsen iß , und die Stücke an
j drs Adern ß,d die fchmcckhaftesten, Dde Brust iß der
Meße Fleifchtheil am ganze » Rinde , hat das meiste

!Akt , und schickt sich vouhcklhaft zu TaftlMckrn.
N . 1647 ' Misch zu hewahren.

j Außer de » LekäNRteis Artur , das Flelsich lange
^ durch Einpöckeln , Räuchern und Einsäuern zu cr-r

jsi es , besonders zur SoBWersz . it , auf dem
^tzr Lamn gelegru , daß man frisches Rindfleisch auf
'iche Lage in seinem natürliche« Zusiasde erh «^^ ,

Heils zur Suppe und Pokage noch gebrauchen.
Ms es aber natürlich , oder mit maneherlrp Vorko^
M kochen zu können . Eisgrube » sind wohl unstreitig
^ dienlichsten , das darein gehängte Fleisch zur Com-
Eszett auf eisige Wochen gut zu erhalten , da der-
Echen aber v-on den wer-igstrn gehalten werden kön-

so pgcks das Fleisch in ein Gefäß vo r Po ^zellain
Holz , Deckes gut vechicht werden , mast,
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daß kein Wajftr durchdringen kann . Dieses vrrplchk
Kefäß wird in einen riefen Brunnen , der recht kühl
seyn muß , in die Tieft hisunter gelassen , nachdem ri
vorhero an einem Stricke befestiget worden , um cs
zum Gebrauch wieder herauszirhen zu können.

r548 . Fleisch zu bertzen.

Nt!
Bl
irr

O

Durch das Einseitzes können alle Arten des F!rl
sches , Rindfleisch , Schöpsenfleisch , Kalbfleisch, auch
einiges Geflügel , Enten , Lauben , vornämlich ab»
Wildprät , wilde Enten , Gänse rc. lange Zeit , sM
im Somcker , am längste » aber zur Winterszeit gut
halten werden . Man bedien - sich hiebey verschieden»
Versahrungsarten . Die gewötznlichste Art des EiM«
Hen des Fleisches besiehe darivn , daß du es in ein»
Weidling , Schüssel, oder wenn du dessen viel haß.
in ein großes Gefäß legest , guten Weinessig darüb»
gießest , und um es nicht allzusauer zu mach»» , et^ s
Wem dazu schüttest , auch mit einem Tuch vor CM
und vornehmlich vor den Mücken wohl verwahrt hal
tesi. Im Sommer hält ßch das auf diese Art ckp
säuerte Fleisch mehrere Tage , im Winter aber ziemlich
lange , doch muß manchmal frischer Essig dazu
sen , und wenn die Witterung sehr warm ist , der al»
iveggekhan , und ganz frischer aufgeschütter werdts>
Hast du keinen Weinessig , so kannst auch Bier - od»

sch
dar,
!Gs

Ohfiessig dazu gebrauchen . ste,
rZ49. Fvrellm zu marmiren . «eh

Reiße fie auf bepden Selten ans , falz sie in
nem Geschirr ein , und lasse sie e!ue Weile im Sülj , l^ x
trockne ße hernach ordentlich ab , und bestreiche ßr >H' l>r z
Butter lege sie auf deu Rost , der auf einen geling M
Kohlenftuer stehet , urrd laß sie schön brstten. 6 '"
fie gebratten , so nimm ße weg , und lsß sie kalt
dev . Nimm denn ein Fäßchen , das so breit , als « Ho
ne ForeÜe lang ist , netz es ein , reib es durchs "! st:
Pfeffer , leg unteg Ws den Boden Loröerblätter - !°U
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« ml« , Zitronenschalen , ganze Nägelein , und ganzen
)! !Pfeffer . Auf dieses Gewürz und Kräuter kommt w !e-
l Nr eine Lage Forellen ; auf diese allemal Gewürz und
s Kräuter . So fährst du fort , bis das Fäßchen voll,

unddie letzte Lage das Gewürz ist.
rs. iZZo . Ganse emzusalzen.

> 1 Die Gänse , nachdem du sie zuvor gesäubert , auch
§ !§ops , Fäffe und Flügel abgehaaen hast , mußt du sie in
" -der Mitte von einander rhu» , den Mckrad heraus
b hmn , einige Lage etnsalzen , in Papier etnwickeln,
k G in den Rauch hängen ; doch mußt du ße nicht
" sh«arz räuchern , indem die geräucherte » Gänse sowohl

braunen als weissen Köhl , wenn sie recht geräu-
-chrrt find , ein gutes Essen aßgr- en. Willst du aber

' -Ae gute Speise davon zurichten , so müssen sie im
" Whlinge oder tm Winter verspeiset werden , indem fie
^ "» Sommer schon zu dürre ausfalleö. Die Gänse
'' ^ kr» noch auf folgende Art eingemacht werden , wenn
^ »̂ ßr in Stücke» zerhauest , kochst , und wohl salzest,
^ ein mit -altem Wasser ungefülltes Geschirr thuß,
^ sGrr putzest , in eirr oder mehr Häfen legst , einen
1 W zu starken Essrg , oder halb Essig urd halb Wasser
" i>ttas giessest , und aufkoches läßt , alsdann daS Blut,
' W Grwürzvägerl und Pfeffer dazu nimmst ; solche
" Klange , bis das Blut gar ist , kochen läßt , und wenn

^erkaltet , die Häfen mit Tat ^ e verklebrst. Ja je
,, W Häfen si> gekhan werden , je besser ist es , damit
^ mehr aufgebrochen werde , als du zu verbrauchen

Mens bist ; denn ss Langecs zu ist , so Lange bieiben
"t gut ; wenn fie aber zu oft geöffiret werden , so psie-

. ir» ße leicht zu schimmeln.
.. i5Zl . Hährmge emzumarinireu.
j. D Nässere die Hähringe Z Tage ein , gieb ihnen des
^ - Mgen- und Abends frisches Wasser , und räuchere

^ 3 Tage , dann bratte ße auf den Rost , und mache
^ili einem Neunarrgsrrfaffe mit Lorberbiätter , Pfeffer-
! H g 2
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körsern , und englische» Äetsürz ein , kannst auch G iM
tronsnscheiben dazwischen legen z koche Bisressg ab , W
«nd gieß ihn darüber. Sostte der Essig ksÜSr werde,. !,k e,
so koch ihn nochmals auf . Oder : DieHHringe mis, ! K
sen 24 Stund reche oft mit ftischrn Wasser a -KSVW !
werden , dochmuffe du fie «tcht minder Hssd Lershm. ^
sondern bry dem Schweif auS den Wasser Hrrausfchltu-
Lern , hernach lege fie auf ein Brett , und laff sir 2 W -km
3 Stund gut atztropfen. Auf LZ Hähringr nim« Z M
Halbe Essrg , laß solche » mit Imker , Pfeffer, NaM , lklti
jedes um i Kreuzer , dan» z Loröer - Lattel , und ck lzu!
wenig Rvßmari » mitßeden. Wrn » der Sud kalt iß , Skt
ss lege die HLHrirrg mit dem Gewürz , welchesgrob !
gebossen , ja fast nur zerquetscht seyn darf , eis in ck ^
hölzernes Geschirr , schritte den Sud darüber , und prch !»Ich
es mit 2 Hölzeln übers Kreuz ein wenig ein , daß brr ;2
Sud darsthrr geht , dann laß ße so io Lag im KKc M
Kchen , ss find fie gut . h

N. rZ5s . Hahringe zu räuchern. E
Nimm fett^ HäKrtuas , laß ßs 24 Stund »äs m-

ftrn , und lege fie hernach 24 Stund in Milch , rän ^K-l
chere sie gehörig , und - ieö fie mit Essig zur Tafel , irir
so schmecken sie «sie geräucherter Lachs.

N. Hauses ein ganzes Jahr aufzu - A
behalten - ^

Ni -ym einen frischen H «ns.«n , schneideschöne btti- ^
te Stück davon , wasch ihn sauber aus , überbr -nru ih» tur
mî Salzwassrr so stark ^ daß du ihn essen LötNiUsr , ^
hernach leg ihn mit einen Luch auf ein Brrtt , in das ^
Wasser aber muß sin guter Brockes Schmalz las
werden , laß des Hausen und dir Suppe kalt werden , H-!
nach diesen schöpfe die Fetten von der Suppe ad , thur Sky,
es in einem guten scharfes Weinessig , laß staden , ^ Ke,
drn Hauses , leg ihn in ein kleines Fäßel eng jusai^ Nr,
men , daß kern Loch bleibt , schütte den Essig Hriß ^
über , und laß also kalt werden,, den Essig mußt du zrg,
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Mr kosten , ob das Salz votfchlaZt, wo nicht , fs
salze ihn » ach GesÜM , schlag das Faßelzu , schwe¬
nkes , so iß er recht.

IZL4- KMerbratten frisch zs er¬
halle».

Es V diese- oft im Tonmet si»s «äthige Sa-
jchr, » eil du doch Sicht immer alkeS gleich verbrauchen
!kal»rß , so nimm «!sda »n i« ErmanglunA eines lüfti-
Hrn Schalters eiär Serviette , und schlag sis um die
, kaltenKälbrrbratksk recht dicht zu , daß keine Luft da-
jzu kommen kann , und setze ih« dann an einen kühlen
Äkt , so hält er sich recht gut.

^ «s . KachfleLfth gukes zu erkenne ».
DaS Fleisch des Kalbes ist a« brsten , wenn es

'W mehr zs Mg , sonder « wenisßs «- 6 , 8 bis
!2 Wochen alt ist . Ma « läßt zvweike » Kälber von
Bm Kühen bis kr dis i6 Gochs « sayM , dann ist
Hr Fleisch vsrkrsMch , zart , und doch kraftvoll , und
E einer feinen Fette durchwachsen . Man trist eS

selten kn der Fleischbank , weil die Jandlrute das
ungern so lang an der Kuh lasse« , denn dirfe

wird von der Wohlöeleibkheik - Ls zur Magerkeit abge-
^gk. Am geschlachteten Kalb ist das Nierenstück das
W>ückh«rfttsie zum bratten , fowrHl i« Rücksicht des
3Uches , als auch de- weichen zarten Fettes . Der
'lktüllichr Mererrbrsttsn -K eben nkcht groß , und reicht
^ für eine kleine Gesellschaft . Ist ftlöe aber zahl-
"ieh , so nimmt mas das beliebte Nierenstück niitsammt

Stoß , bann heißt es ein ganzer Kalösbratten,
ei» Hinkerviertel » it arhängenden Nierensirlck.

^<rs Rßckstück giebk die Karbonaden. Die Brust wird
Minigijch zum Kochen , noch mehr aber zum Erika-
Aen angewandt. Ihr Fleisch ist weicher , als das
Mrh der Htkterchrtte , und es verträgt daher daS
satten nicht gut . Der Hals wird als Zulage mit-

Mbm . Der Kalbskopf ist zwar kein Stück für gro-
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ße tafeln , ec ist doch nicht minder sehr schmackhaft
und brauchbar. In England wird er auf die vornehm- ^
sten Tafel gebraHk. Er verträgt mancherley Zürich-
Lungen. Die Füße stehen bald auf der Tafel desWohl-- ^
hakenden als ttrvsS vorzügliches , bald auf dem Tischt ^
des Armen , als etwas ungeachketes . '

m. IZA6 . Kalbfittsch ZN verwahren . ^
Obschon das Kalbfleisch , wie jedermann bekainit ^

ist , zart und nicht lange zu verwahren iß , so sind doch
gewisse Mittel vorhanden , Zum wenigstens etwas da-
von aufzubchslten. DeS Fletsch betreffend , so können ^
dke Keulen oder Schlegel , wie anderes Fleisch , eiW- ^
salzen , und geräuchert werten , allein sse dürfen nicht Än
4 Lage im Hatz liegen , und messen im räuchernwohl
in Acht genommen werde« , haß rS nicht zu viel Rauch "
Hatz auch ist rs höchst nöthig , daß man solche in ri- ^
nem Beutel steckt , damit sie nicht zu schwarz werbin .
mögen ; waS das Übrige Fleisch anbelangt , so iß D
wissen , daß es ßch nicht wohl verwahren lasse , i«dm
es zum Salz zu zart ist , mithin muß es eingekocht
werden , und zwar folgender Massen : Es wird Hali ^
gar gckocht , aus der Brühe in einen Hafen gethan,
Essig darauf gegossen , so hält es sich ein wenig, ^
kann hernach gar ssekochr werden . Man pflegt Mmb
zu kochen , und gleich mit Essig , Cikronen , Gewürf
nägerln , Pfeffer , Butter , und Safran zurechte j» ^
machen , md zu verwahren ; doch darf es nicht MM ^
dann Halb gar seyn , indem es der Essg , wenn es m ^
wenig Kkstcht , mehr als zu mürbe macht . Dir KE
len oder Schlegel werden auch wohl kn den Wg ^
legt , alSdann könne» sie in der stärksten Hitze 8 ^ ^
lang da«»ern , der Kopf aber , und das übrige / ^
je eher je lieber gekocht werden. ^

M. 1557 . Krebsen aufzubewahren . ^
Haft du reines Brunnen oder anderes Wasser , ^

Hand , so kannst du . dich folgender Bchandlung be^ ' -
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m . Thue die Krebsen irr einem geräumigen gefloch--
nnen Korb , bespritz fit stark mit frischen Master , be¬
streue fie mit Waizen ober Kleyen über und über , und
mit etirer kleinen Hsnbvoll Kümmel , lege überdleß noch
rinen Feuerstah! auf den Boden des ^ Korbs ; der zu
Erhchlkung ihres Lebess viele- bryträgk , wie dieses die
znibtrsten Kreishändler auS ihren Erfahrungen be¬
haupten , ohne daß man die Ursache davon zu erklären
>E. lieber dm Korb muß ein leinenes Luch fest ge¬
bundenwerden , damit die Krebses nicht ausknrchen
kvanen , und stelle fie auf dir blosse Erbr ( nicht auf
Bretter ) in einem kühle» Keller . Alle zwey oder längst
ln Z Tagen müssen dtt Krebsen auf- neue mit Wasser
bespritzt , und mit Kleyen und Kümmel bestreut wer-
din , welche fie zu fresse» , und sich damit zu ernähren
Pfikgen . Auf diese Art lassen sich die Krebse» 14 Tage,
und noch länger ohne Verlust , und ohne mager zu

^ werden , ohne Wasser aufbchalten.
! ^ rZ58 . Lachs aufzubewahren.
I Es wird selbiger zu mtttelmWge Stückchen zer^
^ splitten , in Wasser und Salz gesotten , in einen säu¬

bern Durchschlag gelegt , und abgetrocknet , hierauf die
Bchhe davon genommen , WeiseAig dareln geschüttet,
und lmkereinanber ein wenig gesotten . Wenn dieses
geschehen ist , sg Mußt du die Stücke Lachs in ein- n^
leiren Hafen thun , die Brühe darüber giessen , b !S das

^ Geschirr voll ist , düß es über den Lachs gehrt. Den
WeinundEss g aber giesse warm darüber , und verwah¬
re das Geschirr wohl vor der L«ft.

R . 1559 . Mastschweine zu schlachtel?.
Selbige werden auf zweyerley Art geschlachtet,

Utas wenn sie frisch hinweg gekocht , 2ttns wenn sie
^gesalzen und gedörrt werden sollen. Diejenigen, wel-
^ frisch gekocht werden sollen , müssen , wenn ihnen
rrstljch die Kehle gbgestochen worden , mit heissnn Was-
lrr abgebrüht , von den Borsten gerciniget , wit dem Was-
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ser abgehaaret , vorsenhsr auf^erMfet , die Zunge hef- k
auszsschnitt^ n , Mit den - intern Füssen Wohl ausge- g
streckt sn «inrn Rechen grhäkrgk , a «r den Bauch in 2 st
halbe Thell ausgshaurn , die Gedärm : ßerarrsMlw ß
men , selbig « umgewrudee , Zesäflbert , und sie um Mn st
sie davon zu Machen , wohl verwahrt werden . Einige E
pst 'gsn auch ein solches in 2 Thrlle zerßslckeLtts MO ! a
schiVelrr noch fsrr.ee zu zerrhrilrn , ,indem sie die beyde n
vordem und hinter« Schünken ablösen , fsharm bas ! E
knospicht » und vordere Thett voR den Kopf u « d RD ! z
hrnweghaue-r , di « Ohrkracken ablöft « , oder auch , so ! r
es begehrt wird , den Kopf ganz lassen -, zumal wenn e
er wie ein Glider SchweiAskopf soll zugsrichtrt arche - >'
sitzt werden . Sollen aber die SchwMe ein- efalzea t
und ausMkrocknek werstzn , fs msßt du sie innerst auch ^ s
strhren und sbrühren , die Füssr ab 'hauen , und dir l
Oh ^ err abschneiden , mit angejündttem Stroh ftM , ! -
die Schunkra ablsft8,,dss Rückenstück sushauen , die !
Lu und Leber uebft öem MaZ : n und Gedärmen kn- ! !
ausnchimn , selblZes fsubcr putzen , zu den Wr!M
Keyseite -legen , und die Ohrbacken abschneidrn , d ?e Vin¬
kel absiechm , und dir Bratzen abhauerr , so ist es als¬
dann geschahen.

N . 1Z60 . Priken zu marLuirm.
B " üt ^ sie langsam auf dem Rost , bedräuf sts ^

mer mit guten Beumö ! , bestreue den Boden eines rei¬
nem FZZleins uük Pfeffer , leg die Prik -u hinein , schieb
weise nachMander , bestreue sie weiter mit untereinan¬
der gemischten Pfeffer , NäZe. lrkn und 'Zi'mmettindlN,
und dies so fort , bis das FDleis voll ist. Endlich
gieß Wrurrffg darauf , daß er darüber geht und be¬
schwere Ce.

1Z61 . Rmdfitisch emzupöckeltt.
D . -,s beste und hiezu dieirllchsi; Stäck Fleisch ^

von einem wohl ausgunDetrn Ochsen der SelllZll,
aus solchem werden alle Knochrn ausgtlöst , auch die
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in dir Mitte des Schlegels befindliche umschlicht aus"
^schnitten , das übrige Fett aber wird daran gelassen,
ftcann das Fleisch in beliebige Stücke gethrllet , jedoch
find die großen besser zu kpnftrvirem Wenn mm die-
D geschehen , so werden die Stücke mit rech ? ßutrm
Galz stark eikgrrieöcn , unter 4 gute Händvol ! Salz
aber wird vorhcr 4 Loch gereinigter Salpeter gemischt,
und hernach das Reiben so lange korttmLirrt, cus dss
Salz am Fleisch trocken öleibt. Wenn es .nun arMügt
zn zergehen , wird solches recht fest in ein Fässel gelegt,
Md beschwert , auf den untern Boden des Fässcls,
müssen vorher ungefähr ZO ganze Gewm-znägerln et-
>vas Lsrberblätter u - d Rosmarin Helen? werden , und
Urfts wird bey jedem Stück Fleisch LagweiS wieder-
hollk , so , daß immer ein Stück Fleisch auf eine Lage
Gewürz zu legen kommet . Du mußt aber hiebry alle
Mühe anwenden , daß zwischen dem Fleisch kein Raum,
bleibt. Auch muß das -Faß so voll gelegt werden,
daß der obere Boden mit grosser Mühe zuzumachenist-
Hierauf wird Las FaK an einen kühlen One , oder ' in
cinen .KeLrr , gesetzt , und täglich mußEnde ? , damit

I Ms demselben , auch keine Brüh ? ober Sait bringen
j kann , fs werden die Fugen mit Schsrlokkeu verwahrt.
! Welches Fleisch dann in Zeit 1,0 bis 14 Tagen kssiFch
> >md annehmlich zu essen ist . Wie länger solches auf-
- bchalten wird , desto schmackhafter wirb rs.

ks. , §62 . W8d - rmd Schweinfieisch zu rärr -̂
! cherrr.
! Das Fleisch , welches geräuchert werden - soll,

karinst du vorher mit Salz einreiben , falzen , und er?
Z öls 4 Tage so liegen lassen , alsdann in den Rauch
Köngen , gemächlich räuchern , und damit es sicht zu
Uwarz werde , m -t Papier oder alten Lumpen verbin¬
den also hängen lassen , als es genug ist. Dieses
Fleischnun wird in der Rauchkammer ln eine Ecke , ger¬
ügt , ha nicht viel Rauch hftikommk , bis man rm-
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gefähr !m Märzm einen Hellen und trocknen Tag hat,
Hierauf herrrntergrnonrmrn, in reinem Wasser wohl ab¬
gebürstet, hisgehängt , daß es trocken wird , wenn a-er
die heißen Tage kommen ; in Einschläge Zwischen guten
Heu gepacket . Die dünne Rippenstücks Hingegen mußt
du 6  Wochen früher aus dem Rauch nehmen. Mit
den Ochsen und RLndszungen hat es gleiche Beschaf¬
fenheit, doch darfst du sie nicht voneinander schneiden,
und sie für allem , wie auch das Fleisch nicht zu nie¬
drig über daS Feuer hangen , daß es nicht heiß werde.
Von Schwei - fleisch werden nur geräuchert, die Schna¬
ken , der Speck , dis Würste , alsdan » die Köpfe , auch
große Rückstücks und Rippen. Das Dirme darf aber '
nicht länger als 7 Tage , hingegen das Dicke 14 Ta-
ge in Gakz gelassen , hernach in einen gelinden Rauch
gehängt werden ; der Rauch muß aber nicht gar zu stark
seyn , daß der Speck und die Würste davon warm wer¬
den ; denn sobald solches geschieht , find alle Würste
verdorben, auch dk Gchunken und das übrige Fleisch
wird ungefchmack.

ss. rZsz/Schueckm emzumach 'en , daß sie >
lang bleiben . !

Nimm Wai ' erne Klepen , streue fie in das Geschirr,
wo du sie behalttn willst , setz die Schnecken nacheinan - !
der hinein , daß die Blätter Über sich stehen , streue
wiederum die .Kleyen darauf , daß nichts von einem
Schnecke !? grfchm wird , streue auch Salz darnnter,
und laß sie an einem kühlen Ort stehen.
8 . 1Z64 SchöpsfleW zu erkennen , ob ei

gukskye.
Unter dem Schöpsflrtfch versteht man nicht aM

das Fleisch vorn geschnittenen Hammel , sonder» mich .
dasF -ckftk) v,m Schaaft . Das Fleisch der altes Gchöp- !
fen und . Schafft ist etwas zäh und braucht längere Zelt
zum Koche?: , und Brqtte « . Das Schöpsenfleisch R»k ^
F . tt haben , muß gemistet feyrr , . wciur es gut W *' !
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ffen soll , doch muß man bey dem Letzter ?. dahin sehen,
laß es nicht gelb , sondern mehr weis von der Farbe
fty . Fleisch mit gelber Fette ist zwar nicht ungemrß-
bar und unschmackhaft , Loch ist düs weis fette Fleisch
auf jedem Fall besser . Der Schlegel ist das beste Stück
zum Bratten , nachdem folgt das Nierenstück welches
meistiNs zum Kochen angewandt wird . Sodann folgt
Las Ruckstück , welches die Karbonaden liefert.
Die Brust wird zum kochen und brakten angewandt.
Der Hals und der Kopf wird als Auwage vom Fleisch¬
hauer gegeben.

U . IZ6Z . Schunken zu erhalten.
Diese nimm nachdem fie vorher sauber ausgewa¬

schen worden , und laß fie in einem Hafen mit Wasser
sieden , alsdann ihm sie wieder heraus , reibe fie mit

^ Salz und gestoßenen Wacholderbeeren, aber nicht gar
1 stark , lasse fie kalt werde» , alsdann lege sie in ein Fä§-
! lein , streue Rosmarin , Majoran und Lorberblätter da--
! -wischen , schütte Essig und Wein darüberdaß  solcher
I recht darüber geht. Setze es hierauf- an einen kühlen
! Ort, wo aber kein Frost dazu kann , so erhalten sie

sich ein halbes Jahr . Wenn fie verspeiset werden sol¬
lt » , so müssen fie vorher gewässert werden , sonst sind

' sie simer.
n . 7A66. Gchwejnfleisch emzüpöckeln.
Ninus Kudelkraut , Pfeffer , Gewürznägerl , Lor-

bttblatter , etwas Knoblauch , Margaroni ; Kronabek-
beere , etwa- Saliter , und Salz so viel du Fleisch
hast . DieS alles vermischt , und stosse es untereinan¬
der , hernach reibe das Gesiossne in das Flcksch recht
hinein , und Lasse es 14 Tage liegen , während welchen
nmrr cs einmal umktbrt , damit das Ankere in die HB-
Ke kommt. Man Hänger es A b s 6 Tage in einen
Ranchßang . Es braucht kelnrn andern als den gewöhn¬
lichen Rauch , außer daß du des Tages einmal Kro,-
nabekhvlz rauchest . Nach den vbgesagttn 6 Tagen,
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Hänge es !n die Luft , Md Lssse es HänZen , bis du es
brauchst . Du kannst auch das Gspsckstte, ohne es zu
selchen auf die Taft ! geben.

^ 1567 . SpMfarksM zu marmiren.
Wann das Spanferkel si-hsn geputzt ist , so schneid

es zu Stücken , den Kopf zerspalt« , khue - a§ Hirn
hinweg , nimm halb Css^z halb Wasser und Salz , leg
die Stück Hinein , girb ein wenig Rosmarin und Lor-
berSlätter dazu , laß weich sieden , Gue es hernach auf
eine SchWl , nimm eine Pfanne , gieß von de? Sup¬
pe , worinn eS Zesottru worden , hrsein , ninrnr so viel
frischen Essig dazu als Suppe « ist , thus wieder ein
klekn wrrig Rosmarin und Lor- srblätttr daran , ein
wenig Imber , Pfeffer und MvskaeblG , La § in einer
Pfsnn sieden , so la .NH als ein paar " Eper , nimm
frische LlRonieblattel von r oder 2 kimonie , nachdem
du viel SpsMrkrL hast , laß einen Sud mitthun , gieß
Zuletzt etliche LssselvoS frssches Baumöl daran , Lhve es
vom Feuer , leg das Spanfärkrl in eine Rem , Mer-
leZs mit dem mitgesottenen Rosmarin » Korber - Li-
mo » ieblätter und Gewürz , bas Gewürz muß gsnzer
genommen werde » , gkß hernach die Suppe darüber,
Leck ein Brettel darauf , beschwcrs mit einem Stein,
fetz in einen Keller , oder kühlen Ort , in Z oder 6
Jagen kannst Lu es schon brauchen.

k? . iSS3 . Vögel zu bewahren.
Diese werden wt« Sewähsltch , sauber geputzt, und

Lke Gedärme heraLs§ ezo§e8 , uZrd an deren statt Wach-
holderberre und ekVas grfrlzeuer Speck hinein gesteckt.
Es müss n aber seidige recht frisch und erst gefangen
worden ftyn , al» da»n kannst sie bratken , aöes rmr ! -)
kiel , daZ Ae r ?ch > durchaus heiß werden , auch sal¬
zen , wie smnl , l - sse sie wieder kalt werden , und ü-
ge es ^ 'L--e .'r stelnsrnen Oiifen auf den Boden , streue
aber SalZ n- d W ^ holberärersn , auch etwas von den
Beeren Mischer. V hierauf laß Bukker zerge¬
hen , sM s . - - - -'s die Vsgck , decke sie gut zu»
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WiSN du sie wohl kn Acht nimmst , LleUen sie lange
Zür gyk> Einige haben such im Brauch , daß sie die
Vogel anstatt dem Butter mit G « lz SHreuen , auch
wshl Wein daraus gießen , und sie mit Sternen be¬
schweren.
n . 1 ^69 . Westphalrsche Würsts zu machen.

Nimm 6 Pfund Rindfleisch und 2 Pfund Rinder--
niereLfettr , das Rrirdfieifch koche , die Nierenfette aber
lasse nur übrrwallen . Hierauf Hacke Beydes so klein,
wie Möglich , nimm hernach für 9 PfettMg Semmel
dazu , welche Sn der Rrndsuppe vorher geweicht und
wieder ausgsöruckk wvrde» find , auch Salz , gestosse-
M Pfeffer , geflossene Nägerl und sbgerttöeües Wurst-
ki ask. Wenn du die ganze Masse fertig hast , so Ms
sie in fette Rmderdärme , die recht rein si § d , die
Würfle Lasse etwas überkochen , und räuchere sie alsdann
gelblichr. Mau spriset sie zu Zuspeisen , oder flecket sie
!n Krhl , und läßt sie mit demselben warm werden,
/oder macht sie im Butter war m . Sie müssen aber bald
verspeiset werden.

A . 1570 . WildpratL länge zu erhalten.
Siede dasselbe in Cssg , lasse es kalt werden ,

und setze es in den Keller , schneide die großen Knochen
davon , so wird es sehr lange Zeit gut öleiben . OheT:
Nimm frisches Wildprätt , lege es in einen Hafen.
würze es wvhl mit Pfeffer / schütte guten Weinessig
darüber , beschwere eS ziemlich stark mit Steinen und se¬
tz« es in den Keller , so bleibt es sehr Lang auch in d ?r
ZrZZkm Hitze gut. iDhkLt BeIreue elsen Wi !dzem-
mer oder Keule mit ein wenig Galz , tunke ei» Ger-
vtet m Essj^ und schlag es um das WildprZt so dicht,
das keine Luft dazu kann. Alsdann häng« es a« ei¬
nen lästigen trocknen Ort , und wenn du das Wildprätt
bratten Efl , so nimm es auS der Serviette , wässere
ts , und - Et es wie sndereS WÜd am Spieß.
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V . Abschnitt.
!

Unterschiedkiche meist in der Küche zu ,
verfertigende Getränke und andere zu ei - !

ner Haushaltung nützliche Sachen j
zuzuhereiten.

iZ/i . Barvaroise zu verfertigen.
Nimm für einen Kreuzer Kapillairekrsuk , koche . ^

es mit i halb Settel Wasser eine gute Viertelstunde,
gieß das Wasser nebst dem Kraut durch ein Sieb irr I
eia Gefäß , Mb auch «La Pfund Zucker dazu , koche es ^
zum starken Flug , nimm den Schaum davon ab , so
ist es Syrop CaMaire . Wenn du ein Glas Barva- !
roise haben willst , so gieße nach Belieben von diesem ,
Syrop Capillatre unter ein Glas kochende Milch , bey
einem starken Husten trinke Lhee mit Syrop Capillaitt,
so Legt sich derselbe.

«l . 1572 . Bischof zu verfertigen.
Um in der Geschwindigkeit warmen Bischof zu

machen , werden zu Z Gettrlboutsllen Poxkag , oder
andern rochen Wem , z bis 4 Stück bittere Pomera » '
zen mit einem Messer in der Schaale r .ngsunchrr et»
was eingekerbr , auf einem Aost Mer gelindem Krh-
Lenfeuer ziemlich braun gedrattrn , alsdann aber in ei¬
nen , mit einem Deckel versehenes hinlänglich großen

-Topf von Porzillain oder andere MaaZe , warm zer¬
drückt , und anfänglich ungefähr mit i Viertelpfund
Zucker versüßt. Der Wein dazu muß, koch ehe die
Pomeranzen auf den Rost gelest werden , in einen Tpee«
kessel gecha« , und zum Aufkschsn über Helles Fmrr
gesetzt worden seyn , wobey die Einrichtung zu treffen
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ist , daß , wenn die Pomeranzen gebrattm und zerdrackt
find , der fiedeirde Wein sogleich darüber in den Topf
gegossen werden kann . Wett inzwischen das Getränk
solchergestalt sehr stark und hitzig suSfaÜen würde, wenn
man dessen Geist nicht in etwas zu dämpfen suchte , so
zünde den kochenden Wein während Hinersgckßen irr de»
Topf , mit einem brennenden Papier an ^ alsdann rüh¬
re mit einem Löffel unter Hinzukhuung noch mehreees
ZuckerS , aLes zusammen so lange um , bis du glaubst,
daß es genug ist . Denn sobald das Umrühren und
die Bewegung aufhört , sobald verlöscht auch die Flam¬
me deS «»gezündeten Weins . Wenn alles fertig ist,
wird dieses Getränk nach de'r Act,des Punsches nach und
kach in Gläser eingeschenkt , und warm getrunken.

N . i Z/z . Caffe zu machen.
Nimm dir Caffeebohnen erstlich kn ein eisernes

löngltchteS rundeS cyllndrisches Gefäß , welches man
an einigen Orten Caffebauckev zu nennen pflegt , oder

^ ls eine Pfanne , und halte sie über glühende Kohlen
! unter beständigem Ümdrehen oder Hrrumrühren so lan-
^ sr gebrannt oder geröstet , bis sie ziemlich schwitzen und

eine Kastanienbraune Farbe bekommen. Hernach wer¬
den dieselbe auf besonders zu dtesim Gebrauch verfer¬
tigten Caffeemühlen klein gemahlen. Vsn diesem Pul¬
ver nimm gemeiniglich 2 Loch zu einer Kanne sie- en-
drn Wasser , welches entweder über düs Caffeepulver
Stgossrn wird , oder thue dieses , weun das Wasser
ßedend heiß ist , in dev Cafferk. ssel oder Caffeekanrre,
laß es nachgehends noch einmal über die Kohlen auf-
Eochrn , und ziehe , wenn es überlaufen will , daß Ge¬
säß von Kohlen hinweg , gieße sogleich , damit ßch

> Caffee bald fetze und klar werde , eiv klein wenig
frisches Wasser hinein , oder wirf auch nur etwas ge^
Offenen Zucker in die Kanne , und trink derselben,

er klar iß , auS Schälchen mit etwas Zucker,
fHwarz oder mit warmer Milch vermischt.
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Ls. 1574 . Chokolads zu verfertigerr.
Auf eine halbe Maaß Milch , ulmrn 4 Zettel Cho-

kolade , schneide denselben klein ^ «Kd wann dis Mich
kocht , gteb Hn hmein , alsdann wenn der Chokolcdr
Kekocht Hst , gieße ihn üb mid fprädle ihn gut. Et-
«iZe rrshmes auch von Z Eyerg das Gelbe, dazu , cs
ist ahrr daöey gut Acht zu Haben , daß das Misse von
den Eyrrü nicht mir in den Chokolade kömmt , Las
Würde ihn ganz verderben , daher ist .Ls besser du nimmst
gar keine Eyer ; wenn ddrChok» l<sde gut ist , ist <s M
nöthig . . Mn haben arrch einige den Glauben , dtß
der Chokplade eigentlich nicht schön sepe , we» n Ms
ihn nicht zu Schaum sprZdle , aber der Schaum iß
Schaum , tu. ß heißt öbrrfirlssk- e Last , die in öes ' M
gen kömmt , und unnöchiger Weife Blähungen macht.
Etrsas arrfrühren kannst th» wohl , damit sich drr
CKokolade nicht zu Goden setze , ( 8-kwohl du düs üH
nicht thun mußt Wenn er recht gemacht , und fein
schsitken ist , rmd mit der Milch gekocht hat ; ) «srd
daher mag wohl die falsche Meymrkg entstanden ft-»/
daß man darum fpmdls , um Schaum zu haben,

n . i57Z . Eyrrbrod kleines zuhsckm.
Mmm 1 Achtel Muedwch ! , schs es zu »iM

Oft , daß es larrllchk wird , nimm ein halb Sr «t<l
BkrSekm , und ein wenig laulichte Milch , machekst
Re « ? aig , und laß ihn gchen , hernach nimm Milch,
laß laulicht werden , schlag 20 Eyrr darein , sprödels
wohl bmchkinasdrr , mache den Ta !g damit gar a » ,
laA ^ Pfund gesalz-tzen Butter zergehen , und knete !h>°
auch darunter ab , laß ihn bsp eisern warmen Ost»
recht aufgshrn , wach hernach Laib .! daraus , Mier
es über ßch mit Butter , damit es keine spere Rinde»
bekommt , und gieö es m den BaeFoftm

1576 . HMeer oder VeMameMiW
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darunter sind, und rhue sie . ln eine große Flasche , gieb
guten Esŝ g darauf , und fetze ihn an die Sonne , daß
ir dtstillttet , wenn die Beeren weiß geworden, kannst
sie heraus und andere dafür hinein thrm , so wird er
destostärker , da muM ihn auch , fo lang er au der Son¬
nestehet , nicht zu fest binden , wenn du ihn aber von
derSonne thust, müssen die Beeren heraus , sonst ver¬
dickt er . Oder : Nimm 6 Maaß Essig , A HKndt-
dvll abgezupftiii Bertram , 4 Happel Zwiebel 24
Echarlotten 80 Pfefferkern , 24 Kern Wrisses Gewürz,
uni Z- Kr euzer Himber, tßue alles in eine Flasche , laß
ts 4 Wochen in der Sonne distiüiren, noch besser aber
ist es auf der Heerdstakt.

n . IL77 . kiwouadepulver zu mache».
Nimm j Pfund Zucker , womit du von Z bis 4

Zitronen das Gelbe der Schaale abreibst. Diesen Zu¬
ller reibe auf einem Reibeisen ganz fein in eine Schüs¬
sel, und drucke darauf den Saft von den sbgeriebe-
M Zitronen , laß diese Masse in einen warme» Ofen
leockrn werden'., daß du sie zu einem feinen Pvlver reiben
imst . Unter diesen mische ^ Pfund Weinstetnram.

^on diesen Pulver kannst du täglich etwa 2 Loth oder
>mehr unter das Wasser mischen , so wie jeder nach sek-
! »nn Geschmack es für gut findet. Oder : Mische
sa Md Unze Oelzucker , der durch Abretben des §u-
^Etts von dem Gelben der Zitronen erhalten wird , und
r Skrupel Sauerklecsalz untereinander , und thue da-

. so viel Theelvffelvoll in ein Glas Wasser , daß es
stillen angehmen Geschmack erhält . Diese Limonade

schmeckt beynahr lieblicher , als die erste.
«l . 1578. Mandelmilch zu machen.

s Nimm z Pfund Zucker , gieß z Settel Wasser
'darauf , und laß chn so lang sieden , dis er sich spin-

a" , hernach nimm 12 Loch ausgelöste Melaunkerne,
Loch Zttbisnüssel , 8 Loch ausgelösre Kirbtsker» ,

4 Loch bstte« Mandelkern , dieses alles wie sein Mehl
R r
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kür » gestoßen , gieße ^ Maaß Wasser darauf , ruft
drucke es durch ein Tuch recht gut aus , alsdann M
Lolches in ' obgedachten Zucker , und laß es an .teinaM
so lang sieden als ein hartes Ey , hernach klopf von ei¬
nem Ey die Klar auf , thue solches darunter , laß ft
ein wenig sieden , und seihe sie durch ein feines Tuch,
las kalt werden , und full sie in eine gläserne Fla¬
sche , so ist sie fertig.

ik
ft
«
V
«

8>

rs . - 579» Mandelmilch warme.
I? imm i Pfund Mandeln , schwölle sie , zieht ft -

ab , und flösse sie so fein als möglich , gieß 12 Schaa- ft
len voll siedendes Wasser darauf , rühre es so laug , ft
bis die Mandeln mit dem Wasser abgekühlt und durch - !r
preßt werden können. Wenn sie gestehen , zuckert ft n
daß ße süß wird , wie du sie willst , setze fie auf tin u
Kohlfeuer , und rühr sie immer auf einer Seite um, P
bis sie dick wird , auf die Letzt gieb so viel PomeE u
zenwasser hinein , als nohtwendig ist , und gieb ßt ft ti
Kaffeeschaalen. Wenn du einen Geruch willst , mch ^
du vorher Ltmsnieschäller , Zimmer und Fanilie in Ltiil
Wasser sieden lassen , welches du mit den Mandrin
durchgepresset hast. "

' sk. iZ8o. Milchbrod zu backem , E
Nimm ein Achtel schönes Mundmehl , stellt 6

zu den Oken , daß es durch und durch warm wird , ! 2
nimm A Seite ! gut gewässe te Biergerm , und 2 Meß ! 8
frisch gemolkene Milch , nimm von dieser Milch einM . , sj
nig , laß laultchr Weeden , gieß sie in dis Germ / und ^
rühre fie durcheinander, mach mit diesen ein i
dampfel an , laß es gehen , wenn das Tämpfrl ein Wt- , n
nig gegangen ist , so mache den übrigen Taig rmt dn i
andern Milch an , so auch laulicht seyn muß , arbeite ,
ihn durcheinander ab, doch nicht so stark , äls eiu au ' a
d ^rrs Brod , nimm hernach ^ Pfund frisch gesalM i
Butter , der nicht sauer oder fchmierglet ist , knete ift' , d
zuletzt auch darunter , mach den Talg zusammen , laß >
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ihn wieder gehen , und wenn er genug gegangen ist,
so mache Lalb in Grösse nach Belieben, laß wieder ein
«trüg vsr dem Ofen gehen , bestreich es mit frischem
Messer , und schieb es in Backofen.
N . rz 8 r . Milch zum Wasser ahgießen Zu Mssä

chen.
Nimm ^ Pfund Pignstt j -Z- Pfund Mandeln -

8kd ^ Pfund ausgelöste Melaunkem , flösse alles fs
klün , als es ftyk kann , hernach siede i Pfund feinen
Zucker mit einem Seile ! Wasser , fo lang , bis ein
schwerer Tropfen fallt , thue .das Geflossene darein,
!sß es nicht mehr sieden , rühre es wohl untereinander,
trübe es durch , ein Haarsieb in einen Weidling , und
rühr es darin eine gute Stund ab , baß es schön weis
>rird , wenn du einen Geruch Haben willst , so reibe
Pomeranzen oder Ltnronie auf einen Zucker subtil Her-
Mer , und gieb von obiger Masse einen LöffelvoÜ hin¬
ein , und treib sie mit den Stössel ab , sodann in dem
Weidling alles untereisandek gerührt , so ist es fertige

« . - 58- . Ostcrsiecken r» backen.
Nimm in einen Weidling 2 Pfund Mehl , stell

ts zom Ofen , daß es ein wenig warm wird ; hernach
Mb in ein Häfer ! 4 Eyerdötter , nicht gar eine halbe

. Waaß laulichtes Obers , ein Viertelpfund zerlassenen
j Butter , ein Halb Seite ! gewässerte Germ , sprüdle es
§ untereinander, salze das Mehl , und gieße das Wge-
^ hielte darein, schlage den Taig gut ab; hernach wal-
i kr ihn 4 Fingerdick aus , lege ihn auf Mattel , und

laß ihn gehen, und wenn er gegangen ist, bestreiche ihn
E Cyrrn , und backe ihn schön.

H. 158z . Punsch zu machm.
Um einen recht guten Punsch zu verfertigen, nimm

^f, ! Maaß Theewasser von HMndertHee ^ Pfund
sem gestossenen Zucker , welche» du vorher mit Limo-

, abreiben kannst , von 8 Limvnien drucke den Saft
deiner Limoniepresse dmch ein Sieb zu dem Zückrk



628 G' schökev Absatz . V . Abschnir.

m einen Topf. Dann wird Thee und Z- BouM
Rack dazu gegossen , laß es eine Weile stehen , wenn
du es erstlich recht durcheinander gerührt hast . Willst
Lu aber Laß der Spiritus nicht verfliege , so decke den
Topf fest zu. Willst du dir aber nur ein Seitelglüs
voll machen, so nimm den Saft von L Limonien , den
Zucker ungefähr den iLten Theil des Glases , mid z
Eßlöffel von Rack , gieße ihn darauf , und rühre alle»
gut untereinander , so ist er fertig. .

rü . 1584. Schvtto zu Machen.
Nimm auf i Seite ! guten Wein , ro Eyerdöt-

ker , ein gutes Stück Zucker, ein Stücke ! Armmct , ei¬
ne ganze LLmonieschaale , dieses alles gieb in einem rei¬
nen Hafen , sprüdle es gut durcheinander., setze es zu
einer Glut , uud sprüdle es, bis es zu steigen und dick
zu werden arrfäügt , gieb es in ein Becherl. Oder!
Reiöe von einen großen Pomeranzen und halben Llmo-
nie auf « in VterLing Zucker die Schaale sauber ab,
schabe ihn in ein HäferZ , drucks den Saft von bepdtn
dargn , gieö 6 Eyerdötter , 4 Eyergugen Wein Z El?
-ergugen Wasser , oder noch von einem Pomeranzen den
Saft daran , sprüdle alles gut ab , ßoffe den übrigen
Zucker darunter , setze das Häfer ! auf eine Glut , sprüd-
le es beständig , bis er recht dick wird , und schön auf
gehet , alsdann schüft es in dis Choko !adrbechLkl , und
bähe SeMmri dazu»
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