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Das zwwoͤlffte Capitel ⸗
Von denen gelben Moͤhren / rothen Ruͤben/ Paſti⸗

nacken / Zucker⸗Wurtzeln / Cichorien oder Hind⸗
läufften / Scarzonera / Haber⸗Wurtzeln und

Peterſilien⸗Wurtzeln .
1. Von den gelben Moͤhren.

S Iſe werden in Fruͤhling in Mertz / in einen irrdiſchen
YZeichen / un Abnehmen des Lichts / in Steinbock / in

Sαι ein deff auffgegraben Erdreich / ſo das vorige Jahr

gedünget geweſen / und welches uͤber dieſes lucker und et⸗

was feucht iſt geſaͤet/ und ſonderlich iſt das jenige Land darzu

git / wo das vorige Jahr der weiſſe Kohl geſtanden . Der

Miſt dienet weder dieſen / noch andern Wurtzeln gantznicht /
ſie werden gemeiniglich davon Wurmicht / und eines uͤbeln

Geſchmacts. Wenn man den Saamen ſaͤen wil / ſo muß

man denſelbigen zuvor wohl abreiben / und von den Staub

reinigen/ damit man ihn deſto dinner ſaen kan : Wenn die

flarcken ſchadlichen Nord⸗und Oſtwinde wehen / ſo ſollman

wohl mit dieſen als andern Garten⸗Saamen zuſaͤen inne
halten/ biß ſo lang ein gellnder Weſtwind gehet/ oder es ſtille

iſt/ weiler ſeiten gut thut : und kan ſich der Saame mit den

Erdreich alsdenn nicht wol vereinigen / wil im Wachſen auch

nicht recht fort / welches genugſam probiret worden.
Unter Mohren⸗Saamen kan manvactuc⸗Aniß und brau⸗

nen Kehl⸗Saamen etwas mengen / welches gar gut darunter

thut. Man hat zweyArten / die langen / und die kurtzen Hol⸗
laͤndiſchen Weißgelben . Dieſe letzten halt ian vor die beſten

zueſſen / deß ſie einen ſuſſen zarten Geſchmack haben . Dahin⸗
gegen die Rothgelben rauher Natur und nicht ſo lieblich zui eſ⸗
ſen find/ ſind aber gut die Schweine danit fett zu machen / der

Saame haͤlt ſich A Jahr / wann er lufftig verwahret wlrd .

Umb Michaelis werden ſie ausgegraben / und in 4 „eller



RRRR8

RN
2*

73
—

„

E

SD
Paſtinacken koͤnnen woi vor den Winter / 95 5alli

891 K O R

Keller verwahret / nachdem ſie zuvor eine Zeitlang gelegẽ / und

abgetrocknet ; Die beſten haͤlt man zum Saamen auff .
NB . Wenn die Moͤhren / Paſtinacken / rothe Ruͤben/

weiſſe Růben / Peterſilien wurtzel /Haberwurtzeln / Scorzo⸗

nera , Caroten Zucker wurtzel / Rettiche und dergleichen

mehr / inein faul moraſtig Erdreich geſaet werden / ſo bekom⸗

menſie eiuen uͤblen Geſchmack darvon : deswegen ſoll man

dieſe Wurtzeln nicht in ſolches Erdreich ſaen / ſondern alle⸗

mal zuſehen/ daß man ſie in ein geſund / friſch/ rein und gut

Landſae / worein ſie einenguten und lieblichen Geſchmack be⸗

kommen . Man ſoll allemal das Land ein Jahr zuvor mit

kurtzen Miſt duͤngen/ mendeee das giebet alsdenn ge⸗

ſunde und wohl ſchmaͤckende? urtzeln .
2 . Von denen Caroten / oder Hollaͤndiſchen

rothen Moͤhren .
Aroten / iſt auch ein Moͤhren⸗Geſchicht allein anderer

¶& Farbe und Blutroth / das Kraut aber iſt denen Moͤhren
gleich. Werden auff gleiche Weiſe mit denen Moͤhren ge⸗

ſäet / und in Winter auch allo verwahret . Sie werden ge⸗

meiniglich gebrauchet zu Salat oder andere Salſen damit

zu faͤrben / weil ſie Blutroth faͤrben. Der Saame iſt den

Moͤhren⸗Saamen in allen gleich/ und haͤlt ſich uͤber 2. Jahr
nicht .

2 . Beta rubra. oder rothe Ruͤben .

Jeſe werden mit den gelben Moͤhern in gleiches Erd⸗

S reich umb eben ſelbige Zeit in Abnehmen des Lichts ge⸗

pflantzet ⸗ odergeſaet . Man yfleget ſie ſonſten nach dek

Schnur Reiheweis / etwa einen halben Schuh von einandet

ur Speiſe in Keller in Sand verwahret . Der Saamen

A ſich wohl / wenn er recht zeitig iſt . Jahr halten .

4 . Paſtinacken .
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Gölt in Abnehmen des Mondes / inein gut mirbes
fandigesErdreich / ſonderlich woſelbes trocken iſt / geſaet
werden . In Fruͤhling aber / ſo bald die Erde ſich offnet / kan

an ſie in ein feuchtes Erdreich ſaen . Man muß den Saa⸗

men zie mlich dicke ſaen / weil er nicht alle aufgehet . Das Land

wil vor den Winter tieff und wohl umbgegraben / und von

Unkrautgereiniget ; auchzie mlich gut und fett ſeyn / ſo wer⸗

den ſie wohl wachſen und groß werden .
Man hat zweyerley Arten Paſtinacken / als die langen / uñ

runden Zucker⸗Paſtinacken / von denen die beſten find/ welche
man zu Hildesheim / Braunſchweig und da unher antrifft .

Dieſe Wur tzel in beſſer / daß man ſie laͤſſet im Winter in

der Erde ſtehen / weilſiedarinnen beſſer / ſofftiger und liebli⸗

cher von Geſchmack bleibet / als wenn man ſie ausgraͤbet/ und

im Keller in Sand verwahret . Zwar / man kan wohl et⸗

was ausgraben / und in Garten in ein Loch legen / und auch
mit langen Pfer demiſt bedecken / damit man ſie im Winter /
wenn es hart frieret / bekommen kan . Wenn es denn auff⸗
thauet kan man wieder etwas ausgraben / und einlegen / ſo

hatman im gantzen Winter ( aus den Garten ſie zu ge⸗

brauchen . Denn die man in Keller in Winter leget / pflegen

gemeiniglich einen bittern Geſchmack zubekommen / darumb

iſts beſſer „ daß man ſie in Gartenlaͤſſet . Paſtinacken⸗
Saamen haͤlt ſich ins zweyte Jahr / aber das erſte Jahr iſt
erallemal am beſten .

F. VonZucker⸗Wurtzeln .

Ozdeſ werden auch in Herbſt umGGalli/ nachdem der Saa⸗
me ziwor einen Tag eingeweichet iſt geſaetweil er lange in

derErde liegen bleibet / ehe er auffgehet / und faet man ſolchẽ in

abnehmen des Lichts in ein gutes muͤrbes Erdreich / ſo auch
feucht

darbey iſt . In Frůhling kan man ſie auch ſaen / ſo bald

man in die Erde kommen kan/ und ſie allemal fleiſſig von Un⸗

kraut reinigen/ ſowerdẽ ſie den Sommer ſo groß werden / daß
B b man

*

8



194 &XK o *
man ſie den Rinter uͤber zur Speiſe brauchet . Man pflan⸗

tzet ſie auch wol von den Kaums / ſo oben abgebrochen werden /
welches am ſicherſten und leichteſteniſt . Solche werdennun

auch in Fruͤhling in Abnehmen des Lichts alſobald / allemal ei⸗

nen halben Schuhbreit von einander / fein ordentlich nach der

Schnur auff die Bate gepflantzet / die allemal 5. Schuhbreit

851 12
8 fuͤnff Reihen darauf zu ſetzen / die tieffe ſollz.

oll feyn .

Gegen den Winter muß man ſie ausgraben / und inkel⸗
ler in friſchen Sand verwahren / und zur Speiſe gebrauchen /
denn in Garten dienen ſie nicht / weil ihnen die Maͤuſe ſehr
nachtrachten . Die Kaͤumen kan man alsdenn verwahren /
und ſie in Fruͤhling wie vorgedacht / wieder pflantzen / ſo kan

man gnug Zuckerwurtzeln ohne Saamen / weil es ohne daß
muͤh⸗und langſam durch den Saamen hergehet . Zwar ſind
die von Saamen zarter und lieblicher von Geſchmacke / als
die von Kaͤumen / haben auch nicht ſolchen ſtarcken Pattich
inwendig / doch iſt darbey zu mercken : wenn ſie in den Sten⸗

gel ausſchieſſen / ſo muß man ihnen denſelbigen nicht abſchnei⸗
den ſonſten wird nichts aus den Zucker⸗Wurtzeln / und blei⸗

llen klein und gering / man muß denſelben ſo lang ſtehen laſ⸗
ſen / bis der Saame recht zeitig und der Stengel durr iſt / als⸗
deñ kan man ihn nahe an der Er de abſchneiden / und nach
dieſer Zeit werden die Zucker⸗Wurtzlen erſt groß und voll⸗

kommen . Wil man dieſelben aber keinen Saamen tragen
laſſen/ ſo kan man nur die Stengel zuſammen drehen / und
einknuͤpffen/ ſo iſt es gut . Der Zucker⸗Wurtzel⸗ Saamen
bleibet gut bis ins dritte Jahr / weñ er recht zeitig / und
an einen trockenen und kuͤhlen Ort verwahret wird .

Von der Cichoria oder Hindlaͤuffte .

DPeſe wird auch im Fruͤhling im Abnehmen des Lichts
in ein feucht/ gut / mürbes Erdreich geuaͤet / aber gar

dunn/ damitdie Wurtzeln deſto ſtaͤrckerund groͤſſer 99E„„ onnen



ERE

K N 497
können/hernach reiniget man es fleiſſig von Unkraut / wie

anderedergleichen Gewaͤchſe / o werden ſie fein groß und vol⸗

lonimen wachſlen ¶ Sie werden zum kochen und Salat ge⸗

brauchet/ auchvon denen Conditorn mit Zucker uͤberzogen
und eingemachet/ iſt ein geſundes Eſſen . In Winter werden ſie
gusgeqraben / und in Keller in Sand geleget / doch daß das

junge
Kraut daran bleibet / welches / wennes gelb worden / zum

Salat als die Endivien koͤnnen gebrauchet werden Der Saa⸗
me haͤlt ſich langer nicht / als Jahr . Die Hindlaͤufften ſind
den Schwindfuͤchtigen uͤber alle maſſen gut .

J . Scorzonera und Haaber⸗Wurtzeln .
Od werdẽ zugleich im Anfang des Fruͤhlings/ imAbneh⸗

iſen des Mondes in irrdiſchen Zeichen / als im Steinbock /
in gut můrb / etwas feuchtes Erdreich geſaet/ ſo werdẽ ſie wohl
wachſen; Die Scorꝛonera belangend / je laͤngerdie in der Erde

ſtehen bleiben / je groͤſſer und dicker werden ſie an der Wurtzel /
und verfrieren im Winter gar nicht/ darumb ſoll man ſie z. o⸗
der J . Jahr ſtehen laſſen / und das Land mit einen Hackelein
gufflucckern. Gegen den Winter kan man etwas Huͤner⸗Tau⸗
ben / oder andern kurtzen Miſt aus einem Miſtbaͤt / daruͤber

flreuen/ damit die Fettigkeit davon durchden Regen und
Schnee fein hinein ziehen kan / ſo werden die Wurtzeln ſchoͤne

wachſen und dicke werden . 10

Inm erſten Jahr / iſt nicht zu rathen / daß man ſolche Wur⸗

0 ausgraͤbet/ weil ſie noch gar zu ſchwach und zart ſeynd/ es
eydenn/ daß man ſolche / gern wolte zur Speiſe gebrauchen

ſonſten an dieMaterialiftẽ zu verhandeln / ware nicht vathſam /
weil ſie nochzu klein / und nicht viel abtraße wuͤrden / denn dle⸗

ſe Wurtzeln pfleget nan Pfund weiſe zu verhandeln . Den

Saamen muß nianfleiſig in acht nehmen / denn ſo bald er auff⸗

gangen iſt/ fleucht er davon . Darum ſo ſoll man einen Tapff /
mit einen Stein oder Bret bedecken/ allemal darbey ſtellenda
mit man alle Tage W *2

ſammlen kan . Solch
9 2
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in ebenfals von den Haberwurtzeln zuverſtehẽ / weil derſelbige
Saame ebenfals / wenn er nicht ſo bald abg nommen wird /
darvon fleugt . DieHaber⸗Wurtzeln werden auch in Fruͤh⸗
lingund wenn die Scorꝛonera geſaet / von Unkraut gereintzet
in lucker feucht / und gutLand geſetzet / gegen den Winter aus⸗

gegraben / in Keller in friſchen Sand zur Speiſe verwahret .

Der Saame haͤltſich über 2. Jahr nicht / wie auch der Scorꝛo⸗

nera . Saamen .DieScor⁊onera iſt eine gar koſtbare Wurtzel/

in Peſtilentz⸗Zeiten zu gebrauchen / auch ſonſten anLannn ⸗und
Kalbfleiſch zů kochen/ giebt auch guten Salat .

8 . Von denenPeterſilien⸗Wurtzeln .
On dieſen Saamen haͤlt man den Braunſchweigiſchẽ und

Wendiſchen vor den beſten / und ſind zwar die Hollaͤndi⸗
ſchen auch ſchoͤn/ wollen aberhier ſich nicht wohl arten / jene a⸗
ber arten ſich an allen Orten /ſo ferne ſie ein gut Land finden .

Der
Saame muß gleich in Fruͤhling/ wennman den Paſtina⸗

cken⸗Saamen ſaet / inAbnehmen des vichts und irrdiſchen Zei⸗
chen als den Steinbock / in ein gutes muͤrbes / etwas ſandichtkes
und feuchtes Erdreich geſaet werden / in trockenen Orten wol⸗
lenſie nicht wohl fort / ſondern oleiben zaſelicht . Sie muͤſſen
gar dinnegeſaetwerden / ſo werden ſie deſto groͤſſer und flaͤr⸗

cker. Weil der Saame lange in derEr de lleget ehe er auffgehet /
io kan man denſelben einen Tag zuvor in Waſſer einweichen /

und alsdenn denſelben laſſen wieder abtrocknen / und ſo dann

ſuͤen. Das Erdreich muß gar tieff auffgegraben werden / da⸗

mit ſie deſtolangerund glaeter ohne Můhe in die Exdewachſen
koͤnnen . Gegen den Winter muß man ſie ausgraben und mit
ſambt denKraut in Keller in ſriſchen Sand verwahren /ſo kan

man Wurtzeln und Kraut im Winter gebrauchen . Etias

kanmanim Winter wolinGarten ſtehen laſſen / um gegen den
Fruͤhüngzu gebrauchen. Der Saame haͤlt ſich 4 . Jahr lann/

wenn errechtzeitig worden und an einen lufftigen und kuͤh⸗
len Ort verwahretwird . Man kan den Kraut

aamen
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Süatten i dieſon unterſcheiden ; Daß der Letztere kurtz/ vund

Andweiß⸗gruͤn: Der Erſtere aber / nehmlich Kraut; Saamen/

ſhuglecht důrr und braun⸗grun / auch nicht groß wie der Wurtzel⸗
Snameiſt . DerUlaterſcheid iſt leichtzufinden / wennman nur die

hokgedachten Zeichen genau beobachtet . Man ſoll allemal den

Saamen von den Hertzſtengel ( was den Wurtzel⸗Saamen belan⸗

get)mit den vollen Mond abnehmen / ſolcher iſt der beſte.

eFi⸗
8

Bas dreyzehende Lapitel /
VonRettichen und Radiſen / wie auch von Zwie⸗

Heln / Carlotten / Hollauch / Knoblauch und

Schnittlauch .

Von Radiſen und Monat⸗Rettichen .
Kadlſe und Monat⸗Rettiche werden zu unterſchiedli⸗

chen mahlen/ in Fruͤhling und Sommer geſaͤet/ die erſten

Seſet man alſo bald mit denerſten Salat auff ein Miſtbaͤt / ſo

kan man ſie mit den ſungen Salat gebrauchen Hernach kan man
iche alle Monat in das Land ſäͤen/ ſo hat man immer junge Radiſe

und Monat⸗Nettiche zum Gebrauch . Die Saͤeung oder Ste⸗

tkung der Korner muß allemal im alten Licht/ und irrdiſchen Zeichen
/

Iis Steinbock / geſchehen / das Erdreich ſoll lucker und ſandigt ſeyn .

Von denen man wil Saamen haben / ſollen die beſten ſeyn/ welche
man ausziehet/ undwieder an ein andern Ort verpflanßet / ſo wird

der Sgame gut . Denndurch den Winter laſſen ſie ſich ſelten we⸗

Rellder Zartigkeſt erhalten und durchbringen . Der Saame an

den Mond⸗Rettichen iſt klein und duͤre/ aber an den Radiſen groß /

vollkoͤmmlich und lichtbraun/ er haͤlt fich Z.Jahr und laͤngernicht .

2 . Von den Winter⸗Rettichen .

r Winter⸗Rettiche giebet es unterſchiedlicheArten/ als die

ꝙgroſſen weiſſen und ſchwartzenStraßburger : Die groſſen
Erffurter; Die Sand⸗Rettiche ; die runden und dergleichen

Aten mehr . Diefe nunerfordern alle einerley Wartung und

B
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