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XXV . Abschnitt .
Von vortheilhafterAnschaffung und Auf»
deHaltung allerley Victualim , » »d Wae
Mehl , Brod . Fleisch ? Zugeinuft , Obst »
" Butter , Mstk Oel , Zucker und Gewürze.

I . Vom Mehl und Brod .

i . Mie vielerley Mehl giebt es ?
Hier zu Lande ist das Mehl dreyerkey als i . das

Asrnmehl , welches insgemein zu dem ordmairöa
Hausbrsdgebraucht und daher das Backmchl genennt
wird . 2 . Das lVeiyen - oder Rockenmehl das zw
dem weissen Semmelbrod , allerley Back - und Koch -»
werk genommen wird. z . Das Arasimehl , wel ^
ches yar nicht gemahlen und sowol m der Küche zu als
lerhand Musen , Breysn , u.. d . g . wie auch sonst D
mancherlei) Zuckerwerk gebraucht wird .
s . Welches Geeraide hake sich am längsten und

giebe mehr Mehl ?
Dasjenige Mehl , welches von einem ausgelau¬

fenen , nach Schimmel riechenden , oder sonst aufder
Zunge nicht allzmvol schmeckenden Getraide , wie auch
das , so in nassen Jahrengewachsen oder feuchte ge¬
legen ist , halt sich nicht so lange , als das , welches
in hitzigen und trockenen Jahren aufgeschüttet wor¬
den » Sodann giebt auch der Rocken und das Kor ?!
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von schönen dichten , vollkommenen und harten Ko ? ,
nern ein merkliches mehr an Mehl , als dasjenige , sb
nicht von einer solchen Vollkommenheit und Güte ist »

z . Welches Mehl halt sich am längsten ?
Das Mehl soll einige Jahr gut bleiben , wenn

es im Merzen und November und Zwar die nächsten
Tage nach dem Vollmond gemahlen wird .

4 . Mie wird das Mehl am besten verwahrt ?

Solche Verwahrung geschieht anzüglichsten in
hölzernen Kästen , oder noch besser in Fässer eingeschla¬
gen und feste auf einander eingeflossen ; doch müssen
sowol diese als jene an einem trockenen Ort aufbehal¬
ten werden , wo sich das Mehl nicht yazen solle , und
Würmer darinnen wachsen mögen .

5 . Wie wird das Mehl vsr den Würmern
dewahrc ?

Das sicherste und beste Mittel ist , daß manfleks--
sig darnach sehe , und so man merkt , daß Würmer
sich melden wollen , das Mehl durch ein Sieb und
neuerdingen in die Fässer schlagen .

6 . Wie wird das L >rod , Mehl angemacht und

das Brod gebacken ?

Dieses geschieht folgender gestalt : Man nimmt
einen hölzernen Backtrog zur Hand , sezt ihn auf 2.
gleich hohe Stühle , oder auf eine Bank , sodaßseZs
bige zu der Arbeit weder zu hoch noch zu niedrig stes
hen . Hernach wird des Abends zuvor , wenn man
den Tag daraus backen will , so viel Meh ! darein ges
schüttet , als man auf einmal zu verbacken gedenkt,

Zz zs 5 und
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und zwar nimmt man wenn man täglich 8 Personen
sm Tische haben sötte , z Metzen , oder so es solche
Personen waren , welche wohl essen mögen , 6 Metzen .
Dieses Mehl nun pflegt man in 2 gleiche Theile zu
Heilen , den einen Theil rechter Hand beyseite zu räu¬
men , den Sauerteig in die andere Helste des Mehls
zu thun , warm Wasser darauf zu giessen oder aber
den Sauerteig erstlich in warmem Wasser zergehen
zu lassen , alsdann es zusammen an das Mehl zu
schütten , alles wohl unter einander zu rühren , bis
es Blaslein aufwirst , es oben auf mit Mehl zu be¬
streun , den Backtrog mit seinem Decke ! zu bedecken
und es über Nacht bey einem warmen Ofen stehen
zu lassen . Des andern Morgens ßan man früh vor
Tage den über Nacht angemachten und gestandenen
Teig salzen , auch so es beliebig Kümmel undKoriander
drein streuen , indem das Brod davon einen guten
Geschmack bekommen soll . Nach diesem wird der
Teig durcharbeitet , fleißig und stark geknetet , und
zwar so lange bis er zu schnalzen beginnet und nicht
Mehr an den Händen klebt , sondern sich davon able -
digen laßt , alsdann die Faust so tief als man kan ,
an den dreyen Orten in den Teig geflossen , mit einem
säubern Tischtuch zugedeckt . Hierauflaßt man den
Teig so lange gehen , bis man sieht , daß er sich he¬
ben und die mit der Faust darein gemachte Lecher wies
der ausgefüüet und eben sind . Wenn solches gesche¬
hen , muß der Ofen geheizt , der Teig mit einer ei¬
sernen hierzu gehörigen Trogscharre fleißig zusammen
geftbarrt , auf ein mit Mehl bestreuten Tisch gelegt ,
daMst nochmals fleißig ausgewirkt werden . Alsdann
formirt man Laibe in beliebiger Grösse daraus , oder
wenn man einen Laib so groß und schwer als den an¬dern
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und Aufbehalkung allerley Vickualien . 144 :
dern haben will , wiegt man zuvor den Teig nachsei-
nem Gewichte ab , legt sie auf ein Brett , oder ober
von Stroh geflochtene Backkörbe , streuet jedoch zu¬
vor ein wenig Mehl darunter , damit der Teig sich
nicht anhängen möge , bestreicht die Laibe aussenher
mit Wasser und schießt sie sodann in den Ofen . Die¬
sen Ofen nun kan man mit länglicht gespaltenem Hol¬
ze heitzen , solches , nachdem es recht angebrennt , ein
wenig aus einander theilen , damit dieWarme allent¬
halben in den Ofen recht vertheilet werde , sodann ,
wenn es völlig abgebrannt , die Kohlen nebst der Asche
heraus räumen , den Ofen mit einem in Wasser ein¬
getauchten Wisch fein reinlich ausfegen , bey gedacht
tsm Loch aber ein wenig glüende Kohlen liegen lassen ,
den Ofen alsvbaid zumachen , damit die größte Hitze .
sich lege und das Brod nicht verbrenne . Wenn nun
der Ofen seine rechte Hitze hat , welches daran zu er¬
kennen ist , wenn man ein wenig Kleyen in den Ofen
streut und selbige nicht so gahe auflodert , denn sonst
ist er zu heiß , auch nicht Zu langsam verbrennet , dann
so ist er zu kalt , wenn sie aber das Mittel halt , ss
eröfne man den Ofen , schiesse die Laibe auf einer Brods
schauste ! fein hurtig ein , und zwar wenn sie nicht in
einer Grösse sind , die größten zuerst , und kleinere
vornen her gegen das Ofenloch . Nach diesem muß
man den Ofen allerOrten wieder zumachen , die Luft¬
löcher mit nassen Lumpen verstopfen , bis das Brod
genug gebacken , welches daraus abzunehmen ist ,
wenn nach Verfassung ohngefahr 4 Stunden ein
Laib heraus genommen wird , auch selbiger wenn man
daran klopft , etwas klinget und einen Hall giebt ,
alsdann den Ofen aufmachen , das Brod heraus neh¬

men .
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wen , und es noch einmal mir Wasser überstreichen ,
damit es eine glänzende Rinde bekommen möge .

7 . Wie pflege man das neugebackene Srod am
besten zu verwahren ?

Solches geschieht , wenn man selbiges , so es
noch warm ist , nicht auf einander legt , sondern M
eine Wand also lehnet , daß es recht durchaus an ei-
nemOct wie an dem andern kalt werde . Alsdann
kan maus in einem trockenen Speisgewölbe verwah¬
ren ; denn in den Kellern und feuchten Orten pfleM
es gerne schimmlicht zu nmden .

ZI . Vom Grüz , Gerste , Reiß , Hirsen ,
Erbsen und Linsen .

z . Wie Vielerlei Gattung Grüzes oder Grieses
giebt es ?

Man hat tnsgsmein einen groben und klaren
Grieß , nachdem nemttch selbiger durch ein gröber
und zarter Sieb von der Kleue abgesondert wird .

2 . Melcher Grieß wird vor besser gehakten ?
Der klare Grieß wird von einigen vor besser

gehalten , weil er weniger Kleyen bey sich führen soll ;
hingegen andere erwählen dengrobern , weil er nicht
so melbicht , anbey auch etwas körnichter ist . Mit¬
hin kommt es auf eines jeden Weise an .
z . tVie vielerley Gattungen Gerste hat man ?

Hier zu Lande hat man dreyerley , als : 1 . eins
ede Spitzgen an den Kör¬

st Gerste ,
WS
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wo etwas mehr davon abgehet , so daß bieK' orne ^ är -
kig rund und um ein merkliches gegen der vorigen klei¬
ner sind ; z . die kleine und sogenannte Pehlen - oder
Ulmer - Gerste , welchen Nahmen sie Heils daru
führet , weil sie an der Reinigkeit mit den also beti -«
ketten Sandperlen übereinkommt ; theils aber weil sie
in der Reichestadt Ulm besonders schön verfertigt auch
weit und breit in grosser Menge 'verführt und ver¬
schickt wird .

4 . Wie pflegt man ste lange aufzubehalten
Alle diese Arten lassen sich garwohl einige Jah¬

re aufheben , absonderlich in hölzernen wohlgemach¬
ten Stüppichen , Schubladen und Kasten ; doch M
len sie noch langer gut bleiben , wenn sie ein wenig
ausgewaschen und wiederum aufgetrocknet werden ,
damit die Gerste hübsch dürre werde , und das Mehl
davon kommen möge » Sodann ist auch dabey an
zumerken , daß die Gerste , wenn sie allzu naß und
feucht aus der Mühle kommt und ungetrocknet aufbe¬
halten wird , gar leichte erstockt , anlauft und sauer
wird .

s « Wie vielerlei Sorten von Reis Zieht es ?
Von diesem hat man zweyerley Sorten ; die ei¬

ne wachst in Italien und zwar meistens um Florenz
und Mayland ; die andere aber wird aus Indien zu
uns gebracht ; absonderlich soll die beste Art desselben
in China bey der Stadt Kiechnang in der Provinz
Kiangsi wachsen , so von den Einwohnern Wegendes-
sen Kürtreflichkeit Silberkorn genennt wird»

6 . Welches sind die Rennzeichen eines guten

Die Kennzeichen eines guten Reises sindwenn



l444 XXV Abschnitt , von vortheilhaft . Anschaffung
wenn er schön großund dick von Körnern , m t keinen ^
Spalten häufig untermischt , anbey hart , am Ge - ^
schmack nicht säuerlich und von Farbe hübsch weiß ist ,
wornach man sich in Einkauffung desselben zu richs My
tenhat . MnM

7 « Welcher Hirsen ist der beste ?

Je härter und trockne ? der Hirsen ist , je besser dl! der W
taugt er zum aufheben , also daß man ihn einiqe Iah - U gchr de
re recht gut und sicher in Vorrakh erhalten kan . MM

8 . Wie vielerlei Arten von Erbsen giebt es ?

i . Zucker , Erbsen , oder dünnschalige Erbsen , sMsB
welche man nebst ihren Hülsen frisch kochen und ver - WW
speisen kan , wenn man sie aber dörren will , schwarz ^ oi
werden ; 2 . Frühe Erbsen , die etwas zarter und ch . nM j
kleiner als die gemeine , mithin auch frisch beedes roh ^ lassen,
ungekocht weit besser und milder sind , als die ge¬
meinen ; 2 . Gemeine Feld - Erbsen , welche etwas
grösser als obige beede Arten , aber auch dabey harter ^ Was >
und so grün zu essen nicht allzu schmackhaft sind , da¬
her sie in grosser Menge gedörret werden ; und weil ^ 5
die äussere Haut und Balge der Erbsen vor ungesund ^ daß
gehalten werden , sie Blähungen verursachen sollen , ^
so hat man an einigen Orten 4 . die gerendelte Erbs ^
sen , von welchen nemlich durch gewisse Stampfe die ^ ^
Balge in der Mühle abgeflossen werden , daher sie ^Machte
auch nicht mehr ganz rund , sondern in 2 gleiche Thei -
! e in der Mitte zerfallen , nur halb , dabey aber sck ön
Goldgelbe von Farbe , und im Kochen mild von Ge¬
schmack , auch in einen Erbsenbrey oder dicke Brühe
S « ? wohl und leicht zu bringen sind .

jebejs

9 . Was
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9 . Was hat man noch bey den Erbsen zu er¬
innern ?

Hkerbey ist noch zu erinnern nöthig , daß die dür¬
re Erbsen weit nützlicher als die frische sind ; denn ob -
schon einige von dem gerne köchelnden Frauenzimmer
auch die noch zarte grüne Erbsen ausdörren und an¬
statt der frischen in Olapotriden oder andern Gerich¬
ten ausser der Zeit anzuwenden und an etwas beson¬
ders aufzutragen wissen , so sind doch die gemeine dür¬
re Erbsen weit mehrers im Gebrauch , und ausser de¬
nen frischen zu Suppen , Musen , Brühen , u . d . g .
auf das Beste anzuwenden , daher auch in einerziem¬
lichen Anzahl anzuschaffen . Doch ist noch anzumer¬
ken , daß ob sie sich Mn ei ? ige Jahre hallen , den¬
noch , wenn sie gelb werden , sich nickt leicht mehr weich
sieden lassen , und daher auch vieles von ihrem guten
Geschmack verlieren .

lv . Was hat man bey Einkauffung der Erbsen

tn Acht zu nehmen ?

Bey Einkauffung der Erbsen hat man dahin zu
sehen , daß nicht mehr wurmstichige als gute darun¬
ter ftyn mögen , iudem solchergestalt ein grosser Ab¬
gang daran seyn würde ; sodann wird man auch be¬
finden , daß js zarter die Bälge an den Erbsen sind ,
je geschlachter sie im Kochen , anbey auch je junger sie
sind , je besser solche seyn werden . Kerner liegt vie¬
les auch an dem Feld darauf sie gewachsen ; denn je
fetter das Erdreich , je besser die Erbsen , und weil
man hievsn nicht hinlänglich genug versichert seyns kan ,
fo ist es altch kein Wunder , daß man öfters damit
betrogen wird .̂

ZI .
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b» wie 5

l i . Was hat manbey den Lursen anzumerken
und woraufhac man bey Einkauffung der¬

selben zu sehen i

Die Linsen kommen mit den Erbsen darinnen
übereln , daß solche , wenn sie alt , gar hart und nicht
recht weich zu sieden sind , daher man in Erkauffung
derselben diejenige zu wählen hat , welche schön licht
und helle von Farbe sind , indem die rothe gemeint - «lhem
glich alt , und nicht viel nutze seyn werden . Mt "

III . Von Feld » und Baum - Früchten , wie
solche nemljch über die gewöhnliche Zeit

schön frisch und gut aufzubehalten
sind .

i . Wie kan man die Rüben über die gewöhn¬
liche Zeie frisch und gut aufbehalten ?

Man pflegt eine oder mehrere grosse Gruben ,
nachdem man viel oder wenig derselben aufzubehal¬
ten gedenkt , ins Erdreich zu machen , alsdann die
Rüben Stück vor Stück dicht an einander hinein zu
stecken , oder vielmehr zu legen . Nachdem nun mit
einer solchen Lage das unterste Theil der Grube rings
herum angefüllt worden , muß man sie mit Sand
bewerfen , hierauf abermals die Rüben so lang in die
Runde herum an einander fetzen , bis wiederum eins
vollkommene Lage gemacht ist ; diese wird gleich zu¬
vor mit Sand bedeckt und damit so lange fortgefah¬
ren , bis die Grube voll ist « Wenn nun solche zu
vbexst mit Erde zugeworfen ist , überdeckt man sie mit
Skroh und einigen Brettern, legt aber auf diese noch
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etwas Stroh , mithin verwahrt man sie also den
Winter über aufs beste vor der Kälte und so ja selbi¬
ge noch so durchdringend seyn ftlte , würden doch nur
Millens die Werste Rüben davon angegriffen wer¬
den . Aus diesen Gruben kan man sovaNn wenn es
beliebig einige Lägen hervor langen , selbige wieder
schjiessen , die Rüben nach und nach verspeisen , und
weil sich nicht wohl weniger als eine ganze Lage aus
einmal heraus nehmen laßt , den Rest derselben , wel¬
cher nicht alfodald verkocht wird , bis auf eine andre
Zeit inzwischen in einen guten Keller verwahren und
aufbehalten ^ M -

tz » Mie die schwarze fettig ' Aübm « nd dee
tAeersUemg ?

Diese werden auf gleichbesagte Ast m
Alt Sand eingeschlagen und uberwintert .
Z « Wie den gemeinen grünen Kohl , oöe

weisse Araut ?
Den grünen Kvh ! oder das sogenannte

Kraut ? welches man zu den bey uns bekannten Sau¬
erkraut einzuschneiden , oder auch im Wimer
nen Salat hübsch zart und langlicht geschnit
derspeiftn pflegt , kan man beede den ganzen
5er durch frisch und gut aufbehalten , wenn sowol
Äo 'hl - als weisse Krauthäuptel ehe. sie noch ein
ker Reif oder Frost trist , nebst der Wurzel aus
Erde gehoben ? und entweder in eine mit Sand M -
gefüllke Grube wohl verdeckt , oder auf gleiche Art ikt
einen Keüer gesezt werden ; woftrue aber nur einige
Blatter von einen scharfen Reif oder Frost ein wenig
getroste « worden sind ? beginnen sie alsobald im Kels

AaastK le

und Aufhaltung allerley Victualieu . 1447
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Kr oder in der Grube schwarz zu werden , fangen an
zu faulen und werden zugleich die andern auch mit
angesteckt .

4 . N> ie den Dlumen , oder Röhl ?
Diesen muß man ebenfalls , ehe er von einem

Reif getroffen wird , abschneiden , jedoch ihn seiner
ebern Blätter , womit er sich schließt , und die Blu¬
men bedekt, nicht berauben , sondern solche zusammen
binden , damit die Luft den inwendigen Blumen nicht
so leicht schaden möge : Solchergestalt können dieStau -
den aufwärts geschlicht , mit dem untern Theil in
Sand gestekt , und zwar sehr nahe an einander , in
eine hölzerne Kufe , im Keller , aber selbige nicht be¬
dekt werden , damit die Stauden nicht ersticken . Auf
solche Art wird der Blumenköhl in einem trockenen
Keller , auch über Ostern hinaus , erhalten ^ nd ver-
Vahtt.

5 . wie die Artischocken ?
Auf gleiche Art können auch die Artischocken den

Winter über frisch aufbehalten werden , doch darf
man sie ihrer langen Blatter nicht berauhen , sondern
selbige , wie bey dem Blumenkohl angemerkt worden,
oben zusammen binden , und also beedes die Frucht
wie auch die Stengel , so man Cardus oder Cardo -
MN nennet, auch ausser der Zeit nutzen und verspeisen »

6 . Wie die Petersilienwurzeln ?
Diese müssen , ehe noch die rauhe Kälte einfallt,

ausgezogen , und in gute Erde im Keller eingestekt
werden , so kan man alsdann den ganzen Winter
durch Petersilienkraut frisch haben , wiewohl es etwas
Mlichter von Farbe , als im Sommer , ist . - ^

- ' ' ^ - ' ' ' 7 . tVis V
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7 . Wie den Gellert ?

Mit dem Selleri wird auf gleiche Art verfahren .
8 . Wie die Endivien und Laccuke ?

Selbige können ebenfalls noch vor dem Winter
auf dem Felde oder Gartenbeeten ausgehoben , und in
die Erde im Keller versetzt , oder auch nur mit Sand
beworfen , jedoch aber umgekehrt werden , damit die
Wurzeln über sich kommen , und der Sand nicht zu
sehr zwischen die Blätter hinein fallen könne so wird
man sie lange Z it frisch haben , auch sowohl warm
verkochen , als kalt zu einem Salat zugerichtet auf
den Tisch geben können .

9 . Wie werden die Daumfcüchre lange Zeit
guc und frisch aufbehalten ?

Die Baumfrüchte , so ferne sie lange gut und
frisch aufbehalten werden sollen , müssen bey schönem
und heiterm Wetter gebrochen werden , und , weil
man solches nicht allezeit haben kan zumal wenn man
mit keinem eigenen Oostgarten versehen ist , sondern
das Obst vom Markte hinweg kauffen muß , wie es
daselbst hingebracht wird , so thut man wohl , wenn
man alles solches Obst nicht viel mit den Händen be¬
rührt , oder hin und her wirft , davon es hart zerflös¬
sen , und bald faul wird , sondern man darf es nur
allezeit beym Stiel anfassen , und dahin legen , wo
man es hin haben will . Weil aber solches , wo des
Obstes die Menge ist , viel zu langweilig , so soll man
selbiges , so bald es nach Hause gebracht worden , aus¬
lesen , das feineste angezeigtermassen bey den Stielen
ergreifen , und beyseile legen , um solches den WinW

Aaaaa » über
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über gut und schön aufzubehalten , das übrige aber
nur überhaupt auf ein ausgebreitetes Tuch in eine
Kammer zu schütten , und also einen Monat lang bey
offenen Fenstern und durchstreichender Luft verschwi¬
tzen und trocknen zu lassen , alsdann erst auf die Obst-
läger , sie seven gleich in einem Keller , Gewölbe odee
besonderer Obstkammsr angeordnet , zu legen , Und
zu verwahren , die Fenster aber einer solchen Kammer
wo das Obst darinnen verschwitzt hat , nachdem sel¬
biges heraus genommen worden , mcht so bald zuzu¬
machen , sondern noch eine geraume Zeit offen zu hak
len , damit der widerwärtige Obstgeruch heraus koms
men möge . Die Obstläger nun anlangend , so müft
sen solche so angericht seyn , daß die Obstkammern
nicht gegen Mittag sehen , oder doch wenigstens die
Fenster und Läden auf solcher Svitze fleißig zugehalten
werden , damit die Sonne durch ihre eindringende
Strahlen nicbt allzugrosse Hitze , und mithin eine
frühzeitige Faulung desObstes verursache , oder auch
bey nassem Wetter der Regen und die Feuchtigkeit
hinein schlage , und gleichen Schaden bringe . So
aber das Obst in Kellern oder Gewölbern verwahret
wird , sollen auch diese hübsch trocken seyn , dann
wenn sie feucht sind , pflegt sich das Obst bey weitem
nicht so lange gut darinnen , als in den trockenen zu
halten ; doch müssen sowohl die Obstkammern , wie
auch die dazu gewidmete Keller und Gewölber ihre
Luftlöcher Haben , welche zu Zeiten , zumalen im Früh¬
ling bey schönen und hellen Tagen , eröfnet , im Win¬
ter aber mit Stroh und etwas Mist wohl verwahrt
werden können . In diesen zur Verwahrung des
Obstes gewidmeten Oertern muß man ferner entwe¬
der von hölzernen Dielen gemachte einfache Lager ,
I. - ' ödes
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sder aber einige über einander gemachte Stellage
von Brettern aufschlagen , mit Stroh bedecken , und
sodann das beste und auserlesene Obst darauflegen ,
daß kein Stück das andere berühre . Es ist aber an
Hey besonders nochwendig , daß mqn fleißig nachsehe
od nicht etwas faule und anstößig werde , und wenn
sich solches befindet , muß selbiges alsobald hinweg
gethan und abgesondert werden , damit es das nächst
daran gelegene nicht gleichfalls anstecke .

! O . Wie kan man Aepfel und Birne lange Zeit
frisch erhalten ?

Wenn man selbige , so bald sie vom Baum ab¬
gebrochen worden , in Hanf oder Werk also einmacht ,
daß sie einander nicht berühren , hernach in Faßlein
oder Kisten eingepaßt , und an einem trockenen , a
Hey vor der Kälte wohl verwahrten Ort stehen laßt .

i i . Wie hie Huitten ?
Die Quitten können auf gleiche Art sowohl , als

auf den gemeinen Obstlagern aufbehalten werden ;
nur ist dieses dabey zu merken , daß man sie ja nickt
dahin lege , wo etwaAepfel oder Birne liegen , weil
siej selbigen mit ihrem starken Geruch schädlich sind ;
auch dürfen sie in keiner Kammer , wo Weintrauben
aufgehangen sind , oder soyst zu liegen kommen , auf¬
behalten werden , indem die Quitten von dem aus¬
dünstenden Geruch / der ihnen ganz zuwieder ist , vor
der Zeit zu faulen beginnen . Am besten sollen sie sich
hingegen halten , wenn man sie in Hirsen , SMyer
Md Heckerlmge legt .
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12 . Mie die Weintrauben ?

Nach der allgemeinen bekannten Art bindet man
sie entweder einzeln oder zwey und zwey an einen Fa¬
den , und hängt sie in einen trockenen und vor dem
Frost sichern Ort auf. Allein es ist noch eine andere
und bessere Art vorhanden , solche frisch aufzubehal¬
ten , und zwar folgende : Man bestreut ein Faß oder
Kiste mit warmem trockenen Sand am Boden , be -
dekt selbigen mit ebenfalls trockenem Weinlaub , de¬
legt ihn mit Trauben , deckt solche abermal mit glei¬
chem Laub zu , und streuet sodann i . bis 2 Finger
hoch Sand darauf , fahrt damit fort , bis das Faß
oder die Kiste angefüllt ist , und verwahrt sie vor demFrost.

1 z . Wie die Zwetschgen und Pflaumen 7
^Menn man solche in einem wohlverwahrten

Gefäß , damit kein Wasser eindringe, in einem Brun¬
nen unter dem Wasser aufbehalt .

14 . Wie die Atrschen ?
Diese können auch auf gleiche Art verwahrt und

aufbehalten werden .
15 Wie die Castanien ?

Diese lassen sich in ihren stachlichten Schalen
besser als ausser denselben aufbehalten , wiewohl von
einigen das Gegentheil behauptet wird , wenn man
sie nemlich im Sand vergräbt , weil ihnen aber die
Mause sehr nachstreben , thut man wohl , wenn selbi¬
ge in ein hölzernes Fäßleln , oder aber an dem Mund¬
loche wohlverbundenes und daselbst mit Ochsengalle

über -
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verschmiertes Glas, besagtermaffen in trockenen und
anfanglich warm gemachten Sande setzt , damit die
Castanien nicht von der Feuchtigkeit schwinden , und
mithin in einem Keller verwahrt werden .
16 . Wie die Hasel - Zeller - und rochen Nüsse ?

Mit selbigen kan man auf gleiche Art verfahren«
Doch thut man wohl , wenn man die Castanien und
Nüsse unter einander mischt , indem die Nüsse , be¬
sonders die welsche , die Feuchtigkeit der Castanien
verzehren , und folglich vor dem Schimmel praserviren .
17 . Wie die welschen Nüsse , oder Wallnüsse ?

Diese werden in ihren annoch grünen Schalen ,
wie sie von dem Baum gebrochen sind , in einen Hau¬
sen feuchten Sand , so in einem Keller aufgeschüttet ,
sder aber in Fäßlein eingeschlagen worden , gestekt.
Von einigen wird der Sand noch dazu mit Salzwas¬
ser begossen , allein , weil die Nüsse , wenn sie über
die Zeit nur in blosem Sand stecken , einen strengen
und herben Geschmack an sich nehmen , so ist solches
nickt wohl vorzunehmen , indem solcher Geschmack
noch viel unangenehmer werden würde .

IV . Miesind überhaupt dieFeld - undBaum -
früchte sauber und nützlich zu dörren ?

Man wird sehr wohl thun , wenn man eine be¬
sondere Stube hierzu erwählt , weil die Hitze nicht
allen , so wenig als der Kraut , und Obstgeruch , êr¬
träglich ist , in welcher der Ofen mit einem Gelän¬
der umgeben ist , daran die an einen Faden gefaßte
Feldstuchte gehängt werden können , oben auf aber

Aaaaa4 2 . z -
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z ^ bis 4 fach übereinander angerichteten Latten ,

viel es die Hohe der Stube leidet , befestigt sind ,,
auf welche man die mit Obst - und Krauterwerk ans
gefüllte Siebe stellen , und selbige nach Belieben bey
Mker oder gelinder Wärme , nachdem es jede Ar5
erfordert , abdörren kan , damit man aber eine noch
grössere Menge ausschütten woge , weil die Siebe all -
zugrossen Platz einnehmen , so pflegen einige Hasel -?
oder Weidenruthen dichte in einander zu flechten , und
Hurten daraus zu machen , welche man sowohl auf
die Ofenplatte , sonderlich wenn er nicht geglaset ist , ,
als auch Stufenweise angerichtete Latten legen , und
das zu dörrende Obst darauf schütten « Damit aber
von allem eine noch faßlichere Anleitung gegeben wen¬
den möge , so ist zu wissen , und zwar erstlich von de -

n Feldfrüchten , daß selbige , wenn sie nur in gerinn
ger Anzahl aufgedörrt werden sollen , besser an einem
Faden gefaffet , und um den warmen Ofen gehangen -
werden , damit sie lind abdorren ; wo man aber m
Menge solche auszudörren begehrt , geht es mit dem
Faden viel zu langsam , weil sie aber auch auf der- igsche '
Ofenplatts allzu schnell dörren , Saft , Kraft und ? j)kn aek
Farbe verlieren , so legt man sie besser auf eine dw
vbern Reihen und Gelqger ober den Ofen , damit sie
die Warme nur ganz gelind empfinden , da man sitz
alsdann nach Befinden entweder mit dem Sied oder
derHurte auf eine höhere oder niedere Stufe leichtlich.
verlegen , Md die Hitze vermehren oder verringern ,
mithin die Früchte schnell oder langsam abdörrenff'an »
Fweytens die Baumfrüchte beireffend , pflegt man sie

uf dem Lande , wo man deren in Menge
zu dörren , allein , sie werden
und reinlich, .als in einerDörr -

stube ^
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stube , in dem , zumalen wenn die Hitze nur in etwas
zu stark , entweder das Obst verbrennt , oder , wenn

kA man es nicht fleißig umwendet , auf selbiger , da cs zu
lang gelegen , blasigt wird , und , so der Ofen nich
recht ausgekehrt worden , mit Kohlen und allerleyUn -
sauberkeit vermischt ist ; Ja man kan es alsobald , so¬
wohl im Waftben an derFWasser , als auch im Kos
chen an der Brühe sehen , wie das Obst gedörrt wor¬
den , wie dann sowohl die Brühe als das Waffer von
manchem Obst ganz trübe , schwarz und heßlich anzus
sehen , von einem andern hingegen um ein merkliches
reiner , auch die Brühe sonderlich hell und lauter
wie ein schöner klarer Wein ^ ist »

1 » Wie rvird der drapne und der welsche
Aopfköhl gedörrt ?

Von dem rvelschen Ropfköhl pflegt man die
äussere Blatter bis auf die innere krause Herzgen hin¬
weg zu nehmen , welche in der Mitte entweder ent
zwei) getheilt , oder aber , nachdem sie groß sind , w
4 gleiche Theile geschnitten , an einen Faden um de
Ofen gehangt , oder aber , nach Belieben auf ein
Hurte oder Sieb gelinde abgedorrt werden . Werm
man es genau sucht , kan man auch die aussersten Blat¬
ter von diesem Köhl , wie von dem braunen Röhl
dörren , welcher , weil er sich in keinen Kopf schließt
gnderst nicht aufgedörrt werden mag .

2 . Wie der Röß - oder Blumenkohl
An solchem muß man die auswendig «

de , wie insgemein , wenn er
und die obere Blume , oder das
Md
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werden , daher selbige auf die oberste oder doch nächste ^ ^ "
Reihe auf die Stellage des Ofens stellein Wenn die M
Storzeln auch abgedorrt werden sollen , hangt man sie M ^
vermittelst eines Fadens an das Ofengeländer . Weil mnig B
auch die aufgedörrte Blumen gar nützlich in Ollapo - ilindvM
triden ausser der Zeit , da sie sonst zu haben sind , recht M aus
nutzlich gebraucht werden können , so verlohnet sich wohl W ^
der Mühe , daß man öfters dazu sehe , und , nach - Zim ge
dem die Hitze des Feuers in dem Ofen beschaffen , die ^Siebe bald auf eine höhere bald niedere Stelle verse - 5' ^
tze , damit das Aufgedörrte desto schöner und vollkom ,
mener erhalten werden möge . M

z . Wie die Artischocken ?
Die Artischocken werden also rohe ihrer Blatter DW

beraubt , das an dem Kern Hangende Rauhe heraus - W Bot
genommen , und der Kern selbst lind außgedörrt , da st KM
es dann gleich viel ist , ob es in einem Siebe , auf eis M m !
ner Hurte , oder aber an dem Faden geschehe . ^ Eini -
ge haben im Gebrauch , daß sie etwas von den äussern ^ ^
Blättern an dem Kern hangen lassen , ihn in 2 . oder
auch in 4 !Theils nachdem er groß oder klein , schnei - ZH
den , gedachten Blattern die Haut abziehen , und sie Pe , od
ganz kurz hinweg schneiden , daß kaum eines Fingers
breit daran bleibt » Diese also gedörrte Artischocken Mfen .
pflegt man in Oel und Butter zu backen , welche als - ,
dann recht schön und kraus durcheinander aussehen ,
auch gut und rösch an Geschmack, sind . ^

' 4 . Wie der Spargel ? '^ er ge
Solchen zu dörren , ist es am besten , wenn sels ^ ^ .

biger mit einer Nadel durchgestochen , ein Faden durch - ^ ^ .
gezogen , und also am Ofengeländer herum gehangen , ^
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auch flelßig ^ nachgefthen wird , daß er nicht zumeist

werde , indem er sonst schwarz wird , und wenn man

ihn kocht , Hot er ganz keinen Geschmack , ist er aber

zu wenig gedörrt , geht er bald in eineFäulung , laust

an und verdirbt , insonderheit , wenn er an einem feuch¬

ten Ort aufbehalten werden sollte , diesemnach muß

er wohl hart , aber doch langsam und bey gelinder

Wärme gedörrt werden .

5 . Mie der Hopfen , wie auch die Gpiy ^

oder Stockmorcheln ?

Mit selbigen hat es gleiche Bewandnks im Auf¬

dörren , nur ist dabey noch anzumerken , daß der Ho¬

pfen , weil er klein ist , und das Anfassen am Faden

allzu langsam zugeht , besseein einem Siebe auf dem

Ofen gedörrt werde , jedoch bey gelinder Wärme »

mit Beobachtung dessen , was von dem Spargel ers

innert worden . ^

6 . lVie pstegt man die Aepfel und Dirne

zu dörren ?

Diese werden gemeiniglich also ungeschält in 4

Theile , oder , wenn sie klein seyn möchten , nur in

der Mitte entzwey geschnitten , selbige entweder in den

Backofen gethan , oder aber auf Siebe und Hurten

geschüttet , und über den Ofen gesetzt , und sie also bey

gelmder Wärme abgedörrt , doch darf nicht alles über¬

haupt dicke auf einander geschüttet , sondern wohl aus¬

einander getheilt werden , damit die Wärme allents

halben eindringen / und das Obst nicht übereinander

weich werden , ersauren Und faulen möge . Wen »

aber etwas von schönen grossen süssen Aepfeln und

1
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wohl als die Birnen geschält, h übirt oder in Viertel
geschnitten , die Bußen und Kernhäuser herausge¬
macht , die Lkpfel und Birnen aber , in Zucker oder
Birnsaft gesotten , hernach bep ganz gelinder Warme
gedörrt , mit Zucker bestreut und aufgehoben werden ^
Wenn die Birnen ganz und unzerschnitten gedörrt
werden , so bekommen sie den Nahmen Huzeln , sind
sie aber zerschnitten , pflegt man sie Schnitze zu nennen.

Wie die Oumsn ?
Selbige werden auf gleiche Art , wie die Aepftß

geschält ^ von den Kernhäusern gesäubert , in etwan
kleinen Fingers dicke Spalten zerschnitten und gedörrt
welche alsdenn Qui -ttenspalten oder Quittenschnitze
Meissen werden»

8 . Wie die Pfirsiche ?
Die Pfirsiche pflegt man in der Mitte entzwey

zu schneiden , den Kern heraus zu lösen , das Uebrige
zu dörren , oder aber solche in etwas zu halbsten,
also , daß sie nicht völlig durchgeschnitten werden ».
Alsdann , wenn solche in Wein oder Birnsaft ein
wenig gesotten worden , kan man sie innwendig an¬
statt der Kerne mit abgezogenen Mandeln bestecken ,
die Pfirsiche ein wenig zusammen drücken , damit sie
nicht von einander fallen , und sie bey gelinder Wär¬
me ^ "

9 . Wie die Zwetschgen ?
Die Zwetschgen , welche aysi dreyerley Art ge¬

dörrt werden , erfordern absonderlich eine gelinde
Warme , indem sie sonst aufspringen , und mit dem
Saft die beste Kraft heraus kocht , ja selbige sodann

also-
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also hart zusammen schrumpfen , daß auch die schönste
Md mvllichke Zwetschgen ganzkleitl und dürre anM
sehen sind . i .) Werden sie also , wie sie an sich
selbsten sind ? gedörrt , entweder in dem Backofen ,
oder Oer besser und reinlicher in einer Dörrstube, M -
Zein sie dürfen weder auf Hurten noch Siebe geleZt
werden , indem sie sonst daselbst ankleben , verderben ,
und der Saft heraus laufen würde , da es dann weit
besser gethan ist , wenn man hierzu besondere , auf
der Seite mit Leisten versehene Bretter anschaft , Ml .
che verhüten , daß sie im Umwenden nicht fo bald
hinab fallen . 2 .) Pflegt man die Zwetschgen zu
schalen , sodann eine kleine Oefnung an der Seite zu
machen , die Kerne heraus zu nehmen , die geschalte
Zwetschgen etwas breitlich zu drucken , solche auf dis
Bretter zu legen , sie ganz gelinde und hübsch gelbe
an der Farbe abzudörren , mit untermischten Loxbeer -
blättern in ein Faßlein oder Schachtel zu schlichten ,
ein Brettaen daraus zu legen , sie mit einem Gewicht
zu beschwehren , damit sie fein veste beysammm blei .
den , und so bekommen sie alsdenn den Nahmen der
Prunellen, welches zwar eine ganz fremde und besonn
dere Art von Pflaumen ist , die aber mit den Zwet¬
schgen auf solche Art nachgemacht werden können »
Z .) Müssen diese , entweder wie sie an sich selbst sind ,
oder aber geschalt , ganz entzwey geschnitten , oder
doch so , daß beede Theile nur nock ein wenig anein¬
ander hangen bleiben , mit einem hölzernen Spießgen
durchstochen , und sv viele , als die Länge des Mpiess
! eins erleiden mag , daran gestekt , mit Anis bestreut,
ünd abgedörrt werdem
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10. tVle dieRirschen ^ Veichseln undAmarellen ?
Diese werden ebenfalls aufgedörrt , un? solche

sowohl zu kochen als auch in der Arzney ein und an¬
dern Julep und Getränk daraus zu bereiten , nützlich
zu gebrauchen .

11 . Und wie die Hagebutten ?
Selbige können , ehe sie noch teiq , von den

Gesträuchen abgenommen , halbirt , m d nachdem die
innwendige Kerne und Steingen heraus genommen
worden , aufBretter , oder aber aufPappker in Sie¬
be geschüttet , und gleichfalls bey gelinder Wärme ge¬dörrt werden . ^

V. Von Kuchenkräutern , Wurzeln und
andern Früchten .

1 . tVie werden dieZwibeln im Vorrath
aufbehalten ?

Die Zwiebeln pflegt man an einiaen Orten an
Faden anzufassen , und sie also in der Luft aufzuhän¬
gen , damit solche ertroknen und abdörren mögen , wel¬
ches eben so gut geschiehst , wenn man sie nur also ftey
in die Luft legt , und verhütet , daß sie nicht gar nahe
an einander zu liegen kommen , anbey jeznweilen ver¬
wendet , alsdann kan man sie an einem solchen Ort
verwahren , wo sie nemlich nicht gefrieren , oder we¬
gen allzuvieler Feuchtigkeit faulen oder auswachsen
können, als wodurch sie sonst ihre besteKrast verlieren .

2 . Wie der Meerrettig ?
Solcher kan im Keller gar wohl über ein halbes

Jahr ftich und gm aufbehalten werden .
Z , wte
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.a , z . U ? ie werden die LVachholder - und Lorbeeren
gedörrt und aufbehalten ?

^ Diese werden nur auf gemeine Art gedörrt , als.
- ° ' dann in Schachteln , Schubladen , oder auch in leis
M nene Säckgen , und zwar an trockenen Orten aufbe¬

halten , damit sie nicht so leicht anlaufen und schimm¬
lich werden .

4 . Was verstehet man eigentlich vmer den

Aüchenkräutern ?

Durch die in Vorrath zu dörrende Küchenkrau -
ter werden verstanden die Petersilie , das Kerbelkraut
der Rosmarin , Majoran und die Salbey , wie auch
der Mangold , die Lorbeer ' und Pomeranzenblatter .

5 . Wie rverden diese Rüchenkrauter nuv

gedörrt und aufbehalten ?

Selbige müssen von ihren Stielen gereinigt ,
und entweder in einem Siebe auf dem Ofen bey ge¬
linder Warme , oder aber auf einem in einer Stube
ausgebreiteten Tuch ganz gemachlich also ausgestreut ,
oder auch in einem Siebe in freyer Luft abgedörrt
werden , und kommt es auf eines jeden Belieben an ,
indem von einigen diese , von andern jene Art vor bes¬
ser gehalten wird » Von dem Rosmarin , Majoran
und Petersilienkraut kan man auch ganze Gttäußgen
abzupfen , und also abdorren , damit man auch zur
Winterszeit , in Ermanglung frischer Kräuter und
Blumen , ein und andere Speise damit zu bestecken
und auszuzieren im Stande seyn möge . Die Pome¬
ranzenblatter anlangend , dürfen solche nicht gedörrt ,
sondern nur ft / wie sie M sich selbst beschaffen sinch

auf.
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aufbelMten werden , und können selbige gleich allen
andern Kuchenkrauter ^ am besten in Schachteln vet-
wahrt werden , derei Fugen sowohl am Boden als
demDeckel m Tu h oder Pappier verleimt sind , da -
mit duxcd die Fugei die Würmer nicht so leicbt hin ^
ein kommen , d »e Kräuter anfressen und beschmeissen ,
sondern allezeit rein und sauber bleiben mögen .

Vl . WLe werden mancherleyErd - undBaum »
gewachst in Eßig und Salzwasser conser »

virt und eingemacht ?
und zwar :

l . Me die Rüben ?
Diese werden vochero gewaschen , sauber äWs

schält , und entweder in einem hölzernen Trog mit ei ^
nem besondern Eisen zerflossen und zerstampft , oder ,
welches gebräuchlicher ist , auf einer hierzu dienliches
Hackbank mit langen und wie eil ! Säbel gekrümmten
Messern ganz allein zerhakt , hierauf eine Lage in ei¬
nem Zuber odee Faß davon gemacht , und fährt da¬
mit fort , bis es voll ist , zuletzt mit einem Tuch be -
dekt , brschwehrt , an einem kalten Ort verwahrt , unS
dann und wann abgesaubert , damit es nicht schimm -
lich werde , noch anlaufen möge . Und dieses pflegt
man Uüblein oder gehaktes Rram zu nennen -
2 . Wie können die röche Rüben mir Eßig auf
r 4 Tage oder z Wichen lang conservirt und als

ein Galät auf den Tisch gegeben werden ?
die rochen Nüben zu nehmen , oben bis

solche sauber zu waschen , im
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Waffer recht weich sieden zu lassen , die Brühe in eine
irrdene Schüssel herab zu seihen , die Rüben zu scha¬
len , sie Scbeivenweiß zu schneiden , in einen Tiegel
zu thun , Eßig oder auch ein wetz ig von dieser Brü he ,
darinnen dü> rothe Rüben abgesotten sind , daran zu
Dessen , doch darf die Brühe nicht darüber gehn , als¬
dann , Meerr ttig klein und würflicht zu schneiden , ihn
nebst ein wenig Kümmel , Fenchel , Anis und Conan -
del darunter zu streuen , wiewol es auch davvn blei¬
ben kau , hernach alles wohl unter einander zu mi¬
schen und zu schwingen , es eine Weile also stehen zu
lassen , und sie nach Gefallen zum Fleisch oder Ge¬
bratenen auf den Tisch zu geben .
Z . Mie werden die Wegwarten eingemacht und

aufbehalten ?

Diese werden geschabt , in der Mitte von ein¬
ander gespalten , und nachdem der Kern heraus ge -
than , sauber gewaschen , in rein Wasser gelegt , als¬
dann wenn sie eine Weile darinnen gelegen sind , in
einem andern Wasser ziemlich mürbe , Doch nicht
zu weich gekocht , damit sie nicht zerfallen « Nach die¬
sem muß man sie in einem Seihex verlauffen lassen ,
in ein steinern Geschirr oder Maß mit Eßig , Baum¬
öl , Pfeffer und Salz thun ; das Salz soll aber in
den Eßig zuvor geschlagen werden , daß es schmelzt .
Wenn man sie wohlverwahrt , so können sie den gan¬
zen Winter über zu den. Braten gebraucht und auf-
gesezt werden .

4 . Wie die Gcorzonerm - Wurzeln ?

Selbige werden ebenfalls wie- die Wegwarten
gesotten , in Eßig eingemacht : zuvor aber muß man

Bbbdh - die
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die äussere schwarze Rinde abschälen und die Wur¬
zeln ein wenig in sauber W Dr legen , damit sich
die Bitterkeit heraus ziehen möge . Im Sieden aber
hat man wohl Acht zu haben , Haß sie nicht verfleden

! und weich werden , da sie denn aller Kraft beraubt
sind , den Geschmack verlieren und sich nicht lange
halten ; deswegen man ein und andere Wurzel im
Sud mit einem Löffel heraus nehmen , mit den Fin¬
gern etwas zusammen drücken und ihre Harte erfor¬
schen soll , welche , wenn sie zwischen weich und hart
das Mittel halt , gut und fertig ist , und nichts mehr
als Eßig , Oel , Salz und Pfeffer bedarf.
5 « Wie Van der Spargel in Eßig conservitt

werden ?
. Man nimmt den Spargel , schneidet das Harte

dayon , thut ihn in ein Geschirr , schüttet Eßig der
zuvor gesotten und wieder kalt worden ist darüber ?
laßt solchen eine Weile daran stehen , legt den Spar - ,
gel hernach auf ein sauberes Tuch , läßt ihn darauf
trocken werden ; schlichtet ihn sodann in einen grossen
Tiegel oder Faßlem , gießt einen frischen Eßig darü¬
ber , daß er aber wohl darüber geht , wie auch ein
wenig Oel , und macht das Faslein oder den Tiegel
gar wohl zu . Wenn man nun Gebrauch davon ma¬
chen will , nimmt man so viel als beliebig , heraus,
siedet ihn im Wasser , bis er lind wird , und macht
ihn dann mit Oel und Eßig , wie sonsten den Spar¬
gel insgemein an , so ist es recht .
6 . Wie werden die Artischocken in Salzwasser

eingemacht , daß jie den Mincer über Zur
bleiben ?

Nachdem die Stiele von den Artischocken hin -
wegge -
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weggeschnitten sind , stzt man selbige auf den Kern
rings herum in ein Faßlein , dessen Bodm zuvor ge¬
salzen worden ; hernach werden andere Artischocken
Meyer oben darauf gesezt , daß der Kern über sich
komme / sodann wieder andere mit dem Kerne unter
siD , und man fahrt damit so lange fort , bis das Faß -
lein voll ist . Wenn nun dieses geschehen , kan man
ein gut Tkell Wasser nehmen , es wohl salzen , ziem¬
lich lange siedln und wieder kalt werden lassen , hier¬
auf das Salzwasser auf die Artischocken giessen , das
Faßlein feste zuschlagen , es hin und wieder rütteln ,
Auf daß die Brühe recht darüber gehe ; auf diese Art
können sie Jahr und Tag gut behalten werden »

7 . tVie werden Her die Arnschockenstjele ein ?

gemacht ?

Diese werden auch mit Salz eingemacht , aber
Mlf eine andere Weise , als die Artischocken . Selbi -
Ze müssen erst halb gar seyn , und wenn sie erkaltet,
mit einem leinenen Tuch abgewischt , von aller Feuch¬
tigkeit gereinigt , in einen Hafen gelegt und mit
Salzwasser überschüttet werden . Ueber dieses Was¬
ser , welches über die Artischocken steht , wird gute ge¬
schmolzene Butter 2 Finger hoch gegossen , daß keine
Lüft 'daran kommen kan . Wenn nun die Butterwohl
erkältet ist , muß man sie wohl zudecken und bewah¬
ren . Hierbei) ist noch anzumerken , daß man alle
Blatter und das stachlichte Haür davon rhun müsse .
8 » tVie wird das sogenannte Sauerkraut eins

gemacht ?
Man pflegt ein jedes Kmuthaupt in der Mitte

von einander , und ganz kurz vom Sttnge ! hinweg m
Bbbbb » schnei
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schneiden , alsdann die starke Rippen und Dorschen
heraus zu machen , doch also , daß jede Helfte des Bs B
Krauthäuptleins ganz bleibe . Wenn mm dieses ge - bOm
schehen , legt der Krautschneider in eine mit einem PN
Schnittmesser versehene Truhen , wie die Stroh - Kein , d
schneidet haben , die halbirte und von ihren Dorschen Ws M
gereinigte Krauthäupter io , 12 oder auch mehrere hin - Om P
ein , schneidet sie mit der rechten Hand vermittelst sei « » der
nee Krautmessers ganz zart und klein und schiebt mit Wn u
der linken Hand immer nach . Inzwischen werden !»sM
Standen , Zuber oder Fasser , nachdem man deren zstersdal
viel oder wenige benöthiget ist , im Keller in Bereit - !t , W
schalt gehalten , alsdann bedeckt man den Boden kmenm
derselben mit Nußlaub , schüttet einige Gelten voll , MM
oder auch nur eine gewisse Lage von solchem geschnit -
tenem Kraut darauf , bestreut es mit Salz und Küm - ^ ^
mel oder auch mit Wachholderbeeren , machet aber - ' '
mals eine frische Lage , streut wieder Kümmel , Salz
und Wacholderbeeren darein , und fähret damit so DK
langefort , bis das Geschirr voll ist . Hierauf muß chMe
man einen Knecht oder Magd die Düsse Leinlich wa - jmchel u
schen und solches wohl fest zusammen treten lassen . Hr.
Endlich wird das Kraut mit einem saudern leinenen
Tuch und einem Bret , so sich in das Geschirr schickt, Vch
bedeckt , mit darauf .gelegten Steinen beschwert , alle H , bis di
Monate obenher fleißig besehen , abgepuzt , das lei- ijch ge
nene Tuch reinlich ausgewaschen , wiederum frisch dar - Hn W
über gelegt und gleich zuvor beschwert , so kan es ein HeM
ganzes Jahr lang aufbehalten werden . W M

9 . tVie dos Rappus oder Nombuskraut ?
.. ^

E6 werden die Krauthauptgen in 4 kleine Thel- jtz U ^
le geschnitten , etliche der äussern Blätter davon hin - m

wegges ^
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weg gethan , die Rippe oder Storzeln nach der Lange
heraus geschnitten , und zwar also , daß die Theile
doch beysammen bleiben , selbige nur ein wenig in
heisses Wasser geschöpft , heraus genommen und in ein
Faßlein , das auf der Seite abgezapft ist , gelegt .
Hierauf muß man halb Wein und halb Wasser , in
welchem zuvor ein wenig Sauerteig und Salz zerlas¬
sen worden , darüber schütten , das Faßlein feste zu¬
schlagen und es zum Gebrauch aufbehalten . Wenn
das Faßgen nun einmal eröfnet worden , kan man
öfters darnach sehen , und so es etwan anlanffen sol¬
le , fleißig säubern und reinigen . Wenn es beliebig
können mit Hinwegthuung aller äussern Blätter nur
allein die innere gelbe Herzlein beybehalten und auf
jezt besagte Art eingemacht werden .
z o . Wie pflegt man die Cucumern oder Gurs

ken einzumachen .

Die Gurken und Kimmerlinge können aufzwey ?
erley Art eingemacht werden , und zwar erstlich mit
Fenchel untermischt , und dann zweytens in Salz¬
wasser .

11 . Und rvie mit Fenchel ?
Vorher müssen die Gurken oder Kümmerlinge

zwey - bis dreymal aus einem Wasser gewaschen , auf
ein Tuch gelegt und wohl getrocknet werden . Hier¬
auf kan man einen frischen und aus den Hülsen ge¬
machten Fenchel nehmen , solchen gleichfalls durch ein
frisches Wasser ziehen , alsdann einen Hafen oder
Fäßlein zur Hand nehmen , zuerst unten auf den Bo¬
den etwas weniges Fenchelkraut legen , z bis 4 gute
Hände voll Kimmerlinge oder Cucumern nebst einer
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vlel " Hände " voll Kimmerlinge und einer Hand voll.
Fenchel , und damit so lange forfahren , bis die Kim - ^
merlinge und der Fenchel darinnen sind ., hernach oben
darauf wieder etwas weniges Fenchelkraut » Nach ü . P
diesem werft man 2 Hände voll Salz wie auch 1 Loch ,
geflossenen Pfeffer in 3 Schoppen Weimßig , rühre
alles woh ! unter einander , schütte es über die Kims , '
merlinge , breite ein reines Tüchlein darüber , lege ei - ^ ^
nen runden Schachteldeckek oder sonst ein rundesBrett - vl
lein darauf , beschwere es mit einem Stein , damit
der Eßig übex die Cucumern gehe , deswegen wie
leicht zu erachten , viel daran gegossen werden muß .
Wenn solches geschehen , muß man alles zusammen
3 bis 4 Wochen Sehen lassen . so beginnen sie zu gäh -
ren oder anzulauffen , alsdann das Tüchlein nebst
dem Brettlein herab nehmen , alles sauber auswa -
schen , es wiederum über die Kimmerlinge breiten , so - ^ ^
können sie lange Zeit gut aufbehalten werden und zum "e W ^
Verspeisen tauglich seyn , Oder : Man muß sowol bM , >
den Boden als auch neben herum das Faßlein oder diMn
den Hafen / in welchen die Kimmerlinge aufbehaltm "Ät M
werden , überall mit frischen Weintraubenblatlern^ ? ^
unten aber auf dem Boden besagte Blätter ein wenig
mit Fenchelkraut überlegen , alsdann die Kimmerlin - W ße j
ge , und wieder Fenckel , und Zwar eine Lage um die Wige
andere , bis das Faßlein oder der Hafen voll ist , hin - O oben
ein thun , hernach zu ober st nochmals Fe n ch elkrau t und
Welntraubenblakter , und zudecken . Unterdessen wird
so viel Eßig als not big ist und darüber geht siedend Nach
gemacht , auch zugleich ziemlich viel Salz und Pfeffee Gr getl
darein gestreut . Man pflegt aber insgemein zu an - . Ad , pz
derthalb Maas oder 3 Schoppen CM 2 Hände voll Gr , Ki
Salz und r Loch Pfeffer zu nehmen , dieses alles ^

^ ^ , nemlich
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mmlich Salz , Pfeffer und Eßig , mit einander auf^
sieden zulassen , und es sodann über die Kimmerlin -
ge und den Fenchel zu schütten .

Z 2 « Wie werden fle auf Nürnberger Art ein -
gemacht ?

Diese werden , wenn sie ganz klein , ohngefehr
eines Gliedes lang und noch kleiner sind , abgebro¬
chen , die Stiele Wd die Blumen davon geschnitten ,
alsdann 4 bis 6 Stunden in frisches Waffer gelegt,
auf ein Tuch geschüttet damit sie trocken werden , und
folgendergestalt eingemacht : Man ( Hut die Kimmer¬
linge oder Gurken in Zine Mulde mit viel Salz und
Pfeffer , schwingst sie so lange , bis das Salz zu
schmelzen beginnet ; hierauf kan man sie in Tönnchen ,
steinerne Hafen oder Zuckerglaser legen , allemal eine
Lage jungen und Dein kerspigten Fenchel und denn ei¬
ne Lage Cmuwem machen , und wenn das Geschirr
voll ist , siedenden Weineßig darauf gieffen . Wenn
diese Gurken wohl in Acht genommen werden , daß sie
nicht anlauffen , dauxen sie das ganze Jahr ^ Will
man sie aber über Land schicken , muß man sie in
Tönnchen einmachen . Die Tönnchen sind auch gut
wenn sie lange aufbehalten werden sollen , doch müs¬
sen selbige gleich zugeschlagen unnd alle Tage das Un¬
terste oben gesezt werden.

15 . U> ie auf französische Art ?
Nachdem die Cucumern im Wasser gelegen ,

wieder getrocknetund mit Salz und Pfeffer geschwen -
get sind , pflegt man sie in ein Tönnchen mit Lorbeer¬
blatter , Fenchel , Muscatenblüthe und GewürzneHe -
! ein einzumachen und heissen Eßig darüber zu schut-

v Bbbbb4 ten ,
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tm " wövLN alsdann die Gurken so grün , wie eiu
Gras bleiben .

14 . Nnd wie die Ssl ; -- LucuMsm ?
Wenn die Cucumern so groß find , daß mm

vermeynet , sie wollen Kern setzen , werden sie abge¬
nommen und auf folgende Weife in ein sauber Haß -
lein eingemacht : Erstlich wird eineLage von Weintrau ?
benblattLr und frischen Dill , alsdann eine Lage Cu -
cumern so fest als es ftyn kan , bis das Kaßlein ans
gefüüt ist , gemacht ; hierauf macht man starke Soh¬
le , giebt sie darauf , beschwert sie mit Steinen und
läßt sie 74 Tage an einem nicht allzukühlen Orte jle -t
hen Nach diesem muß man sie abwaschen , das Ge¬
fäß säubern , wiederum wie zuvor frisch einmachen , ,
And an einem kühlen Ort verwahren »
15 . Wie pfleyt man die Gurken oder Kimmew

linge Ln Salzwasser einzumachen ?
Nachdem selbige vorher sauber gewaschen wor¬

den , muß man sie in ein Faßlein lhun , zu unterst
dasKraut von Kimmerlingen , alsdann einen Theil
der Gurken darauf hernach wieder dergleichen Kraud
und eine LageCucmMrn , dann abermalsMaut oben
darauflegen , und damit fortfahren bis das Geschirr
voll ist , hierauf Wasser nehmen , es dergestalt Pilzen
daß das . Salz vorschlagen möge , über die Gurßen
schütten , daß es darüber geht , sie mit einem Tuch
zudecken , ein rundes Brettlein darauf legen , es mit
Steinen beschweren und solches so lange stehen lassen,
bis die Cucumern vergahxk haben »
Z6. Wie werden die Gtachelbeereneingemacht ^

Zu ! Maas Stachelbeeren pflegt man ein halb
Maas

MB
» Mi
Des Ä
Riul
Nhrm '
silchn
Sattln zu
M Bre
pdGl

AN »
um de

kemmen,
«Weise l
Mhalb

sülze
Ä . sAc

einem



und Aufbehaltung all ^ key Victuakien , 147 t
Maas Salz zu nehmen , selbiges in einen Sack von
ungebleichtem Tuch , der nicht zu klein ist , sondern
daß die Beeren darinnen genug Raum haben und
nicht hart zusammen gedrückt werden mögen , zu thun ,

W N frisches Wasser , wie auch die obbesagte halbe Maas
lbß' Salz in eine n serglasirten Tiegel zu schulten , es auf¬

zurühren so lange bis das Salz zerschmolzen , stchen
zu lassen , alsdann die Säcke M «t den Stachelbeeren
darein zu hangen , ein sauberes Euch nebst einem kiei -
nen Bretrlein darüber zu decken , es mit einem Stein
zu beschweren , damit das Salzwasser über den Sack
gehe , und endlich in einem Keller oder sonst kühlen
Orte zu beliebigem Gebrauch aufzubehalten . Will
man der die Stachelbeeren in einem Glas einmachen ,
so darf man solche nur blos in das Salzwasser wer¬
fen , und oben frisches Schmalz darauf thun , und
wenn man Gebrauch davon macht , sie zuvor in fti
Wasscr legen , damit das eingesogene Salz a
gen werde .

17 . Wie die Bohnen ?
Man nehme junge Bohnen , ehe sie Kerne

kommen , ziehe die Faden davon ab , schneide sie Rau¬
tenweise über Eck zu Stücklein , brühe sie im Wasser
nur halb ab , thue sie heraus , Msse sie trocken wer¬
den , salze sie hernach wohl ein , lege sie in einen Ha¬
fen , schlage ein saubers Tuch darauf , beschwere sie
mit einem Stein , stelle ihn an einen kühlen Ort »
Auf diese Weise können die Bohnen den ganzen Win¬
ter über erhalten , schön grün als wenn sie erst frisch
abgebrochen worden waren , aus dem Hafen genom -

cht ! ' men und gekocht werden. '

W " Bbbbb 5 28 »
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18 » Wie die Schwämme ?

Man kan sich hierzu der Champignons bedienen ,,
selbigy abbrechen , wenn sie unten noch zu sind , die'
Haut davon nehmen , das Rauhe so unten ist , dar¬
an lassen , sie mit Wasser und etwas Pfeffer einen
Sud thun lassen , aber nicht zu viel , das Wasser da¬
von '̂ gleffen , solche in einer Schüssel erkalten lassen ,
hierauf sie in einem steinernen Geschirr oder Glase mit
gutem Weineßlg , Baumöls Pfeffer und Salz vers .
wahren und an einen kühlen Ort setzen , so wird mm
ein gutes Essen Zum Braten hiervon bekommen «.

19 » Wie werden solche auf Lnglijche Are
einIemachei

Man nimmt Champignons , legt sie ins Wasser ,
zieht die Haut davon , hie grossem schneidet man in
Stücken , die kleinen aber läßt man ganz , Gut sie
n einen Kessel , schüttet zu 2 Quartier Schwämme

52 Löffel voll Wasser und 2 Löffel voll Salz , läßt sie
kochen , wohl schäumen und in einem Seiher wohl ab --

pfen . Nach diesem muß man sie in einen steiner -
n Hafen oder Zuckerglas thun , eine Brühe von

Eßig , etwas Rosmarien oder Thimian , Pfeffer , 2
bis ? ganze Muscatenblumen , eben so viek Musca -

nnüssen , 2 bis 3 Lorbeerblätter , eben so viel Ci -
kronenblatter dÄlüber machen , es zusammen kochen ,
hernach wenn es wieder kalt ist , darauf giessen und

verwahren .
2O . Wie die Capern ?

Es werden die Capern , nachdem zuvor die Stle^
frisch Wasser gelegt ei¬

nen
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mn Tag oder auch nur einige Stunden darinnen lie¬
gen oelassen . Wenn dieses geschehen , gieß ; man
das Wasser ein undandcr mal hinweg , gießt frisches
darüber , seihet es alsdann dmch einen Durchschlag
damtt das W ' Ar davon ablausten könne , und legt
diese also gewasserte Capern in eine Schüsse ! oder
Schaale , macht sie wie einen Sallat mit Eßig und
Baumöl an , so sind sie recht .
D 5 . Miesau man die saure Wrschen oder Weich -

stln Lzl Eßlg einmachen t
Man suche die Wvnsten spanischen . Weichseln ,

welche recht groß und fleischigt sind , ans , gieße schar --
fen Weineßig daran ,, daß er eines DaumeS breit
darüber gehen möge , lasse sie alw Tag und Nacht
stehen , seihe dm EM ab , und wenn die Kirschen
auf einem säubern Tuch trocken worden sind , nehme
man den zuvor abaeqoMnen E 'ßig ^ werfe in jeden
Schoppen oder halb Maas desselben ein Viertelpfund
Hücker , lasse den Zucker nebst dem EM aufsieden ,,
schüttees zusammen etwas laulicht über die Weichs
sein , verbinde das EeWrrworinnen sie aufbehalten
werden sollen , xseht wohk und verwahre sie » Oder :
man kan zeitige Kirschen nehmen , die Stiele davon
ahpflicken , sie in ein weites Zuckerglas oder irrdenm
Vegel legen , und zwar also , daß man zuerst den
Bosen des Geschirrs mit Aar durchgesiebtem Zucker
wohl bestreue ^ alsdann eine Lage Kirschen darauf
mache , selbige mit Zucker überstreue , wiederum Kir¬
schen darauf lege , und also eine Lage um die andere
zurichte , zulezt guten Meineßig darauf schütten , daß
er ein paar Finger darüber gehe , das Glas Wohldes
hindeyund sie jum beliebigen Gebrauch verwahren -

22,
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22 . Wie zmzeitiZe tVeinbeere ?

Mit solchen kan auf gleiche Art verfahren werden,
wiewohl einige den Zucker ganz davon lassen , allein ,
wenn man es wohl überlegt , so wird man finden , daß
sie auf solche Weise gar zu herbe seyn »

2z . Wie die Citronen und Simonien ?
Obschon solche in Salzwasser eingemacht zu uns

heraus gebracht werden , so kan man doch die unzei¬
tige und abfallende Früchte derselben auch hierzu Lani
de nutzen , und folgender Massen einmachen : Diese
unz^ itiae Früchte werden mit hölzernen Pfriemen über
und über bestochen , alsdann » c> Tage lang in frisch
Wasser gelegt , doch muß taalich mit Abgiessung des
alten ein frisches daran qeschüttet werden . Hierauf
kan man selbige mit stedheissen Wasser überbrühen ,
damit sie ein wenia weich werden , und sie wieder in
ein kaltes Wasser legen . Wenn sie nun i oder 2 Ta-
pe darinnen gelegen sind , nimmt man sie heraus , laßt
i? e ertrocknen , und gießt ein frisches Salzwasser dar¬
über , oder . wenn es beliebig , halb Eßig und halb
Salzwasser .

VII . Wie man sich durch Schlachtung dB
Viehes nüzlich im Vorrath versehen kan .

1 . Welche Zetc ist zu Schlachtung des Viehes
am bequemsten ?

Die Zeit ^ welche zu solcher Schlachtung am be¬
quemsten , ist der Winter , und furnemlich der Des
ceMber und Januar , und zwar deßwegen , lheiss weil
das Fleisch im Sommer nicht lange gut mW frisch auf-

^ behab
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behalten , und also mcht mtc Nutzen verbraucht wer¬
den kan , auch in den andern Monmen ? den No¬
vember und Brachmonat ausgenommen , ob man es
schon aufdörren wollte , weder in Salz noch Rauch -
fang vor derFäu ' ung gac zu sicher seyn , oder doch we¬
nigstens nicht so gar gut und vollkommen werden wird,
daß es dem in obbesagten Monaten geschlachteten und
gedörreten Fleisch gleich kommen , und in die Länge
dauren sollte ; theils aber , weil das Vieh in dem Pom¬
mer und Herbst seine beste Mästung hat , und daher
in den Wmtermonaten am fettesten , und dessen
Fleisch am schmackhaftesten und gesündesten ist.

2 . Mas pflege man vor Vieh ins Haus im

Vorrath zu schlachten ?

Solches bestehet in Ochsen , Kühen , Kälbern und
Schweinen «

z . Wie müssen die Ochsen und Ruhe , welche

geschlachtet werden sollen , beschaffen seyn ?

Die Ochsen sollen nicht alt seyn , noch allzulang
am Pflug und Wagen gezogen haben , indem sie durch
solche Arbeit hart geschwächt , kein gutes Fleisch ha¬
ben , welches denn im Einsalzen sehr schwindet und zu¬
sammen gehet . im Ausdörren aber hart , spröde und
zähe wird . Oesters werden auch Kühe geschlachtet ,
deren Fleisch , wenn es jung und fett , also frisch ge¬
kocht , oder in Salz gelegt , nicht zu verwerfen ist , ob es
aber gedorret so lanse als das Ochsenfleisch Dame ,
läßt man dahin gestellt seyn , indem es ihme doch an
Güte nicht vollkommen gleich ist , sondern der Vor¬
zug solchem mit Recht gelassen werden muß »

4̂ Was
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4 . Mas vor Ralber sollen zum schlachten ge¬

nommen werden , und wenn werden ste

geschlachtet ?

" Die Kalber werden vom Januar an bis in dm
April am meisten geschlachtet , wiewohl sie fast das
ganze Jahr durch zu haben sind , doch sollen sie nicht
so gar bald von ihrer Mutter weggenommen werden ,
indem das Fleisch noch gar zu schleimig , von keiner
rechten Consistenz , anbeo ungesthmackund ungesund ,
Zum Einsalzen und Ausdörren ganz unbequem und uns
dienlich ist ^ diesemnach , wenn man in Willens ist ,
Kalber in Vorrath zu schlachten , einzusalzen und aus¬
zudörren , so muffen etwas starke Kälber , die wenigs
stens 4 . 6 bis 8 Wochen gesogen haben , hierzu genom¬
men werden .

s . Wenn sollen die Schweine geschlachtet
werden ?

Am allermeisten müssen die Schweine zur
Mviantirung einer Haushaltung im Winter , und
zwar im December , Januar und Februar her halten ,
wiewohl selten ein Tag durchs ganze Jahr vorbey ge¬
het , an welchen nicht Schweine geschlachtet werden .

6 « Wie müssen die Schweme beschaffen seyn ,

wenn sie tm Vorrath zum einsalzen und räu¬

chern geschlachtet werden sollen ?Sie müssen wohl fett und von mittelmäßigen Jah¬
ren seyn , weil das Fleisch der alten Schweine gar
stark trocken und hart zu verdauen ist ; wenn es aber
<M zu jung , wegen seiner übermäßigen Feuchte sich
nicht lange halten würde , ob es schon auf das best ^
gesalzen und aufgedöm worden / ^

7 . Wie
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7 . vl? ie werden sie geschlachtet und zubereitet ?

Sie werden meistentheils in den Hals gestochen ,
und durch die Adlauffung deV Bluts Modlet ; das
Blut aber wird unter stetem Umrühren in einen Ha¬
fen aufgefangen / und zu dem Schweinsack und soge¬
nannten Schweiß - oder Blutwürsten genommen .

8 . Wie aber die Spanferkel ?
Die Spanferkel betreffend , sAMuß man selbige

mit etwas klein zerschlagenen Pech bestreuen , siedheift
ses Wasser darüber gießen , und also Haar und Bor¬
sten auf einmal hinweg nehmen , alsdann an dem un ,
lern Bauch öfnen , das Engeweide nebst der Lunge
und Leber heraus thun , und das Spanferkel also
ganz am Svieß braten , oder man zertheilet es in 2
bis 4 Theile , und bratet oder siedet jedes derselben be -«
sonders , wie es beliebig ist »

9 . Und wie die Mast s Schweine ?
Selbige werden auf zweyerley Art geschlachtet ,

anders / wenn sie frisch hinweggekocht , anders , wenn
sie eingesalzen und gedörrt werden sollen . Diejeni¬
ge , welche frisch gekocht werden sollen , müssen , wenn
ihnen erstlich die Kehle abgestochen worden , mit Heis¬
sem Wasser gebrüht , von den Borsten gereiniget , mit
dem Wasser abgehäret , vornenher aufgeremftr , die
Zunge heraus geschnitten , mit den hintern Füssen
wohl ausgestreckt an einen Rechen gehängt , an dem
Bauch in 2 halbe Theile ausgehauen , die Gedärme
herausgenommen , selbige umgewendt /gesäubert , und
sie , um Würste davon zu machen , wohl verwahrt
werden » Einige pflegen auch ein svlches in 2 Theile

/ / ' zer -
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zerstucktes MaWwein noch ferner zu zertheilen , in -
dem sie die deede vordere und Hintere Sä ) : - ken ablö - AsM
sen , sodann das krosplichte und vordere Th ' l von dem
Schede ! und Rüffel hinweghauen , die Ohrbacken ab - zMZ
lösen , oder auch , so es begehrt wird , den Kopfganz ßHM
lassen , zumalen , wenn er wie ein wilder Schweins -
köpf M zugerichtet und aufgestzt werden « Sollen aber M B
die Schweine eingesalzen und aufgetrocknet werden ,
so muß man sie zuerst auch sichren und abbrühen ,
die Füsse ' abhaM^ und die Ohrm abschneiden <> mit
angezündetem iMoh sengen , die Schinken ablösen , ^ ^
das Ruckenstück ausbauen , die Lunge und Leber , nebst ,
dem Magen und Gedärmen herausnehmen , selbiges ^
sauder putzen , zu den Würsten beyseite legen , die
Ohrbacken abschneiden , die Viertel abstechen , und
die Braten abhauen , so ist es alsdann geschehen . ^
VI ! 1 . Wie man das Fleisch lange aufbehal -

ten , einsalzen und räuchern kan . ^ W
i . Wie wird nun allerley Fleisch eingesalzen ? ^ ^

Es wird ein Zuber zur Hand gestellt , der Boden HMei
desselben mit Salz bestreut , das Fleisch so schon zu HM
Stücken gehauen , mit Salz Stück vor Stück mit chK ,
der Hand stark abgerieben , auf den mit Salz bestreu -- W ^
ten Boden des Zubers über einander gelegt , hie und H ^ ^
da mit gröblich zerflossener» Wachholderbeeren de -
streut , mit Lorbeerblattern unterlegt , damit das
Fleisch einen amen Geschmack bekomme , sodann mit
einem hölzernen Deckel bedeckt , und selbiger mit ,
schweren Steinen oder starkem Gewicht beschwert , da -
mit es sich fest auf einander drucke , und das Salz de - .
sto eher zexfileffe » Es muß aber Ge Tage darnach ge - G. '

seyen ,
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sehen , der Zapfen am Zuber geöfnet , die Brühe in
ein sauber Geschirr abgelassen , selbige alsdann , wenn
der Zapfen wieder vor gesteckt worden , oben wieder
über das Fleisch geschüttet werden , damit das Salz
allenthalben desto besser eindringen möge , und oieses
soll alle Tage geschehen . Sollte sich aber ein Man¬
gel der Brühe ereignen , wie dann immer ein Fleisch
mehrere Brühe ftzt als das andere / darf man nur ein
gut Theil Halz in em frisches Wasser werfen , und von
neuem darüber 'giessen , daß es ein wenig über basIli 'sch
gehe , damit dasselbe nicht anlaufe und verderbe . Von
einigen wird es auf eine andere Art gemacht , und nue
Mein der Boden des Zubers mit Salz bestreut , her¬
nach das Fleisch , wie es an sich selbst ist , ungesalzen
daraufgelegt , jede Lyge Mit Salz überstreut , und die¬
ses so lange , bis es alles eliigescklichtet , Hernachmals
mit einer besondern Lacke , die also zubereitet wird ,
übergössen , alsdann ein E tück Fleisch genommen
bey Hellem Feuer gesotten , fleißig abgeschäumt , so viel
Salz als nvthig ist , darein geworfen , immer zu ge¬
sotten , bis die Lacke so hell als ein Del ist , ein frisches
ungesottenes Hüner - Ey darauf schwimmet , und nicht
zu Grunde sinkt. Wenn solches geschehen , Van matt
die Lacke , nachdem sie zuvor durchgeseiht worden , in
einem hölzernen Gefäß erkühlen lassen , sie über das
Fleisch in den Zuber giessen , diese Lacke unten aus dem
Zapfen des Zubers öfters , zum wenigsten alle ) oder
4 Tage ablaufen lassen , und das Fleisch von neuem
damit übergiessen . Sollte aber ostbesagte Lacke ab -»
nehmen , muß mit Zugiessung frischen Salzwassers
selbige gestärkt , der Abgang ersezt ,
sie blutig oder sonst oben her unrein
gelassen , von neuem übersotten ,

Ecccc
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mit frischem Salzwasser versehen werden . Einige ver¬
mischen das Salz mic etwas Salpeter , und glauben ,
das Fleisch werde davon nicht allein schön roch , son¬
dern auch wohl geschmacker , daure lange : und bleibe gut ^
2 . Was hat man ferner bey diesem eingesalzenen

Fleisch , wenn es verjpeisec werden soll ,
anzumerken ?

Es muß an einem kühlen Ort aufbehalten , und
fleißig nachgesehen , daß es nicht anlauffe und Scha¬
den nehme , anbey mit öfterer Abzapfung undAufgies-
sung der Lacke solches verhütet werden . Von andern
aber werden .die Fässer auch oben zugeschlagen , selbi¬
ge wöchentlich ein oder zweymal zum öftern hin und
her gerüttelt , oder taglich umgestürzt , damit das un -

' terste zu oberst komme , und , wenn sie solche eröfnen ,
um etwas heraus zu nehmen und davon zu verspeisen ,
ersetzen sie den Abgang der Lacke mit frischem Salz¬
wasser , schlagen die Fässer wieder zu , und auf diese
Art läßt sich das Fleisch lange gut und Wohlgeschmack
aufbehalten .
z . tVte muß das Geschirr zum Einsalzen beschaf¬

fen seyn , und zugerichtet werden ?
Das Geschirr , welches zum Einsalzen erfordert

wird , muß von gutem eichenen Holze und mit guten
Reisten wohl verwahrt seyn , auch , so oft man es ge¬
braucht , von dem Kübler oder Böttger nachgeschla¬
gen und fest gemacht werden . Wenn nun solches ge¬
schehen , kan man es voll Wasser füllen , und eine Nacht
darinnen stehen lassen , um zu sehen , ob es etwanein
Wurmloch hatte , damit man versichert sey , daß die
Lacke nicht vom Fleisch rinne , und es verderbe . End¬

lich
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llch muß man Sorge tragen , daß das GeMr rein
und sauber seyn , auch nicht üdel riechen möge , deßwe -
gen4cküttet man siedend Waffer , in welchem Wein -
und Nußblätter gekocht worden , darein , und deckt
das Geschirr fest zu , bis das Wasser wieder kalt ist ;
alsdann pflegt man ein Feuerbecken mit Kohlen zu
nehmen , Wacholderbeeren darauf zu thun , das Ge¬
schirr darüber zu setzen , und , wenn solches verraucht,
noch einige Gewürznegelein darauf zu werfen , zulezk
den Boden an den Kimmen herum mit Talg zu begles-
sen , so wird dasFleisch darinnen nicht verderben .

4 . Wie pflegt man das Ochsen - und Rind¬
fletsch zu räuchern ?

Das Fleisch , welches geräuchert werden soll , kan
man vorher mit Salz einreiben , salzen , und es ? bi6
4 Tage so liegen lassen , alsdann in den Rauch han¬
gen , gemächlich räuchern , und damit es nicht zu schwarz
werde , mit Pappier oder alten Lumpen bebinden , al¬
so hängen lassen , ais es genug ist . DiesesIeilch nun
wird in der Rauchkammer in eine Ecke gehängt , da
nickt vi ? ! Rauch hinkommt , bis man vhngefähr im
Märzen einen hellen und trockenen Tag hat , hierauf
herunter genommen , in reinem Wasser wohl abgebür¬
stet , hingehängt , daß es trocken wird , wenn aber die
heiffen Tage kommen , in Einschläge zwischen gutes
Heu packen . Die dünne Ribbenstücke hingegen muß
man 6 Wochen bälder aus dem Rauch nehmen »

5 . Wie die Ochsen - und RtndszungeN ?
Mit solchen hat es gleiche Beschaffenheit , doch

darf man sie nickt von einander schneiden , und siefüe
allem , wie auch das Fleisch nicht zu niedrig über das

^ euer hangen - daß es nicht heiß werde ,
Ccc ce » 6. Was
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6 . lVae vor Gmcke soll man von den Schwei¬

nen räuchern , und wie hat man sich da --
bey zu verhalten ?

Diejenige Stücke von den Schweinen , so geräu¬
chert werden können , sind die Schinken , der Speck -
die Würste , alsdann die Köpfe , auch grosse Rückstü -
cke und Ribben . Das Dünne aber darf nicht länger,
als 7 Tage , hingegen das Dicke 14 Tage im Salz ges
lassen , hernach in einen gelinden Rauch gehangt wer¬
den ; der Rauch muß aber nicht gar zu stark seyn , daß
der Speck und die Würste davon warm werden ; denn
so bald solches geschieht , sind alle Würste verdorben ,
werden weich , und verlieren ihren Geschmack ; auch
die Schinken werden ungeschmack , und verderben
leicht , deßwegen auch die Rauchkammern besser als
die Schornsteine sind , well man den Rauch nicht zwin -

. Ken kan , wie bey den Rauchkammern . Wenn das
^ Fleisch nun genug geräuchert ist , muß es zurück ge¬

hangt , bis die warmen Tage einfallen , und sodann
an trockenen doch nicht zu warmen Oettern in Ton¬
nen oder Einschlagen zwischen Heu verwahrt werden -

7 . Wie tan man einen frischen Schweins ,
köpf verwahren 7

Gelbigen kan man mit Salz reiben , ihn m einen
platten Hafen legen , Hßig darüber schütten , daß er
darüber geht , auch einige Scheiben Meerrettig dar¬
an thun , alsdann wird er sich ziemlich lange halten ,
und wenn er verspeiset werden soll , wird er ein paar
Stunden ins Wasser geleat , hierauf mit Wein und
Citronen , nach eigenem Belieben , zugerlcht .

S . Wie
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8 » Wie die Gchwetnyfüße ?
Diese werden jsaubergepuzt , so weich gekocht , daß

die Knochen heraus fallen , alsdann gepreßt , und in
Eßig verwahrt . Wenn man nun Gebrauch dav
machen will , kan man sie in Waffer warm machen ,
eine Sause von Eßig , Zucker , Gewürze und Butter
darüber geben , auck , wenn man will , solche Schei¬
benweise schneiden , sie in Butter backen , und diese
Brühe darüber giessen .

9 . Wie die Schinken ?
Diese nimmt man , nachdem sie vorher sauber aus ,

gewaschen worden , laßt sie in einem Hafen mit Was¬
ser sieden , alsdann thut man sie wieder heraus , reibt
sie mit Salz und geflossenen Wacholderbeeren , aber
nicht gar stark , läßt sie kalt werden , alsdann legt man
sie in ein Häßlein , streut Rosmarin , Majoran und
Lorbeerblätter dazwischen , schüttet Eßig und Wei
darüber , daß solcher recht darüber gehe , fezt es hier¬
auf an einen kühlen Ort , wo aber kein Frost dazu
kommen kan , so halten sie sich ein halbes Jahr . Wenn
sie verspeiset werden sollen , so müssen sie vorher ge¬
wassert werden , sonst sind sie sauer .
10 . Was ist beym Schmal ; oder Schmeer der

.̂Gchrveine anzumerken ?
Das Schmalz der Schweine istzweyerley , eines,

das abgefüllt wird , in dem man die Würste kocht»
Dieses wird , bis es kalt worden , verwahrt , alsdann
sauber abgenommen , damit das Unreine unten bleib
zerlassen , in sauberes Geschirr gethan , auf den Boden
erst dicke Salz gestreut , und , wenn es .erhaltet W, an
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einem kühlen Orc aufbehalten . Das andere ist das
Schmeer , welches man aus den Schweinen nimmt̂
und dieses verwahrt man auf zweyerley Art , davon
die erste ist : Man zieht die Haut davon , schneidet
würflicht , bratets in einem Kessel rein aus , und ver¬
wahrt , wie das Wurstschmalz . Einige hängen den
Schmeer 2 bis z Tage in den Rauch , und glauben 5
es sey desto dauerhafter . Die andere Art ist : Man
nehme ein neues Brett , mache m dessen Mitte einen star¬
ken Stecken , bestreue das Brett mit Schmalz , lege
einen Lappen Schmeer darauf , daß die Haut unten
zu liegen komme , von dem andern Lappen aber ziehe
man die Haut ad , lege immer einen auf der, andern ,
und streue immerdar Salz darzwnchen . Es muß aber
so gelegt werden , daß es nicht über den Boden han¬
gen , und das Bret hervoragen möge ; alsdann ma¬
che man es rund zu , daß es einer Kugel ähnZich sieht,
ferner überreibe man es mit Salz , verbinde es mit
Bindfaden und dünnem Pappier , hange es mit demBrett in den Rauch , bis es geräuchert ist , so kan es
von langer Dauer seyn ; dahingegen dasjenige , wel¬
ches ausgelassen ist , leicht stark schmeckt ; diesem aber
kan auch abgeholfen werden , wenn es bestandig an
kühlen Oettern aufbehalten wird , und wenn dieses
nicht mehr helfen will , thut man wohl , wenn man
mit einem r ^ m - n Stecken bis auf den Boden darein
sticht , und ein gutes Salzwasser darüber schüttet »

11 . Wisrvird das Aalbstê sch verwahret und
ausbehatcen ?

Obschon das Kalbfleisch , wie jedermann bekannt
ist , zart und nicht lange zu verwahren ist , so sinddoch
gewisse Mittel vorhanden , zum wenigsten etwas da¬

von
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von aufzubehalten . Das Fleisch betreffend , so kön -

^ ^ die Keulen oder Schlegel , wie anderes Fleisch ,
m ^ > eingesalzt und geräuchert werden , allein sie dürfen

, MW ^ cht über 4 Tage im Salz liegen , und müssen im
us , W Räuchern wohl in Acht genommen werden , daß es nicht

.WWM viel Rauch hat ; auch ist es höchstnöthig , daß man
WM , solche in einen Beutel stecke , damit sie nicht zu schwarz

^ lst ; M werden mögen ; was das übrige Fleisch anbelangt , so
« IM ist zu wissen , daß es sich nicht wohl verwahren lasse ,

tz zudem es zum Salz zu zart ist , mithin muß es einges
Mut im xgcht werden und zwar folgender Massen : Es wird

W übtcH halb gar gekocht , aus der Brühe in einen Hafen ge -
? vtü M , Han , Eßig darauf gegvssen , so hält es sich ein wenig ,

mutzch und kan hernach gar gekocht werden . Man pflegt
' MeiilM es auch halb gar zu kochen , und gleich mit Eßig ,
Mm W Citronen , Gewürz ' Negelein , Pfeffer , Butter^ ,
ühnH stz und Safran zurechte zu machen und Zu verwahren ;
binde es m! doch darf es nicht mehr dann halb gar seyn , indem es
;e e§M» der Eßig , wenn es ein wenig gesteht , mehr als zu mür -
ß , svrZij be macht . Die Keulen oder Schlegel werden auch
sjM O wohl in den Eßig gelegt , alsdann können sie in
; diesM stärksten Hitze 8 Tage lang dauern , der Kopf aber ,
! bestäche und das übrige , muß je eher je lieber gekocht werden .
d WlM ; 2 . Wie werden die Ganse ein gesalzen , geräus
' chert , auch sonsten zum verspeisen einge -

kochc und aufbehalten ?
, . Die Gänse , nachdem sie zuvor gesäubert , auch

oM » Flügel abgehauen worden sind ,
pflegt man sie in der Mitte von einander zu thun ,

,W M den Rückgrad heraus zu hauen , einige Tage einzusal -
sojiBch zen , in Pappier einzuwickeln , und iti den Rauch zu

!, M ^ hängen ; doch muß man sie nicht schwarz räuchern ,
W Ccc cc 4
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indem Vie geräucherten Ganse so wohl im braunen als
.weissen Köhl , wenn sie recht geräuchert sind , ein gu - «t M
tes Essen abgeben . AM man aber ein e gute Speise MW
davon zurichten , müssen sie im Frühlinae oder im Win - M 5
ker verspeiset werden , indem sie im Sommer schon zw M ^
dürre ausfallen . Die Gänse können auch auf folgende ßl anla
Art eingemacht werden wenn man sie inStücken zer -
haut , kocht , ver schäumt , und wohl salzt , in ein mit Wn ,
kaltem Wasser angefülltes Geschirr thut , sauber pw W eben
tzet , in ein oder mehr Häfen legt , einen nicht zu star - « den
ken Eßig , oder halb Eßig und halb Wasser daran sMl
gießt , und aufkochen laßt , alsdann das Mut nebst Mrli
Gewürzneqelein und Pfeffer dazu nimmt , solche so M ,
lange bis das Blut gar ist , kochen laßt , und , wenn den m
sie erkaltet , die Häfen mit Talge verkleidet . In je Mt ,
mehr Hafen sie gechan werden , je besser ist es , das <
mit nicht mehr aufgebrochen werde , als man zu ver - ^
brauchen im willens ist ; denn so lange es zu ist , so ^
lange bleibt es gut ; wenn es aber offen , pflegt es leich - ^
te zu schimmeln . Wenn diese Speise soll zugerichtet
werden , kan man sie in eine Schüssel legen , und auf ^
Kohlen warmen , auch mit Eßig und gutem Gewürze ? e c
verbessern . ^ oHa

IX . Allerkey Fleisch , Wildpret und Fluget-- !t »lcht
werk einzubeitzen , und sonst auf mam j
cherley Art gut und lange aufzubehalten . «

r . Was werden eigentlich vor Stücke Fleisch H
zum Einbetlzen aenommen ?

' ^ Me
Von dem Rindvieh werden insgem ein d ie also ge -

nannte Lendenbraten , die Nippen , Schaalenstücke Wj
undRiemen zumEinbeitzengenommen . VonKalbernder
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der Schlegel oder die Keule , ferner das Knötleinfleifth ,
auch zuweiien die Nierenbraten und Rippe » Von
Schweinen ebenfalls die Schlegel oder die Keulen , je¬
doch daß zuvor die Schwarte oder das Fell abgeloset
werde , nebst den Braten und Rippen . Das Wild -
pret anlangend , beitzt man von Hirschen , Rehen und
Gemsen fast alles , insbesondere aber , die Lauster ,
Keulen , Zihmer und Wände ein ; von wilden Schwei¬
nen eben dasjenige , was von den zahmen angezeigt
worden ; die Hasen und Kaninichen aber werden , ob
sie schon frisch zum verspeisen am besten sind , doch auch ,
sonderlich , wenn sie nicht alsobald verspeiset werden
sollen , nach abgezogenem Fell , abgeschnittenem Kopf ,
den vordem Lausten und der Brust , oder mit einem
Wort , nach abgestochenen Borhäß , also ganzeinge -
beitzet , gespickt und gebraten .

2 . tVas vor Flügelwerk pflegt man hiezu zu
nehmen , und auf rvas vor eine Art

etnzubeiyen ?
Vom Flügelwerk werden hauptsächlich so 'wohl

zahme als wilde Ganse , Enten und Tauben , Reb -
und Haselhühner , Pfauen , Fasanen , Auechahnen ,
u . s. f. genommen und eingebeizt , sonderlich wo man
sie nicht allezeit frisch Haben kan , wenn sie yerspeißt
werden sollen , sondern einige Tage aufzubehalten ge -
nöthiget ist ; und hierzu wird gemeiniglich halb Wein
und halb Weineßig , zu dem kleinen wilden Geflügel,
auch wohl lauter Wein genommen .

z « Wie kan man das frische Fleisch ' einige Ta -

Tage lang frisch und gut aufbehalten ?
Einige pflegen / das frische Fleisch mit Branden -

wein zll desprengen , und es an einem kalten Ort zu
Ccccc 5 ver-
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verwahren ; andere hingegen zerreiben Wachholder -
beeren undCoriander , werfen sie in Eßig , u - -d schüts
ten es über das Fleisch , oder besprengen es zum we>
nlgsten damit etlichemal .
4 . ryie wird das Fleisch im Sommer am besten

für den Würmern verwahrt ?Wenn man Flöhkrautblätter zu einoesalzenem
oder geräuchert ! m Fleisch legt , sollen keine Würmer
darinnen wachsen , Oder : man zerknirsche Corians
der mit Eßlg , und reibe das Fleisch damit ; ingleichen
hange man es in tiefe Schöpfbrunnen und Cisternen ,
oder wikle es in frische Brennesseln ein , oder bespren¬
ge es mit Melissenwaffex .

5 . Wie kan man es im Salze verwahren ?

Soll etwas . vo ^Fleisch eingesalzen werden , muß
man das Salz wohl dörren , mit etwas Pfeffer ver¬
mischen , das Fleisch veste damit einmachen , mit ei¬
nem dicken Tuch zubinden , in einen guten Keller se¬
tzen , so wird es so gut als im Winter dauren .

6 . Wie aber ohne einsalzen ?

Man nehme ein Tuch , welches so groß seyn muß ,
daß das Fleisch damit umwickelt werden kan , befeuch¬
te es mit scharfem Wg , der mit Satz und Pfeffer an¬
gemacht ist , wikle das Fleisch in selbiges Tuch , hän¬
ge es in den Keller , sehe fleißig darnach , wasche es
alle Tage aus , und erfrische es wieder mitEßig .

7 . tVie pflege man Tauben oder Llügelwerk

einzukochen ?Es müssen junge gerupfte , ausgeweidete , und
HM gekochteTauben ein wenig gesalzen , und mit gus

tem
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tem Eßig überschüttet werden , jdaß sie ganz bedekt sind .
Hernach , wenn man sie verspeisen will , können
ein wenig in laulichtes Wasser , welches die Säure
des Salzes undEßigs herauszieht , gelegt , im Mehl
umgezogen oder gekocht werden , wie es beliebig ist >
Dieses kan auch mit Hasen , Capaunen und anderem
Geflügel vorgenommen werden ,

8 . tVie kan man Federwildpret lange erhalten !

Das Federwildpret lange Zu erhalten , als nem-
lich Schnepfen , Haftlhümr , Fasanen und Auerha -
nen , pflegt man selbige auszuweimen , den Kopf ^
Augen und Gehirn hinweg zu thun , inwendig aber
mit einem säubern Tuch allenthalben woh ! auszutrok -
nen , alsdann den Leid mit gedörrten und halb gebro¬
chenen Wachholderbeeren zu füllen , und die Böge
gerupft , oder mit den Federn in einen Haufen Wei¬
zen oder Korn zu legen » Ist aber das Federwildpret
gerupft , wird es in ein sauberes trockenes Tuch einge¬
wickelt , damit keines das andere berühre . Was die
Krammetsvvqel und Lerchen cmbetrift , solche werden
gleichermaffen also ausgewunden , von einigen die Kw "
pfe ausgeleert , Wacholderbeeren hinein gethan , hier¬
auf in alte Butterhäfen , deren Boden mit trockenen
Wacholderbeeren wohl bedekt ist , gelegt , alsdann ei¬
ne Schickt Vögel und wieder Wüchvlderbseren , bis
der Halen voll wird ; es darf aber kein Vogel den a
dem berühren . Auf solche Art kan man auch w
Mb - und Haselhünern verfahren , doch müssen sie
wie oben gemeldt worden , ausgewässert , und die
Wacholderbeeren ganz trocken seyn , indem , wo die
Bseren schimlicht sind , die Vögel verderben , mich
muß fleißig darnach gesehen werden , damit .
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hie Beeren schimlicht , und die Vögel anbrüchig wers
den , sie weggenommen werden können »

9 « Mle ferner die ^ afel - und Rebhüner ?
Selbige werden gebraten , mitZimmet undGe -

würznegelein bestekt ; hernach muß man einen Schop¬
pen Weia wohl sieden lassen , ihn zückern , oder an¬
statt des Zuckers Pfeffer nehmen , die Hühner in eiy
kleines eichenes Fäßlein fein enge zusammen legen ^
den siedenden Wein darauf schütten , das Fäßlein ges
schwinde zuWagen , damit kein Dampf davon gehe ,
in einen Kellex setzen , daß es kalt wird , und es alle
Tage umwelzen , so werden sie ein halbes Jahr gut
bleiben . Diese Hüner können aus dem Faßlein kalt
verspeißt , oder in einer Suppe gekocht , auch in Pa¬
steten eingemacht werden .

! O . Wie weyden die junge Frischlinge geräu¬
chert und eingesalzen ?

Man ziehe ihnen die Haut nicht ab , ' ssndem
senge sie , zerschneide sie in 4 Theile , denRückgrad
aber löse man herunter , wie bey den zahmen Schwei¬
nen es zu geschehen pflegt , haue auch die grossen Bei¬
ne so weit davon , alsdann salze und räuchere man es , ,
wie zahmes Schweinefleisch , und lasse die Rippe dar¬
innen . Dieses Fleisch kan im Sommer kalt mit
Senf verspeißt werden »

z ! . Mie wird das Wildpret eingesalzen ?
Die Art und Weise , das Wildpret einzusalzen ,

ist fast mit dem zahmen Fleische einerley ; Soll es
aber recht gemacht werden , muß man das beste weisse
Salz nehmen , es trocken zerflossen , und jedesMück,

son -
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sonderlich um die Knochen , damit reiben , auf den
Boden so viel Salz , damit selbiger bedekt ist , streuen ,
alsdann eine Schicht Wildpret mit Salz genchen ?
legen , wieder gröblicht Salz mit etwas CoriMder ,
Wacholderbeeren oder andermGewürz , darauf streue « ,
und also damit fortfahren , bis die Tonne vok wird ,
auch vom Bötticher zuschlagen lassen . Eine wenden
die Fässer oder Tonnen , darinnen Wldpret befind¬
lich ist , täglich von einem Boden auf den andern ;
andere machen einen Zapfen unten in die Tonne oder
Faß , damit die Lacke abgelassen , und , wenn sie et¬
wa mangelhaft seyn sollte , wieder gesotten , gesäu¬
bert , abgekühlt , und oben wiederum eingegossen wer¬
den könne . Wenn unter das Salz , fo man zum
Kleischeinsalzen gebraucht , ein klein wenig Salpeter
gemischt wird , so bekommt das Fleisch nicht allein ei¬
ne hübsche rothe Farbe , sondern auch einen guten Ge¬
schmack. -
52 . tVie pstegt man Arsch - und Gemsenwild -

pree einzukochen ?
Dieses wird in einem irrdenen Hafen , oder ,

Mchdem es wohl mit Gewürz und Salz wohl verse¬
hen und zugericht worden ist , kalt gemacht , und 6
Finger Hoch mit Usch ausgelassener Butter bedekt ,
um zu verhüten , daß es nicht verderben möge .
z z . Mte kan man das Fleisch von jungen Frisch -

lingen übet Land versenden , daß es sich
halte ?

Witt man amen Freunden gerne etwas von jun¬
gen Frischlingen über Land schicken , so darf man nur
das Wildpret zu feinen Mittlern Stükgen macken ,

sam
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sauber auswaschen , mit genügsamem Salz in halb
Wein und halb Wasser sieden , gröblich geflossenen
Pfeffer , Jnqber , Muscatenblüth und Gewürzneges
lein in ein Tuch binden , und es mit sieden lassen .
Wenn er nun ein wenig gekocht und wohl verschäumt
worden , muß man es auf ein Brett legen , abkühlen
und trocken werden lassen , sodann in ein dazu zuge¬
richtetes Fäßlein thun , es mit ein wenig Rosmarin
und Lorbeerblättern unterlegen , fein genau auf einan¬
der fügen , Eßig daran schütten , daß er darüber gehe,
und das Fäßlein wohl zuschlagen lassen .

14 . tVie pflegt man das Wildpret lange
zu verwahren und aufzubehalten ?

Man siede dasselbe in Eßig , lasse es kalt werden ,
und sehe es in den Keller , schneide aber die grossen
Knochen davon , so wird es ein ganzes Viertes Jahr
gut bleiben . Oder , man nehme frisches Wildpret ,
lege es in einen Hafen , würze es wohl mit Pfeffer ,
schütte guten Weineßig darüber , beschwere es ziem¬
lich stark mit Steinen , und setze es in den Keller , so
bleibt es den ganzen Sommer , auch in der grosten
Hitze , gut.
i s . Wie werden die Rrammetsvögel oder Ler¬

chen wohl verwahre , daß man sie im Win¬
ter gebrauchen kan ?

Sie werden , wie gewohnlich , sauber gepuzt ,
und die Gedärme herausgezogen , und an deren statt
Wacholderbeeren und etwas gesalzenen Speck hinein
oeftekk . Es müssen aber selbige recht frisch und erst ge -
jÄngen worden seyn , alsdann kan man sie braten ,
aber nur so viel , daß sie recht dmchein heiß werden ,

auch
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auch salzen , wie sonst , wieder kalt werden lassen ^
und in einen steinernen Hafen oder eichenes Tönchen
legen , auf den Boden aber Salz und Wacholdelbee -
ren , auch etwas von den Beeren zwischen die Vögel
streuen , hieraufButter zergehen , die gröfte Hitze da¬
von gehen lassen , sie auf die Vögel schütten , aber
wohl zudecken . Wenn man sie wohl in acht nimmt ,
bleiben sie lange Zeit gut . Einige haben auch im
Brauch , daß sie die Vögel anstatt der Butter mit
Sa !z bestreuen , auch wohl Wein darauf giessen ,
und sie mit Steinen beschweren .

16. Mie werden die Lerchen verwahrt und
über Land geschtkt ?

Die Lerchen , wie bekannt , zehren , wenn sie in
den Federn hängen , gleich ab , dieserhalb müssen sie
so fort gerupft werden . Sollen sie nun verwahrt
werden , halten sie sich nicht besser als im Rocken ,
und wenn man sie in einer Schachtel versenden will ,
darf man nur Rocken dazwischen schütten , daß sie
einander nicht berühren , so halten sie sich alsdann
sehr lange.

! ? . Wie kan man noch andere kleine Vögel
wohl verwahren und verschicken ?

Die Jtalianer haben im Gebrauch , daß sie ihre
Wohlgeschmäcke Deccasigs und Felgenesser rupfen ,
ausnehmen , absieden , und in Oel mit Lorbeerblät¬
tern eingemacht , weit und breit versenden ; Nicht we ,
Niger werden auch auf der Insul Cypern eine Art Vö¬
gel , Ortolans oder Gartenvögel genannt , entfedert ,
ausgenommen , übersotten , mit Salz und Eßig ein -
gemacht , und gleich dm vsriAen nach Venedig und

an -
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aUern̂ Orten in Fäßlein eingeschlagen , versendt , «nrck
und kan solches ohne Zweifel mit andern sowohl klei - seiner
nen als mittelmäßigen Vögeln auch hier zu Lande ÜeA
probirt werden , so wird es auch angehen . M E

Mjsm
X. Von Aufbehaltung und Verwahrung » gar

dsr Fische und Krebse ? M
i . Wie kan man Lischq lang lebend behalten ^

und fecr machen ?

Die Fische werden sonst , wie bekannt , in den W w
Behältern oder Nschgruben aufbehalten , weil abee ß es ,
selbige nicht aller Orten zu haben sind , so bedient man M , >
sich an deren statt der durch bleyerne oder hölzerne doch ^
Röhren geleiteter Gpringwasser , vermittelst deren WM
steten Lauft , die Fische in steinernen Trögen viele Mo - cht schl
nate erhalten werden können . Sollte es aber an sol^ Heck !
chen Wasserleitungen fehlen , kan solcher Abgang mit Mm
Pumpwerken ersetzt , das Wasser vermittelst des aus U sich
dem Hause befindlichen Schöpfbrunnen , in einen in > denen
beliebiger Hohe aufgerichteten kupfernenKessel gepum - ls kom
pet , und von daraus durch andere Röhren nach dem K Av
Trog geleitet werden , da es dann eben dasjenige zu i Me
verrichten vermögend ist , was obige von einer frischen MHe
Quelle Hergeleitete Röhrwaßer zuwege bringen , nur ch gew
ist dieses beschwerlich , daß öfters lange gepumpt wer - ch wer
den muß , und , wenn man vermeint , daß es am be - Krej
sten laufe , der Kessel ausgeleert ist , und das zu lau - h , ^
fen aufhört , zu geschweige ?, , daß nichts alle Fische
das harte und kalte Brunnenwasser ertragen , sondern «W M
oft wieder alles Wermut Heu abste hen . Im N "th -
fall können auch die Fische zum wenigsten einige Ta-
ge lang lebendig erhalten werden, wenn man nemlich , tz w ^

^ ^ ' - - . ein ^
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ein reines Faß unten , so tief es seyn " kan , anzapft
mit einer Röhre verstehet , Wasser hinein schüttet ,
die Fische aber in einer gleichfals wohlgereinigten höl¬
zernen Gelte oder Zuber , mit etwas weniges darein
gegossenem Wasser untersetzt , und die Röhre am Faß
nicht ganz , sondern nur in etwas eröfnet , damit das
Wasser gemächlich hinein lausten , und desto langer
dauren möge . Wenn das Faß leer ist , darf man
es nur wieder aus der Gelte einfüllen , jedoch wohl
acht haben , daß die Fische nicht zerflossen werden ,
sonst würden sie desto ehender abstehen . Besser aber
ist es , wenn das Faß mit Röhrwasser angefüllt
wird , weil das Brunnenwasser zu hart und kalt ist ,
doch kan täglich ein wenig frisches zugegossen , und
das alte damit erfrischt werden . Sodann kan auch
nicht schädlich seyn , wenn zu solchen Fischen , von
welcherley Gattung sie auch seyn mögen , ein paar
Sckleyen hinein gesetzt werden , indem sie nicht leichte
still stehen , mithin das Wasser immer bewegen ,
so denen Fischen sehr angenehm und nützlich ist.
Es können also die Fische auf obige Art in einen sol¬
chen Trog , worein das Wasser durch Röhren gelei-
tet worden , über Jahr und Tag erhalten werden ,
insonderheit , wenn ihnen je zuweilen einige Speise
hinein geworfen wird , davon sie genährt und fett ge¬
macht werden , besonders kleine Weißfische , Brün¬
deln , Kressen , u . d . g . welche sie zum Theil gerne
fressen , wie man denn dergleichen öfters , wenn man
sie aufzumachen pflegt, annoch darinn findet. Wenn
in einen Weiher ein wenig Brod geworfen wird , fle¬
het man die Fische häufig herzu schwimmen und sol¬
ches wegschnappen , welches dann um ihre Nahrung
davon zu haben , dann und wann in solche Tröge

Ddddd nicht
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Msu ^ ig ^geworfen wird , so pflegt man auch ein M !
wenig adgesoktene kiem geschnittene Ochsenlebern den Wdi
Fischen zur Speise vorzuwerfen , welche sie nicht allein U M
gerne fressen , sondern auch davon ziemlich fett werden . D, M

2 . Mas hat man ferner in Acht zu nehmen wenn ^^ ^sie über Land geführt oder getragen werden ?
Wenn Fische über Land geführt werden , und

man mit dem Wagen aus ein und andern Ursachen
stille halten muß , soll man alsobald hinauf steigen , bm !
und die darauf liegende Fässer hin und her rütteln ,
damit das darinnen befindliche Wasser ja nicht lange
still stehe , als wodurch die Fische matt zu werden und ^
abzustehen vsiegen . Sollen aber die Fische über Land ^
getragen werden , muß man die Lege ! dergestalt ver -
mittelst eines Steckens auf den Rücken fassen , daß
man sie immer hin und her schwanke , und das Was- ^ Br
ser bewegen könne . Einige sind der Meinung . wenn Mck ü
man den Fischen einen Bissen von einer in Wein ge - , ^
weichten Semmel ins Maul steke , könne man sie sehr
weit frisch und lebendig über Land tragen , welches , Wm
weilen es vor bewahrt erfunden worden , einem jeden
zu probiren anhsim gestellt wird .

M
Z . Wie können die Krebse ziemlich lang leben - . ^

dig erhalten und gemäst werden ?
Dieses kan geschehen , wenn man sie in den Was- U k

sertrögen nur so frey umher kriechen laßt , oder aber ,
in einige aus weidenen Ruthen zusammen geflochtene ^
Fischreissen einschließt , und in die Wassertröge oder
Milchgruben legt . Sind aber wede ^ Wassertröge
nochMilchgruben vorhanden , darf man sie nur in ei - ?
nen leeren hölzernen Zuber legen , und sie also im W

Kel -
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Keller aufbehalten . Will man nun die Krebse mä¬
sten und fett machen , so siede man würflicht zerschnit¬
tene gelbe Rüben in Wasser , seihe das Wassex da¬
von , und werfe die Rüben den Krebsen zur Speise
in den Trog , Zuber oder in die Reusie ; Auch kan
man den Krebsen abgesottene Ochsenleber geben , wel¬
che sie recht gerne fressen .

4 . VOie kan man den Fischen den Geschmack
benehmen , wenn si ? nach faulem Wasser

schmecken ?
Man loset ihnen das Rauhe in dem Backen

aus , und steckt an dessen statt ein Stück Brod H4ns
ein ehe sie gesotten werden , und wenn sie in vollem
Sieden sind , pflegt man einigemal einen Brand inihrer Brühe zu löschen , wodurch ihnen dieser Ge¬
schmack völlig benommen wird .

5 . tVie werden sie lange frisch behalten ?
Wenn man ihnen Erbsen ins Wasser schüttet.

6. Wie die Lorellen ?
Wenn die Forellen matt sind , muß man Pfef¬

fer aufs Wasser schütten und sie darein tunken .
7 . Wie können die Rarpfen oder Hechte

ten werden ?
Wenn sie sollen über Land getragen werden , kan

man ihnen Brod oder Wecken , welches zuvor in
Wein oder Brandwein angefeuchtet worden , ins



, 498 XXV Abschnitt , von vortheilhaft . Anschaffung
" ^ Bs-!

8 . Wie pflegt man den Lachs aufzubehalten Mß

und wohl zu verwahren ? ^

Es wird selbiger in mittelmäßige Stückgen zer- M
schnitten , in Waffer und Salz gesotten , in einen
säubern Durchschlag gelegt und abgetrocknet , hier- ^
auf die Brühe davon genommen , Weineßig darein ^
geschüttet und unter einander ein wenig gesotten .
Wenn solches geschehen , muß man die StückeLachs " W
in einen reinen Hafen thun . die Brühe darüber gies-
sen , bis das Geschirr voll ist , daß es über den Lachs ^ ^
gehet. Den Wein und Eßiq aber gießt man warm ^ n , k
darüber und verwahrt das Geschirr wohl vor der Luft . E

DD
9 . Wie kan er über Land geschickt werden ? ^

Nachdem der Lachs zu etwas grössern Stücken
zerschnitten worden , pflegt man kleine hölzerne Spies - ^ dtili
gen aus einer Spindel zu machen und zwar solche die ^ üb
etwa Fingers breit sind ; an solche wird ein jedes Mne
Stück durch und durch angespießt , wie sonst dis
Bratfische angesteckt werden . Unterdessen sezt man al
Wasser zum Feuer , salzt es ziemlich stark und besser
als wenn der Fisch auf den Tisch gegeben werden soll ,
und schier noch einmal so viel als sonst . Wenn nun
das Wasser im Sud ist , kan man die Stücke darein ^n uni
thun , sie sieden lassen bis sie genug haben , alsdann
sie auf ein sauberes Tuch legen , allein daß sie ja nicht M
mit blossen Händen , sondern nur bey den durchs
gesteckten hölzernen Spießgen angegriffen werden . Drückt
Nach diesem laßt man sie abseihen und kalt werden , Dein
legt ihn in ein sauber eichenes Faßlein hübsch gleich auf D U
einander , bis es voll wird , laßt es hernach einen Acht
Kübler wohl verschlagen , und schüttet durch denSpunt HiW

guten
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guten scharfen Weineßig darauf , schlägt ihn zu und
schickt ihn über Land wohin man will .

10 » Wie pflegt man den Lachs zu backen und

alsdann xvoht zu verwahren und aufzu -

hehMen ?

Es wird der ganze Lachs genommen , mit einem
Besen sauber abgepuzt , mit einem grossen Fischmes¬
ser von einander geklöbet und zwar über sich , damit
er nicht vergällt werde , den Rückgrad heraus gelö¬
ste ; alsdann kan man hübsche Stücke daraus ma¬
chen , damit das Salz Mhl durchgehe ; wenn das
lezte Stück gesalzen wird , muß man schon an dem er¬
sten zu backen anheben und solches muß geschwind ges
schehen , damit er nicht bläckigt wird . Nach diesem
pflegt man das Salz so viel als möglich abzustreichen ,
die Stücke in feinem Mehl umzuwenden , das , was
gerne abfällt wieder abzuschütten , sodann eine grosse
Pfanne in Bereitschaft zu halten , 2 Löffel voll
Schmalz und 4 Löffel voll gutes Baumöl darein za
thun , auf einem nicht allzustarken Feuer nicht zu heiß
werden zu lassen , die Stücke hinein zu legen und sie
fein lichtbraun zu backen . Hierauf nimmt man auf
1 Tentner , 12 und ein halb Maas Eßig , 28 Maas
Wein und 6 Maas Wasser , ein wenig Lorbeerblat¬
ter , Rosmarin und von 12 Limonien dieSchaalen>
schneidet sie 2 Messerrücken breit , bindet hernach Mu ^
scatenblüthe in ein Tüchlein , hangt es in den Hafen
und drückt es oft aus. Ferner muß man kleine eiche¬
ne Faßlein mit siedheissem Wasser wohl ausbrennen»
auf den Boden 2 Lorbeerblätter , 5 bis 6 Limonken -
blatter ein wenig gedörrten Rosmarln , und ein grü¬
nes Pomeranzenblattlein legen , 2 Schöpflöffel voll

DddddZ ,
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von obiger Brühe daran giessen , eine Lage Blattlein ^und Rosmarin , sodann wieder eine Lage Lachs ma -
chen , und damit fortfahren , bis das Faßlein voll ist, ^ A
endlich wenn es gefüllt ist , erkalten lassen , zuschla-
gen und an einen kühlen Ort setzen . Will man den kW
Lachs lange aufbehalten , so darf man ihn nur in ei - V uni
ne Eisgrube setzen und alle Tage umkehren » M

StWi Wie pstegc man einen ^ echt einzumachen ^

daß er ein halbes Jahr gut bleibt ? ^ ^
Nachdem der Hecht vorher geschuppt , wohl abge - M , l

schleimt und eingesalzen worden , pflegt man solchen daß dl
in Stücke zu zerschneiden , solche im Mehl umzuwen - A M
den . alsdann in halb Butter und halb Baumöl zu durch
backen , hierauf einen neuen ausgebrannten undver -
glaßten Hafen zu nehmen , die Stücke hinein zu thun ,
eine Lage Capern , Nosmarinstrauche und Lorbeers D , d
blatter zu nehmen , ferner einen Kochlöffel voll gestos- dlilttt
senen Knoblauch in klarem Baumöl zu rösten . Nach a
diesem muß man schlechten Eßlg nehmen und zwar so BclM
viel , daß er zu einer Brühe darüber hinlänglich seyn den die

möge , auch halb Hollunder Eßig darunter thun , ei - ky
nen Zwergfinger breit einsieden lassen , einen Löffel Ml.
voll blattlicht geschnittene Petersilienwurzel , dürren ^Majoran eine zerschnittene Muscatennuß und zer - '
knirschten Pfeffer in die Brühe werfen , sie wieder ein
bis dreymal aufsieden lassen , selbige also siedend über M
den Fisch schütten , es sauber niederdrücken , den Ha - Hm
fen mit einem vierfachen Tuche verbinden und ihn an Wchtd
einen kühlen Ort setzen , so wird er ein halbes Jahr « bW
gut bleiben ; doch darf der Fisch weder mit blosser Ann i

Hand , noch mit einen Messer oder Eisen , sondern Ufe ,

mit einen hölzernen Kochlöffel oder Gabel heraus ge - Hg jnMmen
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mmmen werden - Hierdey ist riöUanz^ 'rkelz / "daß
die Brühe alZezeit darüber gehen müsse Den Lachs
wie auch andere Fische kan man <wf solche Art zubs -
reiten . Oder , die Hechte werden angerissen , ! n gu¬
tem Eßig geschwinde abgesotten , fein aus einander ge¬
legt und in ein sauber unaepichtes eichenes Kaßlem
gethan ; Hernack) kan man eine Lage Fische , eine La¬
ge Lorbeerblätter und dürre Rosmarin machen , einen
cx

heil Oel und 2 Theil Eßig darüber giessen daß es
voll werde » Doch muß das Faßlein ? xst zugeschla¬
gen , hernach durck) den Spunt vollends angefüllt nnd
daß die Brühe durchdringe , oft hin und wiederAewäl -
Zet werden . Nach einigen Tagsn Hn man wieder
durch den Spunt schauen vb es voll ist, und den Man¬
gel so lange bis es sich nimmer sezt , ersetzen , alsdann
im Keller verwahren . Ferner hat man zu wissen nö -
thig , daß man nicht zu viel Rosmarin und Lorbeer¬
blätter nehmen dmfMdem sie sonst bitter davon wer¬
den , auch muß das Oel und der Eßig gut ftyn ; in¬
gleichen , wenn man den Rogen haben kan , so wer¬
den die Fische desto geschmacker , und wenn man sie
bey steter Brühe erhalt , bleiben sie Jahr und Tag
M .
F2 . Wie Van man Lorellen in Gel mit Lorbeer -

blättern einmachen ?
Man nehme die Forellen , thue das Eingewek¬

de heraus , schneide sie über und über ein , doch daß
es nicht durchgehe , salze sie ein , und wenn das Salz
eingedrungen , backe man diese Fische in Oel , lege sie
alsdann in ein Fäßlein , mache hierauf eine Lage Fo¬
rellen , ferner eine Lage Lorbeerblätter , schütte schar¬
fen Eßig darüber und beschwere sie mit einem Stein ,

Ddddd 4 so
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so werden sie gut seyn und können lange aufbehalten
werden . . " ^

i z . Wie werden die Barsiche eingemacht ?
Man muß selbige säubern und auf dem Rücken ,

nachdem sie groß sind , zwey - bis dreymal einschnei¬
den , mit einem säubern Tuch abtrocknen , salzen und
auf dem Rost hübsch braunlich braten , hernach wenn
sie erkaltet , in eine Tonne oder steinern Geschirr mit
Lorbeerblättern , etwas Pfeffer , Oelund starkem Eft
sig , legen , und wenn man sie verspeisen will , etwas
frischen Eßig , auch wenn es beliebig , Baumöl dar¬
auf schütten und sie kalt auf den Tisch geben .

14 . lVie die Muscheln ?
Gelbige werden wie gewöhnlich gepuzt , in ei¬

nen leeren Kessel gethan , hernach wenn sie alle auf¬
gemacht worden sind , in ein sauber Faßlein gelegt »
mit spanischem Wein begossen , auch wenn man will,
mit Pfeffer gewürzt und wie die Austern verwahrt »

15 . Wie die Austern ?
Die neueste und beste Art Austern einzumachen

' ist diese : sie werden aus den Schalen gestochen , samt
ihrer Brühe und etwas gutem spanischen Wein oder
Sekt in sauber eicheneFäßlein gethan , und geschwin¬
de vermacht . In der Mitte des Bodens aber muß
ein Loch mit einem Kork verwahrt seyn , damit man
darnach sehen könne . Sollen sie aber verschickt wer¬
den , so ist es nöthig . daß man den Kork mit Siegel¬
wachs verwahre . Oder , man nimmt sie aus den
Schalen , thut sie ln irrdene Hälen oder hölzerne Fäß¬
lein , und streut nachdem man eine Lage derselben ge¬

macht
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macht hat , Salz , etwas Pfeffcr , einige Lorbeer¬
blätter , nebst ganzen Caneel mit grünem Fenchel , so
in die Saat geschossen , und so es beliebig , Ambra
undMuscus , wovon sie treflich gut , aber auch theuer
werden , darüber ; also wird eine Lage nach der andern
gemacht . Wenn man sie aus dem Geschirr nimmt ,
und gar zu salzig befindet , kqn man sie ein wenig
auswässern und auf mancherlei Art , wie es gefällig
ist , zurichten .

16 . Wie pflegt man die Fische zu räuchern ?
Die Fische welche man räuchern will , müssen

sauber aufgemacht , aus etlichen Waffern , damit sie
nicht blutlq bleiben , ausgewaschen , hierauf auf ein
neugewaschenes Tuch gelegt , fein abaetrecknet , in¬
wendig stark eingesalzt , in ein Fäßlein gethan , mit
Steinen beschwert , alsdann heraus genommen , und
2Tage lang mit lauter faulemHolze geräuchert werden «

XI . Von Verfertigung guter Würste .
r . Wie werden gute Bratwürste gemacht ?

Hiezu wird ein Hinterer und vorderer Schinken
genommen , die Schwarte davon solchergestalt abge¬
zogen , daß der Speck am Fleisch bleibt , alsdann
das Fleisch von den Beinen abgelößt , « röblicht ges
hackt ; hierauf kan man unter 8 bis 9 Pfund dieses
Fleisches 2 gute Hände voll Salz , eine Hand voll
halb gestossenen Pfeffer , auch wenn es gefallig einen
Laßkopf voll Eoriander mischen ; dieses alles recht klein
hacken , ferner 1 Loth Gewürznegelein und eine Hand

Ddddd 5 es
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es alles nochmals lmttr einander mengen und in wohl M
gesäuberte Schweinsdärme zu füllen , so find sie recht . ßiD

2 , Und wie auf Niederstchsische Art ?
Man pflegt das Fleisch recht klein zu hacken , Hdc

unter wahrendem Hacken aber es salzen , mit gan - Mg
Zen Pfeffer , Kümmel auch Gewürznegelein würzen , ^
und in Rindßdärme recht feste zu füllen , alsdann im
Machen sie mit einer Gabel zu stechen , damit der
Wind heraus gehe , selbige eine Nacht in der Stube ^
stehen zu lassen , des andern Tags sie fest zu drucken , m W
zuzubinden und in den Rauch zu hängen . Wenn Hl
man will kan man auch das Gehackte in Schweins -
blasen machen , einige Tage in einer warmen Stube Ach
hängen lassen , sie alle Tage nachdrucken und wenn
sie z bis 4 Tage im Rauch gehangen sind , 2 Tage M
Sang pressen , daß sie dichte und breit werden , indem W ^
sie sonst gerne verderben , alsdann in Rauch hängen , enund
z « Wie die Knackwürste oder Lervelatwürste

auf rveische Manier ? ^ ^Dm
Man nehme 5 Pfund mageres Rindfleisch , ans Wz u

derthald Pfund Schweinefleisch , ein Viertelpfund ^
Speck , 2 Loth Salz , ein halb Loch Pfeffer , Co - ^ ^
xiander und Rosmarin , hacke alles klein , fülle es in
die Därme und hange sie in Rauch . Oder , man W ^
kan 15 Pfund Schweinefleisch , welches nicht Zähe , ^
odericht oder fett ist ^ hacken , aber nicht gar zu zart ^
und klein , alsdann r o Loch gröblicht zerstossenen Pfeft tz
sex , 2 Loch M >zscatenblüthe , z Viertel Pfund Salz ,
nebst 4 Loch Kümmel untereinander mischen , und un - Vi
ter das gehackte Fleisch streuen , hernach einen Rinds - zv
darm sauber ausputzen , mit einem Tuch abtrocknen ,
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has Fleisch recht feste darein zu füllen , aber auch im
Einfüllen den Dürm oft mit einer Nadel stechen , da¬
mit die Würste Luft bekommen ; endlich ins Cackm
oder Rauchfang aufhängen , daß der Rauch ziemlich
wohl daranschlagen könne und selbige darinnen 6 Ta¬
ge lang hängen lassen »

4 » Wie werden Cervelat , N > ürste gemacht , so
man zur Fastenzeit verspeisen kan ?

Es wird das Fleisch von Karpfen , Aal , Schlei) ,
sn und ftischem Laberdan , oder so man den leztem
nicht haben kan , vomHscht genommen , selbiges mit
Petersilie und kleinen Zwiebeln wohl gehackt , mit
Salz , Pfeffer , Muscatennuß und Gewürznegelein
gewürzt , und Fett vom Aal , auch so viel Butter als
nöthig ist , noch dazu Zechau . Nach diesem muß
man das Gratenwerk von den Karpfen , Aa ! , Schley¬
er; und Hecht im Mörse ! stossen , mit einem rochen
Wein befeuchten , das gehackte Fleisch damit benes
tzen , und die Haut vom Aaal damit füllen . Wenn
sie nun gefüllt ist , kan man sie 24 Stunden lang in
Salz und guten Wein mariniren , sie hierauf heraus
nehmen , und solche so lang als man will , in den
Rauch im Schornstein hangen , nur darf das Salz
und Gewürze nicht gespart werden . Wenn man sie
nun verspeisen will , so werden sie in weissem Wein
mit feinen Kräutern , oder auch in zwey Dritteln Was¬
ser und einem Drittel Wein mit den Krautern ge¬
kocht und kalt zu einem Beygericht angerichtet.

5 . rpte spanische Würste von Spanferkeln ?

Nachdem vorher die Haut von einem Span¬
ferkel abgelöset und das Fleisch sowol von den vordem
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und hintertsVktteln , als auch ^ on den Rippen und
Mücken geschnitten ist , wird selbiges recht klein gehackt,
gesalzen , mit gröblicht zerflossener Muscatenblüthe ,
Pfeffer , klein zerschnittenen Citronenschalen undLors
beerbtattern vermischt , ein wenig spanischer Wein
oder Malvasie ^ tzaran geschüttet , alsdann die abge ,
lößte Haut auf einen saudern Tisch ausgebreitet , das
gehackte und mit Gewürze vermengte Aleisch darauf
gelegt , eine abgesotteneNindszunge zudunnenScheib -
gen geschnitten , auf das . Misch herum gelegt , die
Haut hernach gerollt oder aufgewickelt , damit sie fest
und rund werde , es also an deyden Enden stark zu¬
gebunden , in eine Serviette oder ander reines Tuch
gewunden . daß sie nicht zerspringen möge , und also
in halb Wein jund halb Eßig jgesotten , welche man
sodam sowot kalt als warm verspeisen kan.

6 . Wie die Gsflsichen ?

Diese kommen den Bratwürsten ziemlich gleich ,'
nur daß sie kürzer und dünner sind , auch meistenteils
nur von jungen Schweinen gemacht werden , und
zwar folgendergestalt : Man pflegt Fleisch von jungen
Schweinen , oder auch an dessen statt Kalbfleisch zu
nehmen , oder beydes , so viel beliebig unter einandev
zu misch en , es recht klein zu hacken , mit gehacktem
Speck , Salz , Pfeffer , Cardamomen , Gewürzne -
gelein , auch wenn man will mit frischen und klein
zerschnittenen Citronenschalen zu vermengen , es in
wohl gereinigte dünne Schaafsdärme zu füllen und
an beyden Orten fest zuzubinden .

7 . Wie die Gosiflchen auf holländische Art ?

Zu z Pfund Schweinefleisch nimmt man eine
Hand
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Hand voll Salz , 2 Muscatennüsse , und I Loch
Pfeffer , so grödlicht zerflossen , mischt solches unter
einander , macht es in die Därme aber nicht zu steif;
wenn es aber in den Rauch soll , muß es steif seyn ;
man mag sie auch in die Peckel legen ehe sie in den
Rauch gehängt werden . Wer Lust hat kan auch
halb Schaaffleisch dazu nehmen .

8 . MLe Delonische Würste ?
Man muß das Fett vomSchweine und das ma¬

gere Fleisch aus der Lenden vom Rinde nehmen , sol¬
ches zusammen recht klein backen und zwar von einem
jeden so viel als vom andern , alsdann frischen Speck ,
so noch nicht geräuchert worden , würflicht schneiden ,
ein wenig im Wasser verwetten , selbiges nebst geflos¬
senen Gewürznegelein , ganzen Pfeffer , Salz , ein
wenig Schaafsblut zu dem Fleisch chun , und es in
die Darme füllen .

9 . Mte Volonesische Würste ?
Man nehme 1 Pfund frischen Speck , zerschnei¬

de lhn in grosse Würffel und zwar einer Haselnuß
groß , wie aucb fünfthalb Loch wohl gedörrtes und
zu Pulver geflossenes Salz eive kleine Muscaten -
nuß , anderthalb Quentlein Zimmet , ein halbQuent -
lein Gewürznegelein , nebst 2 Gran Ambra und ein
wenig Zucker geflossen , und mitMalvasier oder sonst

lll einem guten Wein angemacht , mische dieses alles uns
tereinander und setze es an einen frischen Ort im Kel¬
ler . Nach diesem kan man 8 Pfund mageres Schwei¬
nefleisch von Schinken oder Stücken ohne Fett neh¬
men , zuvor aber die Häutlein oder Nerven sauber
davon abschneiden , das Fleisch auf das kleinste ba -
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Aen " mit Malvasier benetzen , und 9 Loth wohl
gedörrtes Salz und fünstehalb Loth geriebenen Par - ^inzu
mesankäse darauf streuen , mit z Loth ganzem Pfeffer
untermengen und mit einander hacken , hierauf den A
würflicht geschnittenen Speck auf das Magere legen , M
ein wenig hacken , wie einen Teig untereinander kne - Ve
ten , damit alles wohl vermenget werde , in einen saus
bern grossen Darm so fest , als nur immer möglich
füllen , mit einer grossen Nadel hinein stechen , damit
der Wind heraus gehe , sie 2 bis 3 Tage in eine
Stube hängen daß sie trocken werden , wenn sie nun
wohl getrocknet , muß man sie an einen kühlen und Wer
luftigen Ort hängen , fleißig darnach sehen , daß sie ^ n
nicht anlauffen und gefrieren , zu Zeiten mit einem Mb !
säubern Tuche abwischen , und sie dergestalt hängen ,
daß sie einander nicht berühren , st werden sie bis in und m
den Sommer gut bleiben . W

10 . Wie die Dlm - oder Schweiß - Würste ?
Es wird das Blut von einem Schwein , welches

zuvor wohl abgerührt worden , und eben so viel Was- ' 4 N
ser , oder welches man vor besser halt und glaubt , daß ^ m
diese Würste davon milder werden sollen , so viel b
Milch genommen , beedes unter einander geschüttet, ^ kr,
mit Salz und Pfeffer gewürzt , ein gutTheil geschnit - dv ?el ^
tenen Speck darein geworfen , alles wohl unter ein --
ander gerührt , in die grossen Gedärme gefüllt , an Wi
beeden Enden zugebunden und im Wasser Meschi - H gei
pfet . Wenn man den Schweinsmagen damit an - W li
füllt , wird er alsdann der Sausack genennt . Oder,
man pflegt Zwiebeln zu hacken , selbige ein wenig in V grc
Wasser zu sieden , sie heraus zu nehmen , unter das ein«
mit Milch vermengte SchweinsblM Zu mischen , mit ßA h
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Salz , Pfeffer , Jngber und ein wenig Gewürznege -
lein zu würzen , würflicht geschnittenen Speck dar¬
unter zu thun , es in die Gedärme oder den Schweins¬
magen zu füllen , sie zuzubinden , und in einem mit
Wasser angesüllten Kessel absieden zu lassen , und
diese leztere heißt man französische Blutwürste .

i l . Wie Rinös - Würste ?

Man nehme io Pfund gut Fleisch aus den Len¬
den , hacke solches recht klein , thue darunter eine
Hand voll Salz , anderthalb Maas Wasser , drey
Viertelpfund würflicht geschnittenen Speck , rühre al¬
les wohl untereinander , würze es auch mit 2 Loch
gröblicht gestoßenem Pfeffer , fülle es mit einander in
grosse Mndsdarme , drehe sie fein um , daß sie oben
und unten nicht auslaufen , lege sie in einen Hafen ,
beschwere sie mit etwas , lasse sie 4 Tage darinnen
liegen , thue sie heraus , mache Bänder daran , und
zwar zwey und zwey zusammen , hange sie in dm
Rauch , jedoch nicht gar zu nahe zum Feuer , lasse sie
14 Tage lang im Rauch hängen fö haben sie genug ;
doch müssen sie ehe man sie in den Rauch aufhangen
will , beym Ofen vorher wohl abgetrocknet werden .
Oder , man kan zu 4 Pfund mager Rindfleisch auch
so viel Schweinefleisch nehmen , es klein unter einan¬
der hacken , und 9 Loch Salz nebst z Loch gröblicht
zerflossenen Pfeffer dazu thun , alsdann wenn es ge¬
nug gehackt ist , 2 Pfund würflicht geschnittenen
Speck unker das Gehackte rühren , es hernach fein
feste aufeinander in wohl gewaschene und sauber ge -
puzte grosse Darme füllen , in ein sauber Geschirr le¬
gen , eine Hand voll Salz über Nacht darauf streuen ,
sodann die Gedärme aus dem Salz wieder abwa-
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schen und" öden angezeigter Massen füllen . Wenn i
dieses geschehen , werden sie zugebunden , in eine W
Schüssel gelegt , mit Salz besprengt , über Nacht dar - s g
in liegen gelassen , hernach für dem Ofen aufgehängt, M ei
getrocknet , und zum Gebrauch aufbehalten . De

21 . rvte Icaliänische Würste ? ^
Zu diesen Würsten werden z Pfund Ochsen - M

fleisch , 5 Pfund Schweinefleisch , 2 Pfund Speck ,
15 Loch Salz und 2 Loch grödlicht geflossener Pfef- ^
ftr genommen . Solches alles muß man nun recht
klein hacken , den Speck würflicht darunter schnei - <
den , die Würste aber für dem Ofen trocknen und nicht me ^
in den Rauch hängen . HM
i z . Wie werden die Blutwürste auf wieder- ^

sächsische Arr bercker ? ^ ^
Wenn das Fleisch und Fett so zu den Würsten W in

gehört , gesotten ist , wird die Schwarte davon ge - iM j
schnitten , das Fleisch ganz klein gehackt , das Fett Wch
aber so an den Därmen gesessen , auch das welches
vom Fleisch geschnitten ist , in Würfeln geschnitten , chdin
mit dem Fleisch in eine Mulde geth ^ n , das Blut
durch einen Seiher darangeschüttet, mit Salz , Pfef¬
fer , Majoran und andern beliebigen feinen Krautern
gewürzt , in die grossen Gedärme gefüllt . Wenn nun ^ 5
solches geschehen , bindet man die Darme auf beyden ^
Seiten zu , und laßt sie also sieden ; wahrendem Sie - ^ h ,'e
den müssen sie wohl in Acht genommen werden damit
sie nicht bersten , derowegen soll man bestandig kalt
Wasser bey der Hand haben , und wenn sie anfan - ' ^
gen stark zu sieden , sie gleich besessen , auch im Sie -
den mit einer Gabel stechen . Wenn nun das klare j «.

> Fett
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Fett heraus geht sind sie gar ; alsdann werden sie
durch kalt Waffer gezogen aber geschwinde wieder her¬
aus genommen , auf Stroh gelegt , und wenn sie
recht erkaltet sind , mit einem Bande umwunden , in
gelinden Rauch gehängt , endlich wenn sie genug ge¬
räuchert worden , in eine Kiste oder Tonne zwischen
Heu verwählet . Diese Würste kan man auch frisch
Mit Senf verspeisen .

34 . Wie Ralds ,
Manier ?

Die Gedärme werden eben so wie die Schwei-
Nene zugerichtet , und man kan eben dasjenige vom
Kalbe nehmen , was von den Schweinen zu Knack¬
würsten genommen wird , mich sich in allen Stücken
so verhalten , wie bey den Knackwürsten angemerkt
Worden ist , nur hat man bey Zurichtung derselben
dieses in Acht zu nehmen , daß man sie , ehe sie ge¬
braten werden , in Fleischbrühe halb gar kocht , ans
statt aber , daß sonst die Würste auf den Rost gelegt
werden , muß man solche prügeln , in einer Bratpfan¬
ne in den Ofen fetzen , oder sie auf Köhlen stellen bis
sie eine rechliche Farbe bekommen .

5 5 . Wie die Leber - MürD ?

Zu den Leberwürsten ^ ob sie schon von der Lebet
Mein den Nahmen , haben , pflegt man auch das Herz?
Milz , die Gurgel und zuweilen damit es desto mehr
ausgeben möge , die Lunge zu nehmen , alles zuvor
abzuschöpfen , oder ein wenig in Wasser zu übersie¬
den ? alsdann untereinander klein zu zerhacken , M
salzen ? mit Pfeffer , Jngber und etwas Gewürznes
gelein zu würzen , mit etwas frischen Speck zu ver -

Eeeee mische ^
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mischen , in die Darme einzufüllen , und an beeden M
Orten zu verbinden . Oder , man kan dk Leber ehe Di

. sie gesotten wird , klein hacken , das Aderige heraus
machen , mit Salz , Pfeffer und Gewüchiegelein ^
würzen , feine geschnittene Stucken Schmeer und in

- Milch geweichtes Weißbrod darzu thun , auch wenn
man will , etwas gar gekochtes Schweinefleisch und
Speck klein hacken und von der ungekochten und klein M
gehackten Leber zudem obgemeldeten Gewürz und der
in Milch eingeweichten Semmel nehmen , es itt die l8
Darme füllen , aber nur halb machen und sie gar ko¬
chen , so sind sie auch recht . ^ ^

- 6 . Wie auf hollandische Are ? WW
Es wird eine Schweinskeber gar gesotten , auf

einem Reibeisen gerieben , ein halber Schoppen süsse ^
Milch , nebst geriebener Semmel und einem Stück ^
Butter genommen , zu einem dicken Brey gekocht, ^

, und wenn es kalt ist , unter die Leber gerührt . Her - ^
nach muß man 9 bis klein geschlagene Eyer , ein .
wenig Salz , Pfeffer , Muscatenblüthe , Gewürzne - ^ .
gelein und Muscatennüffe , so zuvor klein gestoffen
worden , nebst etwas geschmolzener Butter dazu thun , ^
es wohl unter einander rühren , aber etwas Schwei -
nefleisch nicht vergessen , und eine Stunde lang ge§ 1
machlich kochen lassen , alsdann sind sie fertig . ^

17 . Wie Hirn - Würste ? MM

Man mache zuvor dasAderigte von demSchwelns- ^
Ken heraus , zerhacke es klein und weil selbiges nicht -
weit langen wird , vermische man das Hirn mit ets i
was oben erst angezeigten Gehäcke der Leberwürste , ^ ^
salze und würze es , auch wenn man will , thue man

^ länglicht
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längliche zerschnittene abgezogene Wandeln , kleine Co ^
rinthen und zerschnittene Rosinen mit dazu , und fül¬
le es in das sogenannte weisse Gedärme . Dieses Ge¬
därme aber muß vorher sauber gereinigt , drei) - bis
viermal übersotten , alsdann aufgezogen , getrocknet
und gesalzen werden , damlt es hubschweiß ausfallen
möge , und deswegen werden diese Würste auch Weiß¬
würste genennet .

18° Wie ferner holländische Grüzwurfte ?
Hierzu pflegt man Gerstengraupen , so viel nem -

lich beliebig , in heisses Wasser zu weichen , so lange
bis sie ganz gequollen sind , stehen zu lassen , alsdann
Mut warm zu machen , durch einen Durchschlag zu
der Grütze zu seihen , hernach zu i Schoppen Blut i
Quentlein gestossene Gewürznegelein , Salz und eine
geriebene Muscatennuß , nachdem man Vonnöthen
hat zu nehmen , es mit Nierenfette von Ochsen wohl
untereinander zu rühren , es in die Gedärme zu fül¬
len , doch daß sie nur halb voll sind , und sie so gelin¬
de sieden lassen daß man es kaum merkt . Einige ha¬
ben im Brauch , daß sie Habergrütze nehmen , und
Ochsen - oder Schweinsleder darunter thun ; allein
die Würste müssen mebr qesalzen und gewürzt werden .
Oder , man nehme Haberät üze , mache sie mit warmen
Wasser naß , thue zu iedem Pfund etwas Salz , ei¬
ne Muscatennuß , ein halb Loch Zimmet , ein Vier¬
telpfund Corin then , viel Ochsenfett , etwas von wei¬
chem gehackten Fleisch darunter , mache die Gedärme
halb voll und lasse sie eine halbe Stunde sieden , doch
so , daß man es kaum sehen kan , indem sie leicht ber¬
sten , so sind sie auch recht und gut .

Ge ee e s
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XII . Das Vieh und Flügelwerk zu mästen
und fett zu machen .

Und zwar
i . Das Vieh betreffend .

r . Welche Ochsen flnd hierzu am besten , und
was hat man vor der Mästung mic chnen

vorzunehmen ?

Hlerzu sind diejenige Ochsen am besten , welche
niemalen zum Ziehen oder Ackern gebraitcht worden ,
oder so sie ja dergleichen harte Arbeit verrichtet haben ,
müssen sie wenigstens ein Vierteljahr lang davon ganz
abgehalten werden ; wo man Gelegenheit hat , den
ganzen Sommer über wie auch im Herbst , so lange
noch Wetde vorhanden ist , kan man sie auf denen
Wiesen grasen lassen , des Nachts aber in die Stäl¬
le bringen , und mit unten beschriebener Mästung füt¬
tern ; können aber selbige aus Mangel der Gelegen¬
heit auf den Wiesen nicht versorget werden , mag man
diesem Abgang mit guten Heu. und Krummet ersetzen ,
dem Rmdvieh solches des Tages über drey bis vier¬
mal vorlegen , und zwar Frühmorgens , des Mittags ,
gegen Abend und zu Nacht , auch dabey ihnen so oft
zu sauffen geben » Wenn die Wiesen abgemähet
sind , muß man das Mastvieh in den Stallen be¬
ständig versorgen , solche Stalle aber und vornemlich
die Krippen wohl ausreinigen , warm und sauber hal -
ten , auch damit das Vieh desto begieriger auf das
Fressen werde , ihnen zuweilen die Zunge mit Satz
reiben »

2 . worin -
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s . tVorinnen besteht nun ihre Mästung ?

Dlese besteht in gelben und weissen Rüben ,
Stoppeln vom weissen Kraut u . d . g . welche mit ei¬
nem Stopfeisen klein zerflossen werden . Thells Or¬
ten und sonderlich in Bierländern pflegt man das Rind¬
vieh mit Bierträbern , in Weinländern aber mit
Wcindwstem zu mästen , noch andere haben die Ge¬
wohnheit , daß sie an weitzene oder rockene Kleye ein
wenig heisses Wasser schütten , und es alles wohlM -
tsr einander rühren , und zwar so lange , bis es geste¬
het . Alle diese Mastungen nun sind sehr gut und
darf man eine welche man will , davon wählen ; ist
es aber gefällig , damit abzuwechseln , so wird das
Vieh nur desto begieriger zum Fressen werden , mit¬
hin um so viel desto besser seyn «
z . Wie muß das Getränke vor das Mastvieh

beschaffen ssyn ?
Das Wasser muß jedesmal etwas gesalzen und

nicht eiskalt vorgehalten werden , indem es dem Vieh
am Verdauen schädlich ist , daß es nicht sowohl als
wenn es laulicht getränkt wird , zunimmt .

4 . Mas ist bey den Kälbern zu merken ?
Die Kälber werden weit grösser und fetter , wenn

man sie lange saugen läßt ; doch wird es damit nicht
aller Orten gleich gehalten . Insgemein pflegt man
ihnen eine Zeit von z . 4 bis s Wochen zu bestimmen,
alsdann werden sie abgestochen und verspeiset . Eini¬
ge lassen sie nur 14 Tage saugen und glauben , daß
das Fleisch sodann noch zart und niedlich seye , wel¬
ches aber von andern vor gar Zu schleumig , ungesund

EeeeeZ
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undnnschwackhaft gehalten wird . In Krankreich ,
Italien und Holland pflegt man zuweilen ein Kalb ein h tw
halbes oder wohl ganzes Jahr saugen zu lassen , bis WA .
die Kuhe wieder trachtig wird , und ihme die Milch
selbst versagt , und sodann zu schlachten . Durch die- W '
sen Brauch aber geht sehr viel an Milch und Butter »W §

ab , hingegen wird es aber auf der andern Seite durch wit sie
den Werth des Kalbes , man mag solches gleich schlach- Hiebt
ten oder aufziehen , wiederum reichlich ersetzt. ^ we

M al
5 . Wie ist es mit der Mästung der Schweine itz , de

beschaffen ? den , se

Die Schweine mästet man im Winter mit Tre? ^ ^
bern und Kleye , weissen und gelben Rüden , Kraut- ^
blättern , schlechten und verfaulten Obste , auch mit ^
demjenigen , was beym Fruchtbrandeweinbrennen in .
der Blase zurük bleibt ; Zum Getränke wird ihnen '
Spühlwasser , ganze und saure Milch , oder Glatt - s . W
wasser vorgeschüttet , auch bisweilen etwas Mehl
darunter gemischt . M

' ' Deik
XII . Das Flügelwerk . K es

Tuntel
wie werden die Hüner gemastet ? UM

Diese Muß man . wenn sie fett werden sollen ,
nicht mehr herum lauffen lassen , sondern in besm ders ^ ^
hierzu von Holz verfertigte Hünerkörbe oder Behälter ^
stellen , mit dergleichenSprisseln um und um versehen , ^ ^
damit sie mit dem Hals durchlangen , und aus dem ^
Äornenher angehängten Tröglein das vorgegebene
Messen hinweg bieten und geniessen können , alsdann
inwendig den Boden mit Stroh belegen , um besagte W

Körbe
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Korbe durch Hinwegnehmung des alten und Einstreu¬
ung eines frischen , desto reinlicher zu halten « Hier¬
auf pflegt man ihnen Heils abgesottenen und aus ei¬
nigen frischen Wassern ausgewaschenen Weizen , cheils
in frische Milch eingeweichte und klein zerbrokte Sems
meln zu geben , aber damit je zuweilen umzuwechseln ,
damit sie nicht , wenn man ihnen immerfort elnerley
vorgiebt , überdrüßig werden . Die jungen Hünev
aber werden mit Hirsen , der zuvor in Milch recht
weich abgesotten ist , gemästet , oder auch mit Nudel¬
teig , der klein zerbrooM und in etwas getroknet wot -
den , fett gemacht . Wenn man überhWpt die Huh¬
ner in gar kurzer Zeit gut und fett machen will , darf
Mansie , wie die Capaunen , stoppen ; doch , müssm
die Walgern oder Nudeln fein klein gemacht werden ,
damit die Hüner nicht daran ersticken , und dient ih¬
nen sowohl Milch als Wasser zum Getränke .

2 . Wie kan machen daß die Hüner viel Eyer
legen ?

Man mische ganz klein zerflossene Schneckey -
häußlein unter die Kleye , mache beydes mit an , und
gebe es den Hünern vor ; oder aber mische Geißraute
darunter . Wenn man den Hünern Hanfkörner und
Nesselsaamen unter die Kleye mengt , sollen sie den
ganzen Winter durch legen . Vor allen Dingen aber
muß man ihnen ein hölzernes weis bemahltes Ev in
einen Korb oder Nest thun , damit sie daselbst ihre
Eyer zu legen gewohnen , und nicht so leichte an un¬
bekannte Oerter verstecken .

z . Wie können die Eyer ziemlich lange frisch
und gut aufbehalten werden ?

Einige legen sie in Kleye , oder Spreyer , ande -
Eee ee 4 re
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xe in Heckerling , oder Heu , Oder nur auf Stroh in
Keller , auf ein hölzernes Tages , daß keines das an¬
dere berühre , welches auf eines hinaus kommt . Die
beste Art aber die Eyer lange und gut aufzubehalten , ,
ist dieseWenn man ncmlich solche Eyer , die zwi¬
schen den drey sogenannten Frauentagen , als Maria
Heimsuchung , Maria Himmelfahrt undMaria Ge -
burth , vom 2ten Julii an bis auf den 8ten Septems
der fallen , sammlet , ein Faß lein zur Hand nimmt ,es am Boden einer Hand hoch mit secht trocknen .
Sägmehl anfüllt , die Eyer dergestalt mit der Spitze
darein stekt , daß keines das andere berührt , diese aders
mal mit einer yntsn Hand hoch trockenen Sägspanen
nberOekt , wieder andere Ener mit der Spitze darein
Sekt , und damit also fortfahrt , so werden sie recht
Sange frisch und gut aufbehalten werden können , bes
fonders die zu - Ende des Augusts , oder im^ Anfang;
des Septembers qesammlete halten sich fast den gan --
zen übrigen Rest des Jahres durch , wie es die Erfahr
mng hinlangsich genug gelehrt hat .

4 . Wie pflege man - die Capaunen zu -mast.em
und fett zu. machen ?

Man pflegt schwarzes Pollenwehl , oder auch
Habermehl zu nehmen , es mit Wasser zu einem Teig
zu machen , und Nudeln daraus zu formiren , oder
such Gerstenmehl mit dem dritten bis vierten Theil
Kleye von Weizen , und etwas Walzen in Körnern
zu vermischen , mit Wasser einen Teig daraus zube¬
reiten , Nudeln daraus zu Walgern , und die Capau «
nen des Tages zweynml damit zu stoppen , aber ihnen
jedesmal etwas Wasser darauf zu trinken geben ; doch .
Hat man wohl zuzusehen , daß , che sis wieder gestopft

wer-



und Aufbehalkung atlerlcy . Vietuakien . ! sr 9
werden , sie zuvor wohl verdaut haben mögen , wel¬
ches an dem Kropf derselben leicht wahrzunehmen ist ,
und , so sie nicht verdaut , man mit dem Stopfen
iune halte .

5 . Wie die Piphanen oder welsche Hüner ?
Selbige zu mästen braucht nicht viel Mühe , in¬

dem sie allecley Gerraide , so man ihnen vorgiebt , be¬
sonders aber Gerste und Haber , wie auch Trebern ^
so vom Bierbrauen übrig sind , und Kleye mit Was¬
ser angemacht , von sich selbst fressen ; dock) muß alles
körni e Getraide , so ihnen vorgeworfen wird , zuvor
wohl ausgestaubt werden , weil ihnen solcher Staub
höchst ungesund ist , daß sie davon erkranken , und
den sogenannten Pips bekommen . Wenn man aber
diese Huner gar bald fett zu machen Belieben tragt -
pflegt man sie wie die Capaunen zu stoppen .

6 . Mie die Ganse ?
Die gemeinste Mästung ber Ganse geschiehst mit

Haber , welchen man nur also trocken vorgtebt , und
dann erst darauf das Getränke hinzu setzt . Oder ,
man streut den Haber ins Waffer , daß sie beydes
Zugleich geniessen , und mischet ein wenig Sand dar¬
unter . Ferner sollen auch die Ganse gar gut und fett
Wörden , wenn man ihnen Gerstenmehl , imgleichen
Weizen und dergleichen Kleys mit Wasser angefeucht,
wie auch Treben ? von Bier zu fressen giebt . Arme
Leute pflegen sie auch mit gelben und weissen Rüben
zu mästen ; auch soll es ihnen sehr dienlich seyn , wenn
ihnen je zuweilen etwas von grünen Köhl - oder La -
etukblättern vorgeworfen wird , welche dieses Geflügeß
Kerne frißt . Mit Buchweizen oder Heidekorn wollen
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einige eine Gans in 14 Tagen recht fett machen , wann
sie von selbigen ihr des Tages dreymal vorschütten .
Im Gansemasten sind die Juden vor andern wohl er¬
fahren , und besonders darinnen geübt , daßsienem -
lich die Leber sehr groß und schön zuwege zu bringen
im Stande sind , und verfahren damit auf folgende
Weise : Sie nehmen eine Gans , welche nicht allzu
alt ist , bi . iden solche in ein Tuch , oder stecken sie in
einen Sack oder Korb , oder anderes Gefäß , und
zwar so , daß sie sich aufzurichten nicht vermögend ist ,
sondern bestandig auf einer Stelle hocken muß , und
nur allein oben den Kopf herausgestrekt halt , ihr die
Augen zubinden , Erbsen in die Ohren stecken , da¬
mit sie weder durch hören noch sehen zum Schreyen
bewegt werde , geben ihr älsdann einen Brey oder
Suppe von Gerstenmehl zubereit des Tages dreymal ,
setzen ihr auch Wasser und Sand hin , daß sie es er¬
langen könne , und cmf solche Weise haben sie im
Brauch die Ganse zu mästen , d ß sie nicht allein fett
werden , sondern eine so grosse Leber , die wohl 4 . bis
5 Pfund , auch noch woh ! mehr wiegt , bekommen .
Eine besondere und wohlfeilere Gänsemästung ist auch
unter den Soldaten üblich , welche mit einem einzigen
Brod vorgenommen wird , und fvlgendermassen ge¬
schiehst : Man nimmt einen grossen Haußlaib Rocken¬
oder Gerstenbrod , macht oben in der Mitte ein klei¬
nes Löchlein so groß als einen Daumen hinein , schüt -
tet Haber darein , gießt Bier darauf, und setzt es der
Gans also vor ; wenn nun die Gans den Haber her¬
aus zu suchen beginnt , so wird dadurch das Loch im
Brod grösser gemacht , und dis Gans gewohnt solches
nach und nach durch das Biereingiessen , geweicht
Brod zu fressen , daß solches beständig mit Bier ans

' ' - ! - n " ge -



gefeucht werden muß ; Hierauf wird der Laib Brod
in 14 Tagen völlig aufgefressen , und die Gans zum
abnehmen tauglich und fett seyn .

7 . Wie die Endten ?
Die Endten werden am besten mit Kleye , so

mit Wasser angefeucht ist , oder mit Gerste , Habev ,
Wicken , Hirsen , u . d . g . wie auch mit Biertrebern ,
und demEingeweide von allerleyVieh gemästet . Man
muß ihnen aber solches reichlich vorgeben , indem sie
gar gefräßige Vögel sind ; auch wollen sie Wasser
haben , deßwegen thut man wohl , wenn man nicht
mit kleinen Weihern versehen ist , daß man eine hol -
Kerne Stande oder Niedern Kübel in die Erde gräbt ,
und mit Sasser anfüllt , wmrmen sie pfladern und
baden können . ^

8 « Wie endUich die Tauben ?
Die Tauben pflegt man Heils mit Gerste, Wei¬

zen , Wicken , Hirsen , bisweilen auch mit Buchwei¬
zen oder HeydMpn zu mä 'len ; am besten und fette¬
sten aber werden sie vom Hirsen , welcher ihnen durch
M besonders von überzinntemBlech gemachtes Röhr¬
lein in den Hals geblasen wird , oder auch von Erb¬
sen , so zuvor in Wasser eingeweicht worden , welche
ihnen in den Hals geflossen , oder gestopft werden ;
doch sollen sie von den Erbsen nickt so wohlgeschmackt
als von dem Hirsen seyn » So oft man nun die Tau¬
ben gestopft hat , es geschehe gleich auf diese oder jene
Weise , so oft muß man selbigen zulezt dm Kopf in
ein mit Wasser angefülltes Geschirr einigemal nach -
einander eintauchen , bis sie genug haben , welches sie
schon selbst mit Schüttelung des Kopfes anzeigen .

^ ' XIII . Vom

und Aufbehaltung allerley Victuatien . 1521
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XIII . Vom Käse , Butter 5 Schmalz
und OeU

z . Mie vielerlei Arcen Mst glebt es ?

Der Käse giebt es vielerley Arten , und zwae
Heils in Ansehung der Milch , wovon sie berettet wer¬
den , Aüh - Gchaaf - und Ziegenkaft ; Heils in
Ansehung der Oerter und Lander , wo sie gemacht
werden , als Limburg er , Edamer , Ender , Hol¬
länder , Gchwetyer , Parmesan , Heßtsche und
Thüringer Mft , u . s. f. Heils wegen der Itigre -
dientien , alsgelbeNümmel ^ grüneNrauter - und
Texelkäft , davon jene zu Leiden in H l ^and , berei¬
tet , bey uns unbekannt , diese aber sowohl aus Hol¬
land als auch aus der Schweiz zu uns Hergebracht
werden ; anderntheils sind sie auch alt oder neu , an --
dere fthimmlicht , faul , madtgt und wurmtcht »

s . Wie muß ein Aäse beschaffen ftyn , wenn e ^
Vsr gm gehalten werden soll ?

Insgemein halt man denjenigen vor einen gutm
Käß , welcher folgende Eigenschaften hat , daß er nems
! ich nicht zähe , sondern milde , sodann nicht trocken ,
sondern fett , ingleichen nicht allzulöckricht , doch abev
lucker , ferner nicht zu jung , auch nicht zu alt , son¬
dern von Mittlern Alter , hernach nicht zu sauer , noch
zu gesalzen , sondern wohlgeschmakt, und endlich nicht
wurmig oder stinkend , sondern rein und fem beschaf¬
fen sepn soll .

/ z . Wie
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z . Wie wird der Schaafkäse mild und

Herde gemacht ?

Nachdem man vorhero in einen frischen Schaaf¬
käse oben ein Loch geschnitten , von Wein oder Braus
dewein so viel , als beliebig , hinein geschüttet hat und
man meynt , daß der Käse desselben genugsam ange¬
zogen habe , alsdann pflegt man ihn so lange stehen
zu lassen , bis er mild und weich wird , und so kan er
am besten verspeißt werden . Wenn aber dieser Käse
etwas langer steht , beginnt er durch und durch madig
zu werden ; läßt man ihn noch länger stehen , bis die
Würmer sich ganz und gar durchgefressm haben , so
dient er vielea Personen , ihrer Meinung nach , zu ei¬
ner recht angenehmen Speise .

4 . Wie kan man den Schaaf - Küh - und gar

alten Holländerkäß zu einem sogenannten

Schmier - oder Gcreichkäß Zurichten ?

Wenn der Käß zuvor zu kleinen Stücken zer¬
brochen , oder aber zart gerieben worden ist , kan man
ßn einen mit seinen eigenen Deckel versehenen Napf
ein gut Theil frischen Milchrahm und frische Butter
darunter mischen , nachdem man den Käß gerne fett
und mild haben will , alsdann auch eine geriebene
Muscatennuß nebst gröblicht gemahlenen Jngber ^
nach Proportion des Käses , darzu thun , alles wohl
untereinander mengen , verwahren , an einen kaltm
Ort setzen , bis es sich zusammen abgezehrt hat , hiers
auf zuweilen darnach sehen , und es ferner Mereins
ander rühren . Dieser also zubereitete Schmierkäß
nun , welcher an vielen Orten grosse LieWWr findet,
wird aufBrvd gestrichen , und nachBelieMverspeißt .

5 . Wel -
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5 . Meiches ist die Hauptprobe aller Rase , od
sie mild , verdaulich und nahrhaft seyn ?
Wenn man nemlich von derjenigen Art , von

welcher man , ob sie lange in dem Magen liegen blei¬
be , mithin unverdaulich oder gesund sepe , wissen will,
so reibe man nur 1 Achtel Pfund auf dem Reibeisen
recht zart , als wenn man eine Käßsuppe machen woll¬
te , lasse es mit einer halben Maas Fleischbrühe so
lange als harte Eyer aufsieden , und treibe es sodann
vermittelst eines Seihers durch ; wird sich nun derKä -
se in der Fleischbrühe also auslösen , daß wenig davon
in dem Seiher zurük bleibt , so ist es ein untrügliches
Kennzeichen , daß der Käse mild , leicht verdaulich und

^ nährend seye ; sollte aber ein ziemliches zähes und Har¬
tes Stück in dem Durchschlag unaufgeZößt zurük biet -
den , so kan man sich leicht die Rechnung machen , daß
der Käse nicht weniger in dem Magen wie ein Stein
hart und unverdaulich liegen bleibe .

6 . Zu welcher Zeit sollen die Mse eingekauft
werden ?

Diese kan man am füglichsten einkauffen , wenn
sie noch neu sind , und am meisten verführt werden ,
denn um solche Zeht sind sie am besten , auch am wol ?
feilsten , nachgehends aber bekommt man selten Käse ,
die nicht schimmlich , faul , oder wenigstens anbrü¬
chig sind .

7 . Wie pflegt man sie zu Verwahren ?

Zur Verwahrung wird kein gar zu feuchter , da¬
mit sie nicht faul werden , auch kein allzutrockenerOrt
erfordert , wenn sie nicht dürre , spröde und trocken ^

wer -
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werden sollen . Diesemnach thut man wohl , wenn
man sie in denen Kellern vetwahrt ; wenn sie aber be¬
reits angeschnitten sind , werden sie am fuglichsten in
Pappier eingebunden , oder aber , wenn sie etwas sprö¬
de oder trocken worden , kan man den Anschnitt mit
weissen Krautblättern bedecken , oder auch den Käse
in ein feuchtes Tuch über und über einwickeln , wo¬
durch er dann wieder feucht und milde wird .

7 . Wie stnd die N? aden von den Aäfen
zu vertreiben ?

Man lege Johanniskraut , Rauten , Mermuth ,
oder , welches noch b ^ ss r seyn soll , Birkenlaub und
Aaronblätter aus die Käse , auch nicht viele Käse auf
einander , damit sie nicht st bald weich und faul wer¬
den , und einer den andern anstecke. Die allerbeste
Art aber ist diese , daß man die Käse auf Haberstroh
lege , und zwar so , damit keiner den andern berühre ,
und solche öfters umwende .

8 . Wenn ist die Dutter am besten ?
Am besten ist sie km Maymonat .

P . Wie Van man die Ämter im Vorrach lange
aufbehalce » ?

Wenn die Butter im Vorrath aufbehalten wer¬
den soll , so muß ste , und zwar aiff folgende Art ge¬
salzen werden , daß sie ein ganzes Jahr gut bleibt :
Man nehme im Maymonat so viele Pfund wohlM
schmackter guter Butter , als beliebig , schütte frisch
Wasser daran , dürchmbeite sie mit einem starken
Kochlöffel , Oder , wenn man M anmachen will , mit
sauber sewaschnen Händen , so lanse , bis keine Milch

mehr
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mehr heraus geht ^ giesse inzwischen das Wasser ab ,
und ein frisches daran , mische alsdann auf jedesPfund
Butter 2 Loch Salz gerechnet darunter , stoffe die al¬
so gesalzene Butter in ein irrdenes Geschirr , oder aber
in reine hölzerne Faßgen ein , bestreue sie obenher
mit Salz , bed < cke das Geschirr mit seinem Deckel ,
oder schlage das Faßgen veste zu , und verwahre bey -
des an einen kühlen Ort .

i c>. Wle wird das Schmalz zugerichtet ?
Solches geschiehst auf folgende Art : Es wird

in einen kupfernen inwendig wohl verzinnten Hafen ,
die Butter bey gelindem Feuer zerlassen , Hernach¬
mals ganz gemachlich aufgesotten , und zwar solan ,
ge , bis sie sich läutert und hell wird , wie ein Oel ,
alsdann der Schaum oben herab genommen , das lau¬
tere in einen säubern Hafen , oder hölzernen Schmalz¬
kübel durch ein reines Tuch geschüttet aber mit gros¬
ser Vorsichtigkeit , daß im Abmessen das Milchichte
und Unreine , das sich auf den Boden gesezt hat , nicht
aufbuttert , oder mit unter das Ausgeschüttete kommt,
fleißig umgerührt bis es allgemach sich setzet und kalt
wird , hernach das besagte reine Schmalz an einem
kühlen Orte verwahret .
11 . Masharman deym Vaumöl anzumerken ?

Das Baumöl wird sehr häufig aus Italien zu
uns gebracht , theils in Lageln , theils in Fassern : die¬
ses in Lageln halt man vor besser , als das andere ,
und kommt gemeiniglich umWeyhnachten , oder doch
bald nach dem neuen Jahre an , und zwar LagZ
di Garda , daher es hier zu Lande zerstümmelt Garzer¬
oder Garderseeöl genennt wird ; Das schlechten' Oel
pflegt man theils nach Ostern , theils nach Egydi M
uns zu bringen -

12 . Wenn
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12 . Wenn soll man es einkaufen , und welches

' « ? trd vor das beste gehalten ?

Wenn man gutes und gerechtes Baumöl einzu¬
kaufen gedenkt , so thut man sehr wohl wenn man
sich im Januar mit so viel versteht , daß man das
Jahr über damit auslangen kan , indem um diese Zeit
das Oel gestanden ist , auch am besten und bequem¬
sten verführt wird , wie es dann , wenn es zergangen ,
gleich einem frischen und ausgepreßten Mandelöl lau¬
ter und hell ist , da hingegen das andere dey warmen , '
Wetter leicht zergeht und rinnet , anbei) durch das
Fahren hart unter einander gebuttert wird , mithin
nicht anders als trüb und unrein seyn kan . Ob das
gute Oel gelbe oder grün von Farbe seyn soll ? Da¬
von sind die Meinungen ungleich , und wird von eini¬
gen dieses , von andern jenes gelobt , doch ist an der
Farbe wenig gelegen , und liegt es alles überhaupt
am Geschmak und Geruch ? daher wer Baumöl ein¬
zukaufen hat , koste es ; denn je süsser und angeneh¬
mer der Geschmak , je besser der Geruch und Heller
das Oel an sich selbsten ist ; ist es aber am Geschmak
herbe , der Geruch ranzigt , braun und trübe von Far¬
be , dient es besser alte Spinnrader einzuschmieren ,
als den Salat damit anzumachen und zu verderben .

iz . Mie tan man das trübe Oel aufklären ,

reinigen und verbessern ?

Man thut wohl , wenn man zwey von verzinn -
M temBlech gemachte Trichter von gleicher Grösse ganz
A ! behebe auf einander lochet , sodann das untere Loch

dl zu derselben vest zuHalt , in das obere aber das trübe Sek
und klares Brunnenwasser darauf schüttet , doch so ,

zs . ' Fffff - - -daß
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daß das Corpus nicht völlig voll seye , hernach beydeS
wohl unter einander schwenkt , das Gefäß also senkt ,
daß desselben unteres erst zugehaltenes Loch mit dem
obern offenen in einer graben Linie zu sieben kommen
möge , es eine kleine Weile also ruhen laßt , so wird
das Baumöl über sich steigen , und auf dem Waffer
zu schwimmen kommen . Wenn nun dieses gesches
hen , muß man zweyerlev Gefäße in Bereitschaft hal¬
ten , das untere Loch des Trichters eröfnen , in das eit
ne Gefäß das Wasser so lange heraus laufen lassen ,
bis das Oel zu fließen anfängt , hierauf das untere
Lock wieder zuhalten , frisch Wasser durch das obere
auf das Oel giessen , beydes wieder untereinander
schwenken , und solches zum östern wiederholen . Nach¬
dem nun das Wasser zum leztenmal abgelaufen ist ,
kan man das Oel in das andere zur Hand gesezte rei¬
ne Geschirr fliesten lassen , so wird man finden , daß sel¬
biges viel reiner , süsser und besser seyn wird , als zuvor.

14 . Wie rvird es am besten verwahrt und
aufbehalren ?

Das Oel wird am sichersten in den Kellern oder
trockenen und kühlen Speisegewölbern verwahrt , auch
von einigen in gewissen von verzinntem Blech verfer¬
tigten Flaschen aufbehalten , welches aber nicht gar
zu wohl yethan ist , indem das Oel einen wiedrigen
Geschmack davon bekommt , besonders weil diese Fla¬
schen gerne rostig werden , da alsdann das darein ge¬
faßte Oel gar eckelhast und ungesund zu geniessen ist .
Hingegen handelt man weit klüger , wenn man das
Oel inDockengläsern verwahrt ; weil aber auch dasOel
vor den Mäusen nicht sicher ist , indem sie die Blasen
und das Pappier abfressen , und sodann leichte hinein



uns absonderlich gemachte Oelständer am dienlichsten ,
weil das Oel fürnemlich keinen wiedrigen Geschmak
von dem Zinn anzieht , sondern auch solche Stander
mit ganz geHeben Deckeln , und wieder alle ausserli -
che Zufälle aufs beste verwahrt und verschen sind »

XIV . Vom Gewürze .
i . Mas hae man bey Einkauffung des Pfeffers

in Obachc zu nehmen ?
Bey derEinkauffung hat man vornemlich dahin zu

sehen , daß er am Geschmak herbe und lieblich , dem
Ansehen nach aber nicht zerfressen und wurmstichigt ,
oder mit allerley Stielen , Steinen und andern Un¬
einigkeiten allzusehr vermischt seyn möge , wie dann
der Abgang solcher Unreinigkeit , so von dem Pfeffer
ausgeklaubt wird , nicht wenig beym Centner oder
Pfund austragen wird . Einige halten den weissen
Pfeffer vor den besten , weil er aber ziemlich theuer
ist , muß man solchen denen Reichen überlassen .

2 . Was beym Ingder ?
Dieser , wenn er gut seyn soll , muß schwer , dicht

und milde , nicht aber holzig oder wurmstichig seyn .
z . Was bey den Gervürznegelein ?

Bey Einkauffung derselben , soll man einige zer¬
brechen , und sehen , ob sie hübsch dürre sind , und so
sich solches also befindet , die Frucht dabey auch schön
groß , vollkommen und am Geschmak scharf ist , so
sind sie gut ; ist sie aber feucht , und nicht wohl zer¬
brechlich , sondern zähe , und im Zerkieftn nicht recht

Fff ff - scharf ,
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scharf , sind" sie zum Betrug , und , damit sie desto
schwerer wagen sollen , mit Wasser eingesprengt und
denetzt worden .

4 . Was bey den Muftatennüjsm und
Muscatenbiükhe ?

In Auslesung der Muscatenblüthe behalten die
grosse Blumen , wie billig den Vorzug , und diejeni¬
ge , welche schön gelbe sind , vor deneü bräunlichten ,
weil sie etwas bitter , und jenen an der Lieblichkeit des
Geschmaks bey weiten nicht gleich kommen . Was
die Muscatennüsse anbelangt , so ist zu wissen , daß je
grösser , runder , schwerer und glatter sie sich befinden ,
je theurer undbessex sie sind ; da hingegen die kleine
und knöchrichte , welche manRompfenzüheSssenpflegt ,
nebst denen leichten , löcherichten und wurmichten ,
als Auswürflinge um einen weit geringem Pretß ver¬
kauft werden .

5 . Mas bey den Cardamomen ?
Diese Frucht , wenn sk kleine , aber doch voll¬

kommene Körner hat , und im Zerbeissen einen durch¬
dringenden Geschmak auf der Zunge giebt , ist vor an¬
dern gut ; wenn aber die Körner dürre und einge¬
schrumpft scheinen>sind sie alt und von schlechterKraft.

6. Was beym Zimmet ?

In Auslesung des Zimmets wollen einige die
c innere zarte Rinde vM d : sser halten , als die äussere
grobe , dann her Zimmetdaum besteht aus einer ge¬
doppelten Rinde ; einige loben die hellere von Farbe
vor der braunern ; andere hingegen ziehen die bräune -

'Mer hellen vor ; es D aher auf solches ganz und aae
nicht
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nicht zu gehen , sondern der Gescbmak Muß die beste
Entscheidung geben , da denn diejenige , -o scharf da -
.Hey aber auch nicht holzigt , ftnderk - milde und Wohls
Zeschmack , unwtdersprechliä) die beste ist . Ferner soll
man auch die kurzen Stücke vom Zimmet nicht kauf-
fen , es sey dann , daß man ihn um halbes Geld ha¬
ben kan und zum Ueberstreuen gebrauchen will .
7 . Was vor ein Unterschied ist unter demS afran ?

Es ist ein merklick) er Unterschied unter dem Saf¬
ran , und zwar sowol in Ansehung der Landesatt , WS
er gewachsen , des Geruchs und der Farbe , als auch
seiner Kraft und Wirkung , ja selbst des Werth
und der Kosten ; daher auch die Kaufleute selbigen gar
kin zu sortiren , und ihm zehenerley besondere Nah¬
men beyzulegen wissen , als Oesterreicher , orientalischen
Gastinon , Roscha , Querci , Lisle , Orange , Maglian ,
Candat und Cima , unter welchen allen der Oesterrei¬
chische den Preis behalt , deswegen auch der theuerste,
anbey der allerergieblgste ist , indem
wenigen und geringen Theil desseibe
richtet werden kan , als mit vier bis
von einer andern Sorte »
8 . tVie muß der Safran beschaffen seyn , rvenn
er vor gut und gerecht gehalten werden soll ?

Er soll an Geruch durchdringend , von Farbe
röthlich . und ja nicht mit hellgelben Blumen unter¬
mischt , anbey wohl trocken , auch die Blumen an sich
selbst groß und vollkommen seyn .
9 . tVas ist bey Einkaussung desselben zu iner -

Man
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nen oder gemahlenen , weil mit diesem weit mehrere
Verfälschung , n und Betrügereyen als mit jenem vors
fallen , wiewol der Saflor oder wilde Safran nicht
ohne schänd , und schädlichen Betrug einem wie dem
andern beygemischt wird , unter dem ganzen aber ehen -
der als unter dem geflossenen zuerkennen ist , mithin
desto subtiler und behutsamer geschehen muß .
z o Mic find dieGewürze vortheilhafr mahlen ?

Obwohlen es weit nützlicher und rathsamer ist?
wenn man das Gewürze also ganz läßt , so ist es doch
nöchig , hier anzuzeigen , wie selbiges zu Hause selbst
auf eine vortheiihafte Weise könne gemahlen werden ,
jndem es mit dem Stoffen gar zu langsam zu gehen
pfieat und anbey sehr vieles verstübet und abgehet .
Zu solchem Ende nun hat man hier zu Lande gar klei¬
ne bequeme und artige Gewürzmühlen fast in allen
wohleingerichteten Haushaltungen in Bereitschaft ,
welche man auf eine Bank schraubt , sich darauf sezt,
mit leichter Mühe in kurzer Zeit eine ziemliche Quan¬
tität in Vorrath , oder so viel beliebig , von allerley
Gewürze aufschütten und durchmahlen kan ; fa !lts das
erste mal zu grob aus , mag man es noch einmalauf¬
schütten , zum andernmal ablausten lassen und also
grob oder zart nach Gefallen mahlen . Doch müssen
zuvor die Gewürznegelein ehe sie auf diese Mühle ge¬
bracht werden , gröblicht zerflossen , der Jngber aber
auf einem besonder « Schnittbrett zerschnitten werden »

i i . Wie wird das Gewürze am besten auf¬
behalten ?

Es wird selbiges am besten in Schachteln oder
Hölzernen mit ihren Deckeln wohl verwahrten Büch¬

sen



sen aufbehalten ; dem Safran aber pflegt man in
gemein etliche Pfefferkörnerund kleine Zwiebeln bey -
zulegen , in der Meynung , daß er dadurch um soviel
weniger verriechen solle , sodann verwahrt man ihn
in einer Rindsblase , und diese wiederum in einer
bleycrnen Büchse , welche noch zum Ueberfluß in eine
hölzerne gesezt werden kan .

XV . Vom Salz , Zucker , Mandeln , Fei¬
gen , Rosinen und Zlbeben .

i . Wie vielerley Arcen Salzes giebt es ?

Man findet insgemein dreyerley Arten von Salz,
nemlich Meersalz , Steinsalz und gemeines oder ge¬
sottenes Salz .
2 . Was hat es vor eine Beschaffenheit mit dem

Weersalz ?
Das Meersalz wird dasjenige Salz genennt

welches vermittelst unterschiedlicher an dem Ufer ge¬
machter Gruben , darein man das Meerwasser gießet,
und wenn selbiges theils in die Erde verstehen , theil
von derSonneund dem Wind auegetrocknet worden ,
das davon zurückgebliebene Salz aufgesammletwird ;
dieses ist nun überaus stark und kräftig , auch bey de¬
nen am Meer wohnenden Völkern im Gebrauch , in¬
dem sie absonderlich die Heeringe und andere derglei¬
chen Fische damit einzusalzen pflegen .

z . Meiches Heisset man Steinsalz ?
Deswegen wird es das Steinsalz genennt , weil

gleich den Steinen davon ganze Klippen und Felsen
wachsen , und es eben wie selbige mit Gewalt Herab¬

und Ausschaltung allerley Victualien . i
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gehauen wird ; theils auch an der Gestalt den Stei¬
nen gleich siehst , wie dann in Kleinpohlen Hänser
von dergleichen Salzsteinen gebauet werden , und sind
sie so hart , daß solche , wenn sie zu dem Küchenge¬
brauch dienen sollen , zuvor aufMühlen gemahlen und
zerrieben werden müssen . Dieses Salz ist geringer
als das Meersalz , jedoch aber weit starker als das
unsrige , dienet absonderlich dasDleisch wohl einzuM
M , als wovon es sich gar lange halt , auch hübsch
roth und Wohlgeschmack wird , wie es dann auch
von einigen inTemschland hierzu gebraucht wird , doch
darf man dessen nicht zu viel als des teutschen gemei¬
nen Salzes nehmen . Ausser dieser Art des gewach¬
senen Steinsalzes findet sich noch eine andere Gat¬
tung , welche , weil sie der äusserlichen Gestalt nach
fast denen Diamanttafeln gleich kommt , Edles
Steinsalz genannt , und in Spanien , sonderlich in
Calabrien , häufig aus der Erde gegraben wird , in
deren Sckooß es ganz weich ist , an der Luft aber er -
härtet . Dieses ist nun ein merkliches subtiler als
obiges pohlnisches Steinsalz , aber doch von Herrin
cher Kraft und gutem Geschmack daher man sich auch
dessen in Spanien , Frankreich, denen Niederlanden
und vielen andern europäischen Orten mit guten Nus
tzen bedient .
4 . Welches Gal ; wird das gemeine oder gesot¬

tene genennt ?
Welches aus denen Salzbrunnen mit Abbu¬

chung des Wassers ausgekocht und eingesotten 'wird .
An dergleichen Salzbrunnen ist nun in Teutschland
kein Mangel , sintemalen solches in grosser Anzahl,

Hall in Schwaben , zu Halle in Sachsen ,
zu
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zu Hall̂ m ^ Mrgifchm ^ u ^ ^
zu Reichenhalle , in denen Churfürstl . Bayerischen
und Lüneburgischen Landen , wie auch in Tyrol aus¬
gesotten , ganz Teutschland damit reichlich versehen ,
und noch überdieses in verschiedene angrenzende Oer -
ter in nicht geringer Menge versendet wird .
5 . Welches ist das Rennzeichen eines guten

Salzes ?
Wenn es dem Ansehen nach schön weiß , auf

her Zunge lieblich und doch scharf ist , anbey bald zer¬
gehet , auch im Fühlen wohl trocken und nicht allzu
kttöckericht fallt .

6 . N > ie pflegt man das Salz aufzubehalten ?
Das Salz wird entweder in Scheiben , welch ?

oben platt sind , eingefaßt , oder in Kufen , deren De¬
cke gewölbet , fest eingeschlagen , und sodann verfüh¬
ret ; beede aber werden wenn sie in Vorrath oekault
worden , am sichersten an trockenen Orten aufbehal¬
ten , und mit Holz unterlegt , damit sie unten hohl
und nicht auf den Boden zu stehen kommen , um zu
verhüten , daß , winn der Boden feucht styn solte ,
Nicht so gar bald solche Feuchtigkeit in die Scheibe
eindringe , das Salz zerfiiesse und grossen Abgang
verursachen möge .

7 ^ tVie vielerley Sorten Zucker hat man ?
Es finden sich verschiedene Sorten vom Zu ,

cker , welche theils von demGrt , wo sie wachsen ,
Wils von der Leine und dem Unterschied ihre Be -»
nennung erhalten , davon die bekanntesten find , der
Thomas Zucker oder der braune Fwrin , d

Fffff5
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ft ^Farm , welche beyde gemeine R̂ohrzucker sind ,
oder besser zu sagen , das eigentliche Mark , wie es
in den Zuckerrohren gefunden wird : Ferner der Lum¬
pen - oder sogenannte gemeine Aoch - Zucker , N7e -
lts - Zucker und Canarten - Zucker , davon diefeineste
Sorte , indem dieser auch dreyerley ist , Candis -
Drod genennet wird ; diese sind in Hüte oderPyra ^
miden gegossen , wiewv ! sie auch öfters zerbrochen , al¬
so Stückweise verkauft werden , Zu diesen wird auch
zugleich der röche und weisse Zucker - Landt nebst
dem Scerc - Zucker gezahlet .

9 . Wozu kan man den Zucker eigentlich vor -
. brauchen ?

Der Thomas , Zucker oder der Darin , wird
meistemheils zum Kochen , sonderlich zu braunen Brü¬
hen , wie auch zu Verfertigung der Leckkuchen ge -
braucht ; der Lumpen - und Melis - Zucter dienö
gleichfalls zum Kochen , allerlei ) Zuckerwsrk davon zu
machen , wie auch ein und andere Säfte daraus zu
sieden ; der Canarien - Zucker aber wie er der schön¬
ste , reinste und feinste ist , also wird er auch zu eben
diesem allem gebraucht , wo man die Kosten , Weiler
theurer als jene , nicht scheuet , nokhwendig aber zu
allem zierlichen weisen Zucker - und Quittenwerk , Mor¬
sellen , Torten , Zuckerspiegeln , Saften und allen
denen Stücken in der Arzney , wozu einiger Zucker
erfordert wird . Der röche und weisse Zucker -
Candi , wird wider den Husten gebraucht , und der
Stert - Zuckerist denen kleinen Kindern , wenn sie ans
Vier gewöhnt werden sollen , um solches damit zu
zuckern , sehr dienlich , indem dieser ganz rein , und
micht so sehr wie der gemeine Zucker schleimt , wel-

ches
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ches auch glaublich ist , indem er weder Wein noch
Bier trübe macht , so von denen andern Arten
des Zuckers , so fein sie auch seyn mögen , nicht gesagt
werden mag .
9 . Welcher Zucker wird vor den besten gehalten ?

Je weisser , süsser , härter md kleinglanzender
der Zucker ist , je vor besser und feiner er gehalten
wird .
ic>. Wie wird der Zucker aufbehalten und ver¬

wahrt ?
Die Aufbehaltung und Verwahrung des Zu¬

ckers geschieht am besten und füglichsten in trockenen
Gewölbern , Speisekammern undBehältern , woselbst
man sie aber vor den Mausen wohl verwahren auch
öfters darnach sehen muß , damit selbige die Zuckers
hüte nicht ausholen können .
11 . Wie vielerlei Gattungen Mandeln Siebtes ?

Die Mandeln wachsen an zweyerley Artender
Vaume , davon die eine niedrig , die andere hoch ;
die niedrige , so ein Geschlecht der Zwerabäume , ist
schmalblättrig , ihre Frucht aber hiebt der von den ho¬
hen Mandelbaumen an der Grösse nichts nach : die
hohe Art wird also genennt , weil sie ziemlich hoch
mit ihrem Stamm empor wachset , ob er schon nicht
allzu tief wurzelt , hat schmale länglichte um und um -
zerkerbte , und dem Pfirsichlaub nicht ungleiche Blät ^
ter , eine Rosenbleiche oder Purpurweisse Blüthe , so
vor allen andern fast am ersten im Krühllnge auszu ^
schlagen pflegt . Die Frucht , welche in einer harten
Schale steckt , zeitigt im Herbst , und ist zweyerley ,
süsse oder bitter . Die Mandelbaumzwerglein tra -

, gen
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gen nur allein bittere Früchts , die hohe aber theils
süsse , theils bittere . Doch sind die Mandeln annoch
ferner unterschieden , dann einige derselben, haben ganz
dünne Schalen und werden , weil sie , so man sie zer -
heissel , gleich den Nüssen krachen , Arsch - Mans
deln genennt , auch meistencheils nur zur Eollation.
aufgesetzt . Die andre aber sind mit harren Scha¬
len umgeben , und werden gar selten in denselben
verschickt , sondern zuvor aufgeschlagen und die Ker -

me heraus genommen . Ueberdieses sind einige Man¬
deln sehr klein , anöre von mittelmäßiger Größe ,
und diese Heed ' Sorten sind die gemeinste ; wiederum
andre langlicht , Md obigen weit vorzuziehen , wel¬
che aber etwas dicke und rundlich , heissen Ambro sin -
Mandeln , und sind die beste unter allen .
12 . Welches ist das Rennzeichen guter Man¬

deln ?
Wenn sie am Geschmack nicht ranzigt oder her¬

be , sondern ^ annehmlich , auswendig eine
schone Hellbraune glatte und zarte Rinde haben , nicht
locherigt oder wurmstichig , nicht feucht , schimmlicht
oder anqelauffen , innwendig nicht gelbfleckigt , son¬
dern hübsch weiß und glänzend , und wenn man sie
mit den Dingern zerreibt , wohl ölicht sind .
1Wie werden sie aufbehalten und verwahrt ?

Man muß die Mandeln^ wenn sie nicht anlauf-
fen , noch den Würmern zur Speise dienen , dadurch
Mgeschmack und untauglich werden sollen , an tro¬
ckenen Orten aufbehalten und verwahren .

14 . Wie vielerlei Arten der Feigen hat man ?
Der trockenen und eingemachten Feigen hat

man dreyerley Arten ; denn einige werden in gefloch¬
tenen
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renen Norden aus Frankreich zu uns gebracht , an¬
dere in grossen Lassern aus Spanien , und die drit¬
te in tlemen Laßlein aus Italien , welche keztere
vor die besten gehalten werben .

Z ? . Welche Feigen sind die besten ?
In Alwlesung der Feigen soll mau diejenige vor

andern wählen , welche , ob sie schon klein , doch di¬
cke und markig , fein braun , nicht weiß überzuckert ,
weder wurmigt , sondern süß und angenehm zu essm

Wd » ' ^
l6 . tVie kan man sie aufbehalten ?

Man kan sie am besten in denen Faßlein datin¬
nen sie verführt worden , oder aber in Schachteln ,
welche man fowol an dem Boden als DMl wider
die Würmer mit Tuch wohl verleimt , und an tro¬
ckenen Orten , nemtich in den Gewölbem und Spei¬
sebehältern verwahren .
27 . Was hat man bey den Rosinen und Zibe -

ben anzumerken '?
Die Rosinen und gibeben sind nichts anders als

abgetrocknete Weintrauben , von denen besten Und
süssesten Arten , ausserhalb Teutschlands , denn od
es schon möglich wäre die teutsche Mauben ebenfalls
also abzutrocknen und zu Rosinen Zu machen , wür¬
den sie doch denen ausländischen wohl nicht gleich kom¬
men , sondern einen allzusauren und unanaenehmm
Hesmmack haben . Es werden aber die Rosinen
verschiedener Orten und Arcen zu uns
und Mar hie Wnemste un .d , mMße .von Ganda
in Laßlein , andre ' in Äörben ' aüs Spanien ; die

^ ranbenweißsehrvarzdlaue ,
an einander banqen , kommen aus Marseille , und

lang -
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lang ; blaue Gorcen aber Heisset man Zibeben und
behalten den Preiß vor allen andern . Die kleine
Weinbeerlein oder sogenannte Corinthen sind die
Frucht eines Weinstocks besonderer Art mit etwas
runden und dicken Blattern , so an dem untern Theil
grau von Farbe , an dem Rand aber nicht gar tief
zerkerbt sind ; die Beeren sind klein , theilsgelb , theils
braun von Farbe , aber an Geschmack sehr süß und
weinicht ; diese werden nun aufgedörrt und sind die
allenthalben in der Küche und Apothecke bekannte
kleine Rosinen und Corinthen . Sie haben den Nah¬
men von der ehemals so berühmten Stadt Corinthus
in Morea gelegen , und werden annoch heutiges Ta¬
ges in grosser Menge weit und breit verführet .
18 . Wie müssen die grosse Rosinen oder Zibe¬

ben beschaffen seyn , rvenn sie vor gut ge¬
halten werden sollen ?

Je schöner , grösser und saftiger die Zibeben sind ,
je frischer , besserund theurer sind sie , worzu noch die¬
ses mir anzumerken ist , daß sowol der Preiß als die
Güte und Schönheit derselben um so mehr ansteige ,
als grösser mid vovkommner sie auch Traubenwetß
beysammen hangen .

19 . lVorzu werden sie gebrauche ?
Sie werden zu allerhand Back - und Zuckerwerk

verbraucht , auch zur Collation aufgesezt .
20 . Welche Corinthen oder kleine Rosinen wer¬

den vor die besten gehalten ?
Diese , wenn sie gut und frisch , sollen schön

schwarz , dabey saftig und süß , nicht dürre oder gar
zu trocken , nicht grün oder weißlicht seyn , indem sie
sonst alt sind ; auch dürfen sie Nicht mit kleinen Kies
Weinen vermischt seyn , welches man aber so genau

nicht
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nicht wissen kan , und selten ein Pallen M finden ist,
darinnen sie nicht häufig mit untermengt zu finden

21 . Wie sollen die Zibeben und Aostnen ver¬
wahrt werden .Die Verwahrung derselben kommt mit deneü

Feigen völlig öberein .

Besonderer Anhang .
Suppen auf eine desondere Art ?

^an nimmt Kalbfleisch i . oder 2 Pfund , schneidets zu
dünnen Stüklein , und klopfts , legt es in eine Ka¬

chel in vergangenen Butter , schneidet gelbe Rüben , Pier¬
ling und Sellen - Wurzeln gewürfelt darzu hinein , laßt es
ein wenig anziehen , und schüttet gute Fleisch - oder Hunerbrü -
he daran , laßt es sieden , bis das Fleisch und Wurzeln weich
ist , hernach thut man Weißbrod darzu schneiden nur das Wei¬
che , keine Rinden , laßt es auch mit sieden , bis es recht weich
ist , und eine Handvoll geschalte Mandel mit einem Ey recht
klein gestosien -, auch mit sieden lassen , alsdann durch ein Sieb
oder Haarsieb durchgetrieben ; Dann nimmt man 2 Brüßlen ,
2 Stuck Euterlen , 2 Stuck Ohren , laßt solches zusammen ver -
wöllen , hernach zu kleinen Stüklen geschnitten , und in ein we¬
nig Butter abgeschweißt , schüttet die obengemeldte Brühe dar¬
an , und laßt sie aufsieden , wenn man will , kan man anstatt
des Brods einen KuHcn darein backen , von Kalbfleisch oder
einem Butterknopf darein geschnitten , zu dem Butterknopf
kommt 1 Wierling Butter gerührt , 5 Eyer eins nach dem an¬
dern hinein gerührt , hernach vor 1 . oder 2 Kr . Wecken , die
Brosamen in Milch eingeweicht und ausgedrukt , und zu dem
Gerührten hinein gethan , ein wenig Salz , ein wenig Muscat -
nuß - und Blüth dazu , ein ordentliches Pfandlein mit Butter
beschmiert , und den Knopf hinein , unten undoben Gluth dar¬
auf gethan > allgemach gebacken , und auf den Tisch geben .

Butten
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