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Eine SchuͤſſelSpargen .
Ein Weſtphaͤliſcher Schincke / mitBlumen gezieret .

Im letzten Gang .
Eine Tarte von Speck⸗ſchnitten .
Eine Aepffel⸗Tarte .
Eine Schuͤſſel mit guten Birnen .
Zwo Pomerantzen⸗Tarten / eine mit Kraͤutern .

Eine Schuͤſſel mit guten Aepffeln .
Eine Schuͤſſel mit Pfirſing oder anderm Obſt nach der Zeit

Mittag .a

Eine Schuͤſſel mit Apricoſen.
Eine Aepffel⸗Latwerge.
Eine Schuͤſſeleingemachter Kirſchbeern .
Gantz rothe Quitten⸗Aepffel .

F. Eine Schuͤſſelvon allerley trocknen Confect oder Zuckerwerck.
Wegen beliebter Kuͤrtze wollen wir der Hauß⸗Mutterhiemit nichts wei¬

tersvorgeſchrieben / das uͤbrige aber zu ihrem eigenen Belieben / je nachdeme es
der Ort / dieZeit und Leuteerfordern / anheim geſtellet haben.

Nota . Was man ſonſten bey Speiſung eines Krancken aus der Kuͤche
zu wiſſen vonnoͤthen / hat man zuvoͤrderſt die Kranckheit an

ſich ſelbſten zu betrachten / hernach den Artzt umb Rath zu
ragen / was aber insgemein den Krancken und Kind⸗Bette¬

rinnen fuͤr Speiſen moͤchten angenehm und geſund ſeyn /

wollen wir derHauß⸗Mutter und Koͤchin in der Claß / von
der Hauß⸗Artzney / auch / ſo viel muͤglich/ guteAnleitung

egee
/und beſchlieſſen alſo hiemit dieſeswenige vom Ko¬

en .
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Von Einmachung der Fruͤchten und Gar¬

Weanreen
das Kochen ein vornehmes Stuͤck / ſo zur Nahrung
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und Unterhalt der Menſchen dienlich / auch nechſt der Artzney noth¬
wendig erfordert wird; Alſo und 8 weniger iſt den dgh .ce cc da



954 cuſt xxlx . Von Einmachung der Fruͤchten.
— — —- — — — — —

das friſche und eingemachte Obſt und andere Fruͤchte / gekocht und ungekocht /
auch ſehr angenehm / nuͤtzlich und ergoͤtzlich.

Damit dann nun auch in dieſem Stuͤcke auff unſerm Meyerhofe kein

vhsehes
erſcheinen moͤge; Als ſetzen wirder Hauß⸗Mutter nachfolgenden Un¬

terricht :
Die Einmachung der Fruͤchten / ſo wol vom Obſt als Gartenwerck /

kan in nachfolgenden Stuͤcken beſtehen :

1. Wie man allerley Baum⸗Obſt den Winter uͤber gut und

friſch behalten ſolle.
11 . Wie man daſſelbige doͤrren und trocken verwahren ſolle .

mliI . Wie man allerhand Garten⸗Fruͤchte einmachen ſolle .

J. Wie man allerley Baum⸗Obſi den Winter uͤber gut
und friſch behalten ſolle .

So muß man auff nachfolgende Stuͤck Achtunggeben ;
I . Die 5eit .
I11I. Den Ort der Verwahrung .
III . T,b1 . Die Feit betreffend / wann man das Baum⸗Obſt einſamlen ſolle / ſo

geſchiehet ſelbiges gemeiniglich im Herbſt / wann der erſte Regen die Baͤume

anfeuchtet / und alſo dardurch das Holtz auffſchwellend / und die Fruͤchte dar¬

durch abfallend machet .
1 . Ingleichem wanndie erſten Froͤſtekommen / ſo nimmt man auch

die Aepffel und Birne ab .

3 8.
Es wird auch das Obſtim abnehmenden Mond des Octoberzabge¬

rochen .

3. Man bricht das Obſtauch im September ab / nemlich wann der

Mond acht Tag lang zugenommen hat .

4 . Das Obſt wird nicht alles zugleich auffeine Zeit abgebrochen / dieweil
es nicht auff eine Zeit zeitigwird . Als zum Exempel :

Etliche Birn weiſen an ihrer Farbe / wann ſie zeitig ſeynd / dieſe werden im

Sommerabgenommen ; Dann ſo man ſie laͤnger auffdem Baum laͤſſet / ſo

halten ſie nach dem Abbrechen nicht ſolang .

3. Birnen / ſoim Herbſt zeitig werden / kan man im October abnehmen /

wann es hell und trocken Wetteriſt .
6. Im Herbſt und wachſendem Mond und letzten Viertel / ſollen die

Baum⸗Fruͤchte /ohne Verſehrung der Zweige / abgebrochen werden .

7 . Alle Baum ⸗Fruͤchte/ ſo ihre Zeitigung an der Farb und Geſchmack
im
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im Sommer weiſen / die ſoll man nicht laͤnger unabgebrochen ſtehen laſſen / oder
biß ſie gar zu zeitig werden / ſonſten halten ſieſich nicht .

8. Man ſolle das Obſtauch nicht zu fruͤhe/ ſondern wann es recht zeitig
iſt /abnehmen ; die rechte Zeitigung wird auch erkennet / wann die Kerne anfan¬
gen ſchwartz zu werden / ſo iſt es rechte Zeit zum Abbrechen . —

9. Das Obſt / ſo in der Morgen⸗Stund vor der Sonnen Auffgang
abgenommen wird / und zwar imabuehmenden Mond / das dauret am laͤng¬
ſten / anderſt verlieret es die Farp und Krafft / faulet und verdirbet auch bald .

10 . Das gepfropffte Stein⸗Obſt / als Kirſchen / Abricoſen / und derglei¬
chen werden im May und Junio zeitig /diß mag man abbrechen / ſo bald es ge¬
nugſam zeitig .

11 . Das Sommer⸗Obſt / als Aepffel undBirn / im Julio und Au¬
uſto.1

12 . Das Winter⸗oder Lager⸗Obſt wird im September und October
eitig .

13. Die beſte Zeit / das Lager⸗Obſt abzunehmen / iſtum Michaelioder
Galli / ſe nachdem es dieWitterung und der Ortt beſchaffen / es ſolle aber die Ab¬
brechung bald nach dem vollen Liecht / wann der Mond beginnet abzunehmen /
bey trockenem Wettergeſchehen.

Nota . Die Meſpeln werden auff St. Lucas⸗Tag geſammlet .
. Den Ort der Verwahrung anbelangend ſo ſolle zu dem Lager¬

Obſt eineKammeroderbeſonders Zimmer im Hauſe / ſo vor der Kaͤlt / wie auch
vor der Hitzeim Sommer außgeſuchet oder zugerichtet werden. 6

1. Man ſolle aber dieſes Zimmer ſtaͤtig zu halten / undkleine enge Fen¬
18 haben / damit keine warme / wie auch kein zu kalter Lufft hinein kommen

oͤnne. Iö 8
2 . Wann man auch gantz keine Fenſter darein / und nur eine kleineenge

Thuͤr hinein haben kan / ſo iſt ſolches deſto beſſer.
3. Beſagtes Zimmer ſolle rund um mit Brettern getaͤfelt/ und von der

Erdenan / ſohoch als das Zimmeriſt / geflochtene Hurten / oder in Mangel derer /
Bretter je eine ein Schuh hochuͤbereinander haben .

Dieſe Bretter muͤſſen zwiſchen Pfoſten / ſo von der Erde biß an die
Decke des Zimmers / eingefaſſet / und vornen fuͤr das Bret eine Latten nach der

Lange genagelt werden / damit das Obſt von den Brettern nicht auff die Erde
abrollen koͤnne.

7. Auff beſagte Hurten oder Bretter legt man hernach friſch trocken
Roggen⸗Stroh / oderaber des Obſtseigenes Laub .

1
6. Das geſamlete Obſt legt man erſtlich in ein trocken Gemach auff

Ceccc 2 friſch
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friſch trocken Roggen⸗Stroh / doch nicht zu dick geſchuͤttet / damit es etliche

Tage ertrockene und abſchwitzen koͤnne. .

27. Hernach legt man ſolches in den Keller / Gewoͤlb oder Obs⸗Katmher /
auffdie vorbeſagte Bekteroder Hurten / wohl auß einander geleget / damit ſie
einander nicht anſtecken / und deſto ehe faulen .

Nota . Die Keller / ſo gegen Mitternacht / ſeynd dem Lager⸗Obs nuͤtzli¬
cher / als die gegenMittag / derowegen der Keller unſers Mey¬

erhofs hierzu dienlich ſeyn wird .

Die Quitten ſolle man abſonderlich / und nicht unter das Obs le¬

en .
Das Tiſch⸗Obs als da ſeynd Borsdoͤrffer / Haͤrtling / Koͤnigs¬

Birn / und dergleichen Obs / ſo bey ſchoͤnem Wetter abge¬
nommen / darunter nichts Wurmſtichigts noch ſchadhafftes /
nachdeme es zuvor wohl abgetrocknet / kan man introckene

Faͤßlein thun / ſelbige in einen trockenen und vor dem Froſtver¬

ſicherten Keller⸗Gewoͤlb oder Obs⸗Kammer thun / ſo bleiben

ſie ſchoͤn und friſch .
g. Alles Wurmſtichigte Obs ſolle beſonder außgeleſen / an einen eige¬

nen Ortgeleget / undzum Doͤrren und Schnitzen behalten / oder friſch verſpeiſet
werden .

5 . Das andere und gantz gute Obs wird ferner das ſchoͤnſte außgeſu¬
chet / und jede Sorte allein auff die Bretter oder Hurten / ſolcher Geſtalt / daß
keines das andere anruͤhre/ geleget.

10 . Das Obs / ſo ſeine Stiehloder Stengel noch hat / haͤlt ſich luͤnger/
dann dasjenige / von welchen die Stiehl außgeriſſen worden .

11 . Die gute Birn / Bon Chriſtien genennet / ſollen abſonderlichfleiſſig
abgebrochen / und deroſelben Stiehloder Stengel mit Spaniſchem Wachs ver¬

wahret werden / man kan ſie auch mit einem guten trocknen Papier belegen .
12 . Dieſe Birn koͤnnen auch auff ein hoͤltzern Gegitter / ſo viereckichte

Locher/ faſt ſo groß als die Birn / hat / geleget werden / alſo daß ſie einander nicht

anrühren / noch / da etlicheanlauffen oder faul werden / ſelbige die andern nicht

anſtecken koͤnnen .

13 . Dieſes Gitter ſolle aber gleichſam in einem Kaſten eingeſchloſſen /

und mit Papierverkleiſtert werden / alſo daß kein anderer Lufft / als durch die

Thuͤrhinein kommen koͤnne.
Nota . Die Birn ſollen aber auch / ehe ſie in dieſen Kaſten geleget werden /

zuvor fuͤnffoder ſechs Tage lang an einem trocknen Ort ligen /
und alſoerſt verſchwitzen und genugſam ertrocknen .

III . Die Auffſicht und Verwahrung des Obſtes an ſich 8 *beſte¬
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beſtehet darinnen / daß man offt daſſelbige beſichtige / das angeſtoſſene / undwas

faul werden will /außſuche / auchda etwan von Ratten / Maͤuſen oder andernn¬
geziefer das Obs beſchaͤdigetoder angefreſſen wuͤrde / muß ſelbiges ebenmaͤſſig
hinweg gethan und außgeſucht werden .

Damit man ferner das Obſt gut und friſch lang behalten moͤge / ſo bricht
man zwiſchen zweyen Frauen Tagen jedes Obſt ſein eigenes Laub abſonderlich /
dörret daſſelbige wohl auß derSonne / legt ſolches hernach um Martini zwi¬
ſchen jedes ſeines gleichen Obſt .

II . Vom Obſt und andere Fruͤchte zu doͤrren .
Das gedoͤꝛete Obſt iſt bey einer guten Haußhaltung / bevorab im Win¬

ter / eine nuͤtzliche und zum theil auch annehmliche geſunde Speiſe / iſt an ſich
ſelbſten aller Orten eine bekandte Wiſſenſchafft / und jeder Baͤurin faſt gemein .
Damit aber die Hauß⸗Mutter unſers erner⸗Hofs in dieſem Stuͤck auch
Nachrieht haben moͤge / ſetzen wir nur küͤrtzlich nachfolgendes : Von

1. Aepffeln . 7. Trauben .
2. Birn . 8 . Erbſen .
3. Kirſchen . 9. Bohnen .
4 . Pflaumen . 10 . Morcheln .

J . Pfirſing . 11. Weiſſen Ruͤben .
6 . Abricoſen . 12 . Hagenburten .

1. Aepffel werden geſchaͤlet und ungeſchaͤlet /entweder im Ofen/ oder
auſſerhalb deſſelben gedoͤrret/ und zu Schnitzen geſchnitten / wie ſelbiges durch
gantzTeutſchland bekandt und gemein iſt. Es ſollen aber die fuͤſſe Aepffelſchni¬
tze von den ſauren außgeſondert / und jede Sorte allein in einer trockenen Schub¬
Lade oder Obſt⸗Kaſten verwahret werden .

Nora . Will man die gedoͤrꝛte Aepffelſchnitzegar gut machen / ſo ſolle man

zuvor / ehemasdieſelbige doͤrret/ etliche ſieden / und einen Safft
darauß machen / hernach die Aepffelſchnitze / ſo man doͤrren
will / darein duncken / und alsdaun dorren .

2. Birne zum doͤrren werden zum theil gantz und ungeſchaͤlet/ und dann
auch in Stuͤcken zerſchnitten mit und ohne Schaͤlen / wie die Aepffel ge¬

eer und hernach jede Sorte des gantzen und zerſchnittenen allein verwah¬
ret .

Norta . Die Birn ſollen nicht gar zu zeitig und zu taig ſeyn / wann man ſie
doͤrren will / ſondern ſollen zu der Zeit wann ſie anfangen reiff
zu werden / vom Baum abgenommen werden .

3, MKirſchen mimt man zum doͤrren die groͤſſeſten / und die jenigen / ſo
Ccccc 3 am :
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am zeitigſten ſeynd / man laͤſſet die Stengel und Kerndaran / leget ſit hernach

auff ein Gitter emne an die andere / ſchiebet ſie hernach in einen Ofen / ſo mittel¬

maͤſſig geheitzet ſeyn ſolle / oder in ſolcher Hitze ſeye /wie nach dem Brodbacken¬

wann daſſelbige auß dem Ofen gezogen worden . Nachdeme nun die Waͤrme

im Ofen vergangen / ſo thut man ſie herauß / wendet ſelbige um / alſo daß ſie auff

der andern Seiten auch trocknen koͤnnen / unterdeſſen waͤrmet man den Ofen

noch einmaͤl / thut ſelbige wieder hinein / biß daß ſie auff der andern Seiten auch

genug werden . —

Ferner thut man ſie wieder auß dem Ofen / laͤſſets aufeinem Hauffen auf¬

einanderlligen/ underkalten einen Tag lang / bindet ſie hernach in Buͤſchelzuſam¬

men,/und verwahret dieſelbige in wohlſchlieſſenden Schachteln .
Nota . Wann man dieſe gedoͤrꝛte Kirſchen nicht zur Zierde mit den Stie¬

lendoͤrren will / kan man dieſelbige wohl darvon laſſen ; man

ſolle aber dieſauren vonden ſuͤſſen abſondern / und jede Art al¬

lein verwahren .

4 . Pflaumen werden gleichmaͤſſig wie die Kirſchen gedorret / man

ſolle aber die jenigen darzu nehmen und ausſuchen / welche ſelbſten von den Baͤu¬

8
abfallen / und nicht wurmicht / ſondernvoͤllig zeitig und nicht mehr grůn

ſeynd . 3933 1 .

Nora . Mankan auch / ſo man will / die Kerne herauß nehmen / und ſolcher
Geſtalt zertheilen / alſo daß die Pflaumen nicht gantz / ſondern

nur halb auffgebrochen oder geſchnitten und das uͤbrige/ nach
Außnehmung des Kerns / aneinander bleibe.

Sollen auff einem Bret oder Gitter / wie die Kirſchen / gedoͤrret/
und jede Sorte auch abſonderlich verwahret werden .

2 — — ebenmaͤſſig wie die Pflaumen gedoͤrret werden / man

ſolle aber dieſelbige /wann ſie zeitig / von den menableſen / unddie abgefalle¬

ne und gar zureiffe zudem doͤrren nicht nehmen / danndieſelbige laſſen ſich nicht

gerne trocknennoch doͤrren .
Wann man ſie demnach doͤrren will / ſo thut man ſelbige auff einBret

oder auch Gitter in den Ofen / laͤſſetserſtlich erſterben / hernach thut man ſie

herauß / und ſpaltet ſiealſobald mit einem Meſſer auff einer Seiten / und thut

die Kern oder Stein herauß / macht hernach die Pfirſing voneinander / daß ſie

gleichſam breit werden / damit ſie ſo wohl innen als auſſen im Ofen trocknen

koͤnnen / thut ſie alsdann wieder in den Ofen / und wann ſie noch gantz heiß

ſeynd / ſo fuͤget man ſie wieder zuſammen / daßdieſelbige ihre vorige Formbe¬

kommen / verwahret ſie / nachdem ſietrocken genug ſeyn / an einem Ort / ſo nicht

feucht iſt.
b

1



Claſi . Xxlx . Von Einmachung der Fruͤchten . 75 *2 — — - — — — — — — — ʒõʒ — —
6. Abricoſen ſollenauch vonden Baͤumen / gleichwie die Pfirſing /

abgenommen werden / und iſt nicht noͤthig / daß man ſie von einander ſchneide /
den Kern heraus zu thun / ſondern man druckt dieſelbige nur / daß der Stein an
dem Ort / woder Stengel iſt / heraus gehe .

1 Nachdeme man nun dieſelbige doͤrren will / ſo druckt man ſie fein breit /
und ſchneidet ſie nicht auff/ aͤſſets alsdann fein gleich trocknen auff einer Seite
wie auff der andern / verwahret ſie hernach in einer trocknen Schachtel .

Nota . Will man ſie gar gut und delicat machen / ſoſchaͤlet man dieſel¬
bige anſöſſtdeSchalen und macht darqaus einen Safft /
duncket die geſchaͤlte Abricoſen darein / und doͤrret ſie alsdann.Trauben allerley Sorten koͤnnen im Ofen auffeinem Roſt gedör¬

ret oder getrocknet werden / und hatman beydenſelben nur in Acht zu nehmen /
daß man ſie offt umwende / alſo daß ſie fein allenthalben trocknen koͤnnenwer¬
den hernach in Schachteln auch wie die andern Fruͤchte auffgehoben ; zum doͤr¬
ren ſucht man jederzeit die beſten aus.

Erbſenzu trocknen / ſo thut man ſie aus ihren Schalen / wann ſie
noch zart ſeynd / leget ſie hernach auff einPapier in die Sonne des Tages uͤber/
ſo lang / biß daß man vermeinet / daß ſie trocken genug / wendet ſie des Tags offt¬
mal um / und des Abends thut mans herein / nachdem ſie nun trocken gnug / ſo
verwahret man ſelbige in Schachteln fuͤrFeuchte .

Nota . Wann man ſie kochen will / ſolle man dieſelbige zuvor einen hal¬
ben Taglangin laulechtem Waſſer weichen laſſen .

9 . Bonen kan man trocknen wit die Erbſen / nemlich / man thut dieſel¬
bige aus den gruͤnen Huͤlſen/ wann ſie noch gar zart ſeynd / legt ſelbige hernach
auff ein Papier an die Sonne / und wendet ſie des Tages offt umb / biß daß ſietrocken gnug werden / des Abends thut man ſelbige allezeit / biß desandern Ta¬
ges / wann die Sonne ſcheinet / in das Zimmer / und wann ſie alsdann trocken
gnug / ſoverwahret manſſelbige in Schachteln .

10 . Morcheln / werden an einer Schnuroder Faden auffgehaͤngt und
getrocknet/entweder bey dem Ofen / oder nicht weit von tinem Feuer / ales mit¬
telmaͤſſiger Waͤrme .

1. Weiſſe Ruͤben ſeyndunterſchiedlicher Arten⸗ je nachdeme es das
Land zeigen kan / werden auch gedoͤrret/ und mit gutem Nutzen verſpeiſet / inſon¬
derheit zurWinters⸗Zeit / da ſon ſten insgemein die andere in die Erde eingegra¬ben / faulen / oderaber ſonſten verderben .

Wann man dieſelbige doͤrren will / muß man die beſte ausſuchen / wol
ſchaͤlen / und zu langen Schnitzlein ſchneiden / hernach ſelbige unter⸗oder
oberhalbeinem Ofen auffeinem Bret doͤrren/trocknen / und offt

qls¬
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alsdann auch / gleichwiedie ander oben gedachte / in Schachteln an warmen

Ort wol verwahret auffheben .
Nora . Man haͤnget ſelbige auch Scheiben⸗weiß an Faͤden um den O¬

fen / gleichwiedie Aepffel⸗und Birn⸗ſchnitz / und trocknet ſelbi¬

ge / biß daß ſie genug ſeynd .

12 . Hagenbutten / dieſes iſt ingleichen eine nuͤtzliche / und bevorab in

vielen zur Artzney inKranckheiten dienliche Koſt ; So nun dieſelbigen ſollen

gedoͤrret werden / muß man zuſehen / wann ſie bald anfangen reiff und taig zu

werden im Herbſt / ehe aber ſolches geſchiehet / ſolleman ſie von den Straͤuchen

ableſen / hernach den Stiehl und Butzen darvon ſchneiden/ in derMitte von ein¬

ander ſpalten / die Kerne ſamt deminwendigen haarigten ſauber heraus thun /

alsdann auff einem Papier oder Bret / auch in einem Back⸗Ofen von gelinder

Waͤrme / oder aber unter oder auff dem gemeinen Stuben⸗Ofen genugſam

trocknen laſſen / mit ſtaͤtigemumbwenden; ſo ſie nun trocken genug / kan man

ſelbige 5 Gebrauch / gleichwie vorige Sachen / in einer Schachtel an einem

trocknen Ort bewahren .
b

Nota . Wie man auch Schlehen /Maulbeern / und andere derglei¬
chen Fruͤchte doͤrrenund verwahren / auch zu vielerley

Nutzin der Haußhaltung gebrauchen koͤnne/ iſtohne Noth
viel Beſchreibens darvon zu machen / in deme die Hauß¬
Mutter aus F nicht allein zimliche Anweiſung /

ſondern auch von Dorrung allerley Fruͤchtenund Obſts

nach des Landes Art und Gewonheit ohne das wiſſen wird /

was ihr zurHaußhaltung nuͤtzlich und dienlich iſt; Auch

wollen wir inVorgeſchriebenen deroſelben keine Maß und

Weiß geſetzt / ſondern alles zu ihrembeſſern Wiſſen und

Nutzen ohne Weitlaͤufftigkeit anheim geſtellet haben .

Wenden uns demnach/ deroſelben noch einen kurtzen Unter¬
richt zu geben : 8

III . Wie man allerhand Garten⸗Gewaͤchs ein¬

machen ſolle .
Nach geſetzter Ordnung gemaͤß / hat die Hauß⸗Mutter auch zu wiſſen /

wie ſie allerhand Garten⸗Fruͤchteeinmachen ſolle /
damit man nicht allein das

Hauß⸗Geſind darvon ſpeiſen / ſondern auch die Gaͤſte tractiren moͤge .

Insgemein aber beſtehet die Einmachung ſolcher Garten⸗Bewaͤchſe in
nachfoͤlgenden Stuͤcken ; nemlich in

1. Weiß Kraut oder Cappes .
II . Weiſe Ruͤben .

III . Ro¬
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III . Rothe Ruͤben oder Rahnen .
IV . Cucumern .
V. Bohnen oder Faſſellen .
VI . Spargen .
VII . Artiſchocken .
VIII . Dragon .
IX . Fenchel .
X. Senff .

I· Wie man das weiſe Kraut ſauer einmachen ſolle¬
Iſt ſolches in gantz Teutſchland bekandt und gemein ; wird aber auff

zweyerley Weiſe eingemacht .
( 1. ) Geſchnitten .
(2. ) Gantz .

( 1. ) Das geſchnittene Kraut wird geſaltzen / mit Kuͤmmel und
Wachholderbeer eingemacht/ und in eine ſaubere Kufe woleingetretten Oder
mit einem breiten Stöſſel geſtampfft / biß es eineBruͤhe gibt.Man gieſſet an¬
faͤnglich ſauber Brunnen⸗waſſer nach belieben / nicht zuviel daruber .

DasEingetrettene iſt beſſer dann dasGeſtampffte ; Dann durch das

“ wirdes ſehr zerbrochen und kurtz / durch das Tretten aber bleibt es
choͤn lang .

Etliche Hauß⸗Muͤtter thun auch ſchoͤne trockene Erbſen hin und wieder
darunter / darvon ſolle das Kraut ſchoͤn gelb und anmuthig werden .

Nachdemees nun in eine groſſe Kufen / dieunten faſt an dem Boden einen
Zapffen oder Krahnen haben ſolle /wol und voll eingetretten worden / ſo decket
man ſelbiges mit einem doppelten ſaubern leinen Tuchzu / legt hernach Bret¬
ter darauff / und beſchweret ſolche mit groſſen Steinen / alſo daß dardurch das
Kraut wol auff einander gepreſſet werde .

Nota . So etwa in etlichen Wochen das Kraut oben weich/ faul / oder
ſonſten anlauffen ſolte / muß man ſelbiges abheben / die Bret¬
ter und das Tuch ſauber waſchen / ferner ſolches wieder zu¬
decken / und oben wieder auffgieſſen ; So es aber nicht viel
Saltz⸗waſſer haͤtte / ſoſolle man friſch Brunnen⸗waſſer dar¬
auff ſchuͤtten / und das Kraut / ehe man darvon ſpeiſen will /
wol vergaͤhren laſſen . ,

( 2. ) Das gantze Kraut wird / ſonderlich inSchwaben und Fran¬
cken / insgemein eingemacht / darzu erwaͤhlet man ſaubere Kraut⸗haͤupter / ſucht
darvon die groſſen Dorſchen aus / machts hernach mit Saltz /Kuͤmmel / oder

8 Ddddd auch
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auch mit Dillein in dine
Kyfen

gieſet
Waſſendamöber und

beſchwerts wie das

vorigꝛ/ aͤſſets verjaͤhren. Etliche Hauß⸗Muͤtter machen die gantze Haͤupter

auch offtermal unter das Geſchnittene ein / und dieſes wird fuͤr beſſer dann je¬

nes gehalten . ¬
55 Das gantze Kraut kan man auch klein gewuͤrffelthacken / mit Saltz

und Kuͤmmel / gleichwie voriges / einmachen / und wann es

anuagſam verjaͤhret hat / ſollmans alsdann verſpeiſen .

II . Weiſe Ruͤben88 auff;nachfolgende Weiſe
eingemacht .

Manhacktt dieſelbige / nachdeme ſie zuvor ſauber geſchaͤlet und abgewa¬

ſchen worden / gantzklein/t ut es hernach mit Saltzund Kuͤmmel in einen ſau¬

bern Kuͤbel / Faͤtzlein oder Kufen / je nachdem man vieleinzumachen in willens

iſt / gieſſet auch friſch Brunnen⸗waſſer daruͤber/ deckts zu mit einem ſaubern

Tuchund Brettern / beſchwerts mit Steinen / laͤſſets verjaͤhren ; Laͤſſets vier

Wochen langſtehen / eheman esanbricht und darvon verſpeiſet / dieſes ſolle beß¬
ſer und geſuͤnder ſeyn als das ſaure Kraut ; Es will aber bey dem Kochen wol

geſchmaͤltzet werden. 3 ¬

I1I . Rothe Ruͤben werden insgemein auff nachfolgende
Weiſe zugerichtet und eingemachet :

Nach dem Herbſt / wann der rothe Mangolt / deſſeWurtzeloder Ruͤben
man an etlichen Orten Rahnen nennet / zeitig und groß genug / ſoziehet man ſie

aus der Erde / ſaͤubert und waͤſchtſie; hernach bruͤhet man ſie in einem Hafen

mit Waſſer / alſo daß man ſie ſchaͤlen und abziehen kan / ſo ſeynd ſie gebruͤhet

und geſotten genug ; ſchuͤttet darnach ſolche aus in kaltes Waſſer / und ſchaͤlet
ſie fleiſſig ab / ſchneidet hernach/ ſo viel man einmachen will / zu runden Schei¬

ben / nicht gar zu dick / und nicht gar zu duͤnn ; nimmt ein irrden verglaͤſtGe¬

ſchirr/ ſtreuet auffdeſſen Boden Saltz / Pfeffer / geſchnitten Meerrettich / ſ man

auch Krüͤhn nennet / wit auch ein wenig Coriander / bedecket ſolches mit einer

Lag der geſchnitten Scheiben / hernach wieder SaltzundPfeffer / wie zuvor / und
alſo eines umb das andert/ biß daß das Geſchirr voll wird / gieſſet alsdann gu¬

ten Wein⸗Eſſig daruͤber/ aͤſſets etliche Tagezugedeckt ſtehen / ehe man darvon

ſpeiſen will / uͤttelt denHafen offt hin und her / damit ſie nicht anlauffen / man
ſtellet das Geſchirran einen kuͤhlen Drtin den Keller auff ein Bret / und nicht

auff die bloſſe Erde oder Stein .

Noia . Wann man bey dem Einmachen allezeit / ſo offt man Salt /
Pfeffer /Coriander undgeſchnitten Meerrettich klein ge¬

wuͤrffelt darein thut / auch jedesmal ein paar Eſſen⸗Loͤffel¬
voll Baum⸗Oel daruͤber gieſſet / ſolauffen ſie nicht ſo bald

an /
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an / und werden nicht ſchimẽlich / ſondern halten ſich deſto laͤn¬

ger . Auch hat man darnach nicht noͤthigBaumoͤl darauf zu

thun / wann manſie aufftragen und verſpeiſen will .
Auff dieſe Weiſe kan man auch weiſſe Ruͤben / wann ſie zuvor ge¬

ſchaͤlet / hernach alſo gantz gebruͤhet und geſotten / zu Schei¬
benſchneidet / mit Eſſig /Pfeffer / Saltzund Baumoͤleinma¬

chet / zueinem Salat einmachen / undden Gaͤſten mit conten¬

to verſpeiſen . 1

Auff eine andere Art werden dierothen Ruͤben
nachfolgender Geſtalt eingemachet :

Man ſchneidet die bedaͤmpffte oder gebruͤhte rothe Ruͤben / wit zuvor ge¬
lehret / laͤſſet hernach ein Schoppen oder Quaͤrtlein Honig / beneben einem

Glaͤßlein voll weiſſen Wein / undein Glaͤßleinvoll Eſſig mit einander ſieden /

thut darein Kuͤmmel/ Fenchel und Aniß / alles ein wenig zerknirſchet / darzu
auch gantzen Coriander / in ein ſaubern Hafen oder irden Geſchir / eine dag um

die andere / gleich den vorigen / eingemacht / und die Bruͤhe daruͤber gegoſſen /
darbey aber das Galtz nicht vergeſſen / und jederzeit Baumöl darzwiſchen gieſ¬

88 ſo lauffen ſie nicht an / und bedarff man nicht hernach daruͤberzu ſchůt¬
ten .

IV . Cucumern einzumachen .
Dieſes kan auff vielerley Weiſe geſchehen ; die gantze Wiſſenſchafft aber

beſtehet darinnen / daß dieſelbige wohlgeſchmack / gruͤn und gut hleiben / biß wie¬

der andere wachſen und herfuͤrkommen. Wirſetzender Hauß⸗Mutter nach¬
folgenden Unterricht .

Erſtlich ſolle man bey trockenem Wetter vonden mittelmaͤſſigen Cu¬
cumern / ſo noch keine Kerne haben / abbrechen / deroſelben rauhe Buckeln mit

einem ſaubern Tuch abreiben / und von aller Unreinigkeit ſaͤubern/ dieſe legt man

alsdann auff ein ſauber Tuch / laͤſſets etliche Tage darauffligen / biß daß ſie faſt
anfangen welck zu werden / hernach ſo nimt man ſaubere Blaͤtter von ſauren
Kirſchen / ſoman ſonſten Weixel nennet / waͤſchet ſie zuvor vom Staub / Spin¬
nen und dergleichen ſauber ab / machet damit eine Lag in das irden Geſchir : /

ſtreuet darauff Saltz / Pfeffer /Fencheloder Dill⸗Staͤudlein / darauff eine Lag
von Cucumern / bedeckt dieſe wieder mit Kirſchen⸗Blaͤttern und wieder Cu¬
cumern mit Saltz / Pfeffer / ꝛc.und ſo fortan / eine Lag um die andere / biß daß es
voll wird / bedeckt es oben doppelt mit den Blaͤttern/ gieſſet darauf guten Wein¬
Eſſig / alſo daß er daruͤber gehe /beſchweret es mit Steinen / laͤſſets etliche Tage
langſtehen / eheman davon ſpeiſet .

Nota . Man kan bey den ſauren Kirſchen⸗Blaͤttern auch Lorbeer⸗Blaͤt¬
Dd ddd 2 ter
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ter haben / ſo werden die Cucumern von denſelbigen wohlge¬
ſſcchmack und wohlriechend .

1

Auff eine andere Art macht man die Cucumern auff
nachfolgende Weiſe ein :

Man nimt Cucumern / weil ſie noch klein ſind / leget ſelbige zwey oder drey
Tage lang in friſches Brunnen⸗Waſſer / darnach ſiedet man gutenWein⸗Eſ¬
fig / ſo mit geſaltze nemWaſſer vermenget ſeye / alſo daß der Eſſig nicht gar zu
ſauer / faͤumet ſolchen imSieden gar wohl / iaͤſſets nach dem Sud wieder erkal¬
ten / thut die Cucumern in ein irden Geſchirꝛ/ gieſſet dieſen zubereiteten Eſſig

ö8öv laͤſſets den Winter uͤber alſo ſtehen /und nimt darvon zum Verſpeiſen
erguß .

Nota . Man ſolle die eingemachte Cucumern an einen Ort / ſo weder zu
kalt noch zu warm ſeye/ ſtellen /und taͤglich fleiſſig zuſehen / daß
dieſelbige nicht anlauffen noch ſchimmlich werden .

v . Bohnen / ſo man Faſelen nennet / werden auff eine
ſonderbare Art nachfolgender Geſtalt eingemachet :

Man nimt junge Welſche Bohnen / ehe ſie gar rerff oderKerne bekom̃en /
ziehet davon die Faͤden ab / ſchneidetſieRautenweiß uͤber Eck zu Stuͤcklein / brů¬

het ſie in Waſſer nur halb ab / thuts herauß / laͤffets trocken werden / ſaltzets her¬
nach wohlein / wie ſauer Kraut / in ein groſſes Toͤpffen/ ſchlaͤgt zuvor ein ſauber
Tuch darum / und beſchwerts mit einem Stein / ſtellets an einen kuͤhlen Ort /
was unrein wird / haͤngt ſich hernach im Tuch an / und kan man al o den gautzen
Winter uͤber die Bohnen ſchoͤn grůͤn aus dem Topff nehmen / und kochen/ gleich
als wann ſie im Garten abgehrochen worden .

Auff eine andere Art .
Man nimt Welſche Bohnen / macht ſie auß / und kochet ſie weich / nimts

vom Feuer /und laͤſſets kalt werden / thut ſie inein Saltzwaſſer / darzuBier⸗oder
Wein⸗Eſſig / Pfeffer / Naͤgeleinund Muſcat⸗Bluͤhe mit einwenig Imber / thut
aber vonden Bohnen⸗Kern die Schalen ab .

VI . Wie man Spargeneinmachen ſolle / daß dieſelbigen
ein Jahr lang gut bleiben .

Man nimt die ſchoͤnſte außgewachſene Spargen / ſchabt oder ziehet die
Haut unten am Stieht herab / ſchneidet ſie hernach ab / ſo weit ſie hart ſeynd /
und waͤſchet ſie mit reinem Brunnen⸗Waſſer / bindet ſie mit einem reinen

Faden zuſammen / thuts in einen irdenen Hafen / gieſſet Waſſer daruͤber /
ſetzets zum Feuer / laͤſſets nur einen Sud daruͤber gehen / gleichwie man ein

weich paar Eyer pfleget zu fieden ; hebets alſo vom Feuer / und gieſſet das

warme
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warme Waſſer darvon ab / hergegen friſches daruͤvber/ laͤfſets alſo kalt werden /
dieſes hernach auch

abgegoßfen. Ferner thut mans in Schmaltz in einen Ha¬
ſen / damit die elbige in der Mitte des Schmaltzes kommen / und unten den Bo¬
den nicht beruͤhren / gieſſet zerlaſſen Schmaltz / ſo bald geſtehen will / daruͤber/ biß
daß der Hafen voll wird / und die Spargen gantzbedecketſeyn / machet den Ha¬
fen mit Leder zu / ſetzet ihn in ein kuͤhlesGewoͤlb oder Keller auffein Holtzoder
Bret / und nicht auff die bloſſe Erde . Nachdeme ſie nun einMonat lang ge¬
ſtanden / thut man das Schmaltz wieder darvon / und machet ſie ferner mit fri¬
ſchem Schmaltz auffvorige Weiſe ein / hernach kan man taͤglich oder woͤchent¬
lich darvon herauß nehmen / und in der Kuͦche/ wie bekandt / darvon zurichten /
und ſelbige verſpeiſen .

Nota . Auf ſolche Weiſe mag man ſie auch in geſaltzen Butter einmachen¬

Auff eine andere Art .
Man quellet dieSpargen ein wenig im Sud auff / thut ſie hernach in ge¬

laͤuterte Butter / und decket ſie damit zu; ſo nun die Butter geſtanden / und kalt
worden / ſo bedeckt man das Geſchire mit Leder / und wann ein Monat verfloſ¬
ſen / ſo verfriſchet man die Butter wieder / ſchmaͤltzts und ſchuͤttets darauff / be¬
deckt und verwahret ſie wirder / wie zuvor .

VII . Wie man Artiſchocken einmachen ſolle .
Man ſchneider die goſten und ſchonſten Aruſchocken im Garten ab / biß

an den Kopff / hernach zertheilet man jeden in vier Theil / waͤſchetſie ſauber /
thuts in einen irdenen Topff oder Hafen / laͤſſets ſo lange ſieden / biß daß ſie an¬

fangen ein wenig weich zu werden ; nimts vom Feuer / gieſſet das warme Waſ¬
ſer darvon / ſchuͤttet hernach friſches kaltes daruͤber / dieſes gieſſetabermal dar¬

von durch eine Seyhe / laͤſſet die Artiſchocken auff einem ſaubern Tuch wohl
trocknen / thut zuvor das haarige ſamt den kleinen inneuwendigen Blaͤttern biß
auff den Kern darvon / aͤſſet nur die groͤſte Blaͤtter an dem Kern ſtehen / und

ſchneidet dieSpitzen von den Blaͤttern ab / trocknet fie mit einem ſaubern Tuch
fleiſſig ab / macht ſie endlich mit Schmaltz oder geſaltzener Butter ein. Es ſolle
auch Monatlich das Schmaltz oder Butter erfriſchet /und das vorige hinweg.
gethan / und anderwaͤrtlich in der Haußhaltung verbrauchet werden .

Artiſchocken einzuſaltʒen .
Man ſchneidet die Stengelan den Artiſchocken ab / und nimmt das Wit¬

teloder den Kern auß den Stengeln / und thut ſie in Waſſer / darinnen auffge¬
ſchnittene Birn und Aepffet / und ein oder zwo Quitten geſotten haben / man

macht ein gut Theil dieſer Bruͤhe/ und laͤſſets eine Weile ſirden / thut hernach
dieArtiſchocken darein / biß der Kern gantz muͤrb wird in ihrem Boden /
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namts alsdann herauß / und laͤſſetdieBruͤhe noch eine Weile ſieden / aͤſſets her¬
nach ſtehen / biß daß es kalt werde /machts ein / und thuts ſamt derſelbigen in ein

Faͤßlein mit ein wenig Saltz / darnach die Artiſchocken auch darein / und machts

veſt zu . 1— 1
Artiſchocken mit Rahm zuſtofen . 1

Man nimt das Fleiſch von den Arriſchocken / welches zuvor fein muͤrb

außgeſotten ſey / laͤſſets gelinde kochen zwiſchen zwo Schuͤſſein / mit Rahm /

Spaniſchen Wein / Zucker und geriebene Mußcat⸗Nuß / aͤſſets alſo ſtofen / biß

daßes gar werde / richtet es in Schuͤſſeln an / und traͤgts auff .

Eine gute Bruͤhe uͤber Artiſchocken von Huͤnern
oder Kalb⸗Fleiſch .

Man nimt zwey Hͤner / oder einStuͤck Kalb⸗Fleiſch / und wann es geſot¬

ten iſt / und abgeſchaͤumt / ſonimt man alsdann ſo viel von der Bruͤhe /alsman

vonnoͤthen hat / thut darein gantze Mußcat⸗Blumen / Lattich und Binetſch /
und laͤſſet es ſieden ; darnach nimt man den Kern von dreyen Artiſchocken /
kocht denſelbigen zuvor muͤrb/ und von den Blaͤttern alles Marck / und was

gut daran iſt / abgeſchabt / miſchet es mit der Bruͤhe / und thut es zu dem uͤbri¬
gen / und ruͤhrt es um / zerruͤhrt zwey oder drey Eyerdotter mit Wein⸗Eſſig
und weiſſen Wein und etwas Zucker / thuts darnach darein mit den Boͤden

der Artiſchocken / daß ſie heiß werden . Ehe man aber die Eyer darein thut / ſo

muß man die Huͤner außnehmen / und auff die Schuͤſſel legen / mit ein wenig

Kraͤutern darauff / und etliche Stuͤck von den Boͤden / das uͤbrigelaͤſſet man

darneben ſchwimmen .
Notz . Man ſolle nicht vergeſſen / das Waſſerzu ſaltzen /wann man das

Fleiſchkochet .
VIII . Wie man den Dragon einmachen ſolle .

Dragon wird eingemacht mit Saltzwaſſer / oderSaltzundEſſig / wie die
Cucumern / will man zugleich Pfeffer und Baum⸗Oel darzuthun / iſt es deſto
beſſer / wird hernach zum Gebratens auffgetragen und verſpeiſet .

b IX . Fenchel einzumachen .
Dieſes geſchiehet ſelten ; wird gemeiniglich mit den Cucumern vermen¬

get und eingemacht / darvon dieſelbige einen lieblichen Geſchmack bekommen /

will man ihn aber zu einer Sauſſe gebrauchen / ſo wirder mit Saltz⸗Waſſer oder

—8 Wein⸗Eſſig /Oel und Pfeffer eingemacht / und zum Gebratens auff¬
geſetzt :

.
Oder :

Man bindet kleine Buͤſchelein zuſammen / ſaltzts / und Heſſetgen¬ig
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Eſſig daruͤber /deckets mit einem ſaubern Tuüchlein zu / wie ſauer Kraut laͤſſets
ſichen / biß daß es verjaͤhrethat .

X . Wie man den Senff anmachen ſolle .
Man nimmt ein halb Pfund gut Senff⸗Meel / ſo friſchndnicht alt ſeyn

ſolle / zwert oderruͤhret es im Herbſt mit gutem ſtarckem ſuͤſſen Moſt oder neuen
Wein an / wie ein duͤnnes Muͤßlein/ mit einem hoͤltzern Stoͤſſel oder Koch⸗Loͤf¬
fel / ineinem hoͤltzern Geſchirr / continuiret ſolches Ruͤhren auffs wenigſie drey
Stunden lang / daß es fein dick wird / thuts hernach in ein hoͤltzern Buͤchslein /
damit

g-im Jaͤhren und Auffſteigen Lufft haben moͤge/ laͤſſets alſo ſtehen / und
ebrauchts .8

Nota . Man ſolle das Geſchirr nicht zu voll machen / ſonſten lauffts üͤber/
und ſo es garzu dick werden will / ruhrt mans mit neuen Wein
wieder zur rechten Duͤnne an .

Ein Salat von Saurampffer .
Man pfluͤcketdenSaurampffer fein ſauber von den Stengeln ab / und

kochet ihn / machtihn mit Butter fett / thutWein⸗Eſſig und Zucker darein/ zie¬
ret die Schuͤſſel mit harten Eyern und Roſinen .

Einenkoͤſtlichen Salat fuͤrGaͤſte zumachen .
Man nimt im Fruhling die Knoſpen von allerhand wolriechenden Kraͤu¬

tern / darzu eine Hand⸗voll Cappern / ſieben oder acht Datteln in kleine Schnitt¬
lein geſchnitten / eineHandvoll lange ausgekoͤrnte Roſinen / eine Hand ⸗voll ge¬
ſchaͤlte Mandeln / eineHandvoll kleine Roſinlein, fuͤnffoder ſechs auffgeſchnit¬
tene Faigen / eine eingemachte Pomerantze in Schnittlein geſchnitten; diß alles
untereinander gemiſcht .

Ferner nimmt man eine Schuͤſſel in der Groͤſſe daß ein Hammels⸗Kol¬
ben dreinligen kan / ſetzt in die Mitte einen runden Paſteten⸗Hafen von Taig /
thut alle dieſe obbeſchriebene unteretnander gemengte Sachen rund um den

Hafen / ſetzet auffden gemiſchten Salat vier halbe Lemonten / mitdemplatten
Ende herunterwerts / einander recht gegen uͤber/mitten zwiſchen dem Staͤnder
oder Taigen Hafen und dem Schuͤſſel⸗Rand ſteckt man inein jedes von dieſem
ein Aeſilein Roſmarin mit eingemachten Kirſchen / ſetzt vier harte Eyer / ohne
Schalen / zwiſchen die Lemonien / die dickſten Ende auch unterwarts / auff die
Eyer ſteckt man auffgeſchnittene andeln und Datteln / darnachlegt man eine

andere Zierath zwiſchen den Schuͤſſeb Rand und den Salat / vonFenchel / har¬
ten Eyern und runden Lemonien⸗ſchnitten/ zieret denSehuͤſſelk⸗ Rand mit can¬
dirten Pomerantzen in langen Schnitten / und zwiſchen jeden Pomerantzen¬
Schnitt ein klein Haͤufflein Cappern .

gei
1

in
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Ein Salat von Spinat oder Binetſch .
Man nimmt vier oder fuͤnffHand⸗vol Binetſch / macht denſelbigen rein /

ſiedet ihn in Waſſer und Saltz / gieſſet hernach dasWaſſer ab/ hackt es mit

dem Ruͤcken des Meſſers / darnach laͤſt mans kochen in einer

Sehaſh
uͤber ein

wenig Kohlen / mit etwas Butter und Wein⸗Eſſig / und ein wenig Roſinlein /
ſo ſauber gewaſchen / und ſo viel Zucker / alsman vermeinet / daßes nöthig ſeye.

Zieret dieSchuͤſſel mit harten Eyern / undtraͤgts zu Tiſch .

ersSersasSrnsernaarnseressenssrner
GI4SA “

Vom Lonfect und Zucker⸗werck.

Bs
unſerm Meyer⸗Hofe wird nicht undienlich ſeyn / wann wir der

Hauß⸗Mutter auch ein und andere nuͤtzlicheWiſſenſchafften / inſonder¬

heit aber von Zurichtung allerhand Confect und Zuckerwerck / nachfol¬

genden Bericht und nterricht noch ferner mittheilen : Hat demnach
dieſelbige zu wiſſen : ¬

I . Von desuckers Eigenſchafft insgemein.
II . Vom Lautern .
I1I . Vom Canditren .
IV . Vom Formen .
V . Vom Faͤrben .
VI . VomVberziehen .
VII . Vom Einmachen und Saͤffren .
VIII . Von wolriechenden Sachen .

IX . Vom Backen des Fuckerwercks .
X. Von Lattwergen .
XI . Von Schau⸗Eſſen .

1. Betreffenddes zuckers Eigenſchafft / ſo iſtderſelbige insge¬
mein / zwiſchen feucht und trocken / einer mittelmaͤſſigen Natur / und neiget ſich

mehr zur Hitz als zur Kaͤlte .

Iſt vornemlich im Einkauffen Dreyerley : ( 1. ) Der allerbeſte / ſo ſehr hart

und glaͤntzend/ weiß / wieauch ſchwer am Gewicht .

( z . ) Der Mittelmaͤſſige / ſoetwas graulicht / und nicht ſoweiß und hart
als voriger / auch mittelmaͤſſiges Gewicht .

( 3. ) Dergeringſte / ſo gar melbicht / und noch ſchwaͤrtzer als voriger /
auch leichter im Gewicht .

8 oOta.
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