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Sechster Abschnitt.

Von eingemachten und eingesottenen Früchten und
Saften , ebenfalls Getränken , wie auch von Auf¬

bewahrung verschiedener , zur Kochkunst und
Haushaltung nöthigen Sachen.

Erste Abtheilnng.
Eingemachte und eingesottene Früchte.

147F . Agras cinzusieden.

3^imm schönegrüne Agras , die nicht zeitig sind , thlre
sie schön putzen , hernach tupfe selbe durch und durch mit
einer Stecknadel klein ab. Nimm ein kupfernes Becken
mit einem Deckel , treibe es mit Essig und Salz ab,

^ lasse es zwei Stunde siehen , hernach nimm ein heißeS
Wasser, gieße es in ein Becken , lasse es sieden , alsdann
schütte die Agras darein , und lasse sie darin , bis
sie in der Höhe schwimmen . Wenn solches geschehen, so
nimm sie vom Feuer , und lasse sie über Nacht in demselben
Wasser sichen , alsdann gieße solches herab , und gieße
tin frisches daran , und so zwei Lage hintereinander.
Nach diesem nimm ein Pfund Agras und ein Pfund ge¬
fahren Zucker , gieße ein halbes Seite ! Wasser darauf , lasse
ihn sieden , wenn er über und über gesottenhat,  so thue die
dtgras darein , sie müssen aber nicht sieden , sondern nup
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weich werden , hernach lasse sie abkühlcn und fülle solche
in die Gläser.

1476 . Zitronenschalen « inzuMachen»

Nkmm schöne Zitronen so nicht viel mahlicht sind,
schneide sie zu Spalten , wie du willst , aber gemeiniglich
werden sie vier fingerbreit geschnitten , aber schön gleich-
das Saure muß sauber herausgeschnitten werden , da »»
gleich in einen Hafen gelegt , das mit frischem Wasser
gefüllt ist , und lasse sie neun oder zehn Tage wässern,
aber alle Tage in der Früh und auf die Nacht mußt du
frisches Wasser darauf schütten , die ersten drei Tage
müssen sie allezeit gesalzen werden - hernach lasse in einer
messingenen Pfanne Wasser sieden , thüe die Spalten
hinein , und lasseste eine halbe Viertelstunde sieden - dann
probiere sie also : nimm eine saubere Gabel , spieße ein
Stückel an , und wenn es gern herunter gehet , so sind
sie genug gesotten , nimm sie aus dem Wasser , lege sie
in einen Hafen , schütte kaltes Wasser darauf , und lasse
sie in diesem eine gute Viertelstunde lang stehen ; als¬
dann seihe dieses wieder herunter , gib nochmal frisches
Wasser darauf , und seihe es wieder ab , hernach bereite
ein sauberes Tuch , zwei oder dreimal auf , lege eine
nach der andern darauf , decke sie wieder mit einem Tuche
Zu , und lasse sie trocknen . Dann lege Zucket in ein mes¬
singenes Becken , und gieße so viel Wasser darauf , daß
es genug Saft wird ; setze ihn dann über ein Kohlen¬
feuer , und lasse ihn so lange sieden , bis rr eine mitt¬
lere Dicke bekömmt , damit er sich in die Schalen scheu
kann seihe ihn durch ein Tüchrl,  und schütte ihn k - ltauf
trockene Zitronen , daß er darüber gehet , den andern
Tag seihe den Saft in ein messingenes Becken , lege ein
Stück Zucker daran , und lasse ihn einsieden , und schürte
ihn , wenn er dicker wird als das erstemal , kalt darüber.
Dieses mußt du drei oder viermal machen , allezeit de»
andern Teig abftihen , und wieder dicker gesotten , zuletzt
lege sie in ein Glas , beschwere sie mit einem Kieselsteine,



vkrbinde sie mit einem Papier , stich Löcher darein , und'
behalte sie an einem kühlen Orte auf.

1477 . Diente ! einzusiedetn
Nimm Dienteln so nicht weich , doch schön roth

find , wasche sie sauber aus , nimm auf ein Pfund Dien-
dkln ein Pfund Zucker , und siede ihn , daß erschwere
Tropfen wirst . Schütte die Dienteln darein , lasse es
gemach sieden , bis sie sich ein wenig sülzen , fasse sie
mit einem Zuckerlöffel in die warmen Gläser . Laß den
Saft noch dicker sieden , bis er sich fast sulzt , gieße ihn
laultcht darüber , verbinde es mit Papier , worin Löcher
sind.

1478 . Feigen clnzusieden.
Nimm Fergen , wenn sie noch grün und hart sind,

die im Herbste sind besser , als die im Frühjahre , schnei¬
de sie in der Lange nach von einander , und thue die Ker¬
ne und das Rauhe heraus . Wenn du sie lang schneiden,
willst , mußt du sie zuvor liegen lassen , damit sie zähe
werden , sonst thun sie gern zerspringen. Alsdann lege
sie in ein Wasser , nimm eine kupferne Rein mit einem
Deckel , reibe solche mit Salz und Essig aus , thue sie
darein , und gieße Wasser darauf , auch einen oder zwei
Löffelvoll Essig , und eine Messerspitzvoll Salz , decke
sie mit dem kupfernen Deckel zu , setze sie auf ein Kohlen-
feuer , und lasft>es sehr langsam sieden , manchmal chue
es ein wenig schütteln , und mit einem Zuckerlöffel abgie¬
ßen , und wenn/sie auf einer Seite grün werden , so kehre
sic auf die andere um . Nur mußt du hauptsächlich acht
geben, daß sie nicht zu heiß haben, sie werden sonst weichi
Wenn sie alsdann hübsch grün sind , so lasse sie kn einer.
Rein überkühlen, und fülle sie sodann in die Gläser.

> 479 » Hetschepctsch einzusieden.
Nimm die Hetschepctsch, wenn sie der Reif schon

«berbrannl hat , putze die Kerne und das Rauhr sauber her¬
aus ; schneide die Stängel halb § b , was aber Knospen

Nn
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sind , laß beysammen , wenn sie also gerichtet , so decke sie
zu , und lasse sie einen halben Tag im Zimmer stehen,
daß sie so weich werden , daß man sie ein wenig greifen
kann , läutere dann einen Zucker nicht zu dünn , und rhue
die Hctschepetsch in den siedenden Saft , kehre sie etliche¬
mal aufdem Feuer um , du darfst sie aber nicht lange dar¬
über lassen , alsdann schütte sie aus dem Pfandel in ein
Geschirr , daß es abkühlt , hernach richte sie in ein Glas,
uno gieße die Soße darüber , einige thun sie anstatt im
warmen Zimmer stehen zu lassen , mit einem warmen
Wasser abbrennen , dann zudecken, und eine Viertelstunde
siehe » lassen, nach diesem machen sie es wie oben gemeldet
worden ist . Du mußt auch bei dem Aufmachen Acht geben,
daß sie nicht zu viel auseinander gedrückt werden ; wer will,
kann sie anstatt des Putzens zuvor in mit Wasser über-
brannte Gcwürznägel stecken , den Zucker mußt du auch
nicht zu hart noch zu weich sieden lassen ; durch ersicres
wird sie zu fest, und durch letzteres zu pappel , und lassen sich
nicht gut kandiren , du mußt also genau beobachten , daß
sie die mittelmäßige Feste behalten.

H i 48 o . Quitten einzusieden.
Schäle Quitten , und schneide sie in vier Theile,

hernach lautere den Zucker,  laß ihn im Wasser sieden,
gib abgeschlagene Eierklar hinein , den Faum nimm weg,
und lege die Quitten in den siedenden Zucker,  laß selbe
sieden , daß sie nicht zu weich werden , diese nimm heraus,
und lege andere hinein ; wenn auch diese gesotten und
heraus genommen sind , so laß den Zucker einsieden,
bis es schwere Tropfen wirft , die Quitten bestecke mit ge¬
schnittenen Zimmet und Nägrrln , und gieße den Saft
darüber.

t48i . Lkmonie - oder Pomeranzenschalen,
gelbe , einzumachen.

Schneide die Schalen , wie du willst , aber das
Weiße muß herausgeschnilten werden , wässere sie etlichc-
Mai ab , daß das Bittere » egkommt , überbrenne sie her-
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nach mit siedendem Wasser, nimm sie dann heraus , und
leg sie wieder in ein frisches , laß sie wieder zwischen zwei
Tüchern ablrockrrcn , schütte einen kalten , aher nicht gar
zu dick gelauterten Zucker darüber , siede sie wie die Ci-
rrouen , daß aber auch der Saft darüber geht.

i482 > Marillen einzusieden.
Nimm rechtzeitige Marillen , drücke sic km härenen

Siebe aus , wenn sie durchgeschlagen sind , so rhue sie in
ein messingenes Becken , nimm auf ein Pfund Salsen
ein Viertel - Pfund gestoßenen Zucker in das Berken , sehe
sie auf die Glüht , und laß es ' sieden , bis cS sich sülzen
thur , aber immerzu aufrühren , daß es nicht anbrennt,
und wenn es sich recht sulzt , so setze sie von der Glüht,
laß es ab kühlen , und fülle sie ein.

1483 . Maulbeeren einzusi edrn.
Nimm zwei Thelle Beeren , und einen Theil Zucker

nach dem Gewichte . Der Zucker wird gekocht , bis er sich
ziehen laßt ; alsdann werden die Maulbeeren hinein gtthan
und gekocht , bis es dick ist ; sollte der Zucker noch nicht
dick seyn , und die Maulbeere wollten entzwrikochen , so
thue dieselben in Einmachgläser, und laß den Zuckernoch
kochen , bis er dick genug ist , wird er nach etlichen Ta¬
gen wieder dünne , so koche solchen noch einmal auf, und
Oue ein frisches Stück Zucker dazu . Dieses wußt du bey
allen Eingemachten beobachten , auch mußt du die Zu-
ckergläser erst über den Dampf halten , daß ste warm
werden.

1484. Muskatellerb irn einzumachen.
Nimm die Birnen , wenn sie zeitig sind , über ^ e

grüner , desto besser , auch die maligt oder steinigt sind,
schale sie recht subtil , stich die Doyen aus , und lege die
Birnen in ein frisches Wosser;  unterdessen du sie schälst,

so siede in einem andern den Zucker fein , und seihe ihn,
laß ihn dann abkühten , und wenn er laulicht ist , so seihe
das Wasser von den Birnen ab, und thuc sie in drnZu-
^er , laß sie ganz weich sieden , bis sie sich ein wenig grer-

Rn«



sin kaffen , alsdann thue fie heraus , laß sie ein cheW
abkühlen, und richte sie in die Gläser , den Saft laß noch!
ein wenig dicker steden, alsdann laß ihn kalt werden,
,w.d gib ihn darüber , lege ein Glas darauf , und schwere
es mir einem kleinen Sreinchen ein wenig ein , du mußt
wohl dazn sehen ; wenn es iväffericht ist , dann lege noch
rin wenig Zucker nach , und siede sie also wieder ab . -

i48A . Nüsse , grüne / einzu machen,
Nimm Nüsse u« Johannis Zeit , stich kreuzwrls >

durch und durch hinein , und rupfe ße klein ab , hernach
lasse Ke vier und zwanzig Tage wässern , und gieße alle
Lage dreimal frisches Wasser darauf . Laß sie hernach in
eir em säubern Wasser wie ein hartes Ei sieden , wässere
sie mu frischem Wasser wieder ab , trockne sie mit einem
Luche sauber ab , spicke sie mit geschnittenem Zimmet,
und Nägcrl , nimm auf ein Pfund eine halbe Wasser,
daß es hübsch dick wird , richte die Nüsse in ein Glas,
und den Zucker kalt darauf , und laß sie zwei Tage ste¬
hen , seihe sie wieder ab , lege zu den abgefiehencn ein Brö>
ekel Zucker dazu , übersiehe sie , dazu gieße ihn wieder
kalt daraus , und so fort , bis der Zucker die rechte Dicke
hat , lege allezeit ein Papier darauf , und schwere sie ein
wenig.

i 486 . Pfir scheu einzu  sieben.
Nimm sehr große und gute Pfirsichen , da sie noch

ganz grün sind / siede sie in einem Becken, bis sie sich das
Häutchen ganz fein abziehen lassen , lege sie hernach in
rin frisches Wasser, putze eine kupferne Pfanne mit Salz
und Essig aus . Thue sie hinein , decke sie gut zu , und
Vermache sie mit einem Tuche ; laß sic auf einem Koh - '
levfeuer gemach aufstedcn , wenn sie recht heiß find , sitze
selbe zwei Tage tü ven Keller . Läutere den Zucker , thue >
die abgesteblen Pfirschen hinein , laß fie in einer Pfanne
.gemach aufstedeu , und hernach Ln selber abkühlen.

1487 . P omeranzen einzumachen . '
Durchstich die Pomeranzen einigemal mit einer gro-
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ßen Stecknadel , lkge solche in ein frisches Wasser, kaß 'ste
über Nacht darin liegen , dann laß sie im Wasser gut
sieden . Wenn das Wasser gelb iss , sp nimm ein an¬
deres , und laß sie wieder sieden . Das thue also fünfmal,
daß das Häutige davon kommt ; dann lasse selbe über
Nacht im frischen Wasser liegen . Am alwern Tage siede
sie wiederum, bis sie müror werden , und das Wasser sich
nicht mehr gielbt , sondern schön grün färds ; dann nimm
auf ein Pfund Pomeranzen fünf Vierling Zussrr,  den
halben Theil löse also mit einem Halden Settel Wasser
auf . Wenn er gesotten und ausgekühlet iss , richte also
die Pomeranzen in ein Glas , und gieß den kalten Saft
darauf , laß ihn über Nacht stehen, den andern Lag seihe
den Saft herunter , nimm den übrigen Zucker darunter,
laß ihn wieder dick eknsieden , und dieses , so oft als es nöthjg
iss , daß sich die Pomeranzen recht einsaugen, und - ep
Aast hick genug ist.

»488 . Ribisel einzuskeden.
Nimm auf rin Pfund Ribisel , ein Viertel - Pfund

Zucker , grob gestoßen , die Ribisel reble ab , wasche sie
sauber mit frischem Wasser aus , thuc sie in eine messin¬
gene Pfanne , den Zucher darauf , setze sie auf die Glüht,
lasse es recht lang sieden , bis sie sich völlig sülzen - und
recht dick werden , hernach laß sic abkühken , und fülle sie
in ein Glas ein.

»489 - Weichsel einzufieden.  *
Erstlich nimm ein Pfund Zucker, und ein Pfund

Weichsel» , stoße den Zucker in ein Wasser , wie du die
Dblaren einstoßest , gib ihn in ein messngenes Becken,
und laß ihn sieden bis er zergangen ist , hernach zupfe oie
Stängeln von den Weichsel », thue sie in den Zucker, laß
es eiv halbe Viertelstunde sieden , aber nicht länger . Nimm
die Weichsel» heraus auf ein Teller , lasse sie auskühlen,
hernach thue ein halbes Loth Rägerl in den Saft , lasse "
sie mitfieden , bis es schwere Trovfen wirft, gib die Weich,
sel» in das Glas - und seihe den Gast durch ein Tüchrl,



daß das Gewürz heraus kommt , stelle ihn mit dem Be«
rken in ein Waffer , daß er auskühlet . Hernach, wenn er
kühl ist , fo gieße ihn über die Weichfeln in das Glas,
und binde es zu.

1490 . Weichsel » einzumachen.
Nimm ein Glas oder Zuckerhafen , streue schönen

geföhten Zucker wohl dick an den Boden, richte die Weich¬
sel ganz fest zusammen, bis der Zucker überlegt ist, dann
streue wieder dick Zucker darauf , und wieder Weich¬
sel » , und das so oft, bis das Glas , doch nicht gar voll, >
angerichtet ist , zuletzt streue den Zucker darauf ; doch iß
KU merken , daß du den Weichfeln die Stängel halb
abschneidest , und wenn der Zucker an den Boden , und
die Weichsel daraufgerichtetstnd , m rßt du ein wenig Essig,
dazu gieße » , darnach erst wieder Weichfeln , Zucker und
Essig , und fo. fort , hernach das Glas wohl vermachen , .
und bey einem Vierteljahr lang an der Sonne distilliren s
Lassen , sie bleiben fo völlig und schön , als ob du sic erst >
gebrockt hättest. !

Z w e y t e A b t h e i l u n g.
Säfte.

1491 . Aepfelsaft.

Nimm Borstorfträpftk , reibe sie ans einem Reibei¬
sen , presse den Saft aus , laß ihn über Nacht stehen,
seihe das Helle davon ab ; auf eine Maß Saft nimm
rin Viertel - Pfund Zucker, siede solchen in rechter Dicke,
drücke ein wenig Zitronensaft darein , und laß es noch
einige Sude rhun. Wenn du willst , ss kannst du auch die¬
sen Saft ohne Zucker sieden , welches ebenfalls recht sepn
wird.

1492 . A l k ermessaft.
Reble zwei ein halbes Maß recht zeitige Alkermes-
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beere ab , nimm in ein messingenes Becken ein Halbe-
Pfund Zucker und ein halbes Seite ! Wasser , laß ihn
sieden , säume ihn ab , hernach thue die Alkermes darein,
laß sie gemach sieden , daß sie sich auflösen , hernach schütte
sie auf ein seines Sieb oder Tuch , drücke sie aus , nimm
den Saft wieder in ein messingenes Becken, und noch ein
halbes Pfund Zucker dazu , laß es sieden , bis es die rechte
Dicke hat ', säume sie sauber ab , hernach fülle den Saft
in die Gläser oder Geschirre.

ichyZ . Birnensaft.
Dieser kann auch wie der Aepfelsaft bereitet werden.

Jedoch nimm die besten und saftigsten Birnen , stoße sie
zu einem völligen Muse , presse den Saft aus , lasse sol¬
chen sieben Stunden lang sieden , und schäume ibn wohl
ab . Wenn dieser Saft so dick wie Honig wird , und
bräunlicht aussieht , so ist er recht.

1494 . B 0 ckshö rnerfaft.
Nimm fünfzehn weiße große Magenköpfe 'fammt dem

Saamcn , schneide die Botzen und Stängel sauber heraus,
und schneide sie klein , auch drei frische Bockshörner , und
vier Loth süßes Holz , das geschrben und geschnitten ist,
dazu ; dieses siede in einem Becken mit zwei Halbe Was¬
ser eine halbe Stunde , hernach seihe es 'durch ein Tuch.
Nimm zwey Pfund Zucker in ein Becken , gib den Saft
darauf , gib zwei abgeschlagene Eierklar hinein , fetze sie
auf hie Glüht , und laß sie gemach sieden , bis es die Dicke
eines Saftes bekommt , und seihe sie durch ein wollenes
Tuch oder Flanell.

i49F.  Erdbeersaft.
Die Erdbeeren müssen recht zeitig , und von denklei-

nen Felderdbeeren seyn . Er känn auch wie der Himbeer¬
saft bereitet werden , so bekommst du einen recht gesunden
Saft und Julepen.

1496 . Gelber Rübenfaft.
Reibe geputzte gelbe Rüben , und drücke den Saft

durch ein Tuch ; hernach gib selben in eine glasitte Reiu,
uud faume ihn während dem Sieden öfters ab , laß ihn



so lange sieden / bis er nicht mehr säumet,^ und so dick yM§
daß er doch durch ein Tuch gehet.

1497 . Granatäpfelfaft.
Lhue vorher die Körner aus de » Granatäpfeln her¬

aus , und zerreibe sie auf einer Schüssel recht gut , seiht
sie sodann durch rin Sieb . Wenn du nun drei Loth von
-ieftm Safte hasi,sp kannstdu ein halbes Pfund Zucker dazu
sthun , siede aber vorher diesen Zucker r^cht drck / bis er
an einem Löffel hangt » bleibt , gieße die durchgeiaufeney
Granatapfel fast in den Zucker.

1498 . Himbeersaft.
Nimm gute , zeitige Himbeer , thue sie Ln einen Ha¬

fen , zerdrücke sie mit einem Kochlöffel , stelle sie übe?
Nacht in den Keller : den andern Tag drücke sie durch cirt
Tuch , daß der Saft heraus kommt. Auf eine Maß
Saft gehört ein Pfund Zucker , und von zwei Limonierz
den Saft , alsdann den Zucker gut auf die gelben Limo-
mieschaleu gut abgeriebcn , gieße den Satt sammt dem.
Zucker in eil » Becken , stelle ihn guf die Glüht , und lasse
ihn eine halbe Stunde sieden , verrühre ihn gut ; laß den
Saft ein wenig abkühlen , und fülle ihn in die Glaser,
den andern Lag gieße ein wenig süßes Mandelöhl darauf.

1499,. Kirschen fast.
Pflückt saure Kirschen vom Stielt ab , thue sie so

wie sie sind in den Einmachkessel , rühre sie - und lasst
sie auf dem Kohknfcuer zur Supp kochen , dann seihe den
Saft durch ein Tuch in ein porzelainenes Geschirr, und
wäge ihn , rechne davon ab , was das leere Geschirrvor¬
her gewogen hat , und nimm auf ein Pfund Saft ein
halbes Pfund Zucker , thue beydes in einen recht reinen
und trocknen Esnmachkcssel, rühre es , und laffe es ko¬
chen , bis der Saft recht dick ist , daun lhue es in eiü
Einmachglas.

r § oo . K o rnb l umen saft.
, Gieße auf acht Loth gezupfte Kornblumen , tin gu¬

tes Seile ! «redendes Wasser, Vieles lasse zugedeckt zehn odep
zwölf Standes ! stehen ^ hernach drücke sie durch ; auf ein-



Skitel von diesem Safte nimm < in Pfund Zucker , und
lasse es zusammen in einem messingenen Becken einige
Masse austhun , dann seche sie dmch ein Tuch , undfusse
sie in die Glaser ein.

iLvL . Kornblumenfaft auf andere Art.
Zupfe die Blatte ! sauber ab , stoße sie mit gestoße¬

nem Zucker in einem steinernen Mörser , cen Saft aus¬
gepreßt , und in eine Ziunschüss -t gegossen , lege in ein
Seilet Saft sechszeh'n Loch Zucker drockelweise hinein,
laß ihn in der Schüssel auf einer Gluhipfanne langsam
rinsieden , bis er gesülzt yom Löffel fällt , du mußt mit
keinem Eisen hinein greifen , denn er wird roth davon,
sondern ihn allezeit mit einem Silberlöfftl umrühr »» ,
dann in die Glaser wie demVeilchensaftgefüllt.

Kräurepsaft.
Es können allerhand Säfte von Kräutern gekocht

und zubcreitet werden , als nämlich von Wentluth , Me¬
lissen , Löfflkraut , Keausemünzen , Mariendisteln und
dergleichen Kräuter , nur bcpm Wcrmuth mußt du dop¬
pelt so viel Zucker als wie zu den andern nehmen.

* § oz . Limonadesaft.
Drücke von mehreren Limonien den Saft aus ., daß

es ein hqlbes Seite ! wird , reibe vorher die Schalen da¬
von an einem Stücke von einem Viertel « Pfund Zucker
ab , gib das Abgeriebene , den übrigen Zucker , und dm
ausgepreßten Saft zusammen, laß es einen einzigen Suh
auftyru» , seihe ihn durch ein Tuch , saß ihn abkühicn,
sind fülle ihn kalt in ein trockenes Glas , nimm einen gu¬
ten Lyffelvoll auf ein Glqs Wasser zum Abgreßen.

iLoch . Ma n de l mi lch sa ft.
Schwelle ein halbes Pfund süße Mandeln , und

acht bittere dam , stoße sie recht klein , und mache mit
einem Sert : l Wasser eine dicke Mandelmilch , immer nur
ein wenig Wasser dazu , und wieder gut gestoßen , drücke
sie gut aus . Heruack nimm ein Pfund üderstoßenen Zu-
Der , gieße die durchgesichrne Mandelmilch darauf , und

thtt einen Sud austhun , seihe ihn durch ein Huch,
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laß ihn kalt werden , gib einen Geruch mit Pomeranzen«
blühwassir , und fülle ihn in ein Zuckerglas , binde es
zu , und stich in das Papier Löcher. l

iLOA . Maschanzkeräpfelsaft.
Erstlich nimm große Maschanzkeräpfel , schäle sie,

und stich den Botzen und Stängel heraus , hernach nimm
ein neues Reibeisen , welches auf Holz ist , und reibe die
Aepfel auf dem Reibeisen , bis auf die Botzen ab , daß
aber nichts vorigen Botzen oder Körnern unter die gerkebe»
nen Aepfel kömmt , nach diesem nimm eine Servierter ,
thue allezeit einen zinnernen Anrichtlöffel in dir Serviette,
drücke sie fest aus , und so fort , bis die geriebenen Aepfel
gar sind , nachdem lasse den Saft in ein leinwandenes
Tuch laufen , nimm auf eine Maß anderthalb Pfund wen
ßerstZuckcrkandcl , überstoße ihn , thue die Faden heraus,
thue den Zucker in rin messingenes Becken , und schütte
den Saft darauf , darnach setze ihn an das Kohlcnseuer,
und lasse ihn sieden, bis er schwere Tropfen wirft , nach
diesem fülle ihn in ein kleiues Einmachglaschcn ein , laste
ihn über Nacht auskühlen , binde ihn mit Papier zu,
stupfc aber das Papier , daß er Luft hat.
' iLv6 . Maulbeersaft.

Nimm zeitige Maulbeere , zerdrücke selbe E» ein sau¬
beres Geschirr durch ein Luch ; auf eine Halbe von diesem
ausgepreßten Safte nimm ein Pfund schön weiß gcfähten
Zucker , thue selben in ein messingenes Becken, oder neu¬
glasine Rein , und lasse ihn bis er dick genug ist, sie-
den , und wenn du ihn schon von dem Feuer wegthun
willst , so drücke von einer Limonie den Saft darein , und >
laß ihn damit abkühten , yorhero aber schneide etwelche
Limvnieschalen darein , er bekommt einen sehr angeneh-
men Geschmack davon . Wenn er kalt ist , so thue die
Schalen heraus , und fülle ihn in die Einmachgläser.

1507 . Psirfchen blüh fast.  -
Nimm zwölf Loth abgezupfte rothe Pfirfchcnblüthe , >

stoße sic in einem steinernen Mörser , gib sie in ein zin- !
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«ernes Geschirr und gieße ein Seitel siedendes Was¬
ser darauf , lasse sic vier und zwanzig Stunden zugedeckt
stehen , und seihe sie durch ein Tuch , lasse ihn mit einem
Pfunde Zucker sieden , bis er sich sülzt , laß ihn ausküh-
lcn , und gib ihn in die Gläser.

iFo8 . Pomeranzensaft.
Nimm ein Pfund Zucker , läutere ihn , und lasse

ihn hernach solange sieden , bis er dick wird , dann nimm
von zwölf Pomeranzen den Saft , und gieße ihn in den
geläuterten Zucker,  reibe die gelben Schalen an einem
Reibeisen ab , binde sie in ein Tüchel , lege es in sie¬
dendes Wasser , und laß cs sieden , daß das Harte weg-
geht , hernach lege die gesottenen Schalen in den Zucker,
lasse drei Sud aufthun , dann kalt werden , fülle ihn
in ein Glas , und verbinde es.

r § oy . Punschsaft.
Nimm Pomeranzen und Limonien , reibe die Scha¬

len an einem Stücke ! Zucker von drei Viertel - Pfund bey
beyden ab , und drücke den Saft ans , daß es zwey hal¬
be Seite ! werden , von beyden gleiche Theile ; gib drei
Viertel - Pfund Zucker mit dem Safte in ein Becken , und
lasse es einen einzigen Sud aufthun , seihe den Saft
durch , und laß ihn abkühlen ; du kannst den Rack ent¬
weder gleich darunter mischen , daß er nicht zu stark
und nicht zu schwach ist , oder du kannst ihn allein lassen,
mit Holländerthee , und mit diesen zwei Stücken einen
Punsch verfertigen.

iLio . R ibisclsaft zum W asse  r ab  g ieß  e u.
Zerstoße die Ribisel , und presse sie durch ein Tuch,

ziehe den Saft schön klar ab , und nimm auf ein Sei¬
te ! Saft ein Pfur d Zucker,  dieß zusammen in das Ein-
machbecken , lasse, bis es gesülzte Tropfen macht , sieden,
ein wenig abkuhten , und also in die Gläser gefüllt,
oben ein wenig Mandelöhl darauf.

iLii . Rosensaft.
Auf eine Halbe Honig nimm vier Lylh rcthe Und



Pier Loth weiße Rosen , vier Loth Salbeibluthe , und vier
Loth Brunellcnblüthe . Dieses alles klein gestoßen , und
wennjder Honig schön geläutert ist , darein geschüttet , so
lange sieden lassen , als wie ein Zuckersaft. Hernach
durch ein Tuch gedrückt , und den Saft aufgehoben; ay
das Dicke kannst du ein Paar Löffelvost Honig thun,
so ist es gut zu gebrauchen.

iFi2 . Rüben  fast.
Nimm den Saft , der im Herbste abrinnl , wenn

du die Rüben eingehackt hast , seihe ihn sauber , rmd thue
ihn in eine messingene Pfanne , oder sauber erdenc Rein,
setze ihn auf ein Kohlfeuer , und laß ihn gemqch sieden,
bis er ganz dick wird , er darf aber nicht gar so dick
seyn , als der Aepfel - oder Birnsaft , für den Husten
ist denselbe köstlich. Wenn du willst , kannst du ihn
auch so machen , du kannst einen Rübensaft , und einen
Vierling Zuckerkandes nehmen , ihn stoßen , den Saft
daran gießen , und finden lassen , bis er ein wenig dick
wird , damit er sich aufbehalten läßt«

iFlZ . Veilchenfaft.
Zupfe das Blaue aus den Veilchen, von diesen

nimm sechszehn Loth in ein zinnernes Geschirr , und gie¬
ße ein halbsiedendes Wasser darauf ; diese lasse übe?
Nacht stehen , drücke sie alsdann wohl durch ein Tuch;
und nimm auf ein Seite ! von diesem Safte ein Pfunh
seinen Zucker, laß es mitsammen in einer zinnernen
Schüssel aufsieden , seihe den Saft durch eine Leinwand;
und fülle ihn kalt in Gläser.

1514 . Weichselfaft.
Reble die Weichseln yone dem Stängeln , stoße sie in

einem steineneu Mörser , bis die Kerne ganz tvcken find;
hernach rbue sie in einen resney Hafen , laß ihn acht und
vierzig Stunden auskühlen mache leinene Säckchen,
thue sie darein , und presse sie recht stark durch , daß die
Kerne ganz trockm sind , alsdann spanne ein Tuch über
den Hafen , seihe den Saft durch , habe acht , daß nichtß



ßöm Dicken dürchkömmt, nimm auf ein halbes PürnV
zerschlagenen Zucker darein , fülle ihn in eine Flasche;
sie darf aber nicht gar voll seyn , stoße drei Quinrel
Zimmet , und ein halbes Lolb Nägel , fülle sie in ein
neues leinenes Säckchen , und hange es in die Flasche¬
verbinde ste gut Mit einer Blase , laß es vierzehn Ta¬
ge ander Sonne kochen , so ist der Saft gut , alsdünll
kannst du ihn mit Wein oder Waffrr abgicßen.

iLiL . Wein beer fast-
Nimm Weinbeere , die schon etwas weich sind,

zupfe sie ab , und stoße sie in einem hölzernen Mörsek,
drücke sie durch ein grobes Tuch , laß sie in einem glasir-
ten Hafen über Nacht stehen , daß sich das Trübe auf
den Boden setzet , hernach seihe cs durch einen wolle.
Neu Sack , gieße es in ein Becken , und setze es auf die
Glüht ; nimm einen Mittlern Zitronats oder darnach
du viel Weinbecrsaft hast , alsdann reibe auf einem
Reibeisen das Gelbe von der Zitrpne ganz herab , nimm
das Weiße und Saure , siede es dünn in den Saft , laß
ihn so lange sieden , bis er ganz weich wird , daß du
alles zerreiben kannst ; alsdann seihe den Saft durch
ein sauberes Tuch in ein glasirtes Geschirr , laß es wie¬
der über Nacht stehen, hernach nimm ein Kandel Saft,
ein Pfund schönen Zucker , gieße ihn in ein Becken,
laß ihn sieden bis er etwas dick wird , und sich behal¬
ten läßt . Ehe du ihn vom Feuer lhust , nimm das
Gelbe von den Zitronen , und schneide es hinein , laß
ihn fünf oder sechs Walle thun , alsdann ist er recht
gesotten,

Zuckersaft.
Nimm eine beliebige Menge Eper , koche sie mil

den Schalen imWastrr , bis sie hart sind . Daraus son¬
dere die Schalen , schneide die Eper quer durch , mmm
das Gelbe heraus ; und fülle 6ie Hohlen des Eyerwej-
ßes mit gestoßenem feinen Zucker ganz voll . Hieraus
lege die Hälfte wieder aufeinander , stelle sie in ein er-
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denes Gefäß auf hölzern ? Stäbe , so , daß unten ein
ziemlicher Raum bleibt , und setze solches an einen küh¬
len Ort , oder vier und zwanzig Stunden in den Kel.
ler . So findest du auf den Boden des Gefäßes densehr
fußen Saft , der eigentlich der geschmolzene , und durch
das Eyerweis filtrirte Zucker ist . Nimm davon von
Zeit zu Zeit zwey Therlöffelvoll.

Dritte A b t h e i l u n g.
Verschiedene Baum - und Feld fruchte frisch und
lange aufzubehalten , wie auch verschiedene Vik-

tualien zu erkennen , ob sie gut find , und
wie selbe aufzubewahren.

1F17 . Aepfel und Birnen zu konserviren.

Die Aepfel und Birnen können auch im Wasser
eine lange Zeit den Winter über konservirt werden.
Nimm bloß ein altrs Weinfaß , schlage dessen Boden
heraus , setze solches aufrecht im Keller hin , fülle es un¬
gefähr bis auf einen halben Fuß mit einer schicklichen
Sorte Aepfel oder Birnen an , lege den herausgenom-
menen Boden auf diese , beschwere solchen mit einem
Steine , und gieße sodann so viel Wasser darauf , daß
der obere Boden ganz damit bedeckt ist , so ist die gan¬
ze Arbeit geschehen . So oft du einige Aepfel oder Bir¬
nen herausnimmst , so mußt du immer die zurückgeblie¬
benen wieder gut zudecken , denn fo bald solche auf dem
Wasser schwimmen , werden sie schwarz , und verderben.

i § i8 . Aep fe l zu dö rren.
Die Aepfel werden gemeiniglich ungeschält in vier

Lheile , oder wenn sie klein seyn möchten , nur in der
Mitte entzwei - geschnitten , thue selbige entweder in den
Backofen , oder auf Siebe und Hurten schütten , rmd
setze sie über den Ofen , und lasse sie also bey gelin¬
der Wärme abdörren , - och darf nicht alles überhaupt
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-ick aufeinander geschüttet , sondern wohl auseinander
gctheilct werden , damit die Warme allenthalben ein-
dringen , und das Obst nicht übereinander weich werde,
ersauren und verfaulen möge . Wenn aber etwas von
schönen , großen , süßen Aepftln aufge ^ örrt werden soll,
so müssen die Aepftl geschalt , halbirt , oder in Vier¬
tel geschnitten , die Botzen und die Kernhäusrl hrrausge-
machr , die Aepftl aber in Zucker gesotten , hernach bel-
ganz gelinder Wärme gedörrt , mit Zucker bestreuet,
und aufgehoben werden.

1L19 . Artischoken aufzubehalten
Schneide das Rauhe aus den Artischoken , fülle

sie , nimm fte dann aus dem Wasser , und lege sie auf
ein Tischtuch , daß sich das Wasser darausziehrt , und
sie kalt werden , packe sie dann in ein kleines Fäßlein,
daß cs ganz voll wird , laß es von dem Binder wieder
zuschtagen , koche dann einen Lack von Wasser , Wein¬
essig und Salz , die nicht zu scharf ist , du mußt aber zu
einem Kandel Wasser ein Seitel Weinessig nehmen . Wenn
sie kalt ist , so gieße sie auf die Artischoken , schlage sie
dann fest zu , und kehre oder schüttle das Fasse ! alle acht
Tage um , so verderben sie nicht« Wenn sie sollen ge¬
braucht werden , so wässere sie erst aus , und koche sie als¬
dann Türkische Bohnen können auch auf diese Art zuge-
richlet werden.

iL2o . Artischoken zu dörren.
Die Artischoken müssen also vorher ihrer Blätter

beraubt , das an den Kern Hangende Rauhe herausge¬
nommen , und der Kern selbst lind aufgedörret werden;
da es dann gleich viel ist , ob es in einem Siebe , auf
einer Hurte , oder an dem Faden geschehe. Einige ha¬
ben im Gebrauche , daß sie etwas von den äußern Blät¬
tern an dem Kerne hangen lassen , ihn in zwey oder auch
vier Theile , nachdem er groß oder klein ist schneiden, ih¬
nen die Haut abziehen , und sie ganz kurz hinweg schnei¬
den , daß kaum eines Fingerbreit daran bleibt . Diese
gedörrten Arrischoken kannst du in Oehl oder Butler backen-



iLsr . Butter zu kon serv ireti.
Nimm in einer guten Jahrszeit frische Butter,

Masche solche so lange bis das Wasser klar und hell
davon üblauft (wie du es beymEinsalzenzu thun pflegst)
solche Butter rhue in einen steinernen Hasen , (wenig¬
stens muß er recht wohl gebrannt und geglast seyn)
doch so , Laß das Gefäß oben in etwas leer bleibt . Die¬
sen Topf mit Butter ftclle in ein anderes großes weißes
Gefäße mit Wasser , und zwar also , daß das Wasser
höher als die Butter steht ; dieß ist die Ursache , war¬
um der Topf etwas leer bleiben muß : denn wegen des
Ueberlaufcns hat es keine Gefahr , -wie bey dem Aus-
sieden . Nun wache auf das allerlangsattiste das Wasser
laulicht , und auf das höchste Milchwarm , in solcher
Warme unterhalte es dura- Herausnehniung eines Theils
kalten und Zngießun.g etwas warmen Wassers , bis das
dei Butter sich so langsam avflößr , das Schwere und
Feuchte sich zu Boden ängefttzt hat , und. du durch die
klare Butter , als durch einen klaren alten Wein hin¬
durch sehen kannst . Nun hebe das Gefäß aus dem >
laulicht warmen Wasser , stelle es an einen kühlen Ort,
klopfe öfters so lange wider das Gefäß , bis der But¬
ter nur ebenbald gestehen will , gieße sodann das Obers,
z . ein Drittel , die Halste , oder drei Viertel , nach
dem Verhältnisse der Güte der Butters ab , und verwah¬
re sie in bequemen Gefäßen zum Gebrauche. Das Ue-
bnge kannst du wie andere Kochbuttcr aussteden , daß
also bey dieser Arbeit nichts zu Schaden oder verloren
geht. Daß diese Arbeit am besten im May oder Brach- ^
Monate , weil die Butter zu dieser Jahrszeit am ge>
schmackvollesten ist , verrichtet werde , ist fast überflüs¬
sig zu erinnern , und die Erfahrung lehrtt , daß dle
Winterhutter kaum ein Drittel gereinigte Butter gebe.
Es ist zu bewundern , was für eine Menge Unreinig¬
keit in der Butter steckt , die sich hier zu Boden seht, ^
man kann kaum ohne Ekel frische Butter essen, wer ^
diese Arbeit einmal zu machen versucht. Es werden bep !
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sechs Stunden erfordert , diese Arbeit zu verrichten^
Man kann es nicht genug einschärfen , daß das Wasser
in dem Hafen worein das Geschirr mit Butter gefetzt
wird , nicht warm , sondern nur lau seyn soll , und es
steckt hierin der Hauptvortheil die Annehmlichkeiten zu
erhalten . Es ist übrigens so vernünftig als leicht zu
begreifen , daß du beym Kochen sehr wenig solcher ge¬
reinigter Butter nöthl ' g hast , im Vergleich mit dem,
was du sonst von gemeiner Butter zu einer Speise
zu nehmen gewohnt bist . Sie ist sehr fett und leicht¬
flüssig ; du kannst ste auch , wenn du die Butter hernach
mit süßer Ättlch abrührcst in eine beliebige Form ge¬
ben , und wieder in der Kühle erhärten lassen , und
der frischen Butter sehr gleich machen^

1L22 . Butter aufzufrischen.

Diejenige Butter muß aufgefrischt werden , die
verdorben ist ; solches geschieht durch oft wiederholtes
waschen mit frischem Wasser , daß man ste zum Kochen
wieder gebrauchen kann . Es geschieht auf folgende
Art : die Butter wird in ein reines Gefäß gelegt , recht
frisches Wasser auf selbige gegossen , dann wird ste durch-
gcarbeitct , und alsdann das Wasser sechs Stunde an
einem kühlen Orte auf ihr stehen gelassen , dieses wird
zehn bis drcizehnmahl so wiederholt.

Cichorien aufzubehalten.
Zum Gebrauche in der Küche werden die ausge-

grabcuen Wurzeln im Keller in Sand gelegt . Man
laßt auch das junge Kraut daran sitzen bleiben , weil
solches , wenn cs gelb geworden , wie die Äntivien zum
Salat gebraucht werden kann . Es läßt sich auch den
ganzen Winter hindurch das Cichorienkraut als ein sehr
gesunder Salat erhalten ; wenn du im spaten Herbste
ein Fäßchen nimmst , solches mit guter Erde und den
halben Theile Klnßsand vermischt , anfürlst , auf allen
Seiten und auch im Boden Löcher eines Danmrs stark
«inbohrst , und vor jedes Loch eine Cichorienwurzln legst,

O o
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so , daß der Keim gerade vor ein Loch zu liegen kämmt.
Dieses Fäßchen setze in eine warme Stube , und halte
es gehörig feucht. Die Wurzeln treiben alsdann bal-
zu den Löchern heraus , da du denn das Kraut öfters
abschl/eideu und verspeisen kannst . Die Wurzeln selbst
werden gereinigt , die Kerne herausgenommen , das Ue-
brige im Wasser abgesotten , mit Baumöhl , Essig,
Pfeffer und Salz zu einem Salategemacht , und also
gegessen . Du kannst sie auch uoch auf viele andere Art
zubereiten.

1 ^ 24 . Erbsen , grün e, anfzvbehalten.
Nimm die ausgelösren Erbsen und übersiehe sie

im Salzwasscr , seihe sie ein wenig ab , und thue sie
auf eine Retter,  stelle sie in die Sonne , und laß sie
dörren . Thue sie in eine Schachtel , und bohre in drr
Höhe Löcher darein , damit sie Luft haben . Du kannst
sie aufbehalten so lange du willst . Oder : Nimm zeiti¬
ge Erbsen , laß sie aus , setze Wasser zum Feuer und
laß es wohl sieden ; sodann schütte die Erbsen hinein,
und ziehe sie zurück , laß - sie zwey , längstens drei Va-
tkrunserlang stehen , seihe sie ab , schütte sie auf ein Pa¬
pier , und laß sie geschwind trocknen , und wenn sie
übertrocknet sind , so laß sie ganz langsam an einem küh¬
len Orte oder Backofen dürr werden , wenn du sie als¬
dann kochen willst , so mußt du sie voher in ein laulichtes
Wasser entweichen , und ein Stücket Speck oder Butter
daran legen . ^

iF2F . Erdapfel aufz  u b ew ah  r en.
Sie werden am besten in Sandgruben und zwar

in hohen Gegenden aufbewahrk , worin sie am besten den
Geschmack erhalten . Fehlt cs einem Orte an Sand , ft
mußt du da Gruben anlegen , wo wegen genügsamer

.Höhe kein Grundwasser einsteigen und das Gewächs zur
Fäuluiß bringen kann . Die Erdäpfel werden eine der
Gesundheit nachteilige Speise , wenn sie bloß meinen
feuchten Keller auföewahrel werde« ; der davon entstehen»
de kalmichte Geschmack macht sie bald verdächtig . Die-
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fern Nebel komm du zuvor , wenn die Erdäpfel , sobald
aus der Erde gekommen sind , in aufwarkssteherr - e Ton¬
nen einschüttest , ohne sie vorher in einer Kammer abtrvck-
nen zu lassen. Es ist nicht nörhig daß die vom Aushe¬
den noch ansiHende Erde oder Sand abgenvmmcn wer¬
de , nur die schadhaften Erdapfel müssen vorher ausge¬
sucht werden.

^26 . Essig gut zu erhalten und zu ver¬
stärken.

Der Weinessig ist immer der Vorzüglichste ., wer!
er einen angenehmen und reinen Geschmack hat . Er kann
aber durch eine Unachtsame Behandlung leicht schwach
werden ; und es hat schon Manchem , viele Mühe und
Zeit gekoster, wieder zn' einem guten Essig su gelangen.
Das leichteste und wohlfeilste Mittel , einen schwach ge¬
wordenen Essig zn stärken , und ihm eine größere Sän¬
ke zu geben ist , daß dn von etlichen unzeiligen Tranben-
wenn sie eben anfangen weich zu ^ werden , die Beere von
dem Kamme aözuvftst , sie ein wenig zerdrückst , und in
das Gefäß , worin der Essig anfbehalten wird,  wirfst.
In , kurzer Zeit wird sich dadurch der geschwächte Essig
wieder verstärken . Der Haupkvorrherl aber , den Essig
N « t zu erhalten , bestehet darin , daß dn das Essigfäß-
chen oder den Essigkolbcn niemal zu fthr ausleerest , son¬
dern immer , wenn etwas daraus geholt worden , sobald
möglich das geholte mit gutem Wein wieder ersehest.
Je besser der Wel -̂ ist , womit der cssig angeftht wird-
desto besser und kräftiger wird auch der Essig.

1 ^ 27 . Eyer lau  g e a usz  u b ew  a h r e n.
Einige legen sic in Kleien oder Spreucn , andere

rn Häckerling oder Heu , oder nur auf Srrvh im Keller
Unfein hölzernes Lager , daß keines das andere beruh¬
te , welches ans eines hcrauskommt . Die beste Art aber,
die Eyer lange und gut aufzubchalten , ist diese : Wen«
du nemlich solche Eyer die zwischen den drei sogenannten
Frauentagen ', als Maria Heimsuchung , Maria Hirn-

Oos
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melfahrt usd Maria Geburt , vom zweyten July an,
bis auf den dritten September fallen , sammelst , ein
Füßchen zur Hand nimmst , es am Boden eine Hand
hoch mit recht trockenen Sagmehl anfüllst , die Eyer
dergestalt mk der Spitze darein steckst , daß keines das
andere berühre , diese abermal mit einer guten Hand-
hoch trockener Sägspäne überdeckst, wieder andere Eyer
mit der Spitze darein steckst , und damit also fortfahrst,
so werden sie recht lange frisch und gut aufbehalten wer¬
den können , besonders die zu Ende des Augusts oder
im Anfänge des Septembers gesammelten , halten sich
für den ganzen übrigen Rest des Jahres durch , wie es
die Erfahrung hinlänglich genug gelehrt hat.

-F2Z . Germ zuprobiren , ob sie gutist.
Nimm ein wenig ' Germ in ein warmes Wasser,

laß sie ein wenig stehen , wenn sie über sich steiget , so
ist sie gut , bleibt sie aber am Boden , so ist sie nicht-
nutz. Wenn du die Germ abwässerst , so mußt du sie
allezeit mit frischem Wasser abseihen , und wieder ein
frisches daran gießen , sonst wird es nur über sich ge¬
wässert , und unten bleibt es schwarz.

, LF29 . G erste au fzub e h alten.
Alle diese Arten lassen sich gar wohl einige Jahre

anfhcben , besonders in hölzernen wohlgcmachtcn Schub¬
laden und Kästen ; doch sollen sie noch langer gut blei¬
ben , wenn sie ein wenig ausgewachsen und wiedcrumauf-
getrocknel werden , damit die Gerste hübsch dürre wird;
und das Mehl davon kommen möge . Sodann ist auch
dabep anzumerkrn , daß die Gerste , wenn sie allzunaß
und fexcht aus der Mühle kommt , und ungetrocknet auf-
bchaltcn wird , gar leicht erstickt , anlauft und sauer wird.

iLZo . Gewürz aufzubewahren.
Es wird selbiges am besten in Schachteln oder

hölzernen mit ihren Deckeln wohlverwahrtem Büchsen
aufbehalten ; den Safran aber pstegk man etliche Pfef¬
ferkörner und kleine Zwiebeln bepzulegen , baß er da-



durch in einer Riudblatter , und diese wiedersm in einer
bleiernen Büchse , welche noch zum Ueberfluß in eine
hölzerne gesetzt wird , bewahrt werde.

iLzi . Gugu mucken (Gurken ) einzumache ».
Nimm schöne Gurken , die noch beysammen sind,

putze sic sauber in einem frischen Wasser,  hernach setze
in einem Hafen Wasser zum Feuer , laß es sieden , salze
es , und thue die Schwamme hinein , lasse es so lange
wie ein Paar harte Eyer sieden , und seihe sie durch ein
sauberes Tuch herab. Unterdessen nimm Essig , so viel
du glaubst , daß cs genug ist , über die Schwamme;
in eiy Hasel, lege etwelche Kerne weißen Pfeffer , etwel¬
che Muskalblüchen und ein wenig Lorbeerblätter darein;
laß dieses alles ein wenig mitsammen sieden , hernach
abkühlen , richte sie in ein Einmachglas sauber ein , wenn
die Sur ganz kalt ist , so gieße noch halb Essig und halb
Mein darauf ; nimm ganzes Gewürz , gib es auch oben
auf , damit sie nicht anlausen : du kannst auch zerlasse¬
nes Schmalz oder Oehl obenauf geben.

->>5Z2 . Hausen blättern aufzulösen.
Nimm zu einer Sulz zwey Loth geschnittene Hau¬

senblatter , wasche sie sauber aus , gib sie in eine Rein,
gib ein halbes Seite ! Wasser darauf ; gib ein kleines
Srückel Zucker dazu , setze sie aufeiue gcmacheGluht,daß
sie sich langsam auflöst , rühre sie immer mit einem reinen
Kochlöffel um , damit sie sich nicht anbrcnnct ; wenn sie
wohl aufgelöst ist , so seihe sie durch ein dickes Tuch,
drücke sie aber nicht aus , sonst wird sie trüb . Auf die¬
se Art gib sie unter die Sulzen ; sie muß aber nur so
viel warm seyn , daß sie laufen kann.

iFZZ . Honig zu läutern.
Der Honig wird in ein messingenes Becken gechan,

über ein Kohlftuer gesetzt und abgcschaumt, hernach
thue ein ganzes Ey darein ; sobald es zu Boden sinkt,
so ist es genug gekocht und geläutert - Du mußt aber
immer rühren , daß sich selbes nicht anblcnnt.
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rFZ 4 . Käse aufzubewahren.
Zur Verwahrung wird kein gar zu feuchter , damit

fie nicht faul werden , auch kein allzukrockener Ort er¬
fordert , wenn sie nicht dürre , spröde und trocken wer¬
den sollen . Diesem nach thust du wohl , wenn du sie
in den Keller vermauerst ; incnn sie aber bereits ange¬
schnitten sind , werden sic am füglichsten in Papier ein-
gebunden , oder aber , wenn sic etwas spröde oder tro¬
cken geworden , so kannst du der ! Abschnitt mir weißen
Kraurblaltern bedecken . Gieße auch guten weißen Wein
über Salpeter , den du vorher hast verpuffen lassen,
lasse beides aufhrausen , und gieße so lange nach/ -bis
das Aufbrausen vorbei ) ist . Nun schlage die Käse in
Tücher , die o/n dem flüssigen recht durch nässet find,
und lege siessn einen Keller . Nach vier und zwanzig
Stunden feuchte die Tücher wieder an , kehre die Käse
wieder um , und so fahre nach Beschaffenheit des Käses
so lange fort , als es zur Bcsscryüg desselben nöthigist.
Ganz trockne und verdorbene Käse können dadurch wie¬
der verbessert und schmackhaft gemacht werden.

iLZL . Kapern ein zumach  en.
Es werden die Kapern , nachdem zuvor die Stiele

abgcschnitten worden , in frisches Wasser gelegt , einen
Tag oder auch nur einige Stunden darin liegen lasscn-
Wenn dieses geschehen ist , so gieße , das Wasser ein- oder
zweymal hinweg , gieße frisches darüber , seihe sie als¬
dann durch einen Durchschlag , damit das Wasser da¬
von ablausen fönne , und lege also diese gewasserte Ka¬
pern in eine Schüssel oder Schaale , mache sie wie einen
Salat mit Essig und Baumöhl ab , so sind sie recht.

i § Z6 . Kirschen in  E ssi g c r nz  u m achen.
Suche die schönsten Kirschen oder Weichseln , wel¬

che recht groß und fleischig sind , aus , gieße scharfen
Weinessig daran , daß er eines Daumes breit darüber
gehen möge , lasse fie also Tag und Nacht stehen , selhk,
dxn Essig ab , und wenn die Kirschn ; auf eimW sauber»



Luche trocken geworden sind , nimm den zuvor angegos¬
senen Essig , wirf in eine halbe Maß desselben ein Vier¬
telpfund Zucker , lasse den Zucker nebst dem Essig auf¬
sieden , schütte es zusammen etwas laulicht über die Kir¬
schen , verbinde das Geschirr worin sie aufbehalten wer¬
den sollen , recht wohl , verwahre sie.

»557 - Kitten ( Quitten ) aufzubehalten.
Die Quitten können auf den Ohstlagcrn aufbehal¬

ten werden ; nnr ist dabei zumerken , daß du sie ja nicht
dahin legst , wo etwa Aepfel oder Birnen liegen , weil sie
selbigen mit ihrem starken Gerüche schädlich sind ; auch dür¬
fen sie in keiner Kammer , wo Weintrauben aufgehangrn
sind , oder sonst zu liegen kommen , aufbehalten wer¬
den , indem die Quitten von dem ausdünstenden Ge¬
rüche , der ihnen ganz zuwider ist , vor der Zeit zu fau¬
len beginnen . Am besten sollen sic sich hingegen halten,
wenn man sie in Hirsen , Spreuen . und Häckerling legt.

Kohl und Kraut au fz » bewahren.
Den grünen Kohl oder das sogenannte weiße Kraut,

welches man zu dem bei uns bekannten Sauerkraut ein¬
zuschneiden , oder auch in Winter als einen Salat hübsch
zart und langlicht geschnitten zu verspeisen pflegt,  kannst
du beyde den ganzen Winter durch , frisch und gut auf-
behaltrn , wenn du sowohl die Kraut - als weißen Kraut-
haupter , ehe sie noch ein kalter Reif oder Frost trifft,
nebst der Wurzel aus der Erde ziehen , und entweder
in eine mit Sand ungefüllte Grube verdeckst , oder auf
gleiche Art in einem Keller sehest , wofern aber nur eini¬
ge Blätter von einem scharfen Reife der Frost ein wenig
betroffen worden siud , beginnen sie alsobald im Keller
oder in der Grube schwarz zu werden , fangen an zu
faulen , und es werden zugleich die andern auch mit
angesteckt.

>559 - Kohlrabi zu erhalten.
Die im Winter zu verspeisenden Kohlrabi werden im

Herbste ausgehvbcn , die Blatter biH an das Herz ausf
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geschnitten , im Keller in trocknen Sand gesetzt , oder
im Garten Gruben gemacht , wo sic hinein gelegt , und
mit Erde wieder bedeckt werden ; letztere bleiben frischer
und schmackhafter , als diejenigen , welche man im Kel¬
ler anfbrhalten hat.

FL4o . Kraut , saures , einzumachen.

Tyue ein jedes Kraurhappel in der Mitte von ei¬
nander , und ganz kurz vom Stängel Hinwegschneiden,
glsdann thue die starken Rippen und Dorschen heraus
machen , doch also , daß jede Hälfte des Kraurhappleins
ganz bleibt . Wenn nun dieses geschehen , so gib es
dem Krautschneider . Inzwischen werden Doding oder
Fässer , nachdem man . deren viel oder wenige benothigt
^st , im Keller in Bereitschaft gehalten , alsdann b - dc-
cke den Boden mit Nußlqub , schütte eine gewisse Lage
von solchem geschnittenen Kraute darauf , bestreue es
mit Salz und Kümmel , oder auch mit Wacholderbee¬
ren , mache abermals eine frische Lage , streue wieder
Kümmel , Salz und Wacholderbeeren darein , rmd fah¬
re damit so lange fort , bis das Geschirr voll ist . Hier¬
auf muß sich ein Knecht oder Magd die Füße rein wa¬
schen , und solches recht fest zusammen treten . End¬
lich wird das Kraut mit einem sauberen neuen Tuche und
einem Bret , so sich in das Geschirr schickt , bedeckt, mit
darauf gelegten Steinen beschwert , alle Monate oben,
her fleißig besehen , abgcputzt , das leinene Tuch reinlich
ausgewaschen,wiederum frisch darüber gelegt , undgleich
wie zuvor beschwert , so kann es ein ganzes Jahr lang
aufbehalten werden . Nur einen Vortheil muß man
noch mitthcilen , der dabey zu beobachten ist , und durch
den ein wohlschmeckendes Sauerkraut erhalten werden
kann . Ist , das Kraut , das gesäuert werden solle , in
der Ordnung gehörig gesalzen und gestampft , so wird
es entweder mit einer an den Kraulständer angebrachten
Scl -raube und Preßwerk , oder mit schweren Steinen
gepreßt . Hierin kannst du « uu laicht zuviel thurr^



sonderhekt wenn das stärkere Pressen beständig fortgesetzt
werden sollte . Diejenigen , welche mit dem Pressen ein
Uebermaß gebrauchen , haben gemeiniglich die Absicht da¬
bei , recht viel Wasser daraus hcrvorznbringen , und diese
begehen den zweiten Fehler dabei , daß sie sogar , wenn
das Kraut nicht selbst viel Wasser zieht , frisches , oder
mit Salz geschwängertes Wasser hinzugießen . Sauer¬
kraut muß nun freilich Wasser ziehen und haben , wenn
es erhalten werden , » nd gut bleiben soll , aber zu vick
Wässerung schwächt seine Kraft und guten Geschmack,
macht es zu weiß , und benimmt ihm seine erforderliche
gelbe Farbe . Anfänglich und bald nach dem Einmachen
sollst du es stark wässern , und daher muß cs auch im
Anfänge stärker gepreßt werden , damit es genug Wasser
zieht . Dieses muß von Zeit zu Zeit ^ ' geschöpft , nach
und nach aber , um die häufige Wässerung , wenn sie an-
halten sollte , zu vermindern , auch die Beschwerung nach¬
gelassen und gelinder gemacht werden , sonst würde es,
wenigstens in der obersten Lage , anlauftn , faulen nnd
verderben . Du mußt aber nur besorgt seyu , damit das
Wasser nie sehr hoch über dem Kraute stehe.

iL4i . Küchenkräuter zu dörken.

Selbe müssen von ihren Stielen gereiniget , und
entweder in einem Siebe , oder auf dem Ofen bei gelin¬
der Wärme , oder auf einem in der Stube ausgebreiteten
Tuche ganz gemächlich ansgcstreut , oder auch in einem
Siebe in freier Lust abgedörrt werden , und es kömmt
also auf eines jrdnr Belieben an , inMnr von einigen
diese , von andern jene Art für besser gehalten wird . Don
dem Rosmarin , Majoran und Petersilicnkraut kannst du
auch ganze Sträußchen abzupsen , und also abdörren ; da¬
mit du auch zur Winterzeit , in Ermangelung frischer
Kräuter und Blumen , ein und andere Speisen damit zu
bestecken im Stande seyn mögest . Die Pcmcranzerischa*
ftn anbelangeud , dürfen solche nicht gedörrt seyn , son«
Hern nur so wie sie an sich selbst beschaffen sinh , aufbe-
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halten werden , und können selbe gleich allen andern Kü¬
chenkräutern am besten in Schachteln verwahrt werden,
deren Fugen , sowohl am Deckel als am Boden , mit Tuch
oder Papier verleimt sind , damit durch die Fugen die
Warme nicht so leicht hineinkommen , die Krauter aus-
fressen und beschmeißen , sondern nur allezeit gut und
sauber bleiben mögen.

iF4s . Linsen , ob sie gut sind , zu erkennen.
Die Linsen kommen mit den Erbsen darin überein,

daß solche , wenn sie alt , gar hart,  und nicht recht
weich zu sieden sind , daher man sich beim Ankäufe dersel¬
ben diejenigen zu wählen Hot , welche ^schön leicht und
hell von Farbe sind , indem die rochen gemeiniglich alt,

und nicht viel nu ^ sind. .
iL4Z . Mandeln aufzubewahren.

Das beste Kennzeichen guter Mandeln ist , wenn sie
an Geschmack nicht ranzig oder herbe , sondern süß un-
annehmlich , auswcndiKeirie schöne , hellbraune glatte und
zarte Rinde haben , nicht löchrig oder wurmstichig,,nicht
feucht,  schimmltcht oder angrlaufen , inwendig nicht ge¬
fleckt , sondern hübsch weiß und glanzend , und wenn du sie
mit den Fingern zerreibst , wohl öhlrchr find . So mußt
du die Mandeln , wenn sie nicht anlaufen , und den Wür¬
mern zur Speise dienen , dadurch ungeschmack und un¬
tauglich werden sollen , an einem trockene» Orte aufbe¬
halten und verwahren.

i^ 44 . Mehl aufzll bewahren.
Das Mehs soll einige Jahre gut bleiben , wenn es

im Marz und November , und zwar die nächsten Tage
nach dem Vollmonde gemahlen wird . Die Verwahrung
geschieht / am täglichsten in hölzernen Kisten,  oder noch
besser in Fässern eingeschlagen , und fest aufeinander em-
gestoßen , doch müssen sowohl diese als jene , an einem
trockenen Orte aufbehalkcn werden , wo sich das Mehl
nicht puyen soll , und Würmer darin wachsen mögen.
UN dg § Mehl vy.r Würmern zu bewahren , ist das sicherste
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Mittel , daß du fleißig darnach siehst , pnd so - u bemerkst,
daß Würmer sich melden wollen , das Mehl durchsicbst,
pnd neuerdings in die Fässer schlägst.

1545 . Melonen in Essig cinzu machen.
^ Schale Melonen , die noch nicht ganz zeitig sind,
r schneide sie in länglichte Stücke , entledige sie yon Ker¬

nen ; schneide auch das weiche Mark heraus , damit nur
! das eigentliche Fleisch , das man von den Zeitigen zu

essen pflegt , übrig bleibt. Lege sie ln ein irdenes Ge¬
schirr , gieße guten Weinessig darüber , und lasse sie un¬
gefähr acht oder neun Tage stehen , nimm alsdann die
M - dnen heraus , koche sie halb mit Essig , und halb in
Wasser so lange , bis sie etwas weich werden, so , daß
bu sie mit einem Strohhalme durchstechen kannst . Fasse
sie hierauf mit einem Schaumlöffel heraus , lasse sie er-

i falten , bringe sie gelegweis in eia gläsernes Gefäß , be¬
streue jedes Grleg mit gröblich*gestoßcnen Gewürznägeln,
Zimmt und Muskatblüthe , gieße recht scharfen Wein¬
essig darüber , - aß er die Melonen völlig bedeckt , binde
das Gefäß mit einer Blatter wohl zu , und stelle sie ei-
mge Zeit iu die Sonne.

iL46 . Milch , das Zerrinnen zu verhüten.
Wenn du ein wenig Kananenzucker in die Milch

wirfst , so zerrinnt sie nicht , du magst solcheso langender
drm Feuer halten , als du willst. Wenn du ein Stück
Kananenzucker irr die Buttersoße wirfst , wird der Rahm

! nicht Zusammengehen , wenn du gleich vier Tage hinter¬
einander butterst.

^47 . Nüsse , wälsche , frisch zu erhalten.
Du mußt sie mit den grünen Schalen schichtweise

mit getrocknetem Salze , recht fest in einen Sttinropfpa-
ckrn , einen Deckel darauf legen , und den Topf in die
Erde graben , daß sie vorn Froste nichts leiden können,
so kannst du sie ziemlich lange weich erhalten. Du mußt

^ sie aber nicht gar zu lange aufbewahren , sonst fangen sie,
jenes Frische , das sie hgben müssen , zu verlieren^



werden durch das lange, Stillstehen halb faul , und er¬
zeugen eine Gauche , welche zwar das Meiste zum Weich¬
lichen der Nnßkerne beitragt , ihnen aber zugleich einen ^
fatalen Geschmack mittheilt . Von einigen werden fie
auch in ihren noch grünen Schalen , wie fie von dem >
Baume gebrochen find , in einen Haufen feuchten Sand , i
fo in einen Keller aufgeschüttet, oder in Fässer gefüllt ^
worden , gesteckt . ^

r§ 48 . Obst , grünes , sauber einzu  machen.
Nimm grünes Obst , welches du willst , lasse es ab¬

trocknen , etwelche Tage liegen , daß es welk wird , lasse
in einer kupfernen Pfanne Wasser sieden , lege das Obst
in ein Geschirr , und überbrenne es mit diesem Wasser,
lasse es vier und zwanzig Stunden darin liegen , sehe
hernach in dieser Pfanne das Obst mit einem andern
Wasser auf ein starkes Feuer , lasse es einen einzigen Auf¬
sud rhun , nimm es heraus / lasse es mit diesem Wasser
in einem andern Geschirre über Nacht stehen , nimm das
Obst aus dem Wasser , und lasse es von sich selbst abtrock-
mn , lege sie lageweis in ein Fäßchen , gib auf jede Lage
grüne Visolen , Fenchel , grob gestoßenen Pfeffer , gerie¬
hene Muskatnuß und Salz , dieß mache so fort , bis >
das Fäßchen voll ist , keile es dann zu , damit cs nicht
ausraucht , nimm einen guten Essig , lasse ihn in einer
kupfernen Pfanne sieden , und wiederabkühlen , gießrihn
hernach bei dem Beil hinein , bis das Fäßchen voll wird,
verbeile es gut , setze es in den Keller , lasse es alle Tage
uMwälzen , daß es nicht anlaufi ; zur Lösungszeit mußt
du es aufbeilcn , und den Essig herunter gießen , und '
mit dem gesottenem Mose anfüllen , beile es wieder zn,
walze es alle Tage um wie mit dem Essig , bis es gut
znm Essen ist . L . Du mußt acht haben , daß das
Obst im Ueberbrenncn nicht aufspringe.

1 .549 . Reiß , guten , zu erkennen.
Vom Reiß hat man zweierlei Sorten , diese wachst ^

in Italien , und zwar meistens um Florenz und Mailand,



die andere wird aus Indien zu uns gebracht , besonders
sott die beste Art desselben in China wachsen. Die Kenn¬
zeichen eines guten Reißrs find folgende : wenn er schön
g oß und dick von Körnern , mit kleinen Spalten hau»
stg untermischt ; nebstbei hart , am Geschmack nicht säuer¬
lich , und von Farbe hübsch weiß ist , wornach man sich

! beim Erkaufung desselben zu richten hüt.

I iFAo . Reißschleim zu machen.
Reibe vier Loth Reiß in einem marmornen Mörser

zu Pulver ; lasse ihn hernach in einer Maß Wasser kochen,
bis er zu einer wahren Brühe geworden , die du dann
ganz heiß durch ein Tuch drücken und es ausprcssen kannst.
Er hat die Conüstenz einer Galerte , und du kannst auch
einen , oder etliche Löffel oott mit warmem Wasser oder?
Finschsuppe vermischen.

! rFLi . Rüben aufzubewahren.
Du kannst eine oder mehrere große Rüben , nach

dem du viel oder wenig derselben aufzubchalten gedenkst,
ins Erdreich legen , alsdann stecke die Rüben Stück für
Stück dicht aneinander hinein , oder vielmehr legen,

^ Nachdem nun mit einer solchen Lage der unterste Theil
! drr Grube ringsumher angefülüt worden , so mußt d»

sie mit Saud bewerfen , hierauf abermals die Rüben so
lange in die Runde herum an einander setzen , bis wie¬
derum eine vollkommene Lage gemacht ist , diese wird

j gleich wie zuvor mit Saud bedeckt, und damit so lange
! ^ gefahren , bis die Grube voll ist . Wenn nun solche
! oben mit Erde zugrmorfen ist , so überdecke sie mit Stroh

und einigen Vrctcrn ; lege aber auf diese noch etwas
Stroh , mithin verwahre sie auf den Winter über vor
der Kälte aufs beste , und sott ja selbe noch so durchdrin¬
gend senn , so würden doch nur meistens die ober « Rüben
lchgrgrjsstu werden . Aus diesen Gruben kannst du auch,
wenn es dir beliebt , einige Lagen hervorlangen , selbige
wieder schließen, die Rüben nach und nach verspeisen,

i Mid weil sich nicht wohl weniger als eine ganze Lage



auf «inmal herausnchmen läßt , den Rest derselben , wel¬
cher nicht alsobald verkocht wird , bis auf eine andere
^eit inzwischen in einem guten Keller verwahren und aus-
behalten. ^

Rüben eknzumachen.
Diese werden gekocht, oder besser in einem Back^

osen trocken gemacht ; wenn sie auf diese oder jene Art !
weich sind , so ziehe ihnen die Haut ab , schneide sie in
Scheiben , beydes wird nun in Gefäße gethan , streue i
Kümmel dazwischen , und thue Essig , welcher zuvor ab-
gesotten und wieder abgekühlt ist , darauf gießen . Au
manchen Orten pflegt man auch rothe und weiße Rubcu
durcheinander einzumachen . Die weißen Rüben werden
gesckalt und gekocht , und über Nacht auf einem Bret
getrocknet , ferner werden auch die rochen Rüben gekochtj >
Und abgeschabt ; beyde müssen nun erst in Scheiben ge » 1
schnitten werden . Vermische beydes noch mit würflich!
geschnittenen Mcerrettig , Salz , Anis und Kümmel- thue
sie tn ein Gefäß , gieße abgesottenen Essrg , worunter
noch ein wenig von der weißen Rübenbrühe gemischt wird-
darauf - decke sie zu und beschwere sie.

iFZZ . Safran , und was bei demselben zü
beobachten  ist . .

ES ist ein merklicher Unterschied unter dem Safran-
und zwar sowohl in Ansehung der Landesael - wo er ge¬
wachsen , des Geruchs und der Farbe , als auch smer
Kraft und Wirkung , ja selbst des Werthes und der Kosten;
daher auch dir Kaufleute selbige gar ftinzu formen, und
ihm zehnerlei sonderbare Namen beyzulegen wissen , als!
Oesterrricher - orientalischer Gaftinon , Roscha , Ouerel , j
Lisle , Orange , Maglian , Condat und Cima , unter ^
welchen allen der Oesterreichrsche den Preis öchält, deß - ^
wegen auch der theuerste , anbei aber der allerausgiebigsie i
ist , indem mit einem ganz wenig und geringen Tbene des¬
selben so viel ausgerichtet werden kann , als mir vierdis
fünfmal so viel von einer andern Gattung . Daher sM



er auf folgende Art beschaffen srpn , wenn er für gut ge¬
halten werde» soll . Er muß an Geruch durchdringend ,
von Farbe röthlich , und ja nicht mit hellgelben Blumen
untermischt , anbei recht trocken , auch die Blumen an sich
selbst groß und vollkommen seyll.

1554 . Salz aufzu bewa hren.
Das Salz wird am sichersten an trockenen Orten

aufbehalten , und mit Holz überlegt , damit es unten
hohl , und nicht auf den Boden zu stehen kommt , um zu
verhüten , daß , wenn der Boden feucht ftyn sollte,
nicht so gar bald solche Feuchtigkeiten in die Scheibe ein¬
dringe , das Salz zerfließe , und großen Abgang verur¬
sachen möge . Wenn es dem Ansehen nach schön weiß,
lieblich und doch scharf ist , mbstbey bald zergehet , auch
im Reiben schön trocken, auch nicht gar zu knoppericht fallt,
so ist es gut.

Sauerampsen einzumachen.
Nachdem du den Sauerampfen gesäubert , und rein

abgespüler hast , wirf ihn in ein siedendes , und nachher
in frisches Wasser , laß ihn anlaufen , thueihn in ein
Fasset , fülle es mit Lack an , mache es fest zu , und hebe
ihn also an einem kühlen Orte auf.

iLZ6 . Schmalz auszulafsen.
Nimm einen kupfernen inwendig wohl verzinnten

Hafen , rhue Butter darein , und lasse ihn bey gelindem
Feuer zergeh, » , hernach ganz gemächlich abgesotten , und
zwar so lange , bis er sich läutert , und hell wird wie
ein Oehl , schöpfe alsdann den Schaum oben herab , thue
das Laurere in einen sauberen irdenen steinernen Hafen oder
hölzernen Schmalzkübel durch ein reines Tuch geschüttet,
aber mit großer Vorsichtigkeit , daß im Abgicßen das
Milchigte und Unreine , das sich auf den Boden gesetzt hat,
nicht aufbuttert , und mit unter das Ausgefchüttere kommt,
rühre es fleißig um , bis es -ich allgemach fetzt und kalt
wird , verwahre hernach das besagte , reine Schmalz au
nilem kühlen Orte.
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tZL/ - Schwämme zu erhalten.
Du kannst dich hiezu der Champignons bedienen,

.selbige abbrechen , wenn sie unten noch zu find , die Haut
davon nehmen ; das Rauhe so unten ist , daran lassen,
sie mit Wasser und etwas Pfeffer einen Sud thun lassen,
aber nicht zu viel , das Wasser davon gießen , solchen in
einer Schüssel erkalten lassen , hierauf sie in einem stei¬
nernen Geschirre oder Glase mit gutem Weinessig , Baum-
öhl , Pfeffer und Salz verwahren , und an einen kühlen
Ort setzen , so wirst du ein gutes Essen zum Braten be¬
kommen.

Senf zu machen.

Rimm acht Maß Most in einen neuen Hafen , laß
den dritten Theil davon einsieden , hernach nimm einen
säubern Weidling , thue zwei ein halbes Maß häutiges
Senfmehl und eine Halbe süßes in den Weidling , mi¬
sche dieses gut durcheinander , nach diesem schütte de»
siedenden Most nach nnd nach auf das Mehl , rühre dcn
Gast recht fein ab , daß keine Bröckcl darin bleiben,
alsdann lasse den Saft über Nacht in dem Weidling ste¬
hen , den andern Tag thue das Gelbe was sich auf den
Senf gefetzt , mit einem Silberlöffel herunter ; nachdem
fülle den Senf in weiße Tiegel , binde sie mit Papier
zu , stupse das Papier mit einer Nadel , daß er Luft hak.

*559 - Spargel mit Essig einzumachem
Schneide das ' Harle davon , thue ihu in ein Ge->

schirr , schütte Essig , der zuvor gesotten und wieder kalt
geworden ist , darüber , lasse ihn eine Weile darin ste¬
hen , lege den Spargel hernach auf ein sauberes Tuch,
laß ihn - darauf trocken werden , schütte ihn daun in ei¬
nen steinernen Topf oder in ein Fasse ! , gieße frische»
Essig darüber , daß er wohl darüber geht , wie auch eilt
wenig Oehl , und mache das Faßchen und den Topf
recht gut zu . Wenn du ihu nun gebrauchen willst , nimm
vo » selben nach Belieben heraus , siede ihn in Wasser,
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bis er recht weich wird , und mache ihn mit Oeh ! und
Essig an.

r § 6o . Spargel zu dörren.
Es ist am besten wenn du denselben mit einer Na¬

del durchstichst, einen Faden durchziehest , und so am Ofen¬
geländer herumhangest , auch fleißig nachstehst , daß er
nicht heiß werde , indem er sonst schwarz wird , undbepm
Kochen gar keinen Geschmack hat ; ist er aber zu wenig gc-
dörrek , so geht er bald in Faulung , laust an und ver¬
dirbt , besonders wenn er an einem feuchten Orte aufbe¬
halten wird . Demnach muß er rccht^ art , aber doch
langsam und bey gelinder Warme gedörret seyn.

iL6i . Speck aufzubewahren.
Nimm frischen Speck , reibe ihn über und über

stark mit Steinsalz , und presse ihn stark in einer Presse,
thue ihn aber alle Tage aus selber hrtaus , und reibe
in die obere Schwarte Steinsalz hinein , und darauf
wieder in die Presse . Dieses muß also vier Wochenlang
wiederholt werden , alsdann hange denselben nur in der
Küche auf , wo Luft durchstreichen kann , so wird er sich
zwei bis drei Jahre gut erhalten . Wenn du das Fleisch
mit Steinsalz bestreuest, wird es unvergleichlich schön roch,
wie auch die Zungen.

i § 6s . Stockfisch zu wassern.
Lege den Stockfisch in Röhrbrunn Regen - oder Do-

nauwasser vier und zwanzig Stunde lang , hernach muß
er derb geklopft werden , und dann kömmt er wieder in
bas nemliche Wasser , ^worin er noch drei Tage liegen
bleiben muß ; nach diesen drei Tagen bekömmt er eine
kalte scharfe Lauge , mit etwas Kalk vermischt , worin er
drei oder vier Lage liegen muß , hernach muß er täglich
zweimal , in der Frühe und auf die Nacht , frisches Röhr-
brunnenwasser bekommen.

Streichkäse zu machen.
We(nn der Käs zuvor zu kleinen Stücken zerbrochen,

oder hart gerieben worden ist , so kannst du ihn in einen
wir seinem eigenen Deckel versehenen Topf , einem guten

P
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Theil frischen Milchrahm und frischer Butter darunter mi¬
schen , nachdem - u den Käse gerne fett und mild haben
willst , alsdann auch eine geriebene Muskatnuß , nebst
gröblicht gemahlenen Ingwer , nach Proportion des Kä¬
ses dazu thun , alles wohl unter einander mengen , ver¬
wahren , an einen kalten Ort setzen , bis es sich zusam¬
men abgezehrt hat , hierauf zuweilen darnach sehen, und >
ihn ferner unter einander rühren.

1 ^ 64 . Um urken ( Gurken ) in Essig einzu¬
machen.

Sammle eine beliebige Menge kleine und noch jnn- ^
ge Gurken , die du bey trockner Witterung abbrechen
mußt . Reibe sie mit einem weißen Tuche Stück für Stück
gelinde ab , daß du die Haut nicht beschädigest , thue sic
in eine Schüssel , salze sie so viel als es nöthig ist , lasse
sie über Nacht in dem Salze stehen , und schütte sie ein
Paarmal wohl untereinander . Das Salzwasscr , das sich
inzwischen gesammelt haben wird , lasse davon ablanfen,
und gieße einen guten starken Essig , den du siedend ge»
macht hast , darüber , decke sic in dem Gefäße zu , und
lasse sie übermal über Nacht stehen. Siede noch einmal ^
frischen Essig mit etwas ganzem Zimmet , Gewürznägerl
und Lorbeerblättern , gieße den an den Gurken gestande¬
nen Essig ab , und dagegen diesen zweiten Essig daran,
lasse alles erkalten , und bringe sie mit grünem Till oder
Fenchel , der immer zwischen die Gurken gelegt werdrn
muß , in die gläsernen oder steinernen Gefäße , wobeyaber
in Acht genommen werden muß , daß die Gurken immer
mit Essig bedeckt bleiben , daher sie von Zeit mit Essig
angefüllt werden sollen . Die Gefäße werden mit Papier,
worein mit einer starken Stecknadel Löcher gestupst wer¬
den , bedeckt , mit einem Bindfaden zugcbunden / und an
einem kühlen Orte aufbewahret . Je stärker der Essig,
desto besser ist es. Oder : Nimm auf zweitausend kleine
Gurken , zwey Maß Essig und zwei Maß Wasser,  sitzt
sie zu , und laß sie sieden , hernach putze die GmktN , wa¬
sche sie sauber aus , trockne sie mit einem Tuche wieder ab,
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salze fie ein , lege sie in das dazu gehörige Geschirr , un¬
terlege sie mit Gurkenkrautel , etwas türkischem Pfeffer,
etliche Stückel Ingwer , schütte den Sud darunter , laß
sie auskühlcn ; nachdem decke sie zu , und laß sie neu»
Tage stehen.

» § 6^ . Gurken im Salzwasfer zu sieden.
Wasche halbgewachscnt Gurken recht rein , belegt

ein Faßchen auf dem Boden mit etwas Trauben - Kirschen-
,oder Lorbeerblättern ziemlich viel grünem Till oder Fen^
chel , Dolden , ^ganzen Pfeffer , Modcgewürz , Ingwer,
und genugsam Salz , dann thue ein Geleg Gurken dar¬
auf , bedecke diese mit einem Geleg von den vorigen Blät¬
tern und Gewürz , und fahre auf diese Weise fort , bis
das Fäßchen angefüllt ist , gieße so viel Wasser daran,
bis eS über die Gurken geht ; schlage das Fasse ! mit dem
Deckel gut zu , und verwahre es wohl , daß es in dem
Keller , wo es gelegt werden muß , öfters hin und her ge¬
wälzt werden kann , fülle zuweilen Salzwasser nach, wozu
auf eine Maß Wasser eine Handooll Salz genommen
wird. Es kommt alles hauptsächlich darauf an , daß das
Wälzen und Bewegen des Fäßchens nicht versäumet wird,
sonst wird die Brühe schleimicht , und die Gurken ver«
derben.

i § 66 . Gurken , geschnittene , einzumachen.
Schäle und schneide erwachsene Gurken in dünne

Scheiben , wie es zum Gurkensalat gewöhnlich ist , salze
sie , gieße etwas Essig daran , lasse sie in einer irdenen
Schüssel einige Zeit stehen , drücke sie wohl aus , bringe
sie in ein gläsernes oder steinernes Gefäß , würze sie mit
gestoßenemPfeffer , schütte genugsam Essig daran , Un¬
fälle oben darauf so viel gutes Baumöhl , daß die Gur¬
ken ganz damit bedeckt werden . Binde über das Gefäß
Papier , und stelle es in den Keller . Sie halten sich lange,
und schmecken so gut als die frischen.

1567 . Weintrauben zu Erhalten.
Nach der allgemein bekannten Art binde fie , entwe¬

der einzeln , oder zwei und zwei an einen Faden , und
Pps
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hänge sie an einen trockenen , und vor . dem Froste sicher»
Orte auf . Allein es ist noch eine andere und bessere Art
vorhanden , solche frisch aufzubehalten , und zwar fol¬
gende : Bestreue ein Faß oder Kiste mit warmen trocke¬
nem Sande am Boden , bedecke selbißrn mir ebenfalls tro» ^
ckcnem Weinlaub , belege ihn mit Trauben , decke solchen
abcrmal mit gleichem Laube zu , streue sodann ein bis >
zwei Finger hoch Sand darauf ; fahre damit fort , bis
das Faß oder die Kiste angefüllt ist , und verwahre sie
vor dem Froste . '

, § 68 . Weizen , türkischen , einzumachen.
Brich ganz lange Nehren , wenn sie kaum die Dicke

eines kleinen Fingers erreicht haben , ab , reinige fie
recht wohl , lege sie nebst genügsamem Salze in frisches
Wasser,  setze die Salzwasserung , die du alle Tage frisch
machen mußt , sieben Tage fort , koche sie hierauf am ach¬
ten Tage mit einer Handvoll Salz im Wasser , aber nur
wenig , und lasse sie kaum drei oder viermal aufivallen.
Nimm sie mit einem Schaumlöffel aus dem siedenden
Wasser , laß sie kalt werden , siede guten starken Wein¬
essig mit einer Handvoll Pfefferkörner ab , lasse ihn wieder
kalt werden , bringe die Aehren in ein steinernes Gefäß,
schütte den erkalteten Essig darüber , binde das Gefäß
mit einer Platte wohl zu , und stelle es an einen trocke¬
nen kühlen Ort . Gib sie auf Tellern zum Braten , du
kannst auch Gebrauch zu verschiedenen Soßen machen.

2569 . Zimmet , was dabei zu beobachten.
In Auslesung des Zimmet , wollen einige die in- ^

nere zarte Rinde , für besser halten , als die äußere grv-
Lr , denn der Zimmetbaum besteht aus einer doppelten
Ninde ; einige loben die hellere Farbe vor der bräune-
ven r andere hingegen ziehen die bräunere der helleren vor;
eS ist aber auf solches ganz und gar nicht zu gehen , da
denn derjenige , so scharf daher , aber auch nicht hol"
zichl , sondern milde und Wohlgeschmack, unwidersprechlich
der beste ist. Ferner,ollst du auch die kurzen Stücke vom ^
Zimmer nicht kaufen, es ftp dann, daß d« sie NM halbes



F97

Geld Häven kannst , und zum Ueberstreuen gebrauche«
willst.

rL/o . Zwetschen frisch zu erhalten.
Die Zwetschen kannst du lange Zeit frisch und gut

erhalten , wenn du solche in einem wohlverwahrten Ge¬
fäße , wo kein Wasser eindringt , in einem tiefen Brun-
«en unter dem Wasser mit einem Stricke aufhängst.

Zwetschen zu dörren.
Die Zwetschen , welche auf dreierley Art gedörrt

werden , erfordern absonderlich eine gelinde Wärme , in¬
dem sie sonst aufspnngen , und mit dem Safte die beste
Kraft herauskommt , selbige sodann also hart zusammen¬
schrumpfen , daß auch die schönsten ^ und fettesten Zwi¬
schen ganz klein und dürre anzusehen sind, r .) Werden sie
so , wie sie an sich selbsten find, gedörrt , entweder in dem
Backofen , oder aber besser und reinlicher in einer Dürr¬
stube . allein sie dürfen weder auf Hurten noch Siede ge¬
legt werden , indem sie sonst daselbst ankleben . verderben,
und der Saft herauslaufen würde , da es denn weit bes¬
ser getban ist, wenn du hiezu besondere , auf der Seite
mit Leisten versehene Breter anschaffest, welche verhüthen,
daß sie im Umwenden nicht sobald hinab fallen . 2 .)
Pflegst du die Zwetschen zu schalen , sodann eine kleine
Leffnung an der Seite zu machen , die , Kerne heraus zu
nehmen , die geschälten Zwetschen etwas breit zu drücken,
solche auf die Bretter zu legen, sie ganz gelinde und hübsch
gelb an der Farbe abdörren , mit untermischten Lorbeer¬
blättern in ein Fäßchen oder Schachtel zu richten , ein
Bret darauf zu legen , sie mit einem Gewichte zu beschwo¬
ren , damit sie fest beisammen bleiben , und so bekommen
sie alsdann den Namen der Brunellen , welches zwar eine
ganz fremde und besondere Art von Pflaumen ist , die
aber mit Zwetschen auf solche Art gemacht werden kön¬
nen. Z .) Müssen diese , entweder wie sie an sich selbst sind,
oder aber geschält , ganz entzwei geschnitten , oder doch
so , daß beide Theile nur noch ein wenig aneinander Han-
Sen bleiben , mit einem hölzernen Spieße durchstochen
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»nd so viele , als die Lange des Spießes erleide» mag,
daran gesteckt , mit Anis bestreuet und abgedörrct werden.

r § 72 , Zwetschen in Essig einzumachen.
Nimm zeitige Zwetschen mit dem Stiele so viel du

'einzumachen gedenkest. Stecke in eine jede ein ganzes
Gewürznägerl und ein Stück Zimmek , lege sie in eine
Schüssel , bis sie alle auf die Weise zubereitet sind. Siede !
eine Maß guten Weinessig mit einem Viertelpfunde Zu¬
cker und schütte ihn also heiß über die in der Schüssel >
liegenden Zwetschen . Wiederhole dieses zum dritten Male. ^
Nun lege endlich die Zwetschen in den aufs neue siedend
gemachten Essig , und lasse sie darin nur, , eine ' kurze
Zeit sieden , oder einen Watt thun , nimm sie möglichst
geschwind mit einem Schaumlöffel heraus , daß sie nicht
aufspringen . Thue diese also zubereiten : Nimm Zwetschen ?
in ein beliebiges Gefäß , gieße den gesottenen Essig dar- s
über , verbinde das Gefäß mit Papier , worin einige Lö¬
cher mit einer großen Stecknadel gestochen worden , stelle
es in einen trockenen Keller , oder an einen andern küh¬
len , aber nicht feuchten Ort,  so werden sie sich lange gut
erhalten . Sie sind auch sehr wohlschmeckend, und du kannst
sie daher zu einem Braten , oder zum gesottenen Rindfleische
aufstetten.

iF7Z . Zwiebeln aufzubehalten.
Die Zwiebeln pflegen einige an Fäden anzufassen,

und sie also in der Luft aufzuhängen , damit solche trock¬
nen und abdörren mögen , welches eben so gut . geschieht,
wenn du sie also nur frei in die Luft legst , und verhütest
daß sie nicht gar zu nahe an einander zu liegen kommen,
dann bisweilen umwendest ; alsdann kannst du siean einem
solchen Ort verwahren , wo sie nämlich nicht gefrieren,
oder wegen allzuvieler Feuchtigkeit faulen oder ausrvachst"
können , wodurch sie sonst ihre beste Kraft verlieren.
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Vierter Ablheilung.
Allerlei Fleisch , Geflügelwerk und Fische elnzuma-
riniren , zu räuchern , einzusalzen , ^und über¬

haupt gut zu erhalten.

1L74.  Aalzumariniren.
Es wird derselbe gehörig vorbereitet , aber nicht

in Stucke zerschnitten , sondern es werden , einige Kerbe
darein geschnitten ; hierauf wird er auf dem Roste mit
Baumöhl adgebraten , und nach demselben wieder , wenn
er recht kalt geworden , in ein reines wohlverwahrtes
Faßlein eingelegt , auf dessen Boden eine Lage Lorbeer¬
blätter , etwas Rosmarin , Zitronenschalen und ganzes
Gewürz geleget wird ; darauf folgt eine Lage Aal , hier¬
auf wieder eine Lage Aal , und das so lange , bis das
Faßlein voll wird . Doch müssen oben wieder die vori¬
gen Gewürzarten überleget werder ; wenn dieses gesche¬
hen ist , dann wohl »erpicht , auch täglich umgestürzt,
damit nichts davon verdirbt . Nimmst du aber von dem
Fäßlein heraus , so muß der übrige Aal bald nach ei¬
nander verbraucht werden.

r § 7F . Augsburgcn Cerveladc zu  machen.
Nimm rinderne Brarel vom Halse , wenn es noch

warm ist , zwei Pfund , hacke eS aufs allcrkleinste , be¬
sprenge es mit Salz , was du mit fünf Fingern erhal¬
ten kannst ; wenn es völlig gehackt ist , so salze cs über¬
all , thue es auf einen Tisch , knete es gut ab , nimm
eine Halbe Wasser,  spritze solches im Kneten nach und
nach darunter ; wenn es eine halbe Stunde also abge¬
arbeitet ist , so laß es über Nacht stehen , den andern
Tag nimm ein halbes Pfund Speck , schneide ihn klein¬
gewürfelt , dann ein Loch grobgestoßcnen Pfeffer , mi¬
sche alles durcheinander , und fülle es in rinderne Där¬
me , die kleinsten hänge in den Rauch , aber recht hoch,
und laß sie zwei Lag hängen , hernach häuge das un-



tete oben und laß es wieder zwei oder Tage hangen ; stk
müssen aber fest eingefüllet werden.

iL/6 . Bratwürste zu verfertigen.
Nimm etliche Pfund Schweinefleisch , welches von

der 'z Schooße , oder vom sogenannten abgideckren Stück
am besten ist . Zu ohngefahr vier Pfund Fleisch , brauchst
du drei Vi riing fnschen Speck , schneideihn ganz klein ge<
würfelt , thue das Brät (Gehackte) in eine Schüssel , und
knete es sammt einer Halbe gutem Wasser mit der Hand
»echt durcheinander ; so lasse cs über Nacht stehen. Den
andern Tag thue nach Gutdünken Salz , Pfeffer , Ing¬
wer , Majoran uud Coriander dazu ; und knete es mit
noch ohngefahr eben so viel Wasser recht untereinander,
daß das Brat recht locker wird . Hierauf wird es in be¬
liebige Därme gefüllt . Du kannst die Würste braten,
oder über Nacht in den Schornstein hängen ; oder : nimm
ein Pfund Schweinefleisch , ein Pfund Speck , dieses zu«
sammengeschnitten , hernach Semmel gewürfelt geschnitten,
und gut in Milch naß gemacht , und unter das Geschnit¬
tene genommen , wie auch Zitronenschale , Majoran , Ge-
würz und Salz , alles untereinander geschnitten , zuletzt
auch ein Paar Eierdotter darunter , und in die Darme
gefüllt . N L . Wenn das Fleisch fett ist , so darfst du
keinen Speck nehmen , sonst werden sie zu fett.

*577 « Federvieh lang zu erhalten.
Um dieses zu bewirken , nimm aus dem geschlachte¬

ten Stücke , ohne dasselbe zu rupfen , das Eingeweide
rein heraus , und hange es in ein großes weites Glas.
Dieses vermache oben mit einer Blätter so weit , daß du
durch eine Tabackspfeife Rauch von solchen Kräutern,
die einen feinen wohlriechenden Geruch geben , in das
Glas hineinbringen kannst . Wenn dieses hinlänglich
geschehen ist , vermache auch diese kleine Oeffnung mit
einem Stück aufgelegter Blatter . In diesem Glase
hält sich das Geflügel viele Monate , und schmeckt , wenn
man die rechte Wahl der Kräuter trifft , nicht nach Rauch.
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Eine andere Art , sowohl Federvieh als Wlldprät lang-e
Zeit frisch und gut zu erhalten , ist diese : Du muß solche
bis an den Kopf ausneyrnen , jedoch es in seinen Federn
oder Felle lassen , mit Salzen ausfüllen , den Leib gut
zunahen , und es in einen Kornhaufen vergraben.

r§ 78. Fischen den moderigen Geschmack zu
benehmen.

Dieses kann dadurch geschehen, daß du sie vor dem
sieden lebendig in ein frisches Brunnenwasser thust, darein
etwas Salz schüttest , und die Fische in diesem Wasser
wohl umrührest. Dieses thue drei bis viermal , wobei
jedesmal frisches Wasser genommen wird , denn der mo¬
drige Geschmackist nur in der Haut der Fische , und dringt
also bei dem Sieden zuerst in das Fleisch . Da der nö-
drige Geschmack der Fische hauptsächtlich irr den sogenann¬
ten Ohren steckt , so müssen diese auch gut ausgeschnitten
werden.

*579 » Fische , gebackene , gut einzumari-
n iren.

Nimm kleine Hechle , schuppe sie , salze sie ein , und
schleime sie wieder ab , nimm halb Schmalz und halb
Baumöl , lasse es in einer Pfanne heiß werden , walze
die Fische im Mehle um , backe es gelblich heraus , lege
es in ein Geschirr , hernach nimm Essig , und von dem
Orhl und Schmalz , worin die Fische gebacken worden,
einen Brocken Schmalz , und ein wenig frisches Oehl und
Limonieblätter , Lorbeerblätter , Rosmarin , ganze Mus-
karblüthe und Pfeffer , wie auch Nagelein , lasse sie unter¬
einander sieden , und gib cs über den Fisch , schwere es
ein wenig ein , sie bleihen ein halbes Jahr , du kannst es
mit andern Fischen eben, so machen.

Fische zu räuchern.
Die Fische welche du räuchern willst , müssen sauber

aufgemacht werden , wasche sie etlichemal mit frischem
Wasser , damit sie nicht blutig bleiben , aus , hierauf
auf ein gewaschenes Tuch gelegt , gut abgetrocknet , in-



wendig stark eingesalzen , in ein Fäßchen gethan , und
mit Steinen beschwert ; alsdann herausgenommen , und
drei Tagelang mit lauter faulem Holze geräuchert so sind
sie gut.

Fleisch vorteilhaft zu wählen.

Nicht jeder Fleischtheil des geschlagenen Viehes ist
gleich nutzbar , gleich ansehnlich und schmackhaft , gleich
leicht zu verdaurn und nahrhaft . Es muß einer guten
Köchin oder Koch sehr viel daran gelegen seyn , die Be¬
schaffenheit und Brauchbarkeit der einzelnen Fleischstückc
von der oder jener Gegend des Thierkörpers zu kennen,
um in der Auswahl für den mancherlei Bedarf nicht zn
irren . Auch brauchst du anderes Fleisch zum kochen,
braten und dünsten . Es muß auch jedem Koche oder
Köchin wichtig seyn , die Bennennung der einzelnen Lheile
in welche das geschlachtete Thier zerlegt wird , zu wissen,
damit sie nicht andere Stücke erhalten , als sie verlan¬
gen . An viele vornehme Häuser liefert des Fleischhauer
das Fleisch selbst in die Küche , man mnß ihm daher
wissen lassen was er liefern soll , und also Keuntniß der
Fleischhaueranatomie , und der dabei üblichen Namen ha¬
ben , seine Sprache verstehen , und dann - wenn das
Fleisch gebracht wird , muß man beurtheilen können , ob
es derselbe Theil ist , den man begehrte , und ob es gut
und brauchbar ist . Junges Rindfleisch ist das beste , das
zarteste und nahrhafteste . Es läßt sich nicht leicht kochen,
leicht kauen ; und schmeckt , wenn es nicht zu sehr gekocht !
oder zu dürr gebraten ist , dem Gaumen sehr wohl . Die
Junge des Rindfleisches erkennt man an der schönen fri¬
schen Fleischröthe , an der Zartheit der Äluskelfasern und
an der Farbe des Fettes . Junges Fleisch hat allemal
ein weißes reines Fett , dahingegen das Fett des alten
gelb aussieht - und mit sogenannntem Harz verwachsen
ist . Die Muskelfasern der letzterer sind hart , stark , lösen
sich gerne voneinander , die Farbe dessen ist matt , und ,
fällt mehr ins Blaulichte . Das beste und angenehmste



Rindfleisch ist , wenn es recht mit Fett durchgcwachse»
ist , und die Stücke an den Adern sind die schmack¬
haftest n . Die Brust ist der zarteste Fleischtheil am gan¬
zen Rinde , hat das meiste Fett , und schickt sichamvor-
theilhaftesten zu Taftlsiücken.

LL82 .' Fleisch zu bewahren.
Außer den bekannten Arten , das Fleisch lange Zeit

durch Einbökeln Rauchern und Einsäuern zu erhalten,
ist es , besonders zur Sommerszeit , auf dem Lande daran
gelegen , daß man frisches Rindfleisch auf einige Tagein
seinem natürlichen Zustande erhalte , um es theils zur
Suppe und zur Pokage noch gebrauchen , theils es aber
natürlich , oder mit mancherlei Vorkosten kochen zu kön¬
nen ; Eisgruben find wohl unstreitig am dienlichsten , um
das darem gehängte Fleisch zur Sommerszeit auf einige
Wochen gut zu erhalten ; da dergleichen aber von den
wenigsten gehalten werden können , so packe das Fleisch
in ein Gefäß von Porzellain oder Holz , dessen Deckel
gut verpicht werden muß , daß kein Wasser durchdringen
kann . Dieses verpichte Gefäß wird in einen Brunnen,
der recht tief seyn muß , hinunter gelassen , nachdem es
vorher an einem Stricke befestigt worden , um es zum
Gebrauche wieder herausziehen zu können.

Fleisch zu beizen.
Durch das Einbeizen können alle Arten des Flei¬

sches , Rindfleisch , Schöpsenfleisch , Kalbfleisch , auch
einiges Geflügel , Enten , Tauben , vornehmlich aber Wild-
pret , wilde Enten , Gänsen , a . m . lange Zeit , selbst
im Sommer , am längste ^ aber zur Winterszeit gut er¬
halten werden . Man bedient sich hier verschiedener Ver-
fahrungsarttn . Die gewöhnlichste Art des Einbeizens
des Fleisches besteht darin , daß du es in einen Weid¬
ling , Schüssel , oder wenn du dessen viel hast , in ein
großes Gefäß legest , guten Weinessig darüber gießest,
und um es nicht gar zu sauer zu machen, etwas Wein dazu
schüttest , auch mit einem Luche vor Staub , und vor-
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«ehmlich vor den Mücken wohl verwahrt haltest . Zm
Sommer halt sich das auf diese Art eingesäuerre Fleisch
mehrere Tage , im Winter aber "ziemlich lange , doch muß
manchmal frischer Essig dazu gegossen , und wenn die
Witterung sehr warm ist , der alte weggrrhan , und ganz
frischer aufgegoffen werden . Hast du keinen Weinessig
so kannst du auch Bier - oder Obstessig dazu gebrauchen.

i § 84 . Forellen zu mariniren.
Reiße sie an beiden Seiten auf , salze sie in ein

Geschirr ein , und lasse sie eine Weile im Salze ; trockne
sie hernach ordentlich ab , und bestreiche sie mit Butter,
lege sie auf den Rost , der auf einem gelinden Kohlenfeuer
steht , und lasse sie schön braten . Sind sie gebraten,
so nimm sie weg , und lasse sie kalt werden . Nimm
dann ein Fäßchen das so breit als eine Forelle lang ist,
netze es ein , reihe es durchaus mit Pfeffer , lege unten
auf den Boden Lorbeerblätter , Rosmarin , ganze Zitro¬
nenschalen , ganze Nägelein , und ganzen Pfeffer . Auf
dieses Gewürz und Krauter kommt ^ wieder eine Lage Fo¬
rellen , auf diese allorral Gewürz und Kräuter . So fährst
du fort bis das Fäßchen voll , und die letzte Lage das
Gewürz ist.

'L8F . Gänse eLnzusalzen.
Die Gänse , nachdem du sie zuvor gesäubert , auch

Kopf , Füße und Flügel abgehauen hast , mußt du sie in
der Mitte von einander thun , den Rückgrad heraus hauen,
einige Tage einsalzcn , in Papier eimvickeln , und in den
Rauch hängen ; doch mußt du sie nicht schwarz räuchern.
Indem die geräucherten Gänse sowohl im braunen alS
weißen Kohl , wenn sie nicht recht geräuchert sind , ein
gutes Essen ausgeben . Willst du aber eine gute Speise
davon zurichten , so müssen sie im Frühlinge oder im
Winter verspeiset werden , weil sie im Sommer zu dürr
ausfallen . Die Gänse können noch auf folgende Art ein¬
gemacht werden ; wenn du sie in Stücke zerhauest , kochst
und wohl salzest , in ein mit kaltem Wasser ungefülltes

/



— 6o § —

Geschirr thust , sauber putzest, in ein oder mehrere Hase«
legst , einen nicht gar zu starken Essig , oder halb Essig
und halb Wasser daran gießest , und aufkochen laßt , als¬
dann das Blut nebst Gewürznelken und Pfeffer dazu
nimmst , solche so lange bis das Blut gar ist , kochen
laßt , und wenn sie erkaltet , die Hafen mit Teig ver¬
klebst. In je mehr Hafen sie gethan werden , je besser
ist es , damit es nicht mehr aufgebrochen werd , als du zu
verbrauchen Willens bist , denn so lange es zu ist , so
lange bleiben sie gut : wenn sie aber zu oft geöffnet wer¬
den , so pflegen sie leicht zu schimmeln.

iL86 . Häringe  e in zu  m ar  i n i r en.
Wässere die Häringe drei Tage ein , gib ihnen des

Morgens und Abends frisches Wasser , und räuchere sie
drei Tage , dann brate sie auf dem Roste , und mache
sie in einem Neunaugengefäße mit Lorbeerblättern , Pfef¬
ferkörnern , und englischem Gewürze ein ; kannst auch Zi¬
tronenschalen dazwischen legen ; koche Bertramessig ab,
und gieße ihn darüber , sollte der Essig trübe werden , so
koche ihn nochmals auf . Öder : die Häringe müssen durch
vier und z wanzig Stunden - st mit frischem Wasser ab¬
gewässert werden , doch mußt du sie nicht mit der
Hand berühren , sondern bei dem Schweife aus dem
Wasser Herausschleudern ; hernach lege sie aus ein Bret,
und lasse sie zwei bis drei Stunden gut abtropfen . Auf
fünf und zwanzig Härfnge nimm drei Halbe Essig , lasse
solchen mit Ingwer , Pfeffer , Nägelein , dann drei Lor¬
beerblätter , und ei » wenig Rosmarin mitsiedcn . Wenn
der Sud kalt ist , so lege die Häringe mit dem Gewürz,
welches grob gestoßen , ja fast nur zerquetscht seyn darf,
in ein hölzernes Gifchirr , schütte den Sud darüber , und
presse es mit zwei Hölzern übers Kreuz ein wenig ein,
daß der Sud darüber geht , dann lasse sie so zehn Tage
im Keller stehen , so sind sie gut.

r § 87 . Häringe zu räuchern.
Nimm fette Häringe , lasse sie vier und zwanzig

Stunden wässern , und lege sie hernach^vier und zwanzig



Stunden in Milch, räuchere sie gehörig , und gib sie mit
Essig zur Tafel , so schmecken sie wie geräucherter Lachs.

3588 . Hausen ein ganzes Jahr aufzu be¬
halten.

Nimm einen frischen Haufen , schneide schöne breite
Stücke davon , wasche ihn mit Salzwasser so stark , daß
du ihn essen könntest , hernach lege ihn mit einem Tuche
auf ein Bret , in das Wasser aber muß ein guter Brocken
Schmalz gelegt werden ; lasse den Häufen Ln der Suppe
kalt werden , nach diesem schöpfe das Fett von der Suppe
ab , thue es in einen guten scharfen Weinessig, lasse cs
sieden , nimm den Hausen , lege ihn in ein kleines Faß-
chcn enge zusammen, daß kein Loch bleibe , 'schütte den
Essig heiß darüber , und lasse es kalt werden , den Essig
mußt du zuvor kosten , ob das Salz vorschlagt , wo nicht,
so salze ihn nach Belieben , schlage das Fäßchen zu , be¬
schwere es , so ist es recht.

1L89 . Kalbcrbraten frisch zu erhalten.
Es ist dieses oft im Sommer eine nölhige Sache,

weil du doch nicht immer alles gleich verbrauchen kannst;
so nimm alsdann in Ermangelung eines lüftigen Behält-
ters eine Serviette , und schlage sie um die kalten Kälber¬
braten recht dicht zu , daß keine Luft dazu kommen kann,
und setze ihn dann an einen kühlen Ort , so halt er sich
recht gut.

1F90 . Kalbfleisch , gutes zu erkennen-
Das Kalbfleisch ist am besten , wenn es nichrmehr

zu jung , sondern wenigstens sechs , acht bis zwölf Wo¬
chen alt ist. Man läßt zuweilen Kälber von guten Kühen
bis in die sechszehn Wochen saugen, dann ist ihr Fleisch
Vortrefflich , zart und doch kraftvoll , und mit einem fei*
uen Fette durchwachsen . Man trifft es nur selten in der
Fleischbank, weil die Landleuke das Kalb ungern so lange
an der Kuh lassen , denn diese wird von der Wohlbeleib-
theit bis zur Magerkeit abgefaugt . Am geschlachteten
Kalbe ist das Nierenstück das schmackhafteste zum braten,



sowohl in Rücksicht des Fleisches , als auch de^ weichen
zarten Fettes . Der eigentliche Nierenbraten ist eben nicht
groß , und reicht nur für eine Gesellschaft . Ist selbe aber
zahlreich , so nimmt man das beliebte Nierenstück mit
sammt dem Stoß , dann heißt es ein ganzer Kalbsbraten,
das ist : ein Hinterviertel mit anhängendem Nierenstück.
Das Rückstück gibt die Karbonaden . Die Brust wird
gemeiniglich zum Kochen , noch mehr aber zum Frikafi-
ren angewandt . Ihr Fleisch ist weicher , als das Fleisch
der Hintertheile , und es vertragt daher das Braten nicht
gut . Der Hals wird als Zulage mitgegeben . Der Kalbs¬
kopf ist zwar kein Stück für große Tafeln , er ist doch
nicht minder sehr schmackhaft und brauchbar . In England
wird er auf die vornehmsten Tafeln gebracht . Er ver¬
tragt mancherley Zurichtungen . Die Füße stehen bald
auf der Tafel des Wohlhabenden , als etwas vorzügliches,
bald auf dem Tische des Armen , als etwas ungeachtetes.

rL9 > . Kalbfleisch zu verwahren.

Obschoü das Kalbfleisch , wie jedermann bekannt ist,
zart und nicht lange zu verwahren ist , so find doch gewisse
Mittel vorhanden , zum wenigsten etwas davon aufzube¬
halten . Das Fleisch betreffend , so können die Keulen oder
Schlegel , wie anderes Fleisch eingesalzen und geräuchert
werden , allein sie dürfen nicht über vier Tage im Salze
liegen , und müssen im Räuchern wohl in acht genommen
werden , daß es nicht zu viel Rauch hat ; auch ist cs
höchst nölhig , daß man solche in einen Beutel stecken,
damit sie nicht zu schwarz werden mögen ; was das übrige
Fleisch anbelangt so ist zu wissen , daß es sich nicht wobt
verwahren lasse , indem es zum Safte zu zart ist , mithin
muß es eingekocht werden , und zwar folgendermaßen:
Es wird halb gar gekocht , aus der Brühe in einen Hafen
Mhan , Essig darauf gegossen , so hält es sich ein we-
vig , und kann hernach ganz gekocht werden . Man pflegt
es halb zu kochen , und gleich mit Essig , Zitronen , Ge¬
würznelken, Pfeffer , Butter und Safran zurechte zu machen



und zu verwahren , doch darf es nicht mehr denn halb
gar seyn , indem es der Essig , wenn es ein wenig ge¬
steht , mehr als zu mürbe macht . Die Keulen oder Schle¬
gel werden auch wohl in den Essig gelegt , alsdann kön¬
nen sie in der stärksten Hitze acht Tage lang dauern , der
Kopf aber , und das übrige , muß je eher je lieber , ge¬
kocht werden.

iL92 . Krebse aufzubewahren.
Hast du reines Brunnen - oder anderes Wasser zur

Hand , so kannst du dir folgender Behandlung bedienen:
Lhue die Krebse in einen geräumig geflochtenen Korb,
bespritze sie stark mit frischem Wasser , bestreue sie mit
Weizen oder Kleyen über und über , und mit einer klei¬
nen Handvoll Kümmel , lege überdieß noch einen Feuer-
stahl auf den Boden des Korbes , der zur Erhaltung ihres
Lebens vieles beyträgt , wie dieses die geübtesten Krebs-
Händler aus ihren Erfahrungen behaupten , ohne daß
man die Ursache davon zu erklären weiß . Ueber dea Korb
muß ein leinenes Tuch fest gebunden werden , da^ it die
Krebse nicht auskriechen können , und stelle sie auf die
bloße Erde (nicht auf Bretrr ) in einen kühlen Keller« Alle
-wey , oder längst in drei Tagen müssen die Krebse aufs
neue mir Wasser bespritzt , und mit Kleyen und Kümmel
bestreuet werden , welche sie zu fressen , und sich damit zu
ernähren pflegen . Auf diese Art lassen sich die Krebse
vierzehn Tage und noch länger ohne Verlust , und ohne
mager zu werden , ohne Wasser aufbehalten.

LL9Z . Lachs aufzubewahren.
Es wird selber zu mittelmäßigen Stücken geschnitten,

in Wasser und Salz gesotten , in einen säubern Durch¬
schlag gelegt , und abgetrocknet ; hierauf die Brühe da¬
von genommen , Weinessig darein geschüttet , und unter¬
einander eiu wenig gesotten . Wenn dieses geschehen ist,
so mußt du die Stücke Lachs in einen reinen Hafen thun,
die Brühe darüber gießen , bis das Geschirr voll ist , daß
es über den Lachs gehr . Den Wein und Essig aber gießt
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krarm darüber -, und verwahre das Geschirr wohl vor
der Luft '.

iLy4 . Mastschweine zu  schlachten.
Diese werden auf zweierlei Art geschlachtet ; erstens

wenn siefrisch hinwcggekocht , zweiten « , wenn sie riugcsal-
zen und gedörrt werden sollen . Diejenigen , welche frisch
'gekocht werden sollen , müss - n , wenn ihnen erstlich die
Kehle abgestvchen worden , mit heißem Wasser abgebri -hek
von den Börsten gerciuigct , mit dem Messer abgchaare ' ,
vorne her aufgeremset , die Zunge hcrausgeschmittkr , n - it
den hintern Füßen wohl ausgcstrcckt , an einen Recte»
gehängt , an dem Bauche in zwei halbe Theile ausgchaucü
die Gedärme hcrausgenommen , selbige umgcwendet , ge¬
säubert , und sie um Würste davon zu Machen ; wohlver¬
wahrt werden . Einige pflegen auch solches in zwei Theile
zerstückeltes Mastschwein noch ferner zu zertheilen ; indem
sie die beiden vorder » und hintern S chinken ab lösen, so¬
dann das knospige und vordere Theil von dem Kopfe und
dem Rüssel hinweghauen , die Ohrbackcn ablöft « , oder
auch , so es begehrt wird , den Kopf ganz lassen , zumal
lvenn er wie ein wilder Schweinskops soll zugerichlrt aufs
tzesetzt werden.

Prscken (Brrcken ) zu mariniren.
^ Brate sie langsam aufdem Roste , belräufc sie immcie

Hit gutem Bauüröl , bestreue den Boden eines rciuesi
Fäßchens mit Pfeffer , lege die Blicken schichtweise nach¬
einander darein , bestreue sis mit untereinander gemisch¬
tem Pfeffer , Nägelein und Zimmirindek, , und so fort;
his das Fäßchen voll ist . Endlich gieße Weinessig däraUft
daß er darüber geht , und beschwere sie.

1L96 . Rindfleisch einzupökeln.
Das beste , und hiezu dienlichste Stück Fleisch ist

hon einem wohsausgemasteten Dchfen der Schlegel ; m s
solchen werden alle Knochen ausgelöst , auch das in der
-Mttte des Schlegels befindliche Uuschlitk ansgeschpitfen,
das übrige Fett aber wird darau gelassen , sodann das

Q q



Fleisch in beliebige Stücke getheilt , jedoch sind die gro¬
ßen besser zu konseroiren . Wenn nun dieses gesche¬
hen , so werden die Stückx mit recht gutem Salze stark
eiugerieben , unter vier Hände voll Salz , wird vorher
vier Loch gereinigter Salpeter gemischt , und hernach das
Reiben so lang fortgesetzt , als das Salz am Fleische
trocken bleibt . Wenn es nun anfangt zu ztrgehen , wird
solches recht fest in ein Fäßchen gelegt und beschwert;
auf den untern Boden des Füßchens muffen vorher un,
gefähr drei ganze Gewürznelken , etwas Lorbeerblätter
und Rosmarin gelegt werden , und dieses w rd bei jedem
Stücke Fleisch Lagweise wiederholt , so daß immer ein
Stück Fleisch auf eine Lage Gewürz zu liegen kommt.
Du mußt aber dabei alle Mühe anwenden , daß zwischen
dem Fleische kein Raum bleibt ; auch muß das Faß so
voll gelegt werden , daß der obere Bogen mit großer Mühe
zuzumachen ist. Hierauf wird das Faß an einen kühlen
Ort , oder in den Keller gesetzt , und täglich umgewendek;
damit aus demselben auch keine Brühe oder Saft drin¬
gen kann , so werden die Fugen mit Charlotten verwahrt.
Welches Fleisch dann in Zeit von zehn bis vierzehn Tagen
köstlich und annehmlich zu essen ist. Je länger solches
aufbehalten wird , desto schmackhafter wird es.

Rindfleisch und Schweinefleisch zu
räuchern.

Das Fleisch , welches geräuchert werden soll , kannst §
du vorher mit Salz einreiben , salzen , und es drei bis >
vier Tage liegen lassen , alsdaun in den Rauch hangen,
gemächlich räucheru , und damit es nicht zu schwarz werde
mit Papier oder alten Lumpen verbinden , uno so hängen
lassen , bis es genug ist. Dieses Fleisch nun wird in der
Rauchkammer in eine Ecke gehängt , da nicht viel Rauch
hineinkommt , bis man ungefähr im März einen Hellen und
trockenen Tag hat , hierauf heruntergenormmn , in rei¬
nem Wasser abgebürstel , und hiugehängt daß es trocken
wird ; wenn aber die heißen Tage kommen , in Einschläge



zwischen gutes Heu gepackt. Die dünnen Rippenstücke
hingegen mußt du sechs Wochen früher aus dem Rauche
nehmen. Mir den Ochsen - oder Rindszungen hat eS gleiche
Beschaffenheit , doch oarfst du sie nicht voneinander schnei¬
den , und sie vor allem , wie auch das Fleisch nie zu nie¬
drig über das Feuer hängen , daß es nicht heiß werde.
Bom Schweinefleische werden nur geräuchert , die Schin¬
ken , der Speck , die Würste , alsdann die Köpfe , auch
große Rückstücke und die Rippen . Das dünne darf aber
nicht länger als sieben Tage , dagegen das dicke vierzehn
Tage im Salzegelaffen , hernach in einen gelindcu Rauch
gehängt werden ; der Rauch muß aber nicht zu stark seyn,
daß - er Speck und die Würste davon nicht warm werden,
denn sobald solches geschieht , sind alle Würste verdorben,
auch die Schinken und das übrige Fleisch wird ganz un¬
schmackhaft.

»698 . Schnecken einzumachen , daß sie lange
bleiben.

Nimm Weizen - Kleye , streue sie in das Geschirr,
wo du sie behalten willst , setze die Schinken nach einan¬
der hinein , daß die Blätter über sich stehen , streue wie¬
derum die Kleien darauf , daß nichts von den Schnecken
gesehen wird , streue auch Salz darunter , und lasse sie
an einem kühlen Orte stehen.

*699 » Schöpsenfleisch zu erkennen , ob es
gut seye.

Unter dem Schöpsenfleische versteht man nicht allein
das Fleisch von geschnittenen Hammeln , sondern auch das
Fleisch vom Schafe . Das Fleisch der alten Schöpsen
koche und brate . Das Schöpsenfleisch muß Fett haben,
muß gemästet ftytt , wenn es gut schmecken soll , doch muß
Man bei dem Letzten dahin sehen , daß es nicht gelb , son-
oern mehr weiß von Farbe sey . Fleisch mit gelber Fette
lst zwar nicht ungenießbar und unschmackhaft , doch ist
das weiße fette Fleisch auf jeden Fall besser. Der Schle-
gel ist das beste Stück zum Braten , nachdem folgt das

* Ä q s
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Nierenstück , welches meistens zum kochen angewen - ek
wird . Sodann folgt das Rückenstück , welches die Kar¬
bonaden liefert « Die Brust wird zum kochen nnd traten
ongewendet . Der Hals nnd der Kopf wird von dm
Fleischhauern als Zuwage gegeben.

1600 . Schinken zu erhalten.
Diese nimm nachdem ste vorher sauber abgewaschm ^

Morden , und lasse sie in einem Hafen mit Wasser sieden,
alsdann lhue sie wieder heraus ; reibe sie mit Salz und
gestoßenen Wacholderbeeren , aber nicht gar stark , lasse
fie kalt werden , alsdann lege sie in ein Füßchen , streue
Rosmarin , Majoran , und Lorbeerblätter dazwischen,
schütte Essig und Wein darüber , daß solcher recht darüber
geht . Setze es hierauf an einen kühlen Ort , wo aber ^
Lein Frost dazu kann , so erhalten sie sich ein halbes Jahr
Wenn fie verspeiset werden sollen , so müssen sie vorher
gewassert werden , sonst sind sie sauer.

1601 . Schweinefleisch cinzpökeln.
Nimm Kudclkraut , Pfeffer , Gewürznelken , Lor¬

beerblätter , etwas Knoblauch , Makaronie , Kranawet-
beeren , etwas Saliter und Salz so viel du Fleisch hast.
Dieses alles vermische und stoße untereinander , hernach
reibe das Gestoßene in das Fleisch recht hinein , und lasse
es vierzehn Tage liegen ', während welchen man es eins
mal umkehrt , damit das Untere in die Hohr kömmt.
Man hängt es fünf bis sechs Tage in einen Rauckfaug,
Es braucht keinen andern , als den gewöhnlichen Rauch,
außer , daß du des Tages einmal Krnawcrholz rarct - st. ,
Nach den obgesagten sechs Tagen hänge es in die Luft, !
und lasse es hängen , bis du es brauchst . Du kannst auch
Ibas Gepökelte , ohne es bevor geselcht zu haben , zur
Lasel geben. ,

1602 . Spanferkel zu mariniren.
Wenn das Spanferkel schön geputzt ist , so schneide

ts zu Stücken , den Kopf zerspalte , lhue das Hirn hin¬
weg , nimm halb Essig , halb Wasser und Salz , lege die



Stücke hinein , gib ein wenig Rosmarin und Lorkeerblak-
1er dazu , lasse es weich sieden , thue es auf eine Schüssel
nimm eine Pfanne , gieße von der Suppe , worin es ge¬
sotten hat hinein , nimm so viel frischen Essig dazu , als
es Suppe ist , thne wieder ein klein wenig Rosmarin und
Lorbeerblätter darein , dann ein wenig Ingwer , Pfeffer
und Muskatblüthe , lasse es in einer Pfanne sieden , so
lange als ein Paar Eier , nimm frische Zikronenblatter-
v.on rin oder zwei Zitronen , nachdem du viele Spanferkel
hast , lasse cs einen Sud mitthun , gieße zuletzt etliche
Löffel voll frisches Baumöl daran , thue es vom Feuer,
lege das Spanferkel in eine Reiff , und unterlege es mit
dem mitgesottenen Rosmarin . Lorbeer , Limynichlatter
vnd Gewürz , das Gewürz muß ganz genommen werden,
gieße hernach die Suppe darüber , decke ein Bret darauf,
beschwere es mit einem Steine , setze es in einen Keller
oder kühlen Ort , in fünf oder sechs Tagen kaust du es
brauchen . '

i6o .g . Vögel zu bewahren.
Diese werden wie gewöhnlich sauber geputzt und die

Gedärme herausgezogen , und an deren stakt Wacholder¬
beere und etwas gesalzener Speck hineingrsteckt . Es müs-
l§n aber selbige recht frisch und erst gefangen worden
seyn , alsdann kannst du sie braten , aber nur so viel,
baß Ke recht durchaus heiß werden , auch salzen , wie
sonst ; lasse sie wieder kalt werden , und lege es in echrcm
Hafen aas den Boden , streue aber Salz und Wachol¬
derbeeren , auch etwas von den Beeren zwischen die Vögel,
hierauf lasse Butter zergehen , schütte selbe aus die Vögel,
becke sie gut zu . Wenn du sie wohl in acht nimmst,
bleiben sie lange Zeit gut . Einige haben auch im Brauche
baß sie die Vögel anstatt der Butter mit Salz bestreuen.

1604 . Westphälifche Würste zu machen.
Nimm sechs Pfund Rindfleisch und zwei Pfund Rin-

bernierenfektc , das Rindfleisch koche , die Nierenfetteabev
lasse nur überwallen . Hierauf hacke beydes so klein witz
Hhglich ^ nimm hernach verhältniffmäßig . Semmeln dazu.



welche in der Rindsuppe vorher geweicht und wieder avs-
gedrückl worden sind , auch Salz , gestoßenen Pfeffer , gk-
sioßne Nelken und abgetriebenes Wurstkraut . Wenn
du die ganze Masse fertig hast , so fülle sie in fette Rin-
derdarme , die recht rein sind ; die Würste lasse etwas
überkocken , und räuchere sie alsdann gelblicht . Man
speiset sie zu Zuspeisen , oder steckt sie in Kohl , und laßt
sie mit demselben warm werden , oder macht sie in But¬
ter warm . Sie müssen aber bald verspeiset werden.

i6o § . Wildpret lange zu erhalten.
Siede dasselbe in Essig , lasse es kalt werden , und

setze es in den Keller , schneide die großen Knochen davon,
so wird es sehr lange Zeit gut bleiben . Oder : Nimm
frisches Wildprat , lege cs in einen Hafen , würze es wohl
mit Pfeffer , schütte guten Weinessig darüber , beschwere
es ziemlich stark mit Steinen und setze es in den Keller,
so bleibt es sehr lange auch in der größten Hitze gut,
Oder : Bestreue einen Wildzimmer oder Keule mit ein
wenig Salz , tunke eine Serviette in Essig und schlage
es um das Wildprat so dicht , daß keine Luft dazu kann.
Alsdann hange es an einen trockenen luftigen Ort , und
wenn du das Wildprat braten willst , so nimm es aus
der Servierte , wässere es , und brate es wie anderes
Wild arn Spieße,

Fünfte Abtheilung,
Unterschiedliche meist in der Küche zu verfertigende '

Getränke und andere zu einer Haushaltung
nützliche Sachen zuzubereiten.

1606 . Barbaroise zu verfertigen.
Nimm etwas Kapissariekraut , koche es mit einem

halben Seite ! Wasser in eine Viertelstunde , gieße das I
Wassr nebst dem Kraute durch ein Sieb in ein Gefaßt
-ih auch ein Pfund Zucker dazu , kpche es zum starken



Fluge , nimm den Schaum davon ab , so ist es Syrop-
Kapillarie . Wenn du ein Glas Barbaroise haben willst,
so gieße nach Belieben von diesem Syrop Kapittaire unter
ein Glas kochende Milch ; bey einem starken Husten trinke
Thee mit Syrop » Kapillaire , so legt sich derselbe.

1607 . Bischof zu verfertigen.
Um in der Geschwindigkeit warmen Bischof zu ma¬

chen , weichen zu drei Seitelboutcillcn Pontak , oder an¬
dern; rochen Wein drei bis vier Stück bittere Pomeran¬
zen mit einem Messer in die Schale ringsumher etwas
eingekerbt , auf einem Roste über gelindem Kohlenfeuer
ziemlich braun gebraten , alsdann aber in einen mit einem
Deckel versehenen hinlänglich großen Topf von Porzellam
oder anderer Masse , warm zerdrückt , und anfänglich un¬
gefähr mit ein Viertelpfund Zucker versüßt . Der Wein
dazu muß noch ehe die Pomeranzen aus den Rost gelegt
werden , in einen Theckessel gethan , und zum Aufkochen
über Helles Feuer gesetzt werden , wobei) die Einrichtung
zu treffen ist , daß , wenn die Pomeranzen gebraten und
zerdrückt find , der stedende Wein sogleich darüber in den
Topf gegossen werden kann . Weil inzwischen das Ge¬
tränk solchergestalt stark und hitzig aussallen würde , wenn
man dessen Geist nicht in etwas zu dämpfen suchte , so
zünde den kochende Wein während dem Hineingießcn in
den Topf mit einem brennenden Papier an ; alsdann rühre
mit einem Löffel unter Hinzuthuung noch mehreren Zu¬
ckers , alles zusammen so lange um , bis es genug ist.
Denn sobald das Umrühren und die Bewegung aufhört,
sobald erlischt auch die Flamme des angeznndeten Weins . '
Wenn alles fertig ist , wird dieses Getränk nach Art des
Punsches nach und nach in Gläser eingeschenkt und warm
getrunken.

1608 . Caffee zu mache ».
Nimm die Coffeebohnen östlich in ein eisernes läng¬

licht rundes cylinderisches Gefäß , welches man an einigen
-Orten Caffeebaukcn zn nennen pflegt , oder in eine Pfanne,
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und halte sie über glühende Kohlen unter beständigen» Uh«
drehen oder Herumrühren so lange gebrannt oder geröstet,
bis sic ziemlich schwitzen und eine kastanienbraune Farbe
bekommen . Hernach werden dieselben auf befondern zu
diesem Gebrauche verfertigten Caffeemnhlen kleingemah .-
len . Von dieftm Pulser nimm gemeiniglich zwei Loch
zu einer Kanne siedenden Masters , welches entweder über
das Caffeepulver gegossen wird , oder thuc dieses , wenn
das Wasser siedend heiß ist , in den Kasscckcssel , oder
Kaffeekanne , laß cs iiachgehens noch einmal über die Koh¬
len anfkochen , und ziehe , wenn es überlaufen will , das
Gefäß von den Kohlen Hinweg , gieße sogleich damit sich
der Caffee bald setze und klar wird , ein klein wenig frie
fches Wasser hinein , oher wirf auch nur etwas gestoße,
rien Zucker in die Kanne , und trinke denselben , wenn er
klar ist . ans Schälchen mit etwas Zucker , schwarz oder
v - it warmer Milch vermischt . '

Ehokölade zu verfertigen.
Auf eine halbe Naß Milch nimm vier Zettel Cho-

kolade , schneide denselben klein , und wenn die Milch kocht,
gib ihn hinein ; alsdann wenn der Schokolade gekocht hat,
gieße ihn ach , und sprudse ihn gut . Einige nehmen auch
pon drei Eiern das Gelbe dazu , es ist sich aber dabey
sehr gut in acht zu nehmen , daß das Weiße von den
Giern nicht mit sn die Chokokade kömmt , das würde ihn
ganz verderben ; daher ist cs besser , du nimmst gär teige
Gier ; wenn der Chokvlade gut ist , ist es Ulinöthig . Nnn
haben auch einige den Glauben , daß der Chokvlade eigent¬
lich nicht schön ft ») , wenn man ihn nlcht zu Schaum
sprudelt , aber dcr Sck aum ist Schaum , das heißt über-
flüssige Luft in den Magen bekommen , unnölhiger Weise
Blähungen verursachen . Etwas aufrühren ' kannst du ihn.
y ) vl) l , damit sich der Chokvlade nicht zu Boden setzt , wie
wohl du das auch nicht lh .uy mußt , »venu er recht gemacht
und fein geschnitten ist , und mit der Milch gekocht hat,
pyd daher mag wohl die falsche Meinung entstanden ftW
haß man darum strudle , um Schaum zu haben.



»W— 6t 7.

r6tv . Ei erb rot , kleines , zu backen.
Nimm zwei Achtel Mundmehl , setze es zu einem

Ofen , daß es laulicht wird , nimm ein halbes Seite!
Biergerm , und ein wenig lauchte Milch , mache einen
Teig , und laß ihn gehen , hernach nimm Milch , lasse
sie lanlichr werden , schlage zwanzig Eier darein , sprud-
les wohl untereinander , mache den Teig damit gar an,
laß ein halbes Pfund gesalzene Butter zergehen , und.
knete ihn anch darunter ab , laß ihn bey einem warmen
Ofen recht ausgehcn, mache hernach Leibe! daraus : schmier«
es über sich mit Butter , damit es keine sperre Rinde be-
^mmt , und gib es in den Backofen.

1611 . Himbeer - oder Bertramessig
zu machen.

Suche die Himbeeren gu ! aus , daß keine dürre dar¬
unter sind , und lhue sic in eine große Flasche , gib guten
Essig darauf , und setze ihn an die Sonne , daß er distil-
liret ; wenn die Beeren weiß geworden , so kannst sie her¬
aus und andere hinein khnn , so wird er desto starker,
du mußt ihn auch , so lang er an der Sonne stehet , nicht
zu fest binden ; wenn du ihn aber von der Sonne thust,
müssen die Beeren heraus , sonst verdirbt er . Oder:
N mm fünf Maß Essig , fünf Handevoll abgezupften Berq
ir m , vier Happel Zwiebel , vier und zwanzig Schar¬
letten , achzig Pfefferkörner , vier und zwanzig Kerurwei-
ßes Gewürz und etwas Himbeer; lhue alles in eine Flasche,
l . ß >s vier Wochen an der Sonne distilliren , noch bcffer
aber ist es auf der Hcrdstalt.

L imonadepulver zu  machen.
Nimm drei Viertelpfund Zucker , womit du von

drei his viex Zitronen das Gelbe der Schaale abrcist.
Düsen Zucker reibe auf einem Reibeisen ganz sein in
eine Schüssrl und drücke darauf den Saft von den ab-
äetriebenen Zitronen , laß diese Masse in einem warmen
Oscn trocken werden ; daß du sie zu einem feinen Pul-

reihm kannst . Unter dieses mische ein halbes Pfund



Weinsteinrahm . Von diesem Pulver kannst du täglich
etwa zwei Loth oder mehr unter das Waffer mischen,
so wie jeder nach seinem Geschacke es für gut findet.
Oder : Mische zwei und eine halbe Unze Oclzucker , der
durch Abreiben des Zuckers von dem Gelben der Zitro¬
nen erhalte » wird , und drei Skrupel Sauerklersalj
untereinander , und thue davon so viel Thcelöffelvoll in
ein Glas Waffer , daß es einen angenehmen Geschmack
erhalt « Diese Limonade schmeckt beinahe lieblicher als
die erste.

161 .Z . Mandelmilch zu  machen.
Nimm drei Pfund Zucker , gieße drei Sritel Was»

fer darauf , und laß ihn so lange stehen , bis er sich
spinnt ; hernach nimm zwölf Loth ausgrlöste Melonen,
kerne , vier Loth bittere Mandelkerne , dieses alles wie
ein Mehl kleingestoßen , gieße ein halbes Maß Waff ? r dar¬
auf , und drücke es durch ein Tuch gut aus , alsdann
gieße solches durch obgrdachten Zucker , und laß es mit
einander so lange sieden , als ein hartes Ep , hernach
klopfe von einem Ey die Klare darauf , thue solches
darunter , laß sie ein wenig sieden , und seihe sie durch
ein feines Tuch , laß sie kalt werden , und fülle sie in
?ine gläserne Flasche , so ist sie fertig.

1614 , Mandelmilch , warme.
Nimm ein Pfund Mandeln , schwelle sie , ziehe ße

ab , und stoße sic so fein als möglich , gieße zwölf Scha¬
len voll siedendes Waffer darauf , rühre es so lange , bis
dre Mandeln mit dem Waffer abgekühlt und durchge-
preßt werden können . Wenn sie gestehet , so zuckere sie,
daß sie süß wird ; wie du sie willst ; setze sie auf ein
Kohlenfcner , und rühre sie immer auf einer Seite um,
bis sie dick wird ; auf die Letzt gib so viel Pomeranzen-
waffer hinein , als nothwendig ist , und gib sie in Kaf-
feeschaaien . Wenn du einen angenehmen Geruch haben
Mlstj mußt du vorher Limynieschalen , Zimmet ode?



Vanille in dem Wasser sieden lassen , welches du mit
den Mandeln durchgepreßt hast.

i6iF . Mil chbrot zu  backen.

Nimm ein Achtel schönes Mundmehl , stelle es vor
den Ofen , daß cs durch und durch warm wird - nimm
ein halbes Settel gut gewasserte Biergerm , und ein
Maß frisch gemolkene Milch ; nimm von dieser Milch
ein wenig , laß sie laulicht werden , gieße sie in die
Germ , und rühre sie durcheinander , mache mit diesem ei¬
nen Mehldampf an , laß es gehen ; wenn das Dam¬
pfs ein wenig gegangen ist , so mache den übrigen Teig
mit der andern Milch an , so auch laulicht seyn muß,
arbeite ihn durcheinander , aber doch nicht so stark,
als ein anderes Brot , nimm hernach ein halbes Pfund
frifchgesalzene Putter , der nicht sauer oder schmirglet ist,
knete ihn zuletzt auch darunter , mache den Teig zusam¬
men , lass ihn wieder gehen , und wenn er genug gegan¬
gen ist , so mache Leibe in Größe nach Belieben , laß
sie wieder ein wenig vor dem Ofen gehen , bestreiche es
mit frischem Wasser und schiebe es in den Backofen,

1616 . Milch zum Waffe  rabgießen zu  machen.

Nimm ein Achtel - Pfund Pignoli , sin Achtel-
Pfund Mandeln und ein Achtel - Pfund ausgelöste Me-
lonenkern , stoße alles so klein , als es seyn kann , her¬
nach siede ein Pfund feinen Zucker mit einem Seitel Was¬
ser , so lange bis ein schwerer Tropfen fällt , thue das
Gestoßene darein , laß es nicht mehr sieden, rühre es
wohl untereinander , treibe es durch ein Haarsieb in
einen Weidling , und rühre es darein eine gute Stunde
ab , daß es schön weiß wird ; wenn du einen angeneh¬
men Geruch haben willst , sy reibe Pomeranzen oder
Limonie auf Zucker subtil herunter , -und gib von obi¬
ger Masse einen Löffelvoll hinein , und treibe sie mij
dem Stößel ab , sodann in den Weidling alles urW?
emqnder gerührt , so ist es fertig.



1617.  Osterfleckeu zu  backen.
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mehl , stelle

es zum Ofen , daß es ein wenig warm wird ; hernach
gib in ein Häfel vier Eyerdotter , nicht gar eine halbe
Maß laulichtes Obers , ein Viertelpfund zerlaffenen But¬
ter , eia halbes Seite ! gewasserte Germ , sprudle es
durcheinander , salze das Mehl , und gieße das Abge¬
sprudelte darein , schlage den Teig gut ab , hernach wal¬
ke ihn vier Fingerdick aus , lege ihn auf Blatteln und
laß ihn gehen , und wenn er gegangen ist , bestreiche
ihn mit Eyern und backe ihn schön.

1618 . Punsch zu machen.
Um einen recht guten Punsch zu verfertigen , mm«

auf eine Maß Theewasser von Hollanderthee , ein Vier¬
telpfund feingestoßenen Zucker , welchen du vorher mit
Limonie abreibcn kannst ; von acht tzimonien drücke den
S ft mit einer Limouienprcsse durch ein Sieb zu dem
Zucker in einen Topf. Dann wird Ther und eine hal¬
be Bont .' ille Rack dazu gegossen ; laß es e ' uc Meile
stehen, wenn es du erst recht untereinander gerührt hast.
Willst du aber daß, der Spiritus nicht verflöge , so dc?
A den Topf fest zu . Willst du hir aber unrein Sei-
telglas voll machen , so nimm den Saft von zwey Limo-
r-iien , Zucker ungefähr von dem zwölften Theilen des Gla¬
ses , und drei EßlöPlvotl vom Rack , gieße- ihn darauf,
und rühre alles gut untereinander , so ist es fertig . ^

1619 . Schatto zu machen.
Nimm auf ein Senkel guten Wein zehn Cyerdot-

t -r ^ ein gutes Stück Zucker , ein Glück Zimmrt , eine
ganze Limoru' eschale , dieses alles gib in einen reinen
Hafen , sprudle es gut durcheinander , setze es zu einer
Glüht und sprudle es , bis es zu steigen und dick zu
werden anfängt , gib cs in esu Becher !. . Oder : Reibe
von einer großen Pomeranze und einer halben Limoine '
auf ein Vierling Zucker , die Schaale sauber ab , Da - ^
be ihn in ein Häferl , drücke den Saft , von bcpdem daran -.



gieße sechs Eyerdotter , vier Byergugen Wein , - rer Ey-
eigugen Waffer , oder noch von einer Pomeranze den
Saft daran , sprudle alles gut ab , stoße den übrigen
Zucker darunter , setze das Häferl auf eine Glüht , sprud¬
le es beständig , bis er recht dick wird , und schön auf-
gehet / alsdann schütte es in die Chokoladebechcrl , und
bähe Semmel dazu.
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