Seddter AbfHuitt,

Bon cingemathten und eingefottenen Fritcheen und
Siiften, ebenfalls Getvdnfen, wie audh von Aufs
bewahrung verfhicdener ; sur KodhFunft und
Daushaltung ndrhigen Sachen.

Crfte Abtheilung.
€ingemadyte und eingefottene Friichre.
1475 Ygras cingufieden,

mimm fdidne grine Agrasd, die nidt zeittg {ind, thue
fie fdion pugen, bernady tupfe felbe durch und burd) mis
tiner Stecfnadel Hein ab,  Nimm ein Fupferned Vecen
mit cinem Deckel, treibe ¢ mit Cffig und €al; ab,
. lafie ‘¢8 gwei Srunde fiehen, bernad nimm cin heifed
Wafjer, gicfe ¢s in cin Becken, laffe €5 fieden, al$dann
fdiitte die Ugras darein, ‘und laffe (e tarin, bi$
fie in der HObe fhmimmen. Wenn folded gefdheden, fo .
timm fie vom Fener, und lafje fie tber MNadt in bemfelben
Waffer fichen, alédann gicfe foldhes herab, wnd giche
tin frifdes baran, und fo gwei Tage binfereinander.
Nady diefem nimm ein P fund Agras und ein Pfund ge=
fibten Sudter, giche cin balbesd Seitel Waffer daranf, laffe
ibu fieven, wenn e iber und fiber gefotten bat, (o thue die
Hgras darein, fie mitfien aber nidye fieden, fondern nuy
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iveiab werden, Bernad laffe fie abFiGlen und fille fulﬁj‘c
in die Gldfer. : ;

1476. Sittonenfdalen cinguntadeis

Stimm fdhone Sitronen fo nidht viel mablidhe find,
{hucive fie ju Spalten, wie du willf, aber gemeiniglid
werden fie vier fingerbreit gefdnitten, aber {hon gleid;
vas Saure muf fauber herausgefdnitten werden, dasn
gleid in cinen Hdfen gelegt, das mit frifhem Wafjer
gefiille iff, und lafje fie neun oder gebn Zage wdfjern,
aber alfe Tage in der Frith und auf die Nadit mupt dvu
frifdes Waffer darauf fdiicten, die erffen drei Tage
miiffen fie allegeit gefalzen werden, hernady laffe in ciner
meffingenen Pfanne Wafer fiden, thue die Spaltet
Dinein, und laffe fie eine halbe Biertelffunde ficden, bann
probiere fie alfo: nimm eine faubere Sabel, fpicpe et
Stitcfel an, uud wenn ¢3 gern Herunter gebet, o find
fie genug gefotten, nimm fie aud dem Wafjer, lege fie
in einen Hafen, {ditcee faleed Waffer davauf, uud loffe
fie in dicfent cine gute Bicrtelfunde lang fighens afé:
bann feibe diefes wieder herunter, gib rodmal frifched
Baffer darauf, und {eibe ¢ wieder ab, bernadh) bescite
¢in fauberes Tudy, gwei ober dreimal aunf, lege eine
nad der andern darauf, dece (ie wieder mit ginedt Tude
ju, und laffe fie teodnen. Dann lege Buder in ein mefs
fingenes Becken, und giehe fo viel Wafer darauf, dof
¢3 genug Saft wird; fepe ibn dann dber ein Koblens
feer , und laffe ibn fo lange fteden, bid ¢x cine mifte
Tere Dicke bebomme , damit er fih in die Shalen frhen
Fann feibe ibn durd ein Tihel , und {Hiitte ihn Lalt auf
trockene Sitronen , daf er daruber gebet, den audertt
Tag feihe den Saft in ein mefjingenes Becken, lege it
Stird Suder daran, und laffe ibn einfieden, und {dhite
ihn, wenn er Dicker wird al3 das erftemal, Falt dariiber.
Diefes muft du drei oder viermal madyen , allegelt DX
andern Teig abfeifen, und wieder dicer gefoten, gulibt
lege fie in cin ®las, befdwere fie mit cinan Kicfelfeiie

;
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: b‘rrfainbc fie mit einem Papier; fih Loder darcin, und.

bebalte fie au cinem giblen Orte gufe

1477, Dientel cinjufieden.

~ Nimm Dienteln o nidt weid, dod (Hdn roth
find , wafde fie fanber aud, nimm auf ein Pfund Diens
deln ein Pfund Sucker, und fiede ibn, daf er {dhivere
Zropfen wirft, Sdutte die Dienteln darein, [offe 8
gemacd fieven, 6iS fie fih cin wenig fulgen, faffe fie
wmit cinent Sucerldffel in die warmen Gldfer, Lag den
Saft nod- dider fieben, bis er fih faf fulst, gicfe ibn
Taulidh¢ davisber, verbinde ¢3 mit Papier, worvin Loder
find.

1478 Feigen eingufieden,

Nimm Feigen, wenn fie nod gritn und Hare find,
bie im Herbfte find beffer, ald die im Fribjabre, fdneis
e fie in Der Rdnge nad) von cinander, und thue die Kevs
ne uud das Raudhe heraud. Wenu du fie long fdneiden,
willf, muft dbu fie juoor liegen laffen, Ddamit fie jdhe
werden, fonft ihun fie gern gerfpringen, AlSdaun lege
fie in cin Waffer, nimm eine fupferne Rein mit einem
Deckel, reibe folde mit Saly und Efjig aus, thue fie
darein , und givfe Wafjer darauf, aud einen oder zroci
Loffelooll €ffig, und cine Mefferfpisvoll Saly, decke
fie mit bew Fupfernen Dedel ju, fese fie auf cin Koblene
feuer, und laffe-ed febe langfom fieden, mandmal thue
8 cin wenig fhitcteln, und mit einem SucerBffel abgics
Ben, und wenn fie auf ciner Seite grin werden, fo fehre
fie auf die anbere um. RNur muft du Havotfdhlid ads
geben, daf fie nidet ju heif Haben, fie werden fonfiweidi
Wenn fie al3dann HIb® grin find, fo laffe fie in einer,
Kein Oberfiblen, und fille fie fodann in die Glifer.

1479. Det{depetfd eingufieden,
. Nimm’ die Hetidever(d, wenn fie der Reif fibon
uberbrannt hat, pupe die Kerne nnd dbas Raube fauber bers
eus; fdueive die Stangel hold ab, mas aber Kavspen
Nn
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find, laf Depfammen , wenn fie alfo gevidhtet, fo dede fie
3u, und lafie fie cinen halben Zag im Bimmer fehen,
vaf fie fo weih werdenr, daf man fie ein wenig greifen
fann, [qutere danncinen Sucfer nidht ju diinn, und thue
die Hetfdeperfd in den fiecdenden Saft, Fcbre fie etlides
mal auf dem Feuer umy, du darff¥ fie aber nicht lange dars
iiber lafjen, alsdann {dittte fie aud dem Pfandel in ein
Gefdire, vap ¢3 abfuble, bernad ridhte fie in cin Glag,
und gicfe die Sofe daruber, einige thun fie anffate im
warmen Simmer ieben gu laffen, mit einen warmen
Wafjer abbrennen, dann judeden, und eine Biertelfunde
fteben laffen, nad diefem madben fie e wie obenr gemeldet
worden iff. Du muft aud) bei dem Aufmaden Adt geben,
bag fie nidt ju vicl auseinander gedritctt werden ; wer will,
Bann fie anfiatt Pes Pugens juvor in mit Wafjer ibers
brannte Gewinrgndgel ftecen, den Buder muft du eund
nicht gu bart noch ju weidh fieden lafjen; durd erfieres
wird fie ju feft, und durd lesteres 3u pappel, und laffen fid)
nicht gut fandiren, du muft alfo genau beobadten, dof
fic die mittelmaBige Fefte bebalten,
{ “1480. DQuitten eingufieden.

Sddale Duisten, und fdneide fie in vier ZTheile,
Bernadh [dutere den Suder , laf ibn im Wafjer fieden,
0ib abgefdlagene Eierflar hinein, den Faum nimm weg,
und lege die Quitten in den fieenden Sucfer, I[of felbe
fieven, dap fie nidt ju weidh werben, diefe nimm heravs,
und lege andere binein; mwenn aud) diefe gefotten und
Deraus genommen find,” {o laf den Sucfer einfieden,
big ¢4 [hroere Tropfen wirft, die Duirten Deffecke mit ges
fbnittenen Simmet nud Ndgerln, und gicfe den Saft
daritber.,

1481, Limonies pder Pomerangenfdalen,
gelbe, eingumaden,

Sdneide die Sdalen, wie du willf, aber dad
#Beife mup Devausgefdnitten werden, wdfjere fie etlides
wal ab, daf das Bittere wegfomme, Hberbrenne fie hers




nadh mit fiebendemn Wafjer, nimm fie dann herans, und
leg fie wieder in cin frifdhed, Taf fie wicder gwifden groei
Sudarn abivodfuen, fditte einen falten, aber nidt gar
it Uif geldugerten 3uder dariber, fiede fie wie vie Cis
tionen, daf aber audy der Saft dariber gebt,

1482, Marvillen einjufieden

Rimm vedt jeitige Warillen, drivde fie im Hdrenen
Siebe aus, wenn fie durdgefGlagen find, o thue fic in
¢in meffingencd Beden, ninun auf ein Pfund Salfen
ein Bievtels Pfund geflofenen Suder in das Beden, fepe
fie auf die Glubt, und laf s fieden, Hid ¢5 fich fulzen
thut, aber immersu qufeitbren, daB ¢ nidt anbrenut,
and wenn ¢ fich redt fulst, fo fepe fie von der Slubt,
{of ¢S abfublen, und fille fie ein, :

1483. Manlbeeren eingufieden.

Nimm gwei THheile Beeven , und einen Theil Buder
nadh bem Gewvire, Der Jucker wird gefodic, bis er fidh
giehen [afes aldbann roerden die Maulbeeren binein githan
und gefodt, bis 3 dick iffs [ollte dber Jucfer nod nidit
ik feyn, und die Maulbeere wollten entgcifoden, fo
thue diefelben in Einmadglifer, und laf den Juder nod
fodien, i3 er did genug ift, wird cv nad) etliden Zas
gen wieder ditune, {o Fode {oldhen nod einmal auf, und
thue ein frifdhes Seiick ucker dagu, Dicfes wufe du beph
allen €ingemadyten beobadten, audh muft du dic Sus
dergldfer ot fiber den Dampf halten, baf fie warm
werden.

1484, Musfatellerbirn ein‘gumatﬁcn.

Rimm die Bivnen , wenn fie geitig find, aber je
gritner , defto beffer, aud) die maligt oder ficinigt fiud,
fdhdle fie veht fubtil, fidh die Bosen aus, und fege die
Birnen in ein frifhes Waoffer 5 unterdeffen du fie {dalf,
fo fiede tn cinem andern den Suder fein, und {eibe ibn,
Taf ibn dann abEihlen, und wenn er laulidt iff, fofeibe
bas Waffer von den Birnen ab, und-thue fie in den Jus
@, (0B fic gan weidh fieden, big fie fich ein wemig grede

o 2
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- fin t‘iﬁ.‘"r alddann t'Euc fie herans, [ag ﬁ} et foeiity

abfithlen, und ridte fie in die Gldfer, den Saft [af nod¥
¢ein wenig dider fieden, alddann laf ihn Falt werden;
und gib ibn dariiber, Tege tin Glos darauf, und (Hrere
6 mit einem fleinen Sreinden ein wenig ¢in, du mufs
oDl bagn feben ; wenn e wdfferidhe iff, vann lege nod
gin wealg 3uder vad, und fiede fie alfo mwicder ab.
1485 Riuffe, griine, ¢ingumaden.

Simm Miffe um Jobannid Seit, i Frempweis
burd) uud durdy binein, und rvupfe fie Flein ab, Dernad:
lafje &e vier nnd jwangig Tage wdfjern, und gicfe alle
Lage dreimal frifdes Waffer Darauf. Laf fie beenad in
einent faubern Wafjer wie ein hartes Ei fieden, wdfere
fie muar frifgem Waffer wieder ab, trodne fie mit cinem
Zude fauber gb, fride fie mit gefdnittenem Simmit,
and Rdgeel, nimm guf ein Pfund eine halbe Wafjer,
baf e5 bitbfd did wird, ridpte die RNaffe in cin Glas,
und ben Buder falt daranf, und Iaf fie swei Tage fies
ben, feibe fie wieder ab, Tege su den abgefiehenen ein Bris
del Buder dagu, dberfiede fie, daju giefe ibn wicder
Talt daranf. und fofort, big der Suder die redite Dide
bat, lege alleseit cin Papier davauf, und {Gwere fie cin
wenig, :

1486. Pfirfden cingufieven,

Himm febr grope und gute Pfirfden, da fie nod
8afty grin (ind , fiede fie in einem Becken, bid fie fich od
Ddatden gang fein abgichen lafjen, lege fie bernad in
cin frifdes Waffer, puge eine Fupferae Pfonne mit Soly:
und €fftg aus. Tbhue fie hinein, dede fie gue ju, ud
vermade fie mit einem Tude; 1af fie auf einem Kobs

Lenfener gemady auffieden, wenn fie redit beif find, fese .

felbe gwei Zage thoen Keller. dutere den [ucker, thue
die abgefiebren Pfirfhen bincin , lap fie in einer Plonne
gemgd aqufficden, und bernad in felber abiplen.
1487, Pomeranjen eingumaden,
Durgfiich die Pomerangen cinigemal mis einer gros
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fen Stednadel, Tege folde in ein frifdes Wafjer, laf’fe
itber Nadt Ddavin fiegen, dann [ag fie im Wafjer gut
ficden,  Wenn da3 Waffer gelb iff, {p nimmn ein ans
Deres, und [af fie wieder {edenr. Das thue alfo fnfual,
bag das Hdutige davon fomnt; dann lafje feibe irber
Bladt im frifden Waffer liegen. HAm anoern Tage fiede
fie wiederum, bid fie mirde werden, und das Wajjer fidh
nidt mehe gielbt, {fondern fHdn grin firdy; dann nfuum
auf ein Pfind Pomerarmgen finf Bterlivg Juder , den
balben Zpeil (Bfe alfo mit einem Halben Seitel Waffer
ouf. Wenn er geforfen und ausdgefihlet iff, ridie alfo
die Pomerangen inein Slas, und gief den Ffalten Saft
darauf, Laf ibn fiber Nad¢ fteben, den audern Tag feibe

- Den Saft herunter, nimm den Gbrigen Suder Ddarunter,
. Vap ibn wieder dick efnfieden, und diefes, (o oft ol3 s ndthig

ift, daf fid die Pomerangen reht cinfaugen, und dep

- Saft digt genug if

1488. Ribifel eingufiedben,

Rimm aof ein Pfund RNibifel , ein Biertel = Pfund
Buder, grob geffofen, diz RNibifel veble ab, mwafde fre
fauber mit frifdem Wafjer aus, thue fie in eine mefjine
gene Pfanne, den Juder darauf, fese fie auf die Siube,
lafie ¢35 vedt lang fieden, bis fie fid pdlia (uljen. und
redt dick werden, Hernady laf fie abPiblen, und fizlle fie
in cin Glas cin.

1489. Weidifel eingufieden,
Erfilid nimm ein Pfund Suder, und ein Pfund
Weihfeln, fofe den Suder in ein Wafjer, wie du die
Dblaten cinftofeft, gio ibn in ein mefiingencs Beder,
und lag ihn fieden bis er zergangen iff, bernadb gupfeovie
Stdngeln von den Weidhfeln, thue fic inven Sacker, (af
€5 eing halbe Biertelfunde fieden, aber niHe [dnger. Nimme
die MWeidhfeln Beraus quf ein Teller, laffe fie ausEibien,
bernadh thue ein Balbes Loih Rdgerl in den Saft, laffe
fie mitfieden, bides (dmere Trofen wirft, gid die Weidps
feln in ba3 @las; und feihe den Soft durd) cin Tickel,

)
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daf bad Gawiiry Herausd fomms , felle ihn mit dert Bea
den in cin Waffer, daf er ausfiblet. Hernad), mwenn ev
Yubr i, fo giefe ibn dtber die Weidhfeln in das Glas,
und binbe ¢ gu,

1490. Weidifeln eingumaden.
Nimm ein Glas oder Suderhafen, fireue fhdnen

gtfabten Suder wobl dicf an den Boden, richte vie Weidy
fel gang feft jufammen, bis der Sucfer fiberlegt ift, daan

fiveue wicder ik Juder Daranf, und wicber Weidy |

feln, und das o oft, bis bad Glas, dodh nidt gar voll,
angeridhtet iff, sulest fireue den Jucker darouf 3 Hod if
pu merfen, daf du den Weidifeln die Stdngel hald
abfdneideft, und wenn der Suder an den Vobden , und
bie Weidifel darauf geridyterfind, mafi du cinwenig Effig
Dagit glefen, datnad) erfi wieder Weichfeln , Sucer und
Efjig , und fo fort, bernad a3 Glad wobl vermadin,
und bep einem Bierceljahe lang an der Sonne biffilliren

laffen, fie bleiben fo 90Wig und {dén, als ob du fie eoff

gebrocft hdteeft.

SBwepteAbtheifung
& a f t e

1491, ey felfaft,

Rimm Borfforferdpfel , reibe fic auf einent Reibeie
fen, prefie den Saft aus, Ilaf ibu Gber Nadt (iehen,
feibe Das Delle davon ab; auf cine Map Saft nimmw
ein Biertel - Pfund Sudfer, fiede foldien in redprer Dide,
priicfe ein wenig Sitronenfaft darein, und laf s nod
cinige Sude thun, MWenn du willf, fe Fannft dn aud) dies
fen Saft obue Suder fieben, welded ebenfalld redt fehn
wird.

1492, AlEermesdfafts
Kbl gwoei cin balbes Maf redhe jeitige Alferueds




beere ab, nimm in ein meffingened Bedken ein Halbed
Piund Juder und ein haloes Scirel Waffer, laf ibn
ficben, faume ibn ab , Bernady thue die Alfermes darein,
lag fie gemtach fieden, Daf fie fih aufidfen, Hernady fehiicee
fie auf ein feined GSied oder Tud, drircfe fie aud, nimm
ben Saft wieder in ein' meffingenes Beden, und nod cin
balbes Prund Sucfer dazu, laf ¢s fieden, bis e8 dierechte
Dide hat, faume fie fauber ab, bernad fille den Soft
in die Gldfer oder Gefdirre.
1493, Birnenfaft.

Diefer Fann aud toie der Aepfelfaft bereitet werdem,
Kcedod nimm die beften und faftighen Birnen, fope fie
gu cinem volligen Mufe, prefie den Saft aué, lafje fol=
den fichen Stunden lang fieden, und (ddume ihu roobl
ab. Wenn diefer Saft {0 did wie Honig wird, uud
braunlidt ansfiebt , fo iff er redt.

1404. Boddhdrunerfaft.

RNimm funfiehn weife grofe Magenkopfefamme dem
Saamen, {Hneide die Bogen und Srdnge! fauber Heraus,
und fdneide fic flein, aud drei frifde Boddhorner, und
vier Lorh fitfed Hols, bdasd gefdaben uad gefhnirten if,
dagu s diefes fiede in einem Becden mit jwei Halbe Waf=
fer eine Balbe Stunde, bhernad feibe 8 durdh ein Tud.
AMimnt jwep Prund Suder in ein Beden, gib den Saft
parauf, gib gwei abgefdlagene Cierklar hinein, fepe fie
auf die Glubt, und laf fie gemad ficden, bis ¢85 die Dicke
tines Saftes befommy, und feibe fie durdy cin moueucé-'
~ Tud oder Flanell,

1495. Ervbeerfaft.

Die Crdbeeren mufjen vedr jeitig, und von den Flets
nen Felderdbeeren feyn,  Cr Fann aud wie der Himbeers
faft bereitet merden, fo befommf du einen vedt gefunden
Saft und Julepen.

1496. Gelber SRubtnfart

RKeibe gepubte gelbe RKuben, und drice den Saft
burdh) cin Sudy; bernady gib (zlben in eine glaficte Nein,
und famme ibn waibhrend dem Sieden dfters adb , laf thu
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fo lange ficden, Bider nidhe mehr faummet,“und fo b:d ieh
Daf er dodh durdh ein Tudy gebet.

1497. Graunatdpfelfaft.

Zbhue vorher dle Korner wug den Granatdpfeln hers
ang, und amalbe fic auf ciner Sditffel redbe gue, feibe
fie fodann durd ¢fn Sich, Weun du nuti drei Loth von
diefem Safte haft, fo faunfdu ein halbed Pfund Juder daju

ghun, fiede aber vorfer diefen Juder redt vk, 65 o
an einem Loffel hangen bleibt, gicfe die durdgelaufeney
Ermlampfcl faft in den Juder,

1498. Pimbeerfaft,

RNimm gute, jeitige Himbeer, thue fie in einen Has
fen, gerbrivde fie mit cinem KodIdffel, ftelle fie fibey
Nadtin den Keller ¢ den andern Tag drircke fie durdh cin
Xud, daf der Saft Beraus Pomme, Auf eine Wiaf
Saft gebore ein Pfund Sucfer, und von gwei Limonten
den Saft, alsdann den Buder gut ouf die gelben Limor
nieffhalen gut abgerieben , gieBe den Saft famme dem
Buder in ein Beden, feelle ibu quf die Glubt, und laffe
t{;n cine balbe Siunde fieden, verriihre ihn gut ; Lo dett
©aft ein wenig abPiblen, und fille ibn in die ®ldfer,
Deit andern Zag glefe cin wenig fifed MandeldHl daraufs

1499, Kirfheufaft,

Pilie fauve Kirfden vom Stiele ab, thue fie o
toi¢ fic find in den Einmadfefiel, ribre ﬁ;, und laffe
fie auf dews Koblenfever qur Supp Fodhen, dann feibe deg
Gaft duech eln Tud in ein porgelainened Sefhire, und
wdge thn, redhne davon ab, wad bas leere Gefthirr vore
Ber gewogen bat, und titmm ouf ein Pfund Saft ein
balbes Pfund Buder, thue Bepded in einen redht reined
und trocfnen SinmadPeffel, riibre ¢5, und loffe 3 fos
den, i3 der Soaff vede did iff, bdaun thue 3 in cin
Cinmadglis.

1500. Kornbhlumenfaft. :

. @icBeanf adt Loih gegupfte Kornblumen, efngis
te? Geitel fiebended Waffer, dicfesd laffe jugedece gehnodey
§0olf Stunven fiehen, Dernadh dedicke fie durdp; guf el
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Btitel von diefertt Safte nimm ¢in Pfund Suder, und
lafje ¢$ jufammen in cingm mﬁ'xrgeu:u Beden einige
Walle aufibun, dann feibe fie buch ein Tud, und fulle
ﬁc in die Glafer ein.
1501, Kornblinmenfaft auf andere Arf

Supfe bf;c Blagtel fauber ab, ffofe fie mit geflofes
nem Suder in einem feinecuen Morfer, ten Saft auss
geprept, und in eine Siunfgifl gegofien, lege in cin
Seitel C‘:'vafn fech2iehu Loih Fuer brodelweife Dincinm,
lag ibn in der Sdiufel auf ciner Slubtpfonne langfam
einfieden, bis er gefulgt vom Loffel fdle, du mufic wmit
feinew Eifen Hinein gmfcu, benn er wird roth bmw,n,
fonbern fhn allezeit mit cinem Silberldffel umrihrcn,
aun in -dic Oldfir wie demBeildenfaft gefirilt,

1502, Rrdauterfaft,

€3 fonnen allerhand Sdfte von Krdatern gefocht
nnd gubereitet werden, ol3 ndmlidh von Wermuth, Mee
liffen, Loffulfrqut, Kroufemitngen, Marieadifeln und
dergleidhen S»:mutcr, uyr bepm Wermuth mufe pu dops
pelt {0 viel Suder als wie ju den andern mehwmen.

1503. Limonadefaft

Driicke von mehreren Limonien den Saft aud, daf
¢8 cin Halbes Seitel witd, reibe vorber dic ﬁmalu bas
von an cinem Stide von einem Bierrel « Pfund Suder
ab, gib bag Abgericbene, den fibrigen Suder, und dent
auégeprefiten Saft 3ufammcn, lag ¢8 cinen cingigen Sud
aufthan, fethe ihn durd cin Taud, o ibn abfithien,
nud fille ibn Falt in ein trc»cfrms ®las, nimm cinen gus
fen 2oﬁelvoll auf ein @las Waffer junt Abgicfen.

1504, Manpelmildiaft

Sdwelle cin balbes Pfund fife Mandeln, und
adbt bittere daju, fiofe fie redet Fletn, und niade mit
tinem Seitel Waffer eine dicke Mandelmildh, imuer nur
¢in wenig MWaffer dagnn, und wieder gut geffofen, driicte
ﬁ? gut aud. Hernad nimm ein Pfund dberfofenen Jus
er, giefe die durcdgefichene Wandclmeld daranf, und
lag ibn cinen Sud. aufthun, feife b om@ ein Zuh,




laf ibn Falt werden, . gib cinen Gerudh mit Pomeranjene
blithwafier, und firlle ihn in ein Suderglad, bindeed
gu, und ftid in das Papier Loder.

1505. Mafdangberdpfelfafs.

Crfilid nimm grofe MafbansFerdpfel, (ddle fie,
und ffidh) den Bopen und Stdngel Heraus, bernad nimm
cin neues Reibeifen , welded auf Holg iff, und reibe die
Aepfel auf dem Keibeifen, big auf die Bopen ab, daf
aber nid)ts vonden Bogen oder Kdsnern unter die geriches
nen Aepfel fomme, nad diefem nimm cine Serviettes
thue alleeit einen ginniernen Anridtldffel tnbdic Serviette,
vritfe fie feft aus, und fo fort, bis die geriebenenHepfel
gar find, naddem laffe den Saft in ein Teinwandened
Lud) laufen, nimm auf eine Mag anderthald Pfund weis
Ben! Suderfandel, fiberfiofe ihn, thue die Fdden bheraus,
thue den Buder in cin meffingenes Becen, und {diitte
ben Saft barauf, darnad) fepe ihn an dad Koblenfeurr,
und laffe ibn fieden, Bis er fdwere Trepfen wirft, nad
viefest fitlle ihn in ein fleiues Ginmadigldéhen ein, lafe
thn iber Macht ausfithlen, binde ihn mit Papier ju,
ftupfe aber das Papier, daf er Luft hat,

] 1506. Manibeerfaft.

Stimm jeitige Maulbeere, gerdriicfe felbe in ein faus
beves Gefdire durd) ein Tud s auf eine Halpe von diefem
ausgepreften Safte nimm ein Pund- {hdn meib gefdhren
Buder, thue felben in ein mefjingenes Becen, Ober mews
glafirte Rein, und laffe ibn bis er didk genug iff, fier
pen, und wenn du ibn fdon von dem Feuer wegthun
willR, fo drirccfe von efner Limonie den Saft darein, und
lag ibn damit abBithlen, porhero aber fdnetde etroeld
Limonicfhalen darein, er befomme einen febr aﬂﬂ““b,’
men Gefdmad davon.  Wenn er falt i, fo thue die
Sdalen biraus, und fille ipn in bdie Cinmodaldfer.

1507, Pfirf{denblibhfafe

Nimm ywdlf Loth abgesupfre rothe Pfirfdenblithes
fiofe fie in einem fieincrnen Morfer, gib fie in cin jins




nerned  Gefdive und giefe ein Seitel fiedendes Wafs
fer varauf, laffe fie vier und jwanzig Stunden 3ugebedt
fteben. und feibe fie durd ein Tudy, Iaffe ibn mit einem
Pfunde Suder fieden , bis er fih fulze, laf ihn auétub=
Len, und gib ibn in die Glafer.
1508. Pomerangenfaft.
Nimm ein Pfund Suder, [dutere ibn, und laffe

_ibn bernadh fo lange fieden, biser did wird, dann nimm

von gwdlf Pomerangen den Saft, und giefe ihn in den
gelduterten Suder, reibe die gelberi Schalen an cinem
Reibetfen ab, binde fie in ein Tadel, lege 3 in fics
dendes Waffer, und [of 8 freben, daf dad Harte wegs
geht, bernad lege die gefottenen Schalen in den Suder,
loffe brei ©Sud aufthbun, dann Falt werden, fille ibn
in cin Glad, und veebinde es,
1509, Punfdfaft.

Himm Pomerangen und Limonien, reibe die Sdas
Ten an cinem Stirdel Sucer von drei Viertels Pfund bep
beyden ab, und priide den Saft aus, daf es ywey hals
be Geitel werden, von bepden gleide Theile; gib drei
Bicrtel-Pfund Sueer mit dem Safte incin Becken , und

laffe €8 einen eingigen Sud aufthun, feibe den Saft

durd), und [of ibn abEfublen; du Founft den RNad ent-
weder gleid daruncer mifden, dap er nidt ju forf
und nidht gu {dwad ift, oder du fannft ibn allein laffen,
mit Holiduderthee, und mit diefen gwei Stficken einen

" Punfdh verfertigen.

1500, Ribifelfaftzum Waffer aﬁguﬁeu.
Berftofe die Ribifel, und preffe fie burd ein Tud,

siehe den Gaft fdhodn flar ab, umd nimm auf cin Seis
1el Saft ein Pfurd Suder, dief jufammen in dad Eins

madbeden, laffe, bis e5 gefulste Tropfen madit, fieden,
¢in wenig abfiblen, wnd clfo in  die Gldfer gefitlls,
oben cin wenig Mandeldbl darauf.
1511, Rofenfaft.
Nuf cine Halbe Honig nimm vier Loth rothe und
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piet Roth roeife Rofenr, vier Loth Salbeiblitthe, und view
Loth Branellenblinthe. Diefes ales flein geffofen, und

wennfder Honig {Hon geldutert if, darein gefdictet, fo -

lIange ficben Iaﬁzm al3 wie ein Juderfaft. Hernad
durdy eta Tudy gedrird't, uud den Saft aufgehoben; an
bad Dide Fannft du ein Paor Loffelooll Honig thun,
fo iff ¢$ guf gu gebraudhen.

1512, KRubenfafe.

Rimm den Saft, der im Herbfte abrinng, wenn
bu die Riben eingehackt haff, feibe ibn fauber, und thue
ihn in eine mcﬂ'mgwc Pfanne, oder fauber erdene RKein,
feve ibn auf ein Koblfeuer, und [af ibn gemadh ficden,
bis er gamy dif wird, er darf aber nidt gar fo did
fepn, als der Aepfel - oder Birafaft, fiie den Hufen
ift denfelbe Fofilih. Wenn du will}, Fannf du ibn
aud) fo madpen, du Fannff einen Ribenfaft, und einen
Bierling Suderfandel nehmen, ibn ﬁoﬁm, ven Saft
baran giefen, und figden laffen, bid ¢r gin wtmg did
wird, damit er fih aufbehalten lat,

1513, Beildenfars.

Bupfe da3 Blaue aud den Beildhen, von diefen
nitim fed)Szehn Loth in ein ginnernes (Befdmr, und gies
e ein balbfiedendes Wafjer Ddarauf; diefe laﬁ'c ibey
Nadt fiehen, deitcfe fie alddann wobl durdy cin ZTudy,
und nimm anf ein Seifel von diefem Safte ein ‘pfuutz
feinen Sucer, lof ¢3 mitfammen in einer ginnernen
Sdirffel auffieden, feibe den Saft durdh cine Sefnwanbd,
und fille ihn Falt in Gldfer.

1514, Beidfelfafe,

Rebledie Weichfeln pone bem Stdngeln, (Fofe fie in
einem fieincnen Morfer, bid die Kerne gang twofen finds
bernady thue fie in cinen vejnen Hofen, lap ihn adtund
viersig Stunden ausithlen made leinene Sddden,
thue fie darein, und pre(fe fie vedt Farf durdy, daf die
Revne gang teocten find, alddann fpanne ein Tudy fber

ben Hafen, {eive ven Soft durdy, Habeade, dag nidts
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¥om Dider direchForimic, fimmi cuf cin balbed Prund
gerfdlagenen Sudber darein, fiille ibn in eine Flarde;
* fie darf aber nidit gar voll fepn, ffofie brei Duintel
Simmet, und cin balbes Loth Rdgel, fiille fie ia ein
neues leinenes Sddchen, und bdnge s in die Flafbe,
verbinde fie gut thic ciner Blafe, [af o8 viersehn Taz
ge an der Sonne fodhen, fo iff Jer Sofi qur, alddami
Bannft du ibn mit Wein oder Waffer abgicpen
1515 Weinbeerfafe:

RNimm  Weinbeere, die {Hon ewad weich find,
gupfe fie ab, und fioge fie in cinem Gdlyernert MSrfer,
britce fie durd) ein grobes Tud, faf fiein einem glafirs
ten Dafen itber Radht fiehen, Daf fih dag Tritbe auf
Yen Bodeu feiet, hernad) feibe €3 durd) einen wolles
ften Sadt, giefe ¢8 in ein Becen, und fepe ¢ auf die
©lubt; nimm cinen mittlerri Sitronat, oder barnad
bu viel Weinbeerfaft Gaff, olddann reibe auf einem
RKeibeifen D3 Gelbe von Per SBitrone gany berab , ninun
va$ Wrife und Saure ; fiede ¢3 dinn in den Saft, lof
ibn fo lange fieden, bis er gany mweid swird, dag du
alles gerreiben fannfi; al3bann feibe den Saft burd
¢in fouberes Tud incin glafiveed Gefdire, laf ¢35 wies
ber utber Nadt fichen, Hernad nimm cin Kandel Saft,
ein Pfand fbonen IJuder, giche ibn in ein Beden,
lag ibn fieden bi$ er efwad dicf wird, und fih bebals
ten [46t. €he du ibn vom Feuer thuf, nimm dasd
Gelbe von den Sitronen, und fhneide e3 Dinein, laf
ibn finf oder fes Walle thun, alsdann iff er redie
gefosien, -

1516, Sucderfaft,

Jintm eine beliebige Menge Cper, Fode fie mit
den Sdalen im Wafjer, bis fie bart find, Darauf fons
bere die Sdhalen, (dneide die €per quer durdd, vimm
ba8 @clbe berauds und fille Sie Hoblen ves Epermeia
BeS mit geftofenen feinen Suder gans voll. Hierauf
kege bie Hilite wieder aufeinander, fele fie in ¢in ¢ps




benes ®cefdf auf Hofzerne Sidbe, fo, daf unten cin
glemlicher Raum bleibe, und fese foldes an einen fith=
len Ort, oder vier und jwangig Stunden in den Kel
ler. ©o findeft du auf den Boben ded Gefdfied den febe
fiigen Saft, der -eigentlich der gefdmolzene, und vurd
pas Eperweis filtrirte Suder iff. Nimm davon von
Beit ju 3eit goey Theeldffelvoll. :

Dritte Ubtbheilung

Perfhicoene Baumz und Feldfriichee frifch und
fange aufgubebalten , wie aud) ver|dyicdene Bifa
tualien ju evfennen, 00 fie gut find , und

wie felbe aufyubewalren.

1517. Aepfel und Bivnen ju fonferviren
Die Aepfel und Bivnen Fonnen aud im Waffer

eine lange Beit den Winter itber Fonferoire werben,
Rimm blof cin alted Weinfaf, {dHlage deffen Boden
bevans, fese foldes aufredt im Keller bin, fiille e uns

. gefdbe Bis auf einem Dalben Fup mit einer (didliden

Sorte Aepfel oder Birnen an, lege den heraudgenoms
menen  Boden auf diefe, befhroere folden mit einem
Gteine, und gicfe fodann fo vicl MWaffer darvauf, daf
der: obere Boben gang damit bedeckt i, fo iff die gans
ge drbeit gefdehen. o oft du cinige Acprel over Birs

nen Herausnimm(E, fo mufedu inmer die juriicdgeblies

Penen woieder gut gudefen, denn fo bald foldie auf dem
Wafer {hwimmen, werden fie fdwars, und verderbem
1518. Aepfel juddrren. :

Die Hepfel werden cemeiniglich ungefhdlt in vier
Eheile, oder wenn fie Elein feyn mdchten, nur in der
SRifte entywen gefdnitten, thue felbige entweder in den
Badofen, over auf Siebe und Hurten {hireten, und
fese fie ftber den Ofen, uad lafje fie alfo bey gelins
der Wahrme abddrren, dod darf nide aled Gberhoupt
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bid aufeinander ge(dhiicter , fondern wobl audeinander
getbeiles werden, damit die Wdrme allenthalben eins
dringen, und ves Obf niche tbereinander weidh werde,
eefduren und verfaulen mdge.  Wenn aber efrwas von
{honen, grofen, {ifn Aepfeln aufgesdrre werden foll,
fo milffen die Aepfel gejdhdle, bolbire, oder in Biers
tel gefdnitten, die Bogen und die Kernbdufel berausge-
madit, die Aepfel aber in Jucfer gefotten, bernach bep
8ang gelinder QWarme geddret, mic Juder befvenes,
und aufgehoben werden.
1519, Artifdofen aufzubehalten

Sdueide das RKaube aud den Actifhofen, fille
fie, nimm fie dann aus dem Waffer, und lege fie anf
vin Zifhtud , daf fih das Wafer daraudsichet, und
fie Balt werden, pacte fie Daun in ein  fleines Faglein,
dab e gang voll wird, laf ¢ von dem Binder wicder
gufdlagen, Fode danu cinen Lad von Waffer, Weins
tfjig und Saly, bdie nidhe ju fharf ifF, du muft aber ju
einem Ra:tbcl‘?mnﬂ'rrciu Seitel Weinefj'g nehmen. Wenn
fe altift, fo gicBe fie auf die Artifdhofen, fhlage fie
dann fefi ju, und fehre oder {hittle das Fofiel allc acbt
Zage um, fo verderben fie nidht, Wenn fie ollen ges
braudyt werben , fo wdfjere fic erffaus, und fode fie al8a
dann Zirfifhe Bohnen FSanen aud auf diefe Art juge=
tidtet werden, : :

1520, Urtifdofen su dérren.

Die Hrtifhofen mifen alfo vorher ihrer Blitter
beraubt, dag an den Kern bangende Raube heraudge-
tommen , und der Kern felbf lind aufgeddrret werden 3
ba es dann gleidh viel ift, ob e8 in einem Sicbe, auf
ciner Hurte, oder an dem Faden gefdebe. Einige has
ben im Gebraude, dag fic etvas von den dufern Bldgs
fertt_an dem Kerne hangen lafjen, ibn in ey oder aud
vier Theile, nachdem ex grof oderFlein ift fdueiden, ifa
fen die Haut abyichen, und fie gang Purg binweg {ducis
den, daf Faum eines Fingerbreit daran bleibt. Diefe
gedbreten Artifdholen Fannft du in Oehl oder Butier bacfen.
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i521. Butter ju Forferviret.

RNimm ia ciner guten Sabrsgeit  frifde Butter,

Wafbe folde fo lange bis bas Waffer Flar und Delf
davon ablduft (wie bu 5 beym Einfalgen u thun plegft)
folde Butter thue in cinen {leincruen Safen, (ioenigs
fiend muf er recht wobl achbrannt und geglast fepny
Yo fo, baf bes Gcféf vben fn ctmad leey bleibt. Dies
fer Sopf mit Tueter felle in cin andeved grofes weifes
Sefage mit Waffer, und jwar alfo. tof dag Wafjer
Boher ald die Lutrer flebt; dieh iff die Urfacpe , wars
unt ver Topf etwad [cer bleiben muf: denn roegen des
Ueberlaufend bat 5 feine Gefahr, mie bep dem Husds

fieden.  Mun wade auf das allerlangfetnfie das Wafjer

Taulidt, und auf vas hédfte Mildwarnt, in folder
Warme unterbalte ¢8 durd Herauduehmuung cines 2heils
Ealten und Sugichung envad warmen Waffers, bis tad
dei Batter fid fo langlom aufidfe, dad Sdywere und
Feudte i ju Boden angefeht bat, und du burd) die
flare Buiter , ald durd einen Flaren alten Wein hins
purd) feben Fannf. Nun Hebe das Gefdf  aud dent
Toulidht warmen Waffer, felle e3 an cinen Fithlen Oty
Flopfe dfterd fo lange wider dag Gefdf, bis dei Buls
fer nur chenbald geffeben will, gicfe fodann das Dbers
3 B ein Drittel , die HAlfte, oder drei Biertel, nad)
dem Berbalenife ver Giite der Butters ab, uud vermabs
ve fic in' bequemen Gefifen yum Gebraude.  Das Uer
brige Fanuff du mwie andere Kodbuiter audfieden, Vaf
alip bey diefer Urbeit nidhts ju Sdaden oder verloret
gebt.  Dap diefe Yrbeit am beften im May oder Brady
monate, el die Butfer ju diefer Jabrsseit am g
fbmactoolefien i, verriditer werde, ift faft fiberflisfe
fig su erinnern, und die Crfabrung lehret, baf Die
Winterhutter taum ein Drittel gereinigte Vutter geve-

@3 ift gu bewundern, was fur eine Menge Uneetnige

feit in der Butter (e, die (ih Phier ju Boben {ubts
man fann Faum obme Efel feifde Buster effen, W
Diefe Hebeit cinmal gu maden verfudt. - €3 werved bep
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e Stunden erfordere, bdiefe Mrbeit zu versiden,
Man Fann ¢3 uide genng einfddrfen, daf das Waffer
in dem Hafen worein das Gefdhier mit Butter gefest
wird , nidt warm, foadern nur Taw fepn ol und e
fledt bicvin der Hauptoortheil die AnuehmliHeeiten ju
erhalten. €3 iff itbrigens fo verniuftig al8 leide ju
begreifen, daf odu bepm Koden febr wenig folder gea
reinigter Butter ndthig Haft, im Bergleid mit dent,
was du fouff vou gemciner Burter ju efner Speife
3 uchmen gewobnf biff. Oie iff febr fett und Lidta
filtffigs du fanuf fie aud, wenn du die Butter hernadp
mit fitfer Mild) abrlbhref iw eine beliebige Form ges
beu, und wieder in der Kihle erbarten laffen, uud
der frifden Butrer febr gleih maden.
1522, Butter aufgufrifden,

Dicjenige Butter, muf aufgefvifdt werden, die
verdorben ift; foldes gefdieht durdh oft wiederholtes
wafden mit frifhem Waffer, daf man fie jum Koden
wieder gebraudpen Fann, €5 gefdicht auf folgende
Are: die Butter wird in cin reines Sefdf gelege, rede
frifthes Waffer auf felbige gegoffen, Bannwird fie durdps
gearbeitet , und alddann das Waffer fehs Stunde an
einem: Eithlen Orte anf ibr feben gelaffen, diefes wird
gebit Bis dreizehnmabl fo mwiederholt, ;

1513. Cidborien aufsubedaliet

Bumt Sebraudie it der Kide werden die audges
grabeneit Wurgeln tni Keller in Sand gelegt. Mam
8¢ aud das junge Kraut daran figen bleiben, weil
foldies, wenn ¢35 gelb geworden, rwie die Mntivien gum
Salat gebraudt werden Fann. G3 4t fih aud den
gangen Ginter hindurd vag Cidoricnfraue ald ein febr
gefunder @alat erhalien; wenn du im (pdten Herbfle
tin Fifden nimmf, foldes mit guter Erde und den
balbert Theile Flubfand vermifde, anflilife, auf allen
Seiten und aud im Boden Locher cines Daumed Fark

© tinbobrf, und vor jedes Lo eine Cidorienwuryln legf,

Do
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fo, baf Der Keim gerade vor ein Qo) gu liegen Famms,
Dicfes Fdpden fepe in eine .warme Stube, und Dhalte
¢ gebdrig feudpt,  Die Wurgeln treiben aldbann bald
ju den Lobern Hevaus, va dbu denn DaS SKrout ofters
abfhrkiven und verfpeifen Earmft.  Die Wurgelu felbf
werden gereinigt , die Kerne herandgenonumen, bas 1fes
brige im Wafjer abgefetten, mit Baumdbl , Efiig,
Prefor und Saly gu einem Salategemadt, und alfo
gegefien.  Du Fannft fic aud nod) auf piele andeve At -
juberciten.

1524. Erbfen, grine anfyubebalten

Nimm Die augeldsren Erbfen und diberfiede fie
im Galzwaffer, feige fie ein wenig ab, und thue fie

- anf cine Keiter, felle fie in die Sonne, und laf fie

dorren.  Zhue fie in cine Sdhadtel, und bobhre in der
Hohe Loder darein, damit fie Luft Haben. Du fannfe
fie aufbeholten fo longe du willfi. Dber: Nimm jeitiz
ge Grofen, lap fie aug, fefe Waffer gum Feuer und
{af ¢3 wobl ficbens fodann {hitte bie Grbjen bineir,
und iche fie juriif, lof fie swep, ldngfiens drei Vos
terunferfang feben, feibe fie ab, fdhitece fie anf ein Pas
pier, und laf fie gefhoind trodnen, und went fie
fibertroduet find, o lap fie gang langfam an einem fabs
Ten Orie oder Badofen ditrr werden , wenn du fie ald’
dann Foden willf, fo muft du fie voher incin laulichtes
Wafjer euweiden, und cin Stidel Speck oder Butler
Daran legen, : :
1525, Erddpfel aufsjubemahren

Sie werben am beflen in Sanbdgruben nud Fwor
in hohen Gegenden aufbemabre, worin fie am Heflen dev
Gefdmad exbalten.  Fehls ¢8 einem Orte an Sand, P
muft du da Sruben anlegen, wo wegen genugfomst

_Pobe fein Grundwafjer einfieigen und das Gewdbs it

Fdulnif bringen fann. Die Giddpfel mwerden eine et
efundieit nadibeilige Sycife, wern fie blof in eluen
feuditen Keller aufbewabret werdea ; der davon entfiehen?
de falmidite Gejdmad mads fie bald verdddtigs Dier
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ferm Uebel Forim it juvor, wenn die Erddpfel, fobald fie
aus ver Crde gefonumen find, in aufiodrtéfichende Tonz
nen einfdiitteft, obue fie vorber ineiner Sammer abirods
tien gu laffers €3 ift nidht ndebig daf die vom Uushes
Ben nody aufisende Erde pder Sand abgenomuen wers
de, nur die {dhadhaften Erdapfel miffen vorber Gudpes
fudht wesden,

t526. €ffig gut gu ethalten und i vers
fiarfen.

Der Weinelftg iff fmmet der Borgiiglichfic, weil
er einen atigenchmen und reinen Gefthmad hat. Cr Fann
aber durdy cive unadtfame Behandlnng leidht {dwad
werden s und e$ Hat fhon Mandem viele Mibe und
Jeit gefofter, wicder ju einem guten Cffig gu gelangen.
Das leihefte und woblfeilfie Mittel, cinen {Hoad ges
wordenen Effig ju fdelen, nud ihm cine grdfore Sdus
e gu geben i, Daf du von etlichen ungeitigen Tranben;
wenn fie eben anfangen weidh gu’werden ; die Beere vont
dem Kanimie abjuofeft, fie ¢in wenig jeedefidE, wid in
b5 @efdf, worin dev Effig aufbebalien wird , wirf.
Jn Pirger Seit wird Gd daburd der gefbwddre Efiig
wieder verfidrien.  Der Hauptoortheil aber, den Effig
gut g evbaleen, Deffchet davin, daf du dad Efjigfafi=
dhen oder ven Cffigkulben miemal gu febr ausleereft, fons
devn imitter, mend efwas daraus geboli worden, fo bald
mdglich bad- geholte mit gutem 9Wein wieder erfeseff.
3¢ Beffer der Wein i, womit der cffig angefept wird;
befio befier und frdjtiger wird auch ver Efjig.

15270 Eper Tange aufjubevabren
: Einige Tegen fic in Kleien oder Spreuen, andere
it Hdderling oder Hew, oder nur quf Stroh im Keller
auf ein holsernes Lager, daf feined dDAS andere berith=
te, weldes auf eined beraudfomme,  Die befic et aber,
die Eper lange und gut aufiubebalten , it dicfe: Wennt
b nemlidh foldhe Eper die jwifdhen-den drei fogenannien
Srauentdgen: ald Warig Heimfudbung, Mavie Hiats
‘ Do




melfabet uad Maria Geburt, vom gwepten July on
bis auf den dritten September fallen, fommelf, ecin
Fdpden jur Hand nimmfl, ¢8 am Boden cine Hand
Hodh wit sedt trodenen Sdgmehl anfullf, bdie Eper
bergeftalt mit der @pise davein (e, daf Feines vas
anbdere beriibre, diefe abermal mit eince guten Hanbds
Bod trodener Sdgfpdne itberded(i, wicder andere Eper
mit der Spipe darein fedf, und damit alfo fortfabrf,
fo werden fie vedit lange frifdh und gut aufbebalten rers
ben Fdnnen, befonderd die ju Eubde ded Hugufts oder
im 9nfange des Geptembers  gefammelten, bHalten fid
fite den gangen ibrigen Reff Ded Fabred durd, wic 63
die Crfabrung hinlduglid genug gelehre Hat.

1528. Germ guprobiren, ob fiegutifi

RNimm cin wenig “Germ in ein warmes Wafjer,
faf fie ein tenig fichen, wenn  fie ader fih feiget, fo
ift fie gut, Bleibe fie aber amBoden, {o iff fie nidtd
unup.  Wenn du die Serm abwdfjert, fo mufe du fie
allegeit mit frifdem Wafjer abfeiben, und wieder ein
frifes daran gicfen, fonff witd ¢8 nur Gber fih ges
wdffert, und unten blidt¢s fdwarge

1520, Gerfte aufgubebhalfen.

Ale viefe Arten laffen fich gar wobl einige Jahre
atffeben, befonders in hofjernen wohlgemadten Sdubs
loven nud RKdfien; dod follen fie nod [dnger gut bleis
ben, wenn fie einwenig ausgomadifen uud wiedernm aufs
getrodner werden, damit die Serfle bitb{d ditvre wird;
und da3 Mebl davon Fonmmen mbge. Sodann iff oud
dabey anjumerfen, daB die Gerfte, wenn fie alljunaf’
und feadht aus der Mirhle fomme, und ungetvoctnes aufs
bebalten wird, gar feidt erfiict, anlauft und fouce wird

1550. Gewiiry aufyubewabren,

€5 wird felbiged am beften in’ Sdadbteln ober
Bolzernen mit ibren Decfeln’ woblvermabreem Birdfen
aufbebalten; den Safran aber pflegt man etlide Pfefs
ferBornee und Eleine Swicbeln bepsulegen, daf er 982
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dued in einer Nindblatter, und dicfe mwicheram in elner
bleicrnen Bidfe, welde nod jum Ucberflef in cime
bolserne gefest wird, bewabrt werbde,

1531, Gugamuden (Gurfen) eingumaden.

Stimm fHone Gurfen, die nod) bepfamuten find,
puse fic fauber in cinem frifden Waffer, Hernad fese
in eitem Hafen Waffer gum Feuer, lof 3 ficden, falze
5, und thue die Sdhwdmme Binein, laffe 3 fo lange
wie ein Paan Harte Cper ficden, nnd feibe fie durd ein
faubered Tudy herab. Unterdeffen nimm Efftg, fo viel
du_glaubfi, daf 8 genug ift, fiber dic Sdwdmme;
in ein Hafel, lege etwelde Kerne reifen Pfefer, etmwel=
de Musfarbliithen und ein wentg Lorbecrbldtter darein g
laf diefes alles ein wenig mitfammen fiebenr , Dernach
abFihlen, vidte fie inein Cinmadglas fauber ein, wenn
bie Sur gang Folt if, fo gicke noch Halb Efjigund Halb
Wein darauf; nimut ganged Gewitrs , gib 8 audh oben
auf, damit fic nide anlanfen: dbu Fanuff aud gerlafjes
uws Sdhmaly oder Ochl obenauf geben. :

1532. Haufenblatfern aufgulofen.

Nimm gu ciner Guly swep Loth gefdhuittene Han-
fenblatter, wafhe fie fouber aus, gib fic in eine Sein,
8ib cin Balbes Seitel Waffer davauf; gib ein Fleines
Stitcfel Sucer pagu, fese fie aufeine gemade@lube, daf
fie fich langfam anflst, rithvefie immer mit einem reinen
Kodsffer uut, damit fie (ich nidhe anbrennet; wenn fie
wobl aufgeldft ift, fo feibe fie durch ein dided Tud,
briicfe fie aber nidht ang, fonft wird fie teiib,  Auf dies
£ %Aet gib fie unter die Sulzén; fie muf aber nur fo
viel warni fepn, bvaf fie laufern fann.

1533, Donig su [dutern,

. Der Honig wird tn ein mefingenes Becken gethan,
uber ein Koblfeuer gefept -und abgefhdume, DHernad
thue cin ganges @y darein; fobald 8 zu Boden finfs,
f[’ it e3 genug gefocht uud gelduterst. Du mufit aber
immer vibren, dag fih felbes nidhe anbrennt,




1534. Rdfe aufsubemwalh ren.

Bur BVerwahrung wird fein gar gu feuditer, dami
fie nidht faul mwerven, audy Fein allzutrodfener Otfers
forders, wenn fie nihe viirve, foréde und froden wer:
pen follen,  Diefei nadh thuft du wohl, wenn du fie
in den Kellee vermanerfts wenn fie aber bereits anges

fd)mmu find, werden fie am figlidfien in Papier cins

grbunden , ober aber, wenn fie etwad fprode ober tros
cen geworden, (o fannft du ven Ab[Duite mit weifen
Kraueblattern bevedenr,  Gicfe auh guten weifen Wein
uber Galperer , den du vorfer  baft  verpuffen laffen,
lafje beydes aufbraufen, uad giefe fo lange nad, bis
as 91uforaufu voiben iff. Nuu {dlage die Kdfe in

Zicher, die vl bem flifligen vedi durch ndfjet find,

und - lege fiein eivcy Keller.  Nad vier und 30 aujig
Gtunven feudhte die Thder wieber an, Fehre die Kdfe
wieder nm, und fo fahre ned Vefhaffenbeit ves Kafes
fo tange fort, als es jur Beferusg deffetben ndthig iff.
@ang trocfne und verdorbene Kafe Fonnen davurd wies
ber verbeffert und {hmacihaft gemade werben. :

1535. Sapern etnbuu-ac’)en

. @5 werden die Kapern, nacdbdem guvor die Sticle
abgefdnitten worden, iu frifdes Wafjer gelegt, einen
Zag oder aud nur cinige Stunden dorin Iiegm lafjet
Wenn ozefu gefepehen ift, fo giche Dag Waffer eins ober
swepmal l)tuwcg, giche frifdes bmﬁbcr, feibe fic alés
paun durd cinen Durdifdlag, domit dad Wafjer oz
voir qolgufen foune, und lege olfo diefe gewdffeste $qs
pern in cine Schiffel oder Sehaale, mace fiv wie cinen
Salot mit Cffig und %auzmgf ab, fo find fie recht.

1536, Sivfden inCffigeingumaden
- @ude die {douffen Kivfdhen vder Weidfeln, wels
de vedht grofi und fleifdhig find, aqus, gicfe fdharfen
Weineffig davan, dab er cined Danmed breit dariber
geben mdge, loffe fic alfo Sag und Node fehen, feibe,

ben €01y ab, und weun dic Kivfhen auf ciueg faubert :

e



. Zude troden gtmorbcn find, nhrm den juvor abgegofs
fenen Gfjig , wivf in eine Halbe Maf deffelven cin Vier=
telpfund. Bucfer, laffe den Buder nebff dem Effig auf
fievent, fchitete e3 jufammen etwad laulide 1itber bie Kiva
fihen, verbinde das Gefdhirr worin fie auszya[tm wei=
ven follen, redt wobl, vermabre fie. -

1537. Kitten (Quitten) aunfgubehalten.

Die Ouitten Fonnen auf den Obftlagern aqufbehala
fen werdeny nur iff dabei jumetfen, dap du fie jo nide
bahin [egft, wo etma Aepfel oder Birnen licgen , weil fie
felbigen mit ihrem (tarfen Gerude (Havlid find; aud dire
fen fie in Feiner Sammer , wo Weintranben aufgehangin
find, ober fouft su [legen Fommen, oufbehalten rvers .
ben, indem Ddie uitten von dem ausdinfenden Ses
rude , Der ibnem gang juwider iff, vor der Jeit ju faue
len Beginnen.  Um Dbeften follen fie fid bingegen holten,
wenn man fie in Hicfen, Sprewen und Hdderling legt.

1538, Rob[ und Kraunt atfjubewabren

Den grivnen Kobl oder das fogenannte weific Krauf,
weldhes aan gu dem bei uns befannten Sauerfrout cins
jufhmeidenr, oder aud in Winter aldeinen Salat Hibfh
gart und [dnglide gefdnitten gu verfpeifen pfiegt, fannft
ou bepde ben gangen Emmter ourd , feifd und gut aqu
bebalten, wenn dit fowohl die Kraut- o3 weifen Krauts
Ddupter, ehe fie nod ein Falter Reif ober Froff rrifft,
uebf der Wurgel aus der Crde zichen , und cotweded
in eine mit Sand angefulite Grube vevdedfi, oder anf
gleidie HMre in einem Keller frg,cfi, wofern aber fur einis
ge Bldtrer von einem {dosfen Neife ver Froff ein wenig
betroffen worden fiud, beginnen fie alfobald im Seller
oder {n der Grube {Hwar; ju werden, fangen an
fanlen, und 3 werden sugleich die andern oudh mit
ange(tecs,

1529. Koblrabi juerhalten.
Die im Winter ju verfpeifenden Kohlrabimwerden im
Porbfie. ausgehoben, die Blgeier bj§ on bad Hevy ousy




gefdnitter, im RKeller in frodnen Sand gefest, oder
im Gartenn ruben gemadyt , wo fie Hineln gelegt, und
mit Erde rwicder bededt mwevden; legtere bleiben frifder

nad fdntadhafter, al$ diejenigen, welde man im Kel=

Ter anfbehalten hat,

1540, Ktant, faures, einjumaden,

Thue ein jebes Krauthappel tn der Tirte von eie
fander, und gang Furg vom Stdingel hinnegfhneden,
alsdann thue die ffarfen Nippen und Doridien beraus
madien , dod alfo, daf jede Hdlfte ded Krauthappleins
gang bleibt, Wenn nun diefed gefdchen, o gib e
dem Keautfdneider. Jugwifden werden Boding oder
Fdffer, naddem man. deven viel oder wenige Henothigt
ift, tm Keller in Bereitfdhaft gebalfenr, alddann bides

de den Boden mit Nufloub, {ditete eine gewifje Lage

von foldem gefdnittenen Kraute darauf, befireue ¢3
mit Saly und Kimmel, oder qudh mit Wadolperbee:
ren, made abermals eine frifdbe Loge, (irene rieder
Kimmel , Sal; und Waholderbeeven darein , uwad fahs
re bamit o lange fort, Bis dag Gefdhirr ooll if, Hiaa
ouf muf fich ein Knecht oder Magd die Fiife rein mar
fhen, und folded redt feff jufammen  rreten. Gnds
Tich . wird dag RKraut wmit einem fauberen newen Tudbe und
einestr Bret, fo fich in dad Gefchive (hicke, bedeelt, mit
darauf gelegfen Steinen befdwert , alle Monate obens
ber fleifig Befehen , abgepupt, dad leinene Tud reinfid
ausgemafdien , wicderum frifd darfiber gelegt, und gleid
wie guoor befdhivert, fo Fann e$ ein ganges Yabr long
aufbebaltern werben. Stur efnen Boreheil mup mon
noch mittheilen, der daben zu beobadhten ift, und durd
pen ein wobl{Gmedenves Sauerfraut erbalten mwerdet
fann. Jf dag Kraut, das gefduert werden folle, in
der  Ordnung gehorig  gefalsen und gefanipft, fo wird
€8 entweder - mit einer an den Krautfdnder angebradien
Sdraube und Prefieerf, cder mit fdhweren Steinen
geprepty  Dierin fannf du wun Ioide guviel thun, i




fonderbeit wenn das fidrfere Prefien befidudig forsgefest.
werden follte.  Diegenigen , welde mit bem Preffen cin
Uebermaf gebraudien, hHaben gemeiniglich die Abfidt das
bei, redt viel Wafer daraus hervorgubringen, und diege
begehen den gweiten Febler dabei, daf fie fogar, wenn
208 Kraut nidt felbft viel Waffer icht, frifdes, ober

mit Saly gefdrodngerted Waffer bingugicfen, Sauers

fraut muf nun freilich Waffer gichen und haben, wenn
¢ exbalten werden, and gut bleiben {oll, aber gu viel
Waflerung {dwads feine Kroft und guten GefHmadk,
madit e3 gu weifi , und beninimt ihm feine evforderlidhe
gelbe Farbe, Anfinglich und bald nadh demt Einmadhen
follft du 8 fiarf mdfjern, unbd daber muf ¢3 audb im
Unfarige ftdrfer geprefit mwerden, damit e3 genug Waffer
piedt.  Diefes muf von Jeit ju Jeir o gefddpt, nad
und nady aber, um die Hdufige Wafferung , wernn fie ans
balten folite, su vermindern, aud die Vefdwerung nade
gtiaffen und gelinder gemadit werden, fonft wirde €8,
wenigfiens in der oberfien Sage, anlaufen, faulen nnd
verderben.  Du muft aber nur beforgt fepn, damit das
Waffer nie fehe hodh fiber dem Kraute fiches

1541, Rudenfrduter ju ddrrem

Selbe miiffen von ibren Stielen gereiniget, unb
enfweder in einem Sicbe, oder auf dem Ofen bei aelins
ber Wdrme , oder auf einem in der Stube audgebrciteten
Zude gang gemddlich andgefirent, oder auch in eincm
Siebe in freier uft abgeddrer werben, und ed Fomme
alfo auf eiries jedne Belicben an, iudimt von citigen
biefe, von andern jene Hre fitr beffer gehalten wird. BVon
bem Rosmarin, Majoran und Peterfilienfrous fanuff du
aud) gange Serdufden absupfen, und alfo abddrren; dae
Wit bu aud) gur Winterzeit, in Ermangelung frifder
Sreduter unp Blumen, cin und andere Speifen damif ju

Beftecten im Grande feyn mogeft,  Die Pomerangenfdhan

fen anbelangeud , diisfen foldie nide geborre fepn, fons
dern nur (o wie fie an fih felbft befdhoffen find, aufbes




[’

Dalfen werden, und Edunen felbe gleich allen andern it
denfedutern am befien in Sdaditcln vermahre werden,
deren Fugen, ({owobl am Dedel als am Boben, mit Tud)
ober Papier verleime find, damit durd) die Fugen die
MWdrme nidht (o leicht Hineinfommen , die Krduter anfs
freffen und befbmeifen, fondern nur allejeit gut und
fouber bleiben mogen.

1543, Linfen, ob fie gut find, su evfennen

Dic Linfen Sommen mit den Erbfen darin iibefein,
vaf felde, wenn fie alt, gor bart, und nidt tedt
qoeteh g fieden find , daber man fich beim Anfaufe verfels
Ben didenigen  fu wdbien bat, welde ffdhon leide ond
bell von Farbe ffud, indenmy dic vothen gemciniglidy alf,
und ntcpe viel mus finbe ; ' -

1543. Maodeln aufjubewabren,

Das befte Kenngeihen guter Mandeln iff, wenn fie
ot Gefdmad nidt rangig oder herbe, fonbern fif uud
annehmiid, auswendigeine {hone, helbraune glarte nnd
sarte Minde haben, nidst [ddhrig ober wurmfichig, nidt
. fendbt , {Himmitde pder angelaufen, iowendig nidt ges
flecft, fonbecn hitbfdh reifi und aldngend , und renn du fie
wit den Fingern gerveib, wobl oblidr fiud. Somut
pu bie Mandeln, wean fie nidt anloufen, und den Witrs
wmern gur Speife diencn, dadurd) ungefdbmact und uos
tauglich werven follen, an cimem teodenen Opte aufbes
halten und overwabren,

1544, Wehl anfijubemwabren.

Das Webl foll einige Fabre gut bleiben, mwennes
im Pty und RNovember, und gwae bdie nddfien Toge
o bem Bollmonde gemahlen wird. Die Vermabhruug
gefdicht , am figlidfien in bHoigevnen Kiffen, oder )
befier in Fdffern eingefblagen, und feff qufeinander eitls
geftogen, o mitffen forohl Diefe al$ jene, an cincit
seodenen Orte aufbebalien werden, wo fih dad ieh!
nidht pugen {olf, und Witrmer darin wadfin midgett.
U Dad Dbl ver Wivmern ju bewabren, iff dag fisperfe

C b




Wittel, daf du fleifig darnad fi ftbﬁ, unbd fo du bemerfft,
Daf ‘:‘murmer fid welden wolfenr, dod Medl durdfiehft,
und neucrding$ in die Fdffer {Pldgf.

1545. Melonen in Effig cmgumat{)en

©ddie Melotien, die uod nidt gany peitig find,
fhueide fie in Iongmbte Stirde, entledige fie pon Kers
nen; {dhneide aud das weide Marf Heransd, danmit nur
dad efgentlidhe Fleifh, dag man von den Seitigen u
eficn pflegt, ubyig bleibr. Lege fie in ein irdened Ges
fd;irr, giefe guten Weineffig dariiber, und laffe fie una
gefabe adit oder neun Eage fieben, nimm alsdonn die
Fietonen herausd , Eode fie halb mit Efjig, und bHalb in
affer fo lange, bis fie etwas weidh werden, fo, daf
bu fie mit einem Serohhalme durdffeden Fannfl.  Fafje
fie bievauf mit einem @cbaum[bﬁ'd beraus, laffe fie ers
Falten, bringe fie gelegweis in ein gldfernes Gefdf, bes
firese jebes Geleg mit gtobhajagcﬁvr»cncn Gewigndgeln,
Simmt und Musfatbliithe, giefe redt fdarfen Weins
tfiig dovither, da er die Melonen vdllig bebecks, binde
Das Gefdp mic ciner Blaster wobl ju, und ficlle fie ci-
nige eit in die Soune.

1546, Mild, dbas Bervinnen ju perhiten.
Wenn dbu efn wenig Kanavienguder in dic Wild
'mrf[i fo gexrinnt fie nidht, dumagf foldhefo lange fiber
bem Fener halfen, o3 du willf. Wenn dn ein Std
Stam.nenzuc?rr iu die Butterfofie wirfl, witd der Vahm
it gufammengeben, wenn du gleidy vier Lage Dingers
sinander butterft. =

1547. tuffe, wdl{de, frxfsf) ju erbaltfen,
Du muft fie mit den grinen Sdhalen {didemeife

it grtrownrtem Galse, vedr feft in einen Steintopfpa-
en, einen Dectel barauf legen , und ben Sopf in die
Eite ﬂmbm, baf fic vom Froffe nides leiden Fonnen,
o founft du fie giewmlich lange reidh erbalten. Du muft
fie aber nidhe gar guTange aufbewabren, fonft fangen fig
W1 jencs f“rt"ﬁ*: bag  fie baben wilffen, 4n vu[:ermg
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werben durdy dasd lange Seilliehen Hald faul, und ers

geugen cine Gaude, welde jwar das Meifte jum Weids -~ |

ligen Der Mupfevne beitrdgt, ihnen aber gugleid cinen
fatalen Gefhmad mittheilt, Bon einigen werden fie
gudy in ihren nodh grinen Schalen, wie fie von dem
Baume gebroden find, in einen Haufen fendten Sand,

fo in einen Kelier aufgefditttet, oder in Fdffer gefillt

soorden, geffecte,

1548. Dbft, gritnes, fanber eingumaden

Rimm grined Obf, weldes dbu willft, lafje e abe
frodnen , etwelde Tage liegen, daf 5 welf wird, loffe

iu etner Cupfernen Pfanne Wafjer ficden, lege dad DOF -

in ein Gefive, und fiberbrenne e mit dicfem Wafjer,

faffe e3 vier und gwangig Stunden darin Ilegen, fepe

bernad in dicfer Pfanne das ObF mit einem andee

- Maffer auf ein Farfed Feuer, laffe ¢3 einen eingigen Aufs

fud thun, nimm e3 herous , lafje e mit diefem Wafjer
in cinem andern Gefdirre itber Nadht fiehen, nimm das
DDft aus dem Waffer, und laffe ¢3 von fid feloft aberods
aen, lege fie lageweis in cin Fdfchen, gib anf jede Lage

gritue Bifolen, Fendhel, grob gefofenen Pfeffer, geries

bene Mustatnuf und Saly, dief made fo fort, §s
bas Fafdien voll i, Feile ¢3 dann ju, domit c§ nidt
audraudt, nimm ecinen guten €ffig, Iaffe ihn in cinet
fupfernent Pfanne fieben, uad wicher ablithlen, gicfeihn
bernad) bei dem Beil hinein, His dasd FipHen pokf wird,
verbeile e gut, fese ¢8 in den Keller, Infie e5 alle Tage
umodlzen , daf e nidht anldnf; jur Lofungsieit muft
bt e aufbeilen, und den Efjig Derunter gicfen, nid
mif dem gefottenem Mofe anfiillen, beile ¢ wicder i
wdlge e alle Tage um wie mit dem Efjig, big €5 gut
gum Effen iff. N, B, Dn muft adt baben, daf 008
Dbt tm Ueberbrennen nicht anflpringe.
1549. Reif, guten, gu erfennemn,

. Bom Reif bat man grocierlei Sorten, diefe widf
in Jtalien, und gwar meiffend um Flovens und Mafland,

-
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“bie andere wird aus Indien ju und gebradt, befonbers

foll die befie Art deffelben in Ehina wadfen. Die Kenns
gtidea cines guten Reifed find folgende: wenn er fdidn
g0 und did von Kéruern, mit fleinen Spalten Hius
fig untermijdhe; nebfibei hare, am Sefdmad nit (duers
lic), und von Farbe Hith{dh weif iff, rwornad man fih
beimi €rfaufung deffelben ju ridten bHat. :

1550. Reiffdleim ju maden,

Retbe vier Loth Reif in einem marmornen Morfer
31t Pulver; laffe ihn beenadd in einer Maf Wafjer Foden,
bis er gu einer mwabren Brithe geworden, die du dann
gang beiB durch ein Tud dritdlen uad s ausprefien Fannf,
€r bat die Confifiens einer Salerfe, und pu faunft oudy
ciien, pber etlidhe LOfek volt mit warmem Wafjer oder

Sleifduppe vermifdpen.

1551. Riben aufsuberwabren

Du fannft eine oder mehrere grofe Ritben, nadp
bem bu“viel oder wenig derfelben aufsubehalten gedenfft,
ing Gdreid) legen, alddann fiecte die Ritben Stiid fire
Stitd dichr ancinonder binein, oder viclmehr legeny
HNaddem nun mit ciner folden Lage ev unterfie Theil
der Grube ringsumber angefillct worben, fo' mufit da
fie mit Sand bewerfen, bievauf abermals die Ritben fo
lange in die Kunde berum an einander fegen,  Hid wics
e eine vollfommene Lage gemadt i, diefe wird
8leid) wie guvor mit Sand bededt, und damit fo lange
fortgefatren, bis die Grube voll it.  Wenn"nun folde
ben mit Erde wwgevorfen ift, fo uberbede fie mit Suoh
Ud cinigen Bretern ; lege aber auf biefe nodh etwas
Strob, mirhin vermahre fie auf den Winter - fiber vor
bt Rlte qufs befte, und foll ja felbe noch fo durdbdrin-
gend fepn, fo witkden dody nur meifiens die obern Riibea
Ongegriffen werden.  Slud diefen Gruben fannft du aud,
Roen es dir beliebt, cinige Lagen hervorlangen, felbige
Wieber fdblicGen, die Hiben nadh und nad verfprifen,
U weik fieh niche wohl winiger ald eine gampe Sage
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auf cinmal Herausnhmen (a6, den Reft bevfelben, wels
der nidt alfobald verfodit wird, bid auf ciue audert
Beit ingwifden in einem gufen Keller verwabren uud anfs
Debalten. ! - ;

1552. Ruben einjumaden. :
Diefe werden gefodt, oder befier dn cinem Tad
ofenn trocfen gemacht; wenn fie anf bdiefe ober jene Utk
weidy find, fo giche ibnen die Haunt ab, fdneide fie in
Sdheibent, bepded wird nun in Gefafe gethan,  (Heen
Kimunel dagwifden, und thue Effig, welder suvor abs
gefotten und mwieder abgefRhle iff, davauf giefen. Un
manden Orten pflegt man aqud rothe und weife Riba
durdpeinander cingumaden.  Die weifen Riben werde
gefddlt und gefodit, und fiber Nacdt anf eivem Buek
gefrodnet, ferner werder audd die vothen Ritben gefodts
ind abgefhabe; Bepde mitffen nun erft in Sdheiben ges
fdnitten merden.  Bermifde bepdes nod mit witeflidt
gefdrittenen Meerrettig, Salp, Anis und Kiemmel, thue
~ fie tn ein Gefdf, gicfe abgefottencn €fjig, moruntet
nod ein wenig von der weifen Ritbendritfe gemifde Wit
varauf, dede fie ju und befdhwere fie.

1553, Safratt, und was bei demfelben i
beobadten iff.

€3 ift ein mecflidher Woterfdhich unter dem Safrals
und gwar fowohl in Anfebuug ver Landesari, wo e e
wadfen, ded Gerudhs und der Farbe, ald aud feinet
Sraft uud Wirfung, ja feldf des Werihes und der Koftens
vaber aud die Kauflente felBige gar feingu fortiren, oid
ifhm gebnerlet fonderbare Nanien bepgulegen wifjen, als !
Oefterveicher, orientalifder Gaftinon, Nofda, Duerel,
Qislz, Orange, Faglian , Eondat upd Cima, unt’rr
wekdhen allen ber Defferveidiifhe den’ Preis behdle, Dep
wegen aud bder theuer(fe, anbei aber Der alleransgicbigite
iff, indem mit einem gang wenig und geringen T heile de?
felben fo viel ausgeridhtet werden Fanu, alg miz vies b9
finfmal (o oiel von ciney anbern Gattung, Daber fol




er auf folgende Hre befaffen feon, mwenn e fiir gut ges
haleen werdes foll.  Er muf an Gerudh durdpringend,
von Farbe rothlich, und ja nidt mit Hellgelben Blumen
untermifdt, anbei vedht trocken, aud) die Blumen an fi
felbff grof und vollfommten fepn.

1554. ©aly aufgubewabhren.

Das Saly wird am fiderfen an trodenen Orten
aufbehalien, und mit Holy uberlegt, damit 3 unten
hobl, unbd nidyt auf den Boden ju ftehen Fomme, um ju
verhliten, baf, wean Dder Boden feudt fepn follce,
nidhe fo gar bald folhe Feudtigeiten in die Sdicibe ein=
bringe, Das Salj gerfliefe, und grofen Abgang vernrs
foden moge. Senn ¢ dem Unfebent nadh {hdn weif,
lieblid) und dod) fharf iff, nebftdenp bald gergebet, aud
it Reiben (Hon troden, aud nidt gar ju Enopperiche falls,
1o ift ¢$ gus.

1555. Sanceramypfen eingumaden

TRadvem du den Sauexampfen gefdubert, und réin
abgefvitler hafk, wirf ibn in ein fiedendes, und na:bf)er
in feifdes Waffer, Taf ibn anfoufen, thue ibn in ein
Saffel, fitlle e8 mit Lacf an, made 3 feft ju, und hebe
ihn alfe an einem Eithlen Orte auf.

1556. ©dmals aundgulaffen

JMimm einen Pupfernen inwendig wobl verginnten
Hafen, thue Buster darein, und [affe ibn Bey gelindem
deuner jergehen, bernady gang gemdcplidh abgefotten, und
poar fo lange, bis er (i [dusert, und bell mird wie
ein Debl, fdhopfe aldbann den @':cbanm oben herab, thue
bas Eaatcre in einen fauberen irdenen fleinevnen Hafen oper
bolgernen Schmalztitbel durdy cin veines Tudy gefipiisser,
aber ‘mit grofer Werfidtipfeie, baf im HUbgicfen bdas
Mildigte uud Unreine, das fich auf den Boden gefest bat,
md)t aufbutterr, und mit wuter das Audgefhittere Fomunit,
viibre ¢3 fleifig um, bis ¢ fich allgemach fest und Falt
Wird; vermabre hernad) das befagle reine Sdmal; an
tivem Eiplen Oufe,




1557. ©Sdhwdamnte ju erhaleen
Du tanufe did bieju ver Ehampiguons bebiened,

{elbige abbreden, wenn fie unten nod ju find , die Hout

bavon nehmens das Raube fo unten iff, bdavan laffer,
fie mit Waffer und efwas Pfeffer einen Sud hun laffer,
aber nicbt zu viel , das Wafjer davon giefen, folden in
einer Sduffel exBalien laffen, bievauf fie in einen feis
nerncn Gefhivee oder Glafe mit gutem Weinefjig, Bauus
ohl, Preffer und Saly verwabren, und an cinen fihlen
Ort fepen, {0 wirft du cin guted Efjen jum Braten bes
Fomuen,

1558. Genf gu mtaden

Nimint adt Maf Mof in cinen neuen Hafen, [af
det bristen ThHeil davon einficden, bhermadh nimum einen
foubern MWeipling, thue el ein Halbed Maf hauiiged
Senfmebl und eine Halbe fRfes in den Weidling, iz
fibe diefes gut durdpeinander, nadh bdiefem {dute din
fiecdenden Mof nad) und vad) auf das Mehl, clihpre bun
Saff redt fein ab, bdaf feine Brodel bdarin bleiben,
alsdann lafie den Saft itber Nadht in den Weidling fies
ben, den aubdern Tag thue das Gelbe was fih auf den
- Genf gefest, mit cinem Silbereloffel hevunter; madbem
fiille ben &eaf in welfe Tiegel, binde fie mit Papier
g1, furfe das Papicr mit etnce Nadel, daf er Luft hak

1559 Gparvgel mit Effig einjumaden
Sdueide das Havte davon, - thue ihu in cin G
f@ive, (Hitee Effig, der suvor gefosten und wicder falt
geworden if, dariiber, lafje ihu cine Weile darin fits
ben, lege den Gpargel Deruadh anf cin (audered Tud)
Ta§ - ibn- davauf troden werden, {ditte ihn damu in cis
nen (eingrnen Topf oder in ein Faffel , giefie frifden
Gfjig daritber, daf er wohl dariiber geht, wie aud eid
“wenig Oehl, nnd made das Fdfden und den Topf
redit gut gu. Wenn du ibn nun gebrandyen will, sintt
wou (cloen nady Belieben pevaus, fiedeihn in Wofe

- -
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bid er redht weid wird, und made ibn mic Dehl und
Efjig an.
1560. Spargel ju dborren.
€3 ift am beften wenn du Denfelben mit efner Naa
vel durdidh(t, " cinen Faden durchziehelt, und fo am Ofens
geldnder Herumbdngeff, oud fleifig nadfichf, dag er
nidit beif werde, indem er fonf {Hwary wird, und bepm

. Koden gar Feinen Gefdmact bat; ift er aber ju wenig ges
- Dorvet, fo gebt er bald in Fdulung, lauft an und pers

Diebt , befonbers wenn er an einem feudpten Orie aufbes
balten wird, Demnadh muf er vedtBHart, aber dodh
langfam und bey gelinper Wdrme geddrret fepn.

1561, Sped aufjubewahren.

RNimm  frifhen Spec, veibe ihn Gber und Lber
fiarE mit Seeinfalz, und prefie ihn farf in ciner Prefje,
thue ibn aber alle Tage ous felber Hetaus, und reibe
in die obere Sdwarte Steinfaly binein, und darauf
Wicder in die Prefe.  Diefes muf alfo vier Wodyen [ang
Wiederholt werden, alsdann hange denfelbzn nue in Dder
Kide auf, wo Luft durdfireidhen fann, fo wird e fih
et bis brei Nabre gut erbalten. Wenn du das Fleifdh
mit Steinfaly beffreueft, wird e unvergleidlidh {don voth,
wie qud die Sungen.

1562. Stodfifd gu wdaffern.

Lege den Stodfifh in Robhrbrunn Regen = vder Dos
naunaffer vier und gwangig Stunde lang, bernad mug
e Derb geflopft wevden, und dann Fdmunt ex wieder in
bas nemlidbe Wafjer, worin er nod drei Tage liegen
bleiben muf; nad diefen drei Tagen befdSmmt er cine
falte fdharfe fange, mit etvas Kalf vermifdt, worin er
brei oder vier Sage liegen muf, bernadh mup er tdglid
dweimal, in der Frithe und anf die Nade, frifdes Robra
Prunnenwagier beFommen. ‘ _

1563. ©treidfafe ju maden

Wenn der Kas guvor ju Fleinen Stiifen gerbrodhen,
”DF"' bart gerieben worden iff, fo Eannf bu ibn in einen
Wit feinem cigenen Dockel verfehenen Topf, cinem guten
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Sheil frifdhen Mildrabmund frifder Butter darunter mis
fhen, naddem du den Kdfe gerne fett und mild haben
will, al8bann qud) cine geriebene Pusfatnuf, nebff
groblide gemablenen Jngwer, nad) Proporiion des Kaa
fes dasu thun , alled wobl unfer einander mengen, vers
mwabren, an cinen falten Ort feen, bis e fidh gufome
ment abgejehre bat, bicrauf guweilen darnad) feben, uud
ibn ferner unter einander rithren,
1564, Umurfen (Gurfen) in Effig eingue

' maden.

Gammle eine belicbige Menge Fleine und nod juns
ge Gurfen, ' die du bey trodner Witterung abbredyen
mupt. Neibe fie mit einem weifen Tude Stid fiir Stid
aclinde ab, baf bu die Haut nide befhddiget, thue fie
in cine Sdhirfjel , folze fie fo viel al8 e ndthig ift, laffe
fie fiber Nadhet in dem Salge Reben, und fHiste fie cin
Paarmal wobl untercinander. Dad Salzwafier, dos fi
ingwifden gefammelt baben wird, lafje davon ablaufen,
‘und giefe cinen guten farfen Efjig, den bu ficdend ges
madht Daft, darfiber, dede fie in dem Gefdfe ju, uwd |
Yafje fie abermal niber Machs [iehen. Siede nodh einmal
frifen Gffig mit etwad gangem Jimmet, Gewirgudger!
und Lorbeerbldttern, giefe den an den Surfen gefandes
nen Effig ab, und dagegen diefen gweiten Effig daran,
Tafje alle3 exfalten, und bringe fie it griinem ill oder
Gendbel, der immer gwifden die Gurfen gelegt werdet
muf, in die gldfernen oder ffeinernen Gefdfie, wobey abet
in At genommen werden muf, daf die Gurfen inimer
mit Effig bedectt bleiben, baber fie von Beit mit Efig
atigefiille werden follen. Die Gefdfe werden mit Dapict
worein mit ciner Farfon Stednadel Loher gefupft wer
Pen, bededt, mit cinem Bindfadben gugebunden, und ab
einem Eiblen Orte aufbewvabret, e fidrfer der €fiig,
defio beffer iff 3. Obver: Nimm auf gweitaufend Fleine
Gurfen, gwey Mag Effig und ywei Map Wafjer, [t6
fie ju, und laf fie fieden, Hernach pupe die Guifen, Wi*
fche fie fanber gus, troctne fie mit cinem Ludye wieder ab,
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" falsefie ein, lege fic in dad dagu gehdrige Gefdirr, nns
terlege fie mit Guefenbrdutel, etwad tirfifhem Pfeffer,
etlidhe Sritckel Ingwer, {dicte den Sud darunter ; laf
fie ausbithlen; naddem decfe fie ju, und [af fiencun
Zage (teben. : :
1565. Gurfen im Salgwaffer ju fieden,
Wafde balbgewadifene Surfen redt rvein, belege
tin Fafden auf dem Boden mit efwas Trauben - Kirfhens
ober Lorbeerblderern gtemlich viel grimem ill oder Gens
del, Dolden, \gangen Pfeffer, Modegeriir;, Sngmwer,
und genugfam Salg, dann thue ein Geleg Gurfen dare
auf, bedecke biefe mit einem Geleg von den vorigen Blits
tern und Sewiirg, und fabre auf diefe Weife fore, bis
das Fdfchen angefillt ift, giefe fo viel Wafer daran,
bis e3 uber die Gurfen gtht; {Hlage das Faffel mitdem
Deckel gut gu, und vermahre ¢3 wobl, daf ef in dems
Reller, o e3 geleat werden muf, Sfters bin und Ber ges
wdlst werden Fann, fitlle sumeilen Salsmafier nad, 1wos18
auf cine Maf Waffer eine Handooll Saly genommen
. wird, €3 Fomme alled Hauptfddlidh darauf an, dag das
Wiljen und Bewegen des Fdfchens nidt verfdnmes wirh,
?uﬁ wird die Brube {Pleimihe, wnd die Gurfen vere
ctben, :
1566. Gurfen, gefdnittene, eingumaden.
Sddle und fdhneide ermadfene Surfen in dinne
Sdeiben, ‘wie es jum Gurkenfalat gewdhnlidy iff, folge
fie, giefie etwas €fjig daran, loffe fie in ciner irdenen
Sdyiiffel einige Seit fieben, driice fie wobl ans, bringe
fie in ein gldfernes oder (feinernes Gefdf, wiirse fie mit
gefiofienem Pfeffer, (diirte genngfam €ffig daran, und
fulle oben davauf fo viel gutes Baumdbl, daf bdie Surs
fen gang damit bedectt mwerden. Binde iiber das Gefdf
Papier, und frelle e8 inbden Keller, Sie balten fich lange,
und fdhmeden fo gut ald die frifden.
1567, Weintranben gu erhalten.
FNady der allgenein bePannten Art binde fie, entwes
ber einjeln, ober gwei und jwei an cinen Faden, unp

By




pdnge fie an einen trodenenr, und vor, dem Frofe fiban
Orte auf. Allein e3 iff nod eine andeve uud befjere Urt
porhanden , folde frifd aufsubebalten, und war fols
gende: Befirene cin Fof oder Kifte mit warmen frode

nem Sande am Boben, bevede felbigen mit ebenfalls tros 1

Fenem Weinlaud, belege ihn mit Trauben, dece foldyen
abermal mit gleidem Squbegu, fireue fobann cin bid
e Finger Hoch Sand baraufs fabre damit fore, bis
pas Gaf oder die RKiffe angefille iff, uud vermabre fie
yor demt Frofe. : *
1568. Weigen, thrkifden cingumaden
 Brid gang lange Aehren, wenn fie Faum die Dide
¢ined Heinen Fingers erveidt baben, ab, reinige fie
rebt wobl, Tege fie neb genugfomem Salge in frifihed
Wafier , fepe die Salywdfjerung, die du alfe Tage frifd
maden mufit, ficben Tage fort, Tode fie bieraunf amads
ten Tage mit ciner Handooll Sals im Wajer, aber nuk
wenig, und lofie fie foum Ddrei oder viermal aufwallen.
Simm fie mit cinem Schanmidffel aus dem fiedendes
DMafer, laf fie falt werden, fiede guten ftarfen Weins
effig mit ciner Handooll Pfefferforner ab, laffeibn wieder
falt werden , bringe die Achren in ein fieinerned Gefdf
{dittte den erfalteten €ffig davitber, binde das Gefif
mit einer Plasce wobl ju, und ficlle 3 an cinen trodfes
nen Eiblen Ort.  Gib fie auf Telleen jum Brafen, ik
Fannft audh Gebraud) gu ver{hiedenen Sofien maden.
1560, Simmet, was dabei gu beobadtet.
qn Yuslefung ded Simmet, wollen einige Die ifte
nere 3arte Rinde, fiir beffer halten, ald die duficre Bro*
be, benn der Simmetbaum befiebt aus ecimer poppelten
Rinde; cinige Ioben die Hellere Farbe vor der brauues
yens andere hingegen giehen die brdunere der helleren Dors
¢8 ift aber auf folded gang und gar nide ju geben, b4
venn detjenige, {o {dbarf baber, aber audy nidht ole
gidt, fondern milde und woblgefdmad, unwiderforedlid
Per Deffe ift. Ferneriollft du audy die Furgen Gitircfe vorit
Bimmes nidgt Faufen, ¢ fep dann, Dof Py fie win holbed
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Bd Haben Fannf, und jum Ueberfirenen gebraudes
willft,

1570. Bwet{den frifd ju erhalten.

Die Swetfden fannft du lange Beit frifd und gut
ethalten, wenn du folde in einem wobloermahrien Ges
fife, wo fein Waffer eindringt, in einem tiefen Bruns
aen unter dem Waffer mit einem Stride aufhdngf.

, 1571. Smwetfden gu ddrren.

Die Jwetfhen, mwelde avf dreierley et qeddere
foerden, erforbern abfonderlidh eine gelinde Wdrme , ine
bem fie fouf auffpringen, und mit dem Safte die bejte
Rraft berausfomme, felbige fodann alfo part jnfammens
{drumpfen, daf audy die {hdnflenjund festefien Jmwets
fden gang £lein und ditrre ongufeben {ind. 1.) Werden fie

- fo, mie fic an fih felbfen find, gebdrre, entweder indem

Badofen, oder aber beffer und reinlidher in ciner Diires
fiube. allein fie dirfen meeder auf Hurten nodh Sicbe ge=
Tegt werden, indem fie fonft dafelbt anfleben. verderben,
und der Saft herauslaufen witede, da e denn weit befs
fer gethan i, wenn du bicsu befondere, auf der Seite
it Leifen perfehene Breter anfdaffeft, welde verbitthen, ;
daf fie im Umwenden nidhe fobald Binab follen, 2.)
Pflegft du die Swetfhen ju {bdlen, fodann eine Fleine
Definung an der Sceite ju maden, die Kerne beraus u
Bebmen, die gefddlten Swetfben efwas Breit su dritden,
folhe auf die Bretter gu legen, fie gany gelindeund Hirbfdh
8elb an der Farbe abdorren, mit untermifdten Lorbeers
bldttern in ein Fasden oder Shaditel ju ridten, cin
Bret darauf gu legen, fie mit einem Gemidhte ju befdbmwes
ten, damit fie feft beifammen bleiben, und fo Hefommen
fie alsdann den Mamen der Brunellen, weldesd swar cine
gang fremde und Befondere Art vorr Pflammen iff, bie
aber thit Swet(den auf folde Art gemadit werven Fon-
fiens 3.) Mitffen diefe, entweder wie fie an fidh felbf find,
Ober aber gefddle, gany entywei gefdnitten, oder dodh
fo, ba§ beive Theile nur nod ein wenig an einander hans
8en bleiben , mit efnem holgernen Spiefe durdfoden
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uttd fo viele, al3 die Lange ded Spicfed erleiden mag,

baran geftecdt, mit Anis befireuet und abgedorret werden.
1572, Bwet{den in Effig einjumaden

Nimm geitige Swetfhen mit dem Stiele o vieldi
eingumadben gedenfeff. Stedfe in eine jede ein ganjes
Gewitrgndgerl und ein Stinck Simntet, lege fie in. eine
Sdiifiel, bis fie alle auf die Weife jubereitet find. Sicde
eine Maf guten Weinefjig mit einem BViertelpfunde Jus
tfer und (dittte ihn alfo Heiff (ber die in der Schufel

liegenden Bwetfden. Wiederhole diefed jum dritten Male,
Fun lege endlidh die Swetfdhen in den anfd neue fiedend

gemacdbten Efjig, und laffe fie davin nur . eine furge
Beit fieden, oder einen Wall thun, nimm fic moglidf

gefdwind mit cinem Sdaumldffel beraus, daf fie nidt
auffpringen, ThHue diefe alfo juberciten: Nimm Jweten
in ein Belichiges Gefaf, gicfe den géfottenen Efjigbare
iiber, oerbinde dad Gefdf mit Papier , worin einige 8o
et mit ciner grofien Stectnadel gefloden worden, (fiele
¢5 in cinen frocfenen Kellee, oder an einen andern Elhs
Ten, aber nidht feudbten Ore, fo werden fie fich langegut
erhalten. Siefind aud fehr woblfhmedend, und du Fannft
fie Daber ju einem Braten, ober gum gefotrencn Rindfleifhe
oufftellen. S ,
1573, Bmwiebeln aufsubebalfen.

Die Swiebeln pflegen einige an Faden angufafien
und fie alfo in der Luft aufjubdngen, damit folde tl:vff‘
nen und abdbreen mogen, weldes eben fo gut. gefdiedt
wenn du fie alfo nur frei in die Buft legfE, und verfitef
vaf fie nidt gar gu nabe an einander ju liegen Fommet,
daun bigweilen ummendeft; alsdann fann(t du fie an cinedt
foldhen Ort vermabren, wo fie ndmlidh nidt gefrieres
pber wegen allzuvicler Feudtigheit fanlen oder audwadfen
Eonnen, wodued fie fonft ibve beffe Keaft verlicven
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Bierter Ubtheilung.

Atlerlei Fleifth, Sefliigelwert und Fifche einjumas
svinicen , gu rvdudhern , eingufaljen, und ibers
haupt gut ju erhalten,

1574, Yal gu mariniven,

€3 wird bderfelbe gehdrig vorbercitet, aber niche
in Otitde ger{duitten, fondern ¢8 werden cinige Kerbe
darein gefdnitten; bierauf mwird er auf dem Koffe mit
Baumdhl abgebraten, und nad demfelben mieder, wenn
or redit Palf geworden, in cin reine mwoblvermahrees
Fdplein eingelegt, auf deffen Boden cine Lage Lorbeers
bidtter, etwad Rosmarin, Bitrouenfdalen und ganges
Gewitry geleget wird 3 darauf folgt eine Lage Aal, biers
auf wieder eine Lage Aal, und dasdfo lange, big dasd
Fdplein voll wird, Dod miffen oben roieder die voris
gen Gemwiirarten iiberleget werder; menn diefes gefdhes
ben ift, dann wobl verpidht, aud tdglid vmgefitrst,
vamic nidht3 davon verdirbt. Nimmf du aber von dem
Fablein Beraus, fo muf Der ubrige Aal bald nad cis
nander verbraudt wesdern. :

1575. Yugdburgen Cervelade ju maden,

RNimm rvinderne Bratel vom Halfe, wenn s nod
Cmwarm i, jwei Pfund , bade ¢s aufd allerfleinfte, bes
fprenge ¢$ mit Saly, was du mit finf Fingern erhals
fen Eannf; wenn ¢8 vdllig gebackt iff, fo falze ¢8 itbers
all, thue ¢3 auf cinen Zifd), Encte ¢3 gut ab, nimm
eine Dalbe Waffer , fprige foldes im Kueten nad und
nad) darunter; wenn e$ eine Halbe Squnde alfo abges
arbeitet i, fo laf e5 Gtber Nadt ftehen, den andern
2ag nimm cin halbes Pfund Spect, fdneide ibn Eleins
gewitefelt, dann cin Loth grobgeftofencn Pfeffer, -mis
fbe alles durdeinander, unvd fille ¢3 in rinderne Ddre
me, die Eleinfien hdnge in Den Rand), aber redt hody,
und faf fie gwei Tag bHdngen, beruacp bHauge das uns
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fere oben nnd Taf o3 wicder jwei ober Tage Hdangens fie
miifien aber feft eingefitllet werden,

1576, Bratwirffe ju verferfiget,
Nimm etlide Pfund” Scdhweinefleifd, weldes vou

der! Sdooke, oder vom fogenannten abgadecfien Siud
am beften ift. Su ohugefdbr vier Pruud Fleifd, braudl
o1 dret Bi rling fiifdien Speck, fhneideibn gang Flein ges
witefelt, thue dad Brit (Gehadite) in cine Schirfjel, und
Prete 5 famme einer Halbe gutemt Waffer mit der Hand
Yedt durdbeinander; fo laffe e8 Gber Nadt ftehen. Den
andern Zag thue nad Gutdiinfen Sals, Pfeffer, Jngs
wer , Majoran uud Coriander dagu; und Enete ¢ mit
nod) obngefdbe eben o viel Wafjer recdt untereinander,
vaf vas Brdt redt loder wird. Hierauf wird ed in bes
Iiebige Ddrme gefitlie. Du fannft die Witrfte braten,
obder itber Stadit in den Sdornftein Hangen § oder: ninun
ein Pfund Schweinefleifdh, ein Pfund Spek, diefes jus
fammenge{dnitten, bernadh Semmel gewitefelt gefhnitten,
und gut in Mild naf gemadt, und unter dad Gefdnits

tene genommen, wieauds Sitronenfdale, Majoran, Gz

witey und Salz, alled untereinander gefdnitten, gulest
aud ein Paar Eierdotter darunter, und in bie Ddrme
gefitllt. N B, Wean dag Fleifdy fete-ift, fo darfl du
Peinen Sped nebmen, fonft werden fie su fett,

1577. Febervieh lang gu erhalten,

Um diefes ju bewirfen, nimm aud dem gefdladites
ten Geirfe, obne daffelbe gu rupfen, dad Gingeweide
vein beraud, und Hange ed in ein grofes mweites Glas.
Diefes vermadie oben mit einer Blaster o weit, daf du
burdy cine Tabadfspfeife Raudh von folen Krdutern,
bie einen feinen woblriehenden Gerudh geben, in bas
®lag bineinbringen Faunft. Wenn diefes Hinldnglid
gefdeben ift, vermade audh diefe Fleine Deffnung mit
einem Stitd  aufgelegter Blatter. In diefem Slafe
bdlt fidh das Gcflirgel vicle Mouate, nnd {dmeds, went

man dieredte Wahl der Keduter trifft, uidtnad Roud.
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: &ine andere Srt, forwobl Febervieh a2 Wildprdt lange

Beit frifd und gut gu erbalten, ift diefe: Du muf folde
Bid an den Kopf ausnehmen, jedod ¢3 in feinen Federn

oder Felle laffen, mit Salgen audfiillen, den Leib gu
gundaben, und es in einen Kornhaufen vergraben. '

1578, Fifden den moderigen Sefdmad ju
benehmen.

Diefes Fann dadurd gefdehen, daf du fie vor Hem
fieben [ebendig in¢in frifhes Brunnemmwafier thuff, darein
etwad Saly (i, und die Fifhe in dicfem Wafjer
wobl umritheeff,  Diefes thue drei bid viermal, wobet
jededmal frifdes Wafjer genommen wird, denn der mos
vrige Sefdmadiff nur in der Haut der Fifde, unddringt
alfo bei dem Sieden juerft in das Fleifd. Da der nda
brige Sefdmad der Fifde bauptfddilidh in den fogenanns
ten Ohren flecft, fo mirffen diefe and) gut audgefdnitten
werden, :

1579, Fif{de, gebacdene, gut einjumaris
G niren,
Rimm Fleine Hedhte, {Duppe fie, falge fieein , und

Adleime fie wicder ab, nimm halb Sdmalz uad Halb

Boumdl, lafie es in einer Pfonne Heif werden , walje
bie Fifde im Meble um, bace €5 gelblich Heraus, lege
¢S in ein Gefhirr , Hernad nimm Gffia , und von dem
Debl und Sehmaly, worin die Fifde gebacken worden,
tinen Broden Schmaly, und ein wenig frifdes Oehl und
Limoniebldreer, Lorbeerbidtter, Rosmarin, ganze Muda
Fattlinbe und Pefier, wie aud) Nagelein, laffe fie unters
tinander fieden, und gib ¢S diber den Fifh, fHwere ef
!!l_l wenig ein, fic blziben ein halbes Jabr, du Fannfi e3
mit audern Fifhen ebensfo maden.

1580. Fifde su rdudern,

Die Fifde weldie du rdudbern wilt, migen fauber
aufgemadyt werden, wafde fie etlichemal mit frifden
%“ﬁfh vamit fie nidht blutig bleiben, aus, bievauf
auf ein gewafdencs Tud gelegt, gut abgetrodnet;, ius
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wendig (tart eingefalzen, in ein Fdfden. gethban, und
mit Steinen befdwert ; alsdann heraudgenommen, und
drei Tage lang mit lauter faulea Holge gerdudere fo find
fie gut,

1581, Fleifd vortheilhafe su wdahlen

RNicht jeder Fleifdibeil ded gefdlagenen BViehes ift

gleid nugbar, gleid anfebnlih und fhmacthaft, gleid.

leif ju verdauzn und nabrbaft, €38 muf einer guten
Kodin oder Kod f{chr viel daran gelegen fepn, die Bes
{haffenbeit und Braudbarfeit der eingelnen Fleifdhfice
-pon dDer oder jener Gegend des ThierBorpers ju Fennen,
um in der Huswabl fir den manderlei Bedarf nidt ju
irren, Yud braud)fF du anderes Fleifd jum Foden,
braten und dinfen. €3 muf and jedem Kode oder
Kodin widtig feyn, die Bennennung der eingelnen Eheile
in welde bas gefdladtete Thier jerlegt mird , zu wiffen,
damit fie nidt andere Stirfe erbalten, ald fie verlans
gen.  3n viele vornchme Hdufer licfert des Fleifchhauet
vad Fleifd felbf in die Kidhe, man mnf ihm daber
wifien faffen was er liefern foll, und alfo Keuntnif det
leifdhaueranatomic, und der dabei i1blichen Mamen has
ben, feine Sprade verfiechen, und dann, twenn daS
Fleifd gebradt wird, muf man beurtheilen Fonuen, b
¢3 derfelbe Theil iff, den man Begehete, und ob 5 gut
und braudbar iff. Sunges Rindfci{d iff vas befte, dad
gortefte und nabrhafteffe. €3 Idge i niche leicht Fodber,
Teidt Eduen; und (hmedt, wenn ¢d nicdt gu fehr gefodt
oder ju ditre gebraten iff, dem Gaumen fehr wobl. i
Sunge ded Nindfleifhed erfennt man an der fddnen fris
fden Fleifdrothe, an der Bareheit der Musfelfafeen und
an der arbe ded Fefted. Jumged Flei(h Hat allemol
cint weiged reined Fett, dabingegen das Fert des alten
geld ausfieht, und mit fogenannntem Hary vermadfes
iff.  Die Musdtelfafern der lestern find Hare, ftarf, [Bfen
fih geene voneinander , die Favbe defjen ift matt, und
falte mebr ing Blaulifte. Das befte und angenehmfie




Rindflifd if, wenu e redt mit Fest durdigewadien
ift, und die Stitcfe an den Adern find die fhmacks
bafteften, Die Bruft iff der jartefte Fleifhtheil am gans
gen Rinde, bat dad meifie Fett , und {Dide fih am vors
theilpafteften gu Tafelfiiicen.

1582. Fleifd ju bewabhren.

Aufer den befannten Arfen, das Fleifd lange Jeit
durd) Cinbdfeln Rdudern und ECinfduern ju erbalten,
ift ¢3, Dbefonders jur Sommerdgeif, auf dem Lande darar
gelegen, Daf man friffes Rindfleifd auf cinige Tage in
feinenmt natielichen Suftande erhalte, um ¢35 theild zur
Guppe und sur Potage nod gebvauden, theils es aber
natitelich , ober mit manderlei Vorfoften Focben ju Fon=
nen 3 Eisgruben find wobl unfireitig am dienlidpfen, une
vas darein gehdngte Fleifd jur Sommerseit anf einige
Woden gut ju erbalien; da dergleiden aber von den
wenigfien gebalten werden fdnnen, fo pade das Fleifd
in ein Gefdf von Porgellain oder Holy, deffen Dechel
gut verpicdht werden mup, daf fein Waffer durddringen
Fann.  Diefes verpidite Gefdf mwiry in cinen Brunnen,
der redt tief fepn muf, hinunter gelaffen, noddem 3
vorber an einem Stride befefligt worden, um 3 jumy
Gebraudie wicder heraudsiehen ju Fonnen,

1583. Fleifd ju beigen.

Durd) das Einbeigen Fonnen 'alle Argen ded Fleis
fdhed, Rindfleifd, Sdopfenfleifd, Kalbfleifdh, aud
einiges Geflitgel, Enten, Tanben, vornehmlid aber Wild=
pref, wilde €nten, Gdnfe v, a. m. lange Seit, felbf
i Sommer, an [dugften aber gur Winterdgeit gut cre
halten werden. Man bedient fich hier verfhicdener Ber=
fabrungsareen.  Die gewdhulichfe Ure des Einbeizens
ves Fleifdhes beffeht darin, Daf du cf in einen Weid=
ling, Sditffel, oder wenn du deffen viel baff, in ein
grofes Sefaf legeff, guten Weinefjig dariiber gicfeft,
l!ﬂz’ um 5 nidif gar ju faver ju machen, etwad Wein dajn
iittelt, aud mit cinem Tude vor Staub, umd vors




nehmlidh vor den Micken wobl vermwabre Haltef. JIm
Gommer hdlf fih das auf diefe Art cingefduerte Fleifdh
mebrere Tage, im Winter aber fiemlid lange, dod muf
mandmal frifher C{jig dagu gegofien, und wenn die
Mirterung fehr warm iff, der alte weggerhan, und gang
frifder aufgegofjen mwerden. Haft du Feinen Weinefjig
fo faunft du audp Bicr= oder Dbfeffig dasu gebrauden.

1584. Forellen 3u marinirem

 Reife fie an beiden Seiten auf, falje fie in ein
Sefdire cin, und lafie fie eine Weile im Salje; trodue
fie bernadh ordentlidh ab, und befreidhe fie mis Butter,
lege fie auf ben Roft, der auf einem gelinden Kobhlenfeuer
fiebt, und laffe fie {Hdn braten. Sinb fie gebraten,
fo nittm fie weg, und laffe fie falt werden. RNimm
dann ein Fafden das o breif al$ eine Forelle lang iff,
nege 8 cin, reibe ¢$ dburdaud mit Dfeffer, lege unten
auf den Boven Lorbeerbldtter, Rodmarin, gange Sitros
neufdalen, gange Ndgelein, und gangen Dfeffer.  Huf
Dicfed ervilry und Krduter Eonme’ wicder cine Lage Fos
vellen, auf diefe alwaal Gewitry und Krduters So (AhrfE
du fort bi3 das Fdpchen voll, und die lepte Lage dad
Sewiiry iff. .

1585 Gdnfe eingufalgen,

Die Ganfe, naddem du fie juvor gefdubert, aud
Kopf, Fhpe uav Flirgel abgehaiten haf, mufe du fie in
der Mitte von einanver thun, den Ricdgrad heraus hauen,
einige Tage einfalzen, in Papier einwiceln, und in den
Raud) Hangen; dodh muft du fie nidht fibwary rdudern,
tndem die gerdudyerten Gdnfe forwohl im braunen ol
weifet Kohl, wenn fie nidt rvedt gerdudbert find, ein
guted €ffen audgeben,  Willf du aber eine gute Speife
davon guridpten, fo miffen fic im Friblinge oder im

 Winter verfpeifet werden, weil fie im Sommer ju dire
ausfallen. Die Gdnfe Fonnen nod anf folgende Art cins
gentadt werden ; wenn du fie in Stitcfe gerbaueft, fotﬁﬂ
und wobl falyelt, in cin mit Faltem Wager angefilltes
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Gefive thuft, fauber puseft, in ein oder mehrere Hafen
legft , cinen nidht gar ju farfen Effig, oder Halb Efjig
und halb Wafjer daran giefefi, und auffoden IdEt, alse
bann dad Blut nebf Gewitgnelfen und Preffer dazu
nimmft, {olde fo lange bi3 dad Blur gar ift, foden
ldft, und wenn fie erfaltet, die Hifen mit Teig vers
Elebft, o je mehr Hdfen fie gethan werden , je beffer
ift 8, damit e3 niht mebr aufgebroden werd, alsdu ju
verbraudpen Willens biff, benn fo lange es ju ift, fo

Tange bleiben fie gut: wenn fic aber ju oft gevffnet wers 7

ben, fo ofiegen fie leipt ju jhimmeln.

1586. Hdaringe eingnmariniren

Wifjere die Hdringe drei Tage cin, gib ibnen des
Morgens und Abends frifhed Waffer, und rdudere fie
bret Tage, danm brate fie auf dem Roffe, und made
fie in_einem MNennaugengefdfe mit Lorbeerbldttern, Pfefs
ferEdrnern , unbd englifhem Gewitrge ein; Fannfi attdh Bia
tronenfhalen dagwifden legen; Fode Bertrame(fig ab,
und giefe ihn daritber, follte ber Efjig tribe werden, fo
Yodie thn nodmals anf. Obder: die Haringe miifjen durdy
vier und gwangig Stunden oft mit frifdem Waffer abe
gewdfjert werden, . dodh) muft du fie  nidt mit der
Hand berfihren, fondern bei dem Sehweife aud dem
Wafjer herausfdleudern ; Hernady lege fie auf ein Bret,
und [afie fie groei bt drei Stunden gut abtropfen. Yuf
filnf und gmangig HArynge wimm drei Halbe Efjig, laffe
folden mit Sngwer, Pleffer, Rdgelein , dann drei Lors
Beerblditer, und ein wenig Kodmarin mitfieden, Wenn
ver Sud falt ift, fo lege die Hdringe mit dem Gewiirg,
weides grob geftoen, ja faff uur zerquetdt fevn darf,
i cin holsernes @ifire, (Diitce den Sud dariiber, und
Prefie o8 mit gwei Holgern iberd Kreus cin wenig ein,
DaB der Gud daviiber geht, dann Iaffe fie fo gehn Tage
tm Keller fieben, fo find fie gut,

1587. Hdringe ju rdudern.

Rimm fette Hdvinge, loffe fie vier und jwangia

Stunden whffern, und lege fie besnad,vicr und jwangig
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Stunden in Mild, rdudere fie gebdrig, und gibd fie mit
Efjig gur Zafel, fo {hmecen fie wic gerdudyerter Lads,

3588. Hdufen ein ganges Jahr aunfsubes
) palten.

Rimm einen frifhen Houfen, {Hueide fdhdne breite
Stiefe davon, wafde ibn mit Salswaffer fo farf, daf
bu ibu effen fonntefi, bernad) lege ibn mit einem Zude
auf ein Bret, in das Wafjer aber muf ein guter Broden
Sdmaly gelegt werden 3 laffe den Haufen in der Suppe
falt werden, nad) diefem {Hopfe bad Fett von der Suppe

ab, fhue e3 in cinen guten fdarfen Weinefig, lofie &

fieden, ninum den Haufen, lege ihn in ein fleines Fdps
den enge jufommen, daf Fein Lod bleibe, ‘fhirtte den
Gfjig beif varfiber, und laffe ¢s Falt werden, den Efiig
mupt du guvor foften, ob dad Salj vorfhlagt, wo nidf,
{o falze ibn nad) Belieben, {dlage Das Fdpdhen ju, bee
{dwere ¢3, fo iff e3 redt.
1589. Kalberbraten frifd su erbalten

€3 iff diefes oft im Somunter cine ndthige Sadye,

weil du dod nidt immer alles gleidh verbraudien Fannft;

fo nimm al8dann in Ermangelung cined liftigen Bebdlts

ter3 eine Serviette, und {dlage fie um die Falten Kalbers
braten vedit dicdht ju, dag Feine Luft daju Fommen Fann,
und. fese ihn dann an einen £iahlen Ove, o hale er fid
redit gut. e :
1590, Kalbfleifd, gutes su erfennen

Dad RKalbfleifd i am beflen, wenn 3 nidprmehr
gu jung, fondern wenigftend fehs, adt bis jrodIf 2oz
deri alt iff. Man 1agt juweilen Kdlber von guten Kihen
Bis in die fech3yebn Woden faugen, dann iff ihr Fleifd
vortrefflidhy, gave und dodh Fraftvoll, und mit einem fieis
nen Fette durdwadfen. Man trifft 8 nur felten in ber
Fleifdhbank, weil bie Landleute das Kalb ungern fo lange
an der Kub lafjen, denn diefe wird von der MWohlbeleibs
theit bis jur Magerfeit abgefaugt. Am gefchladhteten
Ralbe ift-das Rierenfiiic das (Hmadhaftefte jum brafet

_..._,____.._..._



fowobl in Ridfidt des Fleifhed, al3 aud des weiden
jarten Fettes. Der eigentlidhe MNierenbraten iff eben nichs
grof, und reicht nur fiv eine Sefell{haft. IR felbe aber
gableeid, fo nimmt man dad beliebte Niecvenfiird mis
famme dem Stof, dann heift e3 ein ganser Kalbsbraten,
vad ift: ein Hinterviercel mit anhdngendem RNierenfired,
Das Rid(dd gibr die Karbonaden. Die Bruft wird
gemeiniglich jum Koden, nod mehr aber jum Frifafis
ren angewandt.  Jbr Fleifh ift weidber, al3 bvas Fleifd
ber Hintertheile, und s vertrdgt daber das Braten nidhe
gut. Der Hald wird al2 Sulage mitgegeben. Der Kalbs= :
fof ift jwar Fein Sl fir grofe Tafeln, er ift dbod

nidt minder fehr fhmadthaft und braudbar. In England :
witd er auf die vornehmfien Tafeln gebradt. Er vers

trdgt manderlep Suridbtungen. Die Fiufe ftehen bald
auf der Tafel des Wohlhabenden, al3 efwas voryligliches,
bald auf dem Tifche ded Armen, al3 etwas ungeadptetes,

1591. Kalbfleifd juw vermabren,

Dbfdyon das Kalbfleifd, wie jedermann befannt iff,
30t und nidt lange gu verwabren iff, fo find dodh gewiffe
Hittel vorbanden, jum wenigfien efwad davon aufjubes
balten. Das §leifeh betreffend, fo Lonnen die Keulen oder
Cdlegel, wic anderes Fleifd eingefalien und gerdudyert
werden, allein fie ditrfen nicht fiber oier Zage im Salze
liegen, und miffen im Rdudern wobl in adye genommen
werden, daf es nidht ju viel Roud Hat; aud ifft ¢3
Dot udthig, dag man folde in einen Beutel fiecfen,
damit fie nidht ju (Hwary werden mdgen ; was das fibrige
8leifd anbelangt fo ift ju wiffen, dag €3 fich nicht wob¥
rwabren lafje, indem 5 gum Safte gu gartift, mitin
Mug ¢S5 eingefocht werden, und gwar fodgendermagen -
€3 wird parp gar gefodbe, aug der Britbe in cinen Hasen
8ethan, €fig darauf gegofien, fo bIt €3 fich ein tes
g, uad fann Hernadh gang gefochr werden. Mar oflegs
¢ Balb iu Foden, mud gleidy mir Effig, Sitronen, Ge.
usiuelfen, Pefer, Butrer und Safranguredie ju magien
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and g verwabren, dod darf 3 nidit mebr denn Halb
gar fepn, indem 3 der Effig, wenn ¢ cin wenig ges
{tebt, mebr al$ ju mirbe madbt. Die Keulen oder Schles
gel werden aud wobl in den E(jig gelegt, olsbann Edns.
nen fie in der ftdrfften Hige adt Tage lang dauern, dev
Kopf aber, und dad ubrige, muf je cher je lieber, ges

fodt werden, -

1592, Srebfe aufjubewabren.

Haff du reines Brunnen- oder anderes Waffer jur
Hand, fo Fannft du dir foigender Bebahdlung bedienen :
Shie die Krebfe in cinen gerdumig geflodrenen Kord,

* . Beforige fie farf mif frifdem Waffer, Dbeffreve fie mit

MWeizen oder Kleven 4der und fber, und mit ciner Eleis
nen Handooll Kimmel, lege itberdie nod) einen Feuers
ftabl auf den Boden pes Korbes, der jur Exbaltung ihred
Lebens vieled beptrdgt, wie diefed die gelibefien Krebss
pandler aus ibren Erfahrungen bebaupten, obne dop
man dic Urfache davon ju erfldven weif. Ueber den Korb
muf ein leinened Tud) feff gebunden werden, beasit die
Krebfe nidt ausrieden Eonnen, und [elle fre auf die
blofe Crde (nidht auf Breter) in einen Eihlen Keller, Ale
aroep, obder ldngf in drei Tagen miffen die Xrebfe anf?
neue mit Waffer befprint, und mit Klepen und Kintmel
Beftreuet werden, weldie fie gu freffen, und G damit gt
erndbren pflegen.  9Auf diefe Aet loffen fich die Kreble
viersehn Tage und nodh [dnger obne Verluf, und ohne
mager ju werden, obhne Wafjer aufbehalten.

1593. 2ad8 aufjubewabren.

€3 wird felber yu mittelmdgigen Stirden gefchnitten,
in Wafjer und Sal; gefotten, in einen faubern Durde
fdlag gelegt, und abgetrocEnet ; Dierauf die Brithe doe
pon genommen, Weineffig davein gefditeter, und unfere
cinander ¢in wenig gefotten.  Wenn diefes gefehen iy
o muft du die Stiide Lacdhs in cimen reinen Hafen hut,
die Brithe dariiber gicGen, bis das Gcfdire voll iff , DI
¢8 fber den Bachs gebr, Den Wein und Effig aber gieks
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yoarm barfiber, und verwahre ba3 Gefdive wohl vok
ber Luft s '

1594, Mafifdroeine ju (dladten :

Diefe werden auf gocerlei Are geiblachret; erfend
foenn fie frifth himveggefodt, jweitens, wenn fie eiugefals
jen und geborrt werden follen, Divjenigen, oeldbe frifd
pefodt werben follen, mEfirn, wenn ihuen erfilich die
Reble abgefiochen wordern, mil heifem Vaffer abgsbribet
oo den Borften gerciuiget, mit dem Mefjer abgehaares,
borne her aufgeremfet, die Sunge heraudyefdniticr , mit
ben bintern Fiifen wodl ausgefivekr, an cinen Reden
gebangt; on dem Baudein jwet Halbe Theile audgehaui
die Geddrme Heraudgenommen , felbige nmgemwendet, ges
fdubert, und fie nim Witrfe daven ju mrden; twobl pets
wabrt werden,  Einige pflegen and foldyesd in joei Theile
gerfiideltes Mafifdivein nod fernck zu gertheilen; fudem
fie bie beidben vordern und Hintern Sdyinfen abldfen, fo»
bann bad Fnofpige und vordere Theil bon bem Kopfe und
dem Naffel hinweghouen, die Obrbacfen abldfen, oder
aud, fo e$ begehrt wird, den RKopf gang laffen, jumal -
wenn er wie ein witber Shmwetadfopf foll jugeridiet aufa
gefest werden,

1595. Priden (Briden) g0t maririrer
., ®rate fie [angfam aufdem Rofe, becrdufe fie immer
mit gutent Baumdl, befireue den Boden eines reinet
BabPens mit Pfeffer, lege die Bricden fidytweife nadha
tinander darein, befireue fig mit uniercinander geimifchs
tam Pfeffer, Ndgelein und Simmtrinden, und fo foks;
bis das Fafden vollif. Gndlidh piehe WeineTig darauf,
af e dariiber gebt, und befdwere fie,

1506, Rindfleifd eingupdfeln. .
 Das befie, und piegn vienlidfe Stic Fleifd iff
ot cinem wofl andsemdfteten Dchifen der Schlegsls aid
f“{‘ﬁm werden alle Knoden audgeldst, aud das in der
Ritte ves Schlegels befindliche Unfdlite avdgefdninen,
ba3 Ubrige Fetr aber wird davan gelaffin,  fodann vad
; a4
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leifd in Gelicbige Stire getbeilt, jedod) find die gros
gen beffer gu FPonferviven. WWenn num Ddiefes gefdes
Pen, fo werden die Stice mit rede gutem Salje ark

- eingerieben , unter vire Hande voll Salz, wird vorher

vier Loth geceiniater Salpeter gemifdht, und hernad das

Keiben fo lang fortgefest, ald dad Saly am Fleijde

troden bleibt. Wenn ¢ nun anfangt ju jergeben, wid
foldes redt feft itn cin Fapden gelegt und befdwert;

auf den untern Boden ded Fafdens mitffen vorher unte

gefdbr trei gange Gcwitvguelfen, etwas Lorbeerbldtter
und Rodmarin gelegt werden, und diefes wird bei jedem
Stitde Fleifdh Lagmeife wiederholt, fo daf tramer e
Stird Fleifd auf eine Lage Guwilrs gu liegen Tomimt.
Du muft aber dabei alle Mitbe anwenden, daf gwifden
dem Gleifhe Fein Naum bleide; auh muf dad Fab o
poll gelegt werden, daf der obere Bogen mit groper Mihe

gusgumadyen iff,  Hievauf wird das Fab an einen fithlen :

DOre, ober in den Keller gefest, und tdglidh umgemwendel;

damit aud demfelben aud Feine Brithe oder Saft drine -

gen Fann, fo werden die Fugen mit Charlotren permwabre,
Weldes Fleifd dann in Beit von gebn bis viergehn Tagen
Eofilich und annehmlich zu effen iff. Je ldnger foldes
aufbehalten wird, deffo (hmadhafter wird es.

1597. Rindfleifd und Sdweinefleifd ¥
raudern. :

Da3d Fleifh, weldes gerdudiert werden foll, Fannf
du vorber mit Salg cinreiben, falgen, und e§ drei bis
vier Tage liegen laffen, alsdann in den Kaud DHinger,
gemddlich rduchern, und damit e3 niche u {hrarg werde
mit Papier oder alten Lumpen verbinden, und fo hangen
Tafjen, bis es genug ift.  Diefes Fleifd nun rird i der
Raudfammer in eine Cfe gehdngt, da nidht viel Raud
bincinfomme, bi3 man ungefdbr im Mdrgeinen hellen uad
troctenpn Tag batf, biecrauf berunfergenomimen, in teis
nem Bafjer abgebirrfiet, und biugehdngt daf 8 If"‘fm
wirds wenn aber die beifen Tage Eommen , in Einfylage
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swifden gnted Heu gepact.  Die ditunen Rippenftide
bingegen muft du fechs Woden frither aud dem Raude
nehmen, Mit den Ochjen= oder NindSsungen hat s gleihe
Befhaffenbeit, doch darflt du fie nicht von einander fhaets -
den, und fie vor allem, twie aud das Fleifh nie u nies
drig iiber dad Feuer Hdngen, daf es nidt heif werde.
Bom SHweinefleifbe mwerden nur gerdudert, die Sdhins
fen, der ©Oped, bie Wiicfte, alsdann die Kopfe, aud
grofe Ritcffiicte und die Rippen.  Das diiane darf aber
nidt langer al$ fieben Tage, dagegen das dide vierjebn
ZLage im Galje gelafjen, hernad ineinen gelindeu Raud
gebdngt werden; der Raud) muf aber nidt ju fark feyn,
Dag der Sped und die Wite(te davon nidt marm werdett,
denn fobald {oldhed gefdieht , find alle Wiirfte verdorben,
aud) die Sdhinfen und dasg Lbrige Fleifdh wird gang une
fhmadbaft. ; A

1608. Sdhneden cinjumaden, dbaf fie [ange
bletben.s

Nimm Weigen » Kleye, fivene fie in dad Gefdirr,

o du fic behalten will, fepe die Shinfen nad einans

ber Dinein, daf die Blftrer Hiber fich ftehen, firene wies

derum die Kleien darauf, dag nidhes von den Schueden

gefeben wird, fivene oud Saly davunter, und laffe fie

an cinem Eiblen Orte fehen.

1599. & dhopfenfleifd su erfennen, ob e3
gut fepe. ;

Unter dem Sdoplenfleifde verfeht man nichs allein

ba‘:".%hifd} vou gefdnittenen Hammeln , fondern aud dasd

Sleifh vom Safe. Das Fleifd der alten Sdidvfen

ode und brate. Das Sddpfenfleifd muf Fere haben,

WuB gemdfier fepnt, wenn ea gut {hmeden foll, doh muf
man vei dem Lepten dahin fehen, dab es nidye geld, fons
bern mehy weif von Farbe fen.  Fleifd mit gelber Fette
[t soar nidye ungenicbar und unfdmadhaft, dod iff
Das weie ferte Gleifd auf jeven Fall beffer.  Der Shlee
8L ik Das bee Stine jum Braten, naddem folgt das

hd 2 q 3
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RNicrenftitd, welded meiffens sum  Foden angewendet
witd. Sovaun folgt dbas Ridenfiird, reldhes die Kars
bonaben licfert,  Die Bruf wird gum foden nnd braten
ongewendet.  Der Hals und der Kopf witd von vem
Hleifdbbauern ald Buwage grgeben.

1600, Schinfen gu erhaltem

Diefe nimm nachdem fic vorher fauber abgewafden
werben , und lafje fie in einem Hafen mit Wafjer fichen,
alsbann thue fie wieder Heraud; reibe fie mit Saly und
geficgenen Wadpolderbeeren, aber nidt gar farf, loffe
fie £alt voerden, al3dann lege fie in ein Fasden, (ireue
SMosmarin, Majoran, und Lorbecrbldtier dagwifden,
{dittee €fjig und Wein dariiber, dop folder redt baritber
gebt,  ©epe ¢85 bierauf an cinen fithlen Ort, wo aber
fein Froft daju Fann, fo erbalten fie i ein halbed Jabe
DWenn fie verfpeifet werben follen, fo mifjen fie vorher
gewd{fert werben, fonft find fie fouer.

1601, Sdhweinefleifd cingpdfeln,

RNimm. SudelPraut, Pfeffer, Sewlrgneifen, Lote
Beerbldarter , efwas Knoblaudh, Mafaronie, Kranawets
Beeven ; ctivas Saliter und Sals fo viel du Fleifd haff.
Diefes alles vermifdhe und (fofe unteveinanbder, peenad
teibe dad Gefiofene in dad Fleifd recdt hinein, und lafit
¢3 viersehn Tage liegen, wdbrend welden man ¢ it
mal umfebre, damit bag Untere in die Hohe Fommb.
an bdngt €8 ffinf bis fehs Tage in einen Kaudfong:
€3 braudt feinen andern, al$ den gewdhnlichen Kovd,
aufer, daf du des Tages einmal Srramerholy ravdfh
Sach dex obgefagten fechd Tagen hdnge ed in die Luffy
unbd lafie 3 hangen, big du es braudt.  Du fannf auvd
a3 Gepodfelte, obne e3 bevor gefeldht su baben, §u¥
£afel geben, i

1602, ©patferfel ju mariniren

Wenn das Spanferfel {dhon gepust iff , fo fueide
3 3u Gtitcfen, ven Kopf jerfpalre, 1hue dag Hirn b
weg, nimmbalb Cfiig, balb Wafjer und Saly, lege V¢
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Stirde binein, gid ein wenig Rodmarin und Lorbeerbldes
ter dagut, [affe ¢5 weid fieden, thue ¢3 auf cine Sdifjel
nimm eine Pfanne, giefe oon der Suppe, worin es ges
fotten Dat Dinein, nimm fo vicl frifhen EfFig dasu, olf
¢s Guppe ift, thne wieder ein Flein wenig Hodmarin und
Lorbeerdrdtter davein, dann cin wenig Ingwer, Pfeffer

© gud Busfarbliithe, laffe e3 in ciner Pfavne fieden, o

fange afs cin Paar Cier, nimm frifde Sitronenbldtrer,
2on tin oder gl Sitronen, nadhdem du viele Spanferfel
baft, laffe ¢4 einen Sud mitthun, gice gulest eflidhe
2offel voll frifdes Baumdl davan, thue 5 vow Feuer,
lege 303 Gpanferfel in eine Reiht, und unterlege ¢3 wis
bem wmitgefottenen Nodmarin,  Lorbeer, Limonichldtier
und Gewitrg, dad Gewitrg muf gang genommen werden,
giche bernach die Suppe daritber , decke ein Bret davauf,
befhwere ¢3 mif eivems Steine, fepe ¢35 in einen Keller

- Oder Fiblen Ove, in fitaf oder fech3 Zagen Fonff du 8

braudpen.
1603. Bogel ju bewabren,

Diefe werben wie gewohnlid fauder gepupt und bie
Geddrme beraudgesogen, wnd an deren fatt Wadelders
beere und efwas gefalzencr Spedt bincingefredt. €5 mirfe
fin aber felbige vedyt frifh und erff gefangen worben
feon, al8dann fannft du fie braten, aber nur fo viel,
Daf fie et durchaus Detf werden, aud falien, iwie
fonfts laffe fie wicder Falt werden, und lege e in ginert
-f}afm auf den Boden, (reue aber Saly und Wadhole
Derbeeren, dud) etwad von den Beeren jwifden dic Bigel,
I"-l‘m“f"-“ﬂe Butter gergehen, (hacte felbe anf die Bogek
bgd." fie gut ju. Wenn du fie wobl in ade nimmf,
Bliben fie Linge Beit gut. Ginige Haden aub im Vroude
YaF fie bie Bdgel anftart er Buttcr mie Saly befecnen.

1604, Wefkphdlifdhe Wirr fte ju maden.

Riatn fechs Prund Riodfleifd vad g Pfund Rins
bernierenferte, das Rindfleifd) Focde, die Rierenfette aben
laffe uur {ibermallen.  Hievauf hate beydes fo Hein wie
més(i&ﬁ nimm bernad verhdltnifmagia Semunela bagu,
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welde in der RNindfuppe vorher geweidt nad wicder avde
_gedriidt worden find, aud Saly, gefiofenen Pleffer, ge-
fiofne Melfen und abgetriebenes Wurfifraut.  Wenn
du die gange Mafje fertig baf, fo fulle fie in fecte Rins
derddrine, die rvedt rein find; bdie Witete lafje etwas
fiberfochen, und rdudpere fie alddann gelblidht. Man
foeifet fie su Sufpeifen, oder (ectt fic in Kobl, und lage
fie mit demfelben warnt werden, oder made fie in Bul=
ter warn.  Sie mitffen aber bald verfpeifer wevden.

1605, Wildpret lange gu erhalten

Gicde dafielbe in Efjig, laffe 5 Falt werden, und
fepe €5 in den Keller, fdbneide die grofen Knodyen davon,
fo wird ¢& febr lange Beit gut bleiben, DObder: Nimm
frifdes TWilbprdt, lege o3 in einen Hafen, wiirze ¢§ wohl
mit Pfeffer, {diitte guten Weinefjig bariber, befdwere
e¢ jiemlih flart mit Steinen und fepe 3 in den Keller,
fo bleibt e8 fehr lange aud in der griften Hige gut,
Obver: Beftreue einen Wildzimmer oder Keule mit ein
wenig ©aly, tunfe cine Servietre in Cffig und {dlage
¢d um bas Wildprat fo dide, dap Feine Luft dagu fann,
Yiisvann Hdnge €5 an cinen frodenen [uftigen Org, und
wenn du das Wilvprde braten willf, fo nimm e s
der Serviette, waffere ¢5, und brafe ¢§ wie anbered
Wild am Spichey

Riinfte Abtheilung,
Unterfdiedliche meift in der Kitche ju vevfereigende
Getranfe und andeve ju einer Haushaltung
niiglihe Gadyen guzubereiten.

1606. Barbaroife jn verfertigen

Nimm ewad Kapillaviefraut, fode s mit einem
halben Geitel Waffer in cine Viertelftunde, giefe dad
Waffer nebft dem Kraute durdp ein Sieb_in ecin Gefdf,
gib aud ¢in Pfund Buder daju, fode ¢5 jum ftasfen
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gfuge, ittt Den Sdaum davon ab, fo iff e5 Syrops

 Rapillarie. Wenn du ein Glad Barbaroife Haben willF,

fo giefe nad) Belieben von diefem Syrop: Kapillaire unter
cin Glas fodenbe Mild); bey einent farfen Huffen trinfe
Thee mit Syrop » Kapillaive, fo legt fidh derfelbe.

1607. Bifdof ju verfertigen,

Ut in ber Gefdwindigfeit warmen Bifdhof su uas
dien , wekden ju drei Seitelboutrillen Pontat, oder ans
berm rothen Wein drei bis vier Stird Dbittere Pomerans
gen mit cinem Meffer in die Sale ringSumber etwad
cingeferbt, auf cinem Roffe fiber gelindem Koblenfeuer
siemlich braun geSraten, alsdaun aber in cinen mit cineny
Dedel verfehencn hinldnglich grofen Topf von Porgellain

" oder anderer Mafje, warm jeedritckt, undanfinglid) nns

gefdbe mit ein Biertelpfund Judler verfitft. Der Wein
dagu muf nod ehe die Pomeranzen auf den Rof gelegt
werden, in einen Theefefjel getban, und jum Aufoden
iber Befles Feuer gefept werden, wobey die Einridhtung
3u treffen iff, baf, wenn die Pomeranjen gebraten und
jerdritce ind, der fiedende Wein fogleich daritber in den
Topf gegoffen werden fann.  Meil ingwifiben das Gea
trant foldergeftale farfund higig ausfallcn wirvde, eun
tman deffen Geift nidbt in etwas gu dampfen fudte, fo
jinde den Fochende Wein wdabrend dem Hincingiefen in
ven Topf mit einem Drennenden Papier an; alddann vithre
wit einem Loffel unter Hinguthnung nod mehreren Ju=
ders, alled jufammen {o lange um, Dis e genug iff.
Denn fobald das Wmriihren und die Bewegung eufhors,
fobald erlifdht audh die Flamme des angesliudeten Weins.
Wenne alles fertig i, wird diefes Getranf nad) Arf des
Punfded nad und nad in Gldfer cingefdenfe und warm
getrunfen,

1608. Caffee gu maden.
i die Coffecbohnen- es filich in ein eiferned lings
lidt vundes eplinderifhes Gefaf, weldes man an cinigen
Orten Caffeebaufen su nennen pflegt, odet in eing Pfanng,




und Balte fie Sber glitbende Koblen unter beftdndigem Hne
- Dreben oder Herumrithren fo lange gebrannt oder gerdfiet,

bis fic giemlidh {hwipen und cine faffanienbraune Farbe
beformmen,  Hernad) werden diefelden auf befoudern gu
Diefemt Gebrauche verftrngten Cafjeemithlen Fleingemabys

Ien.  Bon diefom Puloer nimm gemeiniglich wei Loth

© gu ciner Kantue fiebenden Waffers, weldes enfioeder fber
tad Caffeepulver gegoffen wird, oder thue blqcé, went
das Waffer firdend beif ift, in vent Kaffeefefjel, over
Caffectantie, lof 3 nncbge[)cné nod einmal Qiber die Koh=
Yen auffodyen , tnd giche, wean ¢§ dberloufen will, dod

Gefaf voun dett Koblen hinreg, giche fogleidh vamit fih

et u}ﬁte bald feve und flar wivd, ein flein wenig fm
fches a‘ufaﬁ'rr Hinein, ober wirf aud nur efwad geﬁvsu
tien Juder i die Kanve, nnd frinfe bmﬂ[ben, foenn ed
f[ar if, m:é Sddlden mit cfivas Bucfcr, fdrmara obw
wit nmrm’“ Mild vermifde,

e 1609, Ehofolabde u nerfcrtlgeu.

ke 9uf cine Balbe Maf Mildy nimm vier Jeltel €hos

Eolade, {hneide denfelben flein, und wenn die Mild Fodt,
gib ibti hinein; alédann wenn der (ibofofabc gefodft hat,
giche ihn ab, und fprudle ihn gut, Umge nehmen gid),
non drei Eickn Das @clﬁe bﬁéﬂ ¢3 ift {ich aber dabey
febr gut i ady gu uehmen, dag das Weife von ben
Eiern nidht mit in die Chofolade Fhmmt, das murbubu
gang oecberbens daber ift é3 befjer, du wimmf gar feine
Cicry wenn er EhoFolude gut ift, iff e5 unndehig. Nan
oben aud) einige ben @fuubm vaf der Ehofolabde eigents
L nide fddn fep, mwenn man ihn zud}t . Sdaum
fprucelt, aber der Scaum iff Sharm, das heifs iibere
fiitffige-Quft it den W}ugeu be fommm unnoibtgﬂr Weife
Bldjungen verurfadien.  Etwas aufedbren Faunft du lbl!
wobl, damit fich ver Chefolade nidhe su Boven fipt, wit
wohl vu bas aidh nids thun muge, weny er vedt geumt%}‘.
uyd feiir gefduitten ift, wud mit der Mild gefodit bat,
wud baber mag wobl' die fal{he Meinung’ entffanden fe)n,
baﬁ mas darum fprude, um Sdoum ju haben.
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‘1610, Eierbrot Eleines, §u baden.

- Nimne groei- Adrel Mundmebl, febe e u cinent
Dfen, dap €3 laulidt wird, nimm e¢in Halbes Seitel
Bicrgerm, und cin wenig loudpte Mild, made cinen
Zeig, und lof ibn-gehen, bernad) nimm NMild, lefe

fie lanlicdht werden, fdlage gwangig Gicr davein, fprud-

It6 wobl untercinander, made den Teig damit ‘gar am,
lof cin halbes Pfund gefalzene Butter 5¢rgrben, und
Fucte ibn and) barunter ab, laf ibn bey einem warmen
Dien redit aufgehen, madbe hernadh Leibel daraus : {hmiere
¢é uber fith mit Butter, damit e Feine fpevre Rinde be=
{911.:1111, und gib 3 in den Badofen,

1611, Himbeer-oder %:riramcf{:g
~ ju maden

611:5: bie Himbeeren gut aud, dag Feine dirre dars
unter find, und thue fie in eine groﬁe Slafde, gib guten
€fjig darauf, uud fepe ibnaw die Soune, dag er diffile
livet; wenn die Beeren weif gavorden, fo Fannft fie heee
aus und audere hinein thun, fo mird ex defio ftdrfer,
du muft ibn audy, folang er an der Sonne fehet, nidht
#u feft bindens wenn du ihn aber .von der Soune thuff,
mitffen ‘bie Beeren Hevand, fonff verdirht er.  Oder:
Jemin finf Map Efjig, finf Hindevoll abgeyupften Berg
rom, vicr Happel Bwicbel, vier und joangig Share
Imm achgig Pfeffexfdrner, vier und amangrg Kerneweis
e Gewiteg. nd etwad Himbeer; thue alles in eine Flafde,
I'E $ vier Wodyen an der Sonne viftilliren, nod) befjer
abcr ift eé auf der Herdfiatt.

1512 Limonadepulver ju macbcn

Nimm drei Viertelpfund Sucer, womit du von
beel Bi& vier Sitronen das Gelbe der Shaale abreifi.
3f’ffm Suder reibe aquf einem Neibeifen gong fein in
tine Sl und dritce davauf den ©aft von den abs
ﬂtt iebenen Bitronen, laf diefe Maffe in einem warmen -
9l€n trocen werden 5 baf du fie g cinem feinen Puls
mr wibeu Eanngt, Wiger iefes mifdye ein balbes illfnnh
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Weinfieinrahm.  Bon diefem Pulver fannft ou tdglidh
¢twa oei £oth oder miehr unter das Wafjer mifen,
fo wie jeder nad feinem Gefbaife s fiir gug findef.
Over: Mifde gwei und eine halbe Unge Oeljucker, der
durd) Abreiben ded Buders von dem Gelben der Jitros
nen erbalten wird, und drei SPrupel Saucrfleefnls
unfereinander, und thue davou fo viel Theeldffelvoll in
ein ®las Waffer, Daf e$ einen angenchuen Gefdmad
erhdlt,  Diefe Limonade fhmedt beinahe Tieblidher al3
die erfie. ' :

1613, Mandelmild ju maden. :
Rimm drei Pfund Suder, gicfe drei Seitel Wale
fer barauf, und Taf ibn fo lange fieben, Bis er fi
foinnt 3 Bernad nimm gwdlf Loth audgelodic Melonens
Ferne, vier foth bittere Mandelferne, oviefes alled wit
gin Mehl Fleingeffofen, gicBecin hHalbes Mag Waffer dave
auf , und dritcfe e8 durch ein Tud gut aus, alsbann

. gicBe folded durd) obgedadten Juder, und laf 8 mift

einanbder fo lange ficben , al$ ein bartes €p, hernad
flopfe von einent &y die Klare baranf, thue foldes
davunter, Iaf fie ein wenig ficden, und feibe fie purd
ein feines Tudy, lof fic falt werden, und fille fie i
cine gidfeene Flofde, {0 ift fie fertig.
1614, Mandelmild, warme,

Stimm ein Prund DMandeln, {Hroelle fie, giche fie
b, und ffofie fic {o fein ald mdglidh, giepe sdlf Schas
Len voll fiedendes TWaffer darauf , tithre ¢ fo lange, bis
i Mandeln mit dem Wajer abgethble und durdges
preft weeben Edauen,  Wenn fie geftehet, fo judert fie;
bag fie fif wird; wic du fie willF; fege fie auf et
Koblenfewer , nud rithre fie immer auf einer Seite 1ty
Bid fic bic wird; auf die Lest gib fo viel Pomeransed”
wafjer binein, al3 nothwendig i, und gib fie in Rafe
fee(daaten, SBenn du cinen angenchmen Gerud Habes
willft, mufe du vorber Limoniefdalen, Jimmer pdet




Banille in dem Waffer ficben Taffen, weldes du mit
ben Mandeln durdgepreft haff.

1615 Mil Hbrot jubaden.

RNimm cin Aditel {hones Mundmehl, elle es vor
ben Dfen, daf 08 durd und durd warm wird;, nimm
ein Halbes Geitel gut gemwdfjerte Biergerm, und ein
Maf frifd gemolfene Mild ; nimm von diefer Mild
¢in. tenig, lof fie Toulidht werden, gicfe fie in bdie
Germ , und rithre fie burdeinander, made mit dicfem eis
nen Mebldampf an, [af €5 gehen; wenn das Dams
pfel cin wenig gegangen iff, fo made den Ntbrigen ZTeig
mit der andern Mildh au, fo aud foulidt fepn muf,
arbeite ibn durdieinanbder, aber dodh nidt o  farE,
al$ ein anderes Brot, nimm bernadh cin Halbed Pfund
frifhgefalzene Butter , der nidyt fancr oder {hmirglet iff,
Enete ibn julest aud) darunter, made den Zeig gufams
men, laf ibn wieder gehen, und wenn er genug gegans
gen ift, fo madie Leibe in Grofe nadh Belichen, lof
fie wieder ein wenig vor dem Ofen gehen , befireide €3
wit frifdem Wafjer und fdricbe €3 inden Badofens

1616, Mild gum Wafferabgicfen ju madjcn.

RNimm  ein  Adbtel - Pfund Pignoli, ein Adrel-
Plund Mandeln und ein Adtcl- Pfund ausdgeldste Mes
lonenfern, ftofie alled (o Elein, alS ¢3 feyn fann, Bere
nad fiede cin Pfund feinen Sudfer mit einem Sceitel Wafe
fer, fo lange bis ein {dwerer Tropfen fallt, thue dad
Geftopene darein, lof e8 nidt mehr fieden, ripre o3
Wobl untereinander, freibe €3 durd) cin Haarfieb in
einen Weidling , und rithre ¢3 darcin cine gute Stunde
b, baf 5 {don reif wird; wenn du cinen angenehs
men Gerudy haben willf, fo reibe Pomerangen oder
Limonie auf Suder fubtil perunter, und gib von obis
ger Maffe cinen Loffelvoll pinein, und treibe fie mig
dem Sedfiel ab, fodann in den Weidling alles ungers
tnander gerhrt, fo iff 5 fertig,
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1617, Ofterfleden gu baden.

timm in einen Weidling ein Pfund Mehl, fielle
¢ jum Ofen, daf 5 cin wenig warm wird ; hernad
gib in cin Hdfel vier Eperdoster, nidht gar eine halbe
Map laulidtes Dbers, ein Biertelpfund gerlaffencn Buts
ter, c¢in Dalbed Seitel gewdfierte Germ, {prudle
durdieinander, falze das Mehl, und giefe dad HUbge
forudelte darein, fdlage den Zelg gul ab, Hernad wals
fe ibn oier Fingerdicf aud, lege ibn auf Blatteln und
laf ibu geben, und wenn er gegangen ift, Defireiche
ibn mit Epern und backe thn fdhon,

1618, Punfd gn mtaden.

tim einen redt guten Punfd ju verfertigen, nimm
anf eine Maf T heewaffer von Hollinderthee, ein Biers
telpfund feitgefiofencn Sucfer, welden du vorher mif
Limonie abreiben Fannft; von adit Limonien dritce den
& ft mit einer Limonienprefie durd) cin Sieb gu demw
Suder in cinen Topf. Dann wird Thee und eine hale
be Bouteille Rad dagu gegoffen; laf €3 elue Weile
flehent, wenn ed duerft redt untereivander gerithre baff,
Wik du aber dah, der Spivitus nicpt verflicge, fo e
cie Den Topf feft g, WBil{E du dir aber puyein Geie
telglas voll maden, fo nimm den Saft von ywey Limoe
wien, Suder ungefdhr vou dem godliten Theilin ded Glas
fe2, und brei EBIOffrivoll vom Rack, gicfe ibn barauf,
und rithre alled gut untereinauder, (o iff ¢$ fevtig,

1619. ©Sdhatto ju maben.

Nimm auf cin Selgel guten Wein  jehn Eyerdots

fer , ein guies St Bucker, cin Sick Jimmet, eine
gange Limonicfdale , diefes alles gib in cinen reiuen
Hafen, fprudle e gut durdpeingnder, fege €5 ju ek
@lubt und fprudle ¢3, bis 3 ju ficigen und did b
werden anfingt, gib 8 in ein Bederl., Odery S‘Rtif?t
gon einer grofen Pomerange .und ciner Halben Limonte
auf ein Bierling Buder, dic Schaale fauber o, (Hos
be ibn in cin Daferl, dride den Saft von bepdem doraly
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giefie fechs Eperdotter, vier Epergugen Wein, drei Eps
erqugen Wafjer, oder nod) von einer Pomerange den
Gaft dbaran, fprudle alled gut ab, fofe ben iibrigen
* Buder darunter, fepe vas Hdferl auf eine Glubt, fpruds
le €5 beftdndig, bis er redbe didd wird, und {hon aufs
gebet , alsdann fdiutte ¢ in die €hofoladebecherl, uud
bahe Semmel daju,
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