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Vorwort

Dass Ein schon Kochbuch von 1559 erhalten geblieben und nicht entsorgt
worden ist, beruht auf gliicklichen Umstinden. Das Kochbuch gelangte
vermutlich Mitte des 20. Jahrhunderts als Geschenk in eine Familie in der
Umgebung von Ziirich, die einen freundschaftlichen Umgang mit Kleri-
kern pflegte und gelegentlich solche zu Gast hatte. Das Kochbuch tauchte
beim Riumen eines Estrichs im Winter 2014/15 auf, und nur durch einen
gliicklichen Zufall ist es nicht zusammen mit anderen alten Biichern entsorgt
worden. So gelangte es von der Finderin, Rosemarie Furger, geschenkweise
in den Besitz des Autors, den sie von der Schule her kannte und dessen
historische Interessen ihr bekannt waren. Von ihm gelangte es in den Besitz
des Staatsarchivs Graubiinden, wohin es der Herkunft nach hingehért. Es
gibt keine Hinweise, dass das Buch je durch die Hinde eines Antiquars
gegangen ware.

Was macht man mit einem alten handschriftlichen Kochbuch, von dessen
Herkunft man nichts weiss und das man noch nicht entziffert hat? Da ich
niemanden kannte, der sich fiir alte Kochbiicher interessierte, recherchierte
ich im Internet und stiess so auf die Sachsische Landesbibliothek in Dresden,
die iiber eine Kochbuchsammlung zu verfiigen schien. Von dort wurde ich
an den Kochbuchforscher Prof. Josef Matzerath verwiesen, dem ich einige
Unterlagen sandte. Dieser riet mir, mich an das Zentrum fiir Gastrosophie
der Universitit Graz zu wenden. Von dort erhielt ich vom Studienassisten-
ten Simon Edlmayer eine sehr detaillierte Antwort mit dem entscheidenden
Hinweis, in meiner Nihe, am Deutschen Seminar der Universitit Ziirich,
befasse sich Frau Prof. Dr. Elvira Glaser mit alter Kochbuch-Literatur. Also
wusste ich nun endlich, an wen ich mich zu wenden hatte. Schon einen Tag
spiter, Mitte April 2015, erhielt ich von Frau Glaser eine Antwort, in der sie
mir schrieb: «Das ist eine grossartige Quelle, die mich sehr interessiert». Schon
bald darauf traf ich mit ihr und Dr. Hans-Peter Schifferle, dem Chefredaktor
des Idiotikons, des schweizerischen Dialektworterbuchs, zusammen.

Inzwischen hatte ich Hinweise auf die Herkunft des Kochbuchs gefunden:
Es musste aus der Kiiche des Bischofs von Chur stammen. Ich informierte
umgehend den Leiter des bischoflichen Archivs der Didzese Chur iiber das
aufgetauchte Kochbuch. Wie Dr. Albert Fischer mir mitteilte, sind die Namen
der K&che, also der méoglichen Autoren des Kochbuchs, fiir die hier interessie-
rende Zeit leider nicht mehr zu eruieren. Natiirlich hatte ich mir inzwischen
einiges an Kochbuch-Literatur besorgt und festgestellt, dass zwischen dem
Biindner Kochbuch von 1559 und anderen alten Kochbiichern keine ins Auge



springende Ahnlichkeit zu bestehen schien. Ich machte mich umgehend an
die Transkription und die Ubersetzung der 515 Rezepte. Besondere Miihe
hatte ich mit einigen pharmazeutischen Rezepten. Freundlicherweise hat
sich die Pharmazie-Historikerin Frau Dr. Ursula Hirter-Triib dieser Rezepte
angenommen.

Im Herbstsemester 2016 leitete Frau Prof. Glaser ein Master-Seminar
tiber Sprache des Essens in der frithen Neuzeiv. In ihrer dabei im Mai 2017
eingereichten Seminararbeit konnte Eliane Schenk nachweisen, dass mehrere
die Weinbehandlung betreffende Rezepte des Biindner Kochbuchs wortlich
der Frankfurter Koch- und Kellermeisterei 1566 entnommen sind; eine
tiberarbeitete Kurzfassung der Seminararbeit ist hier ibernommen worden
(Kap. 6.2). Davon abgesehen handelt es sich beim Biindner Kochbuch nicht
um eine handschriftliche Kopie eines schon bekannten Rezeptbuchs und
ebensowenig um einen Entwurf zu einem spiter gedruckten Kochbuch. Die
Hinweise zum Erstehungsort Chur verdichteten sich mit der Untersuchung
des Textes weiter und fithreen zur Uberzeugung, dass es sich hier — ganz
sicher in den ilteren Teilen — um das ilteste Schweizer Kochbuch handeln
muss. Andere alte Kochbiicher in Schweizer Besitz stammen meist aus dem
siddeutschen Raum, wie sprachliche Analysen deutlich zeigen.

Die Edition und Ubersetzung dieses Buch hitte ohne die Hilfe von Elvira
Glaser und Hans-Peter Schifferle nicht das schliesslich erreichte qualitative
Niveau erreicht. Frau Glaser hat vor allem organisatorisch, mit Anregungen,
mit der Durchfiithrung ihres Seminars und mit einem linguistischen Kapitel
(Kap. 6.1) zum Buch beigetragen. Herr Schifferle hat sich der grossen Auf-
gabe unterzogen, die Transkription und die Ubersetzung peinlich genau zu
kontrollieren und zum Glossar beizutragen. Seine Korrekturen und Anregun-
gen sind in zahlreichen Besprechungen diskutiert und verarbeitet worden.
Die Arbeit von Eliane Schenk leistet einen Beitrag zu den linguistischen
Aspekten. Die pharmazeutischen Rezepte hitten ohne die professionelle
Hilfe von Frau Hirter-Triib nicht addquat bearbeitet werden kénnen. Ihnen
allen sei an dieser Stelle sehr herzlich fiir ihre Hilfe gedankt.

Ein grosser Dank geht aber auch an Reto Weiss, den Staatsarchivar des
Kantons Graubiinden, der die Publikation dieses Buchs ermdglicht hat. Eben-
falls sei Silvia Conzett, Ritisches Museum, und Ulrike Sax, Denkmalpflege
Graubiinden, fiir Literatur- und Bildrecherchen gedankt.

Ziirich, im Februar 2018 Walter Letsch
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1  Finleitung

1.1  Buchbeschreibung

Beim Biindner Kochbuch von 1559 handelt es sich um eine profane
Sammelhandschrift in deutscher Sprache mit Texten zur Kochkunst und
teilweise zur Medizin. Es befindet sich im Staatsarchiv Graubiinden mit der
Signatur StAGR NH.2. Die Deckel vorne und hinten bestehen aus Perga-
ment, das vom Alter gewellt und vorne oben nach aussen eingerollt ist. Der
urspriingliche Riicken bestand vermutlich ebenfalls aus Pergament, fehlt
aber heute. Es sind jedoch zahlreiche Einstichstellen an den Buchdeckeln
vorhanden, an denen der Riicken frither befestigt gewesen sein muss. Die
beiden Deckel waren gegen den Riicken geknickt und bedeckten zusammen
rund zwei Drittel des Riickens; das Riickenstiick war urspriinglich mit die-
sen abgeknickten Deckelteilen verniht. Auf der Innenseite waren die zwei
Deckel mit nicht mehr benétigtem, beschriebenem Papier beklebt. Jenes
auf dem vorderen Deckel lisst die Schreiberhand 5 (vgl. unten) erkennen,
jenes auf dem hinteren Deckel zeigt eine kaum mehr lesbare, im Kochbuch
nicht erscheinende Handschrift.

Das Kochbuch konnte mit Lederriemen zugebunden werden. Je zwei waren
am vorderen und hinteren Deckel befestigt und zwar wie folgt: Lederstreifen
von rund 30 cm Linge und knapp 1 cm Breite waren auf der Innenseite des
Deckels hinten beim Riicken mit Garn befestigt und verliefen offen auf der
Innenseite des Deckels bis ca. 2 cm vor das Ende des Deckels. Sie wurden
durch Schlitze im Pergament nach aussen gefithrt und konnten dann paarweise
verkniipft werden. Ein noch vorhandener, beige-orange farbener Lederstreifen
ist immer noch sehr geschmeidig und diirfte aus Hirschleder bestehen.

Das Kochbuch weist ein Format von 21,0 x 15,0 cm auf, teilweise gering-
figig kleiner, unter anderem infolge Abniitzung; das Buch ist 3 cm dick. Vor
einem alphabetischen Verzeichnis ist ein Bund aus zehn Blittern im Format
20,6 x 14,3 cm eingefligt. Weiter vorne, zwischen den Blittern 134 und 135,
sind vier Blitter im Format 18,8 x 14,8 cm eingefiigt, die aus einem einzigen
zusammengefalteten Blatt bestanden. Dies ist daran ersichtlich, dass zwei
der (unbeschriebenen) Blitter oben noch nicht aufgeschnitten sind. Zum
Buch gehéren noch zwei Buchzeichen (12,7 x 4,8 cm und 10,2 x 2,5 c¢m)
aus gleichem Papier wie das Buch; das grossere ist einseitig mit Zahlungsver-
merken (vermutlich Steuerangaben) beschrieben. Das Kochbuch umfasste
vermutlich 172 Blitter (344 Seiten), von denen einige Seiten unbeschrieben,



angerissen oder beschnitten sind. Heute sind noch 155 Blitter erhalten; die
Blitter 5066 fehlen.

Das Papier des Buchs ist von nicht ganz einheitlicher Qualitit, was
teilweise auf das unterschiedliche Alter einzelner Teile zuriickzufiihren sein
mag. Manchmal ist das Papier etwas heller, dann wieder etwas dunkler und
stockfleckiger. Die einzelnen Biinde sind am Rand verschieden stark abge-
griffen, was vermuten lisst, sie seien teilweise erst spiter zusammengefiigt
worden. Das Blatt 31 und die untere Halfte des Blattes 30 diirften schon friith
herausgeschnitten worden sein. Sie enthielten wahrscheinlich ein Medizinal-
rezept, das nicht mehr vorhanden ist; es gibt auch keine Hinweise darauf im

alphabetischen Register.
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Abb. 1: Das Kochbuch hat das Format 21 x15 cm.
Abgebildet ist der vordere, oben eingerollte Pergamentdeckel mit einem der
urspriinglich zwei Hirschleder-Riemchen fiir das Zubinden des Buchs.
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Abb. 2 (oben): Innenansicht des mit beschriebenem Papier beklebten vorderen Deckels
und der nur noch teilweise vorhandenen ersten Seite mit dem Text «1559
Ein Schon Koch[b]uch».

Abb. 3 (unten): Riicken des Buches.
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Das auf den Pergamentriicken geklebte Vorsatzblatt ist ein bereits beschrie-
benes Blatt, das auch Teile eines Rezepts enthilt und von der gleichen Hand
stammt wie der Grossteil des Kochbuchs. Das hintere Blatt stammt von
einer anderen Hand und ist nicht mehr entzifferbar. Ein fragmentarisches
Buchzeichen aus Papier findet sich auf einer Seite von gleicher Hand wie der
Grossteil des Kochbuchs und ist wie folgt beschriftet:
R 170: den 19 horning nam fie den

diftilier hafen Und Zalt mier

den obigen Zins bis dato Und

an die {um 4 %2 fl, {o blibt noch fl 9 ¥2
R 171: den 14 Juli gibt {ie mier 4 fl. 10 bz.

1.2 Textbeschreibung

Der Text des Kochbuchs ist nicht aus einem Guss. Die Schriften lassen auf
vermutlich fiinf Hinde schliessen. Die Unterschiede zeigen sich nicht nur im
Schriftduktus, einschliesslich der Abkiirzungen und der diakritischen Zeichen,
sondern im Gebrauch von klar erkennbaren oder in den Text integrierten
Rezepttiteln, in der Anrede an den Leser und teilweise in sprachlichen Be-
sonderheiten. Zu unterscheiden sind folgende Schreiberhinde:

Hand 1:  Seiten 1r—28r Rezepte 1-116
Hand 2:  Seiten 28r — 30v Rezepte 117 - 122
Hand 3: Seiten 32r — 35v Rezepte 123 — 132 (Medikamente)
Hand 4:  Seiten 36r — 40r Rezepte 133 — 146

Hand 5: Seiten 40r — Schluss Rezepte 147 - 515

Die Tinte ist grundsitzlich braun, gelegentlich aber sehr dunkel. Sie ist nir-
gendwo so verdiinnt, dass sie schlecht lesbar wire. Fiir die Unterscheidung
der Hinde hilft die Tinte wenig. Fin besonders helles Braun weist die Hand 4
auf. Bei der sich iiber fast 70 Prozent der Rezepte erstreckenden Hand 5 kann
an zahlreichen Stellen eine Fortsetzung mit anderer Tinte festgestellt werden,
z.B. auf den Seiten 42v, 72r, 80r etc. Wihrend an diesen Stellen ein Tinten-
wechsel innerhalb einer bestimmten Seite feststellbar ist, fillt gelegentlich zu
Beginn eines (oft nur vermuteten) neuen Bundes ein Tintenwechsel auf, so
dass die nachtrigliche Einfligung eines Bundes wahrscheinlich erscheint. Dies
trifft vor allem dort zu, wo — bei gleicher Hand — die Schriftgrosse und die
Papierqualitit und -grosse dndern, wie etwa beim Rezept 426. Die schlechteste
Qualitit ist bei den Rezepten 461-464 anzutreffen, wo das Papier saugfihig
ist und den Text auf der Riickseite durchscheinen lisst.
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Es lasst sich generell festhalten, dass die ersten 30 Blitter (Hinde 1 und
2) sorgfiltiger geschrieben sind als der gesamte Rest, und zwar in verschiede-
ner Hinsicht. Bis und mit Blatt 35 (Hinde 1 bis 3) sind die Seiten mit zwei
senkrechten Linien versehen, welche innen und aussen Rénder von gut 2 cm
frei lassen und den Text auf eine Breite von 10,5 bis 11,0 cm begrenzen. Aller-
dings wird die rechte Begrenzungslinie schon von den Hinden 1 und 2 6fters
tiberschritten und dann bei der dritten Schreiberhand ginzlich missachtet.
Bei Hand 4 ist nur noch eine linke Textbegrenzungslinie eingezeichnet. Diese
Linie wird nur beim Textanfang der Rezepte mit dem nach links geriickten
Wort «Nim» missachtet, wihrend sich der iibrige Text an die Begrenzung hilt.
Die Hand 5 verzichtet normalerweise auf Begrenzungslinien, doch ist der Text
links oft so sauber ausgerichtet, dass an eine nachtriglich wieder entfernte
Linie zu denken ist. Gelegentlich tauchen auch bei der Hand 5 wieder linke
und rechte Begrenzungslinien im Abstand von rund 10,5 c¢m auf, die jenen
zu Beginn des Buchs entsprechen. Interessanterweise scheinen die so linierten
Seiten deutlich dlter zu sein als die vorausgehenden oder nachfolgenden Seiten:
Sie sind stockfleckiger und an den Réndern stirker abgegriffen. Beispiele dafiir
sind die Blatter 67— 68, das Blatt 73 und die Blitter 84 —88. Hierbei handelte
es sich vermutlich um bereits von der Hand 1 formatierte Blitter, bei denen
allerdings die rechte Begrenzungslinie durch die fiinfte Hand durchwegs
unbeachtet geblieben ist.

Abgesehen davon, dass das Blact 18 und die Blitter 50—66 fehlen, ist das
Buch bis und mit Blatt 132 korrekt paginiert, wenn auch die Blattnummern
bei stark abgegriffenen Blittern nicht mehr immer lesbar sind. Nach dem
Blatt 132 kommt félschlicherweise wieder ein Blatt 131, dann folgen vier leere
Seiten, worauf die Paginierung mit Blatt 133 wieder korreke bis Blact 139
fortgesetzt wird, allerdings unterbrochen von einigen nicht paginierten und
teilweise leeren Blittern. Anschliessend kommt nochmals ein Blatt 139, bevor
nach Blatt 144 ein alphabetisches Verzeichnis tiber zehn Seiten folgt. Nach
diesem Verzeichnis kommen erneut Rezepte, wobei die Paginierung jetzt mit
Buchstaben erfolgt, beginnend mit 2 und endend mit 5. Das Inhaltsverzeichnis
enthilt rund 460 Verweise, einschliesslich jener fiir die heute fehlenden Seiten
50-066, die sich damit hinsichtlich ihres Inhalts einigermassen bestimmen
lassen. Nur unvollstindig im Inhaltsverzeichnis erfasst sind die nach dem
Verzeichnis folgenden, mit Buchstaben paginierten Blitter.
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1.3 Die fiinf Schreiberhinde

Bei den Schreibern 1 und 3 bestehen die Titel in der Regel aus einem Gerichr,
gefolgt von einem Verb im Infinitiv, meist «<zu machen», oder einem anderen
passenden Verb. Beispiele dafiir sind: «Kelber wurst zumachen», «Rebhiiener
zusieden», «Speis zugilben». Beim Schreiber 2 lauten die Titel: «Wie man ...
machen soll». Die Schreiber 4 und 5 sind freier in der Titelwahl. Teilweise
wird nur das Gericht angegeben, z.B. «Gebratene Hechtlebern», «Karpfen
gefiilt», «Enis brotli»; teilweise folgt noch ein Verb im Infinitiv.

Die Hinde 1 und 2 zeigen sehr deutliche Titel mit grosserer und steilerer
Schrift, bei der Hand 1 gefolgt vom in der ersten Zeile leicht eingeriickten
Text, beginnend mit «Wildu». Bei der Hand 2 ist der auf den Titel folgende
Text nicht eingeriickt und beginnt mit dem Wort «Nemmet, wobei dieses
Wort — oder manchmal auch die ganze erste Textzeile — dhnlich wie der Titel
hervorgehoben ist. Bei den Hinden 3-5 sind die Rezepttitel nicht mehr
hervorgehoben, ausser dass der Titel eingemittet ist. Die Titel lassen sich
aber teilweise nur noch mit Miihe erkennen, weil sie sehr oft nicht mit einem
Grossbuchstaben beginnen.

Bei der dritten Hand beginnen die Rezepte mit einem kleinen Einzug des
Schreibers. Die Hinde 2 und 5 beginnen iibergangslos mitten auf einer Seite.
Nur Hand 2 bemiiht sich — mit bescheidenem Erfolg — um kunstvolle Initia-
len bei den Titeln oder beim Wort «Nemmet» am Textanfang. Auf Seite 29r
lasst sich noch deutlich erkennen, dass der Schreiber den Titel und das erste
Wort des Textes mit einem Bleistift vorgezeichnet hat. Er bemiiht sich auch
sonst um teilweise kunstvolle Anfangsbuchstaben und Unterlingen im Text,
ohne dass das Resultat zu tiberzeugen vermag. In seltenen Fillen (bei Hand
5) steht links vom Rezepttitel ein «AP», so etwa bei Gebick und Latwerge
(Seiten 80v, 82v, ar), dessen Bedeutung sich nicht erkennen lisst.

Die sprachlichen Aspekte der ersten Hand werden in den Kommentaren
unter Ziffer 6.1, jene der fiinften Hand unter Ziffer 6.2 niher untersucht.
Im Folgenden werden die Schriften der fiinf Hinde anhand typischer Text-
merkmale kurz vorgestellt.

Hand 1:

Der Text ist linksbiindig an einer deutlich erkennbaren senkrechten Linie
ausgerichtet, wihrend rechts die Begrenzung durch eine senkrechte Linie
nicht konsequent beachtet wird. Die Titel sind deutlich grosser als die Texte,
eingemittet, in steilerer Schrift. Der dem Titel folgende Text ist bei der ersten
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Zeile eingeriickt. Am Ende der Texte, meist unter der letzten Zeile, folgt in der
Regel ein 4t mit unklarer Bedeutung (dito, dicit, dotis tempore ?), wihrend
die Texte nicht durch Punkte abgeschlossen werden. Vokale sind teilweise
mit Akzenten versehen, so vor allem die # und y. Die Rezepte beginnen mit
«wildu», «wilt du» oder dhnlichen Ausdriicken.
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Abb. 4a und 4b: Rezept 45 (Pastete) und Rezept 66 (Holunderbrei).
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Hand 2:

Die linke Begrenzungslinie wird einigermassen, die rechte kaum eingehalten.
Die Titel und die erste Textzeile sind deutlich grésser und steiler als die folgen-
den Zeilen und zeigen ein anderes Schriftbild, teilweise mit ausgeschmiickten
Buchstaben beim Wortanfang. Der Textanfang ist nicht eingeriickt. Einzelne
Buchstaben, z.B. die 4, g und 4, weisen teilweise grosse Unterlingen auf; die
sind mit diakritischen Zeichen versehen. Die Texte beginnen oft mit «Nemmett».
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Abb 5a und 5b: Rezept 118 und Rezept 122.
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Hand 3:

Die linke Begrenzungslinie wird einigermassen, die rechte gar nicht beachtet.
Titel und Texte unterscheiden sich nicht, doch sind die Titel eingemittet. Die
Schrift ist senkrecht, elegant und schnell geschrieben. Buchstabenverdoppe-
lungen sind durch Uberstreichen gekennzeichnet.

Abb. 6a und 6b: Rezept 123 und Rezept 125.
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Hand 4:

Die rechte Begrenzungslinie fehlt, die linke wird einigermassen eingehalten,
ausser bei der ersten Textzeile, die links der Linie beginnt. Die Titel sind etwas
grosser, steiler und kriftiger geschrieben als die Texte. Die Texte weisen eine
deutliche Schrigschrift auf, schriger als bei den Hinden 1 und 2. Die Texte
beginnen mit «/Vim», wobei das NV etwas hervorgehoben ist.

Abb. 7a und 7b: Rezept 134 und Rezept 137.
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Hand 5:

Die Begrenzungslinien fehlen teilweise, werden gleichwohl links gut einge-
halten. Die Titel sind kaum von den Rezepttexten zu unterscheiden, ausser
dass sie einigermassen eingemittet sind. Die Schrift ist dhnlich schrig wie bei
der Hand 1, ist aber grosser und deutlich unsorgfiltiger und unregelmissiger.
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Abb. 8a und 8b: Rezepte 149 und 204.
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Erst von der Hand 5 an tauchen, in der Regel am linken Rand, Ergénzungen
und Korrekturen auf, meist mit im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn

gedrehter Schrift, oft auch ohne Drehung. Meistens wird die Stelle des Ein-
schubs im Text mit einem Kreuz oder einem anderen Zeichen markiert.

S

L IR W T

b Geradboki Supueind]” TR
; }:Z’" . 3% ,44:7,-1,. ’/[/44:«19';740“-90 i“
;‘f \ ’SS? "v"”“’. 1 prrn roan snd s i)

.0 SZ . , ‘ E o AF

Sl T et
i 3 tﬁadj"wl‘pc&v; . e 13 tA (L,,Q/,/j PGS ‘ s/

Abb. 9a und 9b: Rezepte 317/318 und 198.
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Nicht typisch, aber besonders interessant ist die erste Ergidnzung auf der Seite
46v (Rezept 168). Es wird erldutert, wie man einen verdorbenen «win zurecht
bringen» konne, mit der Erginzung am Rand, dies habe «bei obsich genden
mon» zu erfolgen. Typischer sind Erginzungen mit weiteren moglichen
Gewiirzen oder mit Alternativen wie Honig statt Zucker. Wichtig ist hier
vor allem, dass fast alle Randbemerkungen von gleicher Hand stammen wie
der Text (und die gleiche Tinte erkennen lassen), also méglicherweise wih-
rend oder kurz nach der Niederschrift der Rezepte erfolgten. Nachtrigliche
Randbemerkungen lassen sich an der im Vergleich zum Text helleren oder
dunkleren Schrift erkennen. In sehr seltenen Fillen ist die Moglichkeit in
Erwigung zu ziehen, eine Randbemerkung oder Textkorrektur sei von einer
spateren Hand erfolgt. Auffillig ist eine eingeheftete Randnotiz zwischen den

Seiten 86v und 87r.
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1.4 Herkunft und Alter des Kochbuchs

Das Kochbuch stammt aus der Kiiche des bischoflichen Schlosses in Chur,
wie aus einer Reihe klarer Indizien hervorgeht:

* Auf Seite 32r setzt Schreiberhand 3 mit folgendem Ingress vor dem ersten
Rezept ein: Ad. d. 15.en tag Junij 1604 Chur / G.G.G.V.G. Amen /
Volgend ettliche herrliche und schone / wie ouch bewiirte kunst stiickl.
Die Bedeutung der Abkiirzung konnte nicht klar ermittelt werden. Es
diirfte sich um einen frommen Wunsch handeln, etwas im Sinn von
«Gott Gebe Gnade Und Gelingen».

* Es tauchen vereinzelt Churer Masse auf, z.B. «80 Churer mas most»
(S. 42r); «Nim zu Kurer Viertel win folgende sache» (S. 471); «Nim
30 Curer mas gutt rotten win» (S. 47v); «Nim zu 30 Kurer mas win»
(S. 47v); «ein halbe krinen siisser Schmalz» (S. 68v), «12 krina fleisch»
(S. 137v), wobei zu bemerken ist, dass die Krinne eine Biindner Mass-
einheit ist.

* Einzelne Gerichte und Speisen weisen in die Ostschweiz, wie etwa Salsiz
und Schiibling, andere kommen aus Norditalien, z.B. Mortadella, Mai-
linder Biscottini oder Marroni. Zweimal tauchen auch Familiennamen
(Scandolera, Puntisella) aus dem siidbiindnerischen Raum auf, wobei
diese Erwidhnungen schwierig zu interpretieren sind.

* Die Gerichte und insbesondere die teilweise teuren Gewiirze zeigen,
dass es sich nicht um ein Kochbuch fiir das Biirgertum handeln kann.
Der geringe Anteil an Wildgerichten und die relativ grosse Bedeutung
von Fischen weist darauf hin, dass es sich wohl auch nicht um das
Kochbuch eines adligen Haushalts handeln kann. Es betrifft cher die
Kiiche fiir Geistliche, die auf die Einhaltung von Fastenregeln Riick-
sicht nehmen muss.

* Dem ersten Eindruck nach zu schliessen, ist der Text (vor allem die
Eintrige von Hand 5) in Schweizer Dialekt verfasst. Stellenweise
tauchen Worter mit dem typisch biindnerischen Schluss-a auf: z. B.
Bolla, Duba, Fasta, Kela, Kestena, Krina, Kiitana, Latwerga, Lemona,
Lempa, Pomarantza, Scharwilada, Schungga, Schiissla, Supa, Truba;
driha, fiilla, gwiirflata Speck, iserna Teckel, wiema. Andere typisch
biindnerische Ausdriicke stellen Pitten, Lungenwurst, Beinwurst
oder chlocke dar.

* Ein inhaldicher und sprachlicher Vergleich mit anderen Kochbiichern
des 16. Jahrhunderts konnte aufzeigen, inwieweit allenfalls Rezepte
tibernommen oder abgeschrieben worden sind. Dies ist insbesondere
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bei den zehn Rezepten zur Weinherstellung der Fall, fir welche eine
weitgehende Ubereinstimmung mit der Frankfurter «Koch- und Kel-
lermeisterei» von 1566 besteht, wie Eliane Schenk feststellen konnte

(vgl. Kap. 6.2).

Das Titelblatt mit dem Titel Ein schin Kochbuch (wobei das & irrtiimlich
vergessen ging) verzeichnet prominent das Jahr 1559. Auf dem Blartt 32r ist
die Jahreszahl 1604 angegeben (Hand 3). Weitere Jahreszahlen sind nicht
zu finden, doch ist anzunehmen, dass die Eintrige der Hinde 4 und 5 noch
spater erfolgten. Fiir deren Datierung konnen vor allem die sprachlichen
Aspekte Anhaltspunkte geben. Allerdings kann fiir die Rezepte ein Terminus
post quem von 1604 vermutet werden, wenn wir davon ausgehen, dass die
finf Hinde in chronologischer Reihenfolge eingeordnet sind. Damit handelt
es sich hier aufgrund der klar datierten iltesten Teile wohl um das ilteste
Schweizer Kochbuch. Auch Schriftart, Wortwahl und Sprachstil stimmen
mit diesen Jahreszahlen einigermassen {iberein, da manche Ausdrucksweisen
schon im 15. Jahrhundert tiblich gewesen zu sein scheinen.

Die Sprache der Schreiberhand 5 charakterisiert sich ausserdem durch
eine bemerkenswerte Homogenitit. Allfillige Vorlageneinfliisse und -abhin-
gigkeiten sind kaum sichtbar und spielen eine untergeordnete Rolle. Mit
grosser Wahrscheinlichkeit ist der Verfasser der Rezepte ein Einheimischer
oder zumindest ein mit den Churer Sprachverhiltnissen Vertrauter (aus
dem Rheintal oder der weiteren Ostschweiz).

Zum Diphthongierungsstand der Hand 5 ist zu sagen: Sie verwendet
neben vielen alten Monophthongen auch viele neue Diphthonge (ohne
erkennbaren Bezug zu allfilligen Vorlagen). Insgesamt erscheint der dies-
beziigliche Lautstand relativ modern, sodass dies fiir eine Datierung der
finften Hand auf Anfang des 17. Jahrhunderts spricht. Der Text wurde
wohl nicht iiber Jahrzehnte hin, sondern nur bis ca. 1620 erginzt.

1.5 Geschichtliches und kulturelles Umfeld

Die Dibzese Chur umfasste im Hochmittelalter das Gebiet des heutigen
Kantons Graubiinden ohne das Puschlav, das Sarganserland, das siidliche
Vorarlberg (Drusental) und den Vinschgau. Die bischofliche Landesherrschaft
war fiir die Territorialbildung massgebend und gliederte sich in ein Dutzend
Talschaften. Das Puschlav unterstellte sich erst 1408 der bischoflichen Herr-
schaft. Neben dem Bistum Chur konnte auch die Abtei Disentis eine geistliche
Herrschaft ausbilden. Die Grafen von Sax-Misox verkauften 1483 ihren Besitz
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in der Surselva an den Bischof von Chur. Anders als die Adelsgeschlechter
gelang es dem Bischof seine Stellung auszubauen.

Daneben schlossen sich die Gerichtsgemeinden zu Biinden zusammen:
1367 Gotteshausbund, 1395 Grauer Bund und 1436 Zehngerichtebund. Aus
dem Zusammenschluss ergab sich der Freistaat der Drei Biinde, der sich 1524
eine Verfassung gab, mit den Gerichtsgemeinden als souverinen Gliedern.
1512 erwarben die Drei Biinde das Veltlin. Dieses gehorte, mit einem Un-
terbruch 1620—-1639, bis 1797 als Untertanengebiet zu den Drei Biinden.?

Die heute ebenfalls zum Bistum Chur gehérigen Gebiete der Innerschweiz
und der Kantone Ziirich und Glarus gehérten urspriinglich noch nicht zum
Bistum Chur, ausser einem kleinen nérdlichen Stiick des Glarnerlands. Das
Bistum Chur grenzte im Nordwesten an das riesige Bistum Konstanz, im
Siiden an die Bisttimer Mailand und Como, im Osten an die Kirchenprovinz
Salzburg mit den heutigen Bistiimern Feldkirch und Innsbruck (ehemals
Brixen).

In den Jahren 1523 27 war Chur ein Zentrum der reformatorischen Be-
wegung, die versuchte, die weltlichen und kirchlichen Herrschaftsrechte des
Bischofs von Chur abzul8sen und die geistliche Gerichtsbarkeit abzuschiitteln.
1553 wurde mit der Confessio Raetica eine Synodalordnung verabschiedet,
doch kam der Aufbau einer flichendeckenden Landeskirche erst 1628 zum
Abschluss. Um 1560 stand das Bistum mehrmals kurz vor der Auflésung, doch
begann 1578, nach dem Konzil von Trient, die Katholische Reform Fuss zu
fassen.” So erfolgte allmihlich die Konfessionalisierung der beiden Kirchen
und die Durchdringung der gesamten Bevilkerung. Die Reformation hatte um
1520 auch in Osterreich Fuss gefasst und erreicht bis 1570 eine dominierende
Stellung, wurde aber im Zuge der Gegenreformation und des Dreissigjihrigen
Kriegs von den Habsburgern wieder weitgehend zuriickgedringt.

Das 16. und 17. Jahrhundert waren immer noch Zeiten der Pest, wie dies
in den Medizinalrezepten 248 und 488 deutlich wird. Im 16. Jahrhundert
sind Pestepidemien in den Jahren 1517, 1530, 1541, 1550, 1564/65, 1585
und 1595 verzeichnet, im 17. Jahrhundert nur noch in den Jahren 1611,
1629, 1635 und vereinzelt 1668.4

Seit dem Spétmittelalter ging der Ackerbau in Graubiinden zugunsten
der Viehwirtschaft zuriick. Es wurde vor allem Magerkise und Butter

1 SaBLONIER (2000), S. 268-270.

2 HLS 5, S. 625—-632 (Graubiinden, 14.-18. Jh.).

> PrrsteR Ulrich: Konfessionskirchen und Glaubenspraxis, in: HBG, Band 2, Chur 2000,
S. 203-236; Fiscuer (2017), S. 185-198.

4 MarTMULLER (1987), S. 475f.; HLS 9, S. 631—633 (Pest); HLS 3, S. 47—48 (Biindner Wirren).
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hergestellt, im Oberengadin ab 1520 auch schon Fettkise. Im Domleschg
und im Rheintal gab es Rebbau und Obstkulturen und weiter siidlich
Kastanienhaine. 1473 wurde der Weg durch die Via Mala eréffnet. Fiir die
wichtigsten Pisse — Spliigen, San Bernardino, Julier und Septimer — wur-
den Verbinde gegriindet, die ein Transportmonopol hatten und fiir den
Unterhalt der Wege sorgten. Dank des Transitausbaus entwickelte sich der
Handel von frischer und eingesottener Butter (Schmalz), Kise und Jung-
vieh gegen Wein, Getreide, Reis und Mais. Der Grossviehexport ging vor
allem in die Lombardei und wickelte sich oft tiber die dortigen Jahrmirkte
ab.’ Bis gegen Ende des 17. Jahrhunderts frequentierten jedoch auch ita-
lienische Viehhindler die Biindner Mirkte. Reis diirfte sich im Bergell im
16. Jahrhundert, Mais (und damit Polenta) im 18. Jahrhundert verbreitet
haben. Fiir Getreide deckten sich die Biindner vor allem auf dem Ziircher
Kornmarkt ein. Salz wurde in Graubiinden nicht gewonnen und musste seit
jeher eingefiihrt werden, vor allem aus Hall im Tirol oder aus Reichenhall
in Bayern, wihrend das Meersalz aus Venedig nicht beliebt war. Die Stadt
Chur verfiigte innerhalb ihrer Mauern iiber ein Salzmonopol.®

Die Biindner Zuckerbicker hatten einen ausgezeichneten Ruf, der sich
bis ins Spatmittelalter zuriickverfolgen ldsst. Schon 1458 lisst sich ein Enga-
diner Zuckerbicker in Venedig nachweisen. Angehende Zuckerbicker oder
Konditeure mussten bereits als Jugendliche ihr Biindel schniiren und sich auf
den Weg in die Fremde machen, denn im Biindnerland gab es dafiir keine
Ausbildungsméglichkeit.”

Wein war das wichtigste Getrink und gehérte zu jeder Mahlzeit. Wir diirfen
uns dabei aber nicht einen Wein vorstellen, der mit dem heutigen vergleichbar
wire. Heute wiirden wir den damals tiblichen Wein kaum mehr trinken. Ent-
sprechend zahlreich sind denn auch die Rezepte zur Verbesserung oder zum
Wiirzen des Weins. Wein war eben damals noch kein Genussmittel, sondern
ein Alltagsgetrink und wurde mit Wasser gemischt getrunken. Der Wein spielte
aber auch als Zahlungsmittel eine Rolle und war oft ein Lohnbestandteil. Reben
wurden im Churer Rheintal und in der Herrschaft Maienfeld angebaut, vor
allem aber auch in den Siidtilern und im Veltlin.? Es darf wohl angenommen
werden, dass an der bischoflichen Tafel vor allem Veltliner aufgetischt wurde,
obwohl in den Kochrezepten die Herkunft des Weines in der Regel nicht er-
wihnt wird. Von Weisswein ist etwas o6fter die Rede als von Rotwein, was aber

> HiLriker (2000), S. 67-72; Maruieu (2000), S. 31-32.

¢ HiLriker (1993), S. 44.

7 Karser (1985), S. 11-18; MicHagL-CarLiscH (2014), S. 235.
8 Hivriker (1993), S. 35—36; Hivriker (2000), S. 67.



natiirlich wenig tiber die Trinkgewohnheiten aussagt. Bier und Most kamen als
Getrinke erst im 17. und 18. Jahrhundert allmihlich auf.’

In den Rezepten fehlen zahlreiche Aspekte, iiber die wir gerne mehr gewusst
hitten. So werden beispielsweise die Jahreszeiten nie erwihnt, obwohl diese
bei Wildgerichten, Friichten und Beeren sehr wohl eine Rolle gespielt haben
diirften. Es werden auch keine Angaben dariiber gemacht, welche Gerichte
fiir heisses oder kaltes Wetter besonders geeignet waren. Erstaunlich ist al-
lerdings, dass sogar die Fastenzeit nicht thematisiert wird, obwohl es sich bei
gewissen Gerichten um spezifische Fastengerichte gehandelt haben diirfte.'
Es wird auch nicht zwischen Alltags- und Festessen unterschieden, sodass wir
auch keine Information iiber die Speisenfolge bei einem mehrgingigen Essen
erhalten. All das zeigt, dass sich die Rezepte an K&che richteten, die solcher
Informationen nicht bedurften. Nicht ganz selbstverstindlich ist zudem,
dass die bis weit ins 17. Jahrhundert hinein immer noch wichtige Saftelehre
(Humorallehre) in den Rezepten keinen Widerhall findet, obwohl man aus
vielen Rezepten herausspiirt, dass Kochen und Heilen als zwei Seiten derselben
Miinze betrachtet wurden."!

In der Frithen Neuzeit war es in den Stidten der Alten Eidgenossenschaft
tiblich, das Friihstiick schon zwischen 4 und 5 Uhr, das Mittagessen um 11
Uhr und das Abendessen zwischen 18 und 19 Uhr einzunehmen. Ob das
so dhnlich auch am Bischofssitz in Chur der Fall war, entzieht sich unserer
Kenntnis. Man musste sich aber zweifellos nach den natiirlichen Lichtver-
haltnissen richten, da die kiinstliche Beleuchtung schwierig und teuer war.
Die Hauptmahlzeit war jedenfalls das Mittagessen, wihrend das Abendessen
wohl in der Regel nur aus Brot, Kise und Wein bestand. Das Frithstiick
diirfte aus einem Getreidebrei oder einer Suppe mit Brot bestanden haben.
Der Getreidebrei wurde vermutlich oft aus Hirse zubereitet, deren Anbau sich
im Biindner Oberland bis in die Gegenwart erhalten hat. Neben der Mehl-
suppe haben sich auch Mehlspeisen wie Ribel, Tatsch und Maluns teilweise
als traditionelle Friihstiicksspeisen erhalten. Der Brotkonsum diirfte bei allen
Mabhlzeiten hoch gewesen sein, auch wenn dies in den Rezepten nicht zum
Ausdruck kommt. Es ist anzunehmen, dass die Kleriker Weissbrot assen, die
am Bischofssitz titigen einfachen Leute aber Roggenbrot, denn Weissbrot war
dreimal so teuer wie Roggenbrot. Daneben spielten Milch, Ziger und Kise
zweifellos eine grosse Rolle.'

? SprECHER (1875/1951), S. 29-32.

10 Vgl. dazu Kap. 4.

' RippmaNN (2010), S. 167-170.

12 Weiss (1946), S. 137f.; Hauser (1987), S. 101-110; Repowsr (2017), S. 78f.
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Wir stossen in einigen Rezepten auf typische Biindner Spezialititen, wie
etwa Beinwurst oder Salsiz. Manche (erwartbaren) Spezialititen tauchen aber
in den Rezepten nicht auf, weil sie nicht selbst zubereitet werden mussten,
sondern fertig gekauft werden konnten. Dazu gehért beispielsweise die En-
gadiner Nusstorte (zurta da nusch), der Miirbeteigfladen (fuatscha grassa) oder
der Rosinen-Weggen (biitschella). Dazu kamen auch noch norditalienische
Spezialititen.

Die alten Biindner Kochkiinste sind — ausser im vorliegenden Kochbuch —
nicht iiberliefert. Die ersten gedruckten Kochbiicher aus Graubiinden schei-
nen erst aus der Zeit um 1900 zu stammen. In den folgenden Jahrzehnten
hat dann aber die Zahl der Kochbiicher von Biindnern und Biindnerinnen
enorm zugenommen. Das Staatsarchiv Chur verfiigt iiber einige Vorldufer
dieser Kochbiicher, zum Teil mit ausfiihrlichen Angaben iiber den Fischfang
und iiber die Herstellung von Medikamenten, Lebensmitteln und Farben.™
Im 16. Jahrhundert hielt man sich, soweit iiberhaupt notig, an die andernorts
erschienenen Kochbiicher, wie etwa jenes der Philippine Welser von 1545
aus Augsburg, oder jenes der Anna Wecker von 1598, vermutlich aus Basel'.
Das Fehlen alter Biindner Kochbiicher diirfte auch damit zu tun haben, dass
viele Rezepte nur miindlich tiberliefert wurden.

137 B.StAGR B/N 1294, B/N 1243, B 132, B 995 oder B 1042. Zum Festmenii der Boten der
Drei Biinde von 1776, das viel Siisses mit Scharfem kombiniert, vgl. CoLLENBERG (2018),
S.58-59.

4 PeTER (2008), S. 53 und 55.
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2 Kochbuch 1559: Edition und Ubersetzung

2.1 Editionsgrundlagen

Die Transkription des Kochbuchs (StAGR NH.2) erfolgt buchstabengetreu
mit der Schriftart Junicode. Dabei wird zwischen langem und kurzem s un-
terschieden, zudem werden sz und scharfes (¢ als Symbole verwendet. Abge-
sehen vom Wortanfang erscheint z stets als zz. Diakritische Zeichen werden
vor allem beim Vokal # gebraucht, wesentlich seltener bei 0 und . Diese
wurden moglichst vorlagengenau iibernommen, wobei dies insbesondere
bei der Schreiberhand 1 von Bedeutung ist, da dort klar zwischen #, # und
7 unterschieden wird. Bei den spiteren Hinden dient ein Zeichen tiber dem
u in der Regel nur noch zur besseren Lesbarkeit. Doppelpunkte tiber ¢ und j
sind selten, werden als solche wiedergegeben. Fiir die Mengenangabe /6 wurde
ebenfalls ein Sonderzeichen verwendet.

Abkiirzungen sind aufgelost und in Kursivschrift erginzt worden. Sie
betreffen meist die Endungen -er, -en und -em, sowohl am Wortende, wie
auch innerhalb eines Wortes, wie zum Beispiel bei versotten. Das Wort von
ist oft mit » abgekiirzt, und ein speziell geschriebenes w vor dem Wort win
bedeutet «weissers und wird entsprechend ausgeschrieben als weisser.

Die Gross- und Kleinschreibung der Transkription richtet sich nach dem
Text, ist also nicht gedndert worden, auch wenn es sich um einen Titel oder
einen Satzanfang handelt. Die meisten Grossschreibungen betreffen nur
bestimmte Buchstaben, wie etwa U, Vund Z.

Satzzeichen sind nahezu inexistent. Eine Ausnahme ist ein in 170 Fillen
am Schluss eines Rezepts erscheinendes Symbol (./.), das wohl einem Punkt
entspricht. Um den Text lesbarer zu machen, sind Komma, Strichpunkt und
Punkt verwendet worden. Kommas sind besonders wichtig bei Mengenan-
gaben zu Gewiirzen, da oft nur bei genauem Lesen des Textes entschieden
werden kann, ob eine Angabe zur vorhergehenden oder nachfolgenden
Gewlirzeinheit gehort. Sehr oft sind mehrere Worter zusammengeschrieben
worden; diese werden in der Transkription in der Regel getrennt. Es werden
aber keine grossen Binnenbuchstaben verwendet; erscheint ein grosses Z, so
wird ein neues Wort begonnen oder das z wird innerhalb des Wortes klein
geschrieben.

Der Zeilenumbruch des Manuskripts wird fiir die Edition beibehalten, um
den Vergleich mit dem Original zu erleichtern; zudem kann so die Linge der
Texte leichter quantitativ erfasst werden. Gelegentlich erscheint bei getrenn-
ten Wortern am Zeilenende ein Trennungszeichen =, oft aber fehlt es oder
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ist nicht deutlich zu erkennen, weil die Seite abgegriffen ist. Um die Lesbar-
keit zu verbessern, sind in der Edition deshalb Trennungszeichen eingesetzt
worden. Die Rezepte sind durchnummeriert worden, ausserdem werden die
Seitennummern der Handschrift (mit r/v fiir recto/verso) aufgefiithrt, um das
Auffinden und Referenzieren der Rezepte zu erleichtern. Neben dem alpha-
betischen Verzeichnis in der Handschrift (nach Seitenzahlen) ist ein Register
nach Rezeptnummern (vgl. Kap. 2.3) erstellt worden.

Hinter unsicher oder nicht lesbare Worter wird ein [?] gesetzt, wahr-
scheinliche Schreibfehler werden mit [!] markiert. Fiir andere textkritische
Erklirungen wird ein Anmerkungsapparat gefiihrt. Schwierig verstindliche
Ausdriicke sind im Glossar (Kap. 5) erldutert, auf das neben dem betreffenden
Ausdruck in der Edition mit * hingewiesen wird; gelegentlich werden Begriffe
auch in den Anmerkungen erldutert. Dies betrifft in manchen Fillen heute
nicht mehr gebriuchliche Verben und Adjektive sowie andere Ausdriicke. Auf
Streichungen, Korrekturen oder Randvermerke der Schreiber wird ebenfalls
in den Anmerkungen hingewiesen.

Im Glossar wird in der Regel auf das Schweizerische Idiotikon (Worter-
buch der schweizerdeutschen Sprache, 1881-2012) oder auf das Deutsche
Worterbuch von Jacob und Wilhelm Grimm (1854 —-1961) verwiesen. Teil-
weise handelt es sich bei den Gerichten und Zutaten um durch die Schreiber
nicht korrekt verstandene italienische oder franzésische Bezeichnungen, fiir
deren Ubersetzung es manchmal recht viel Phantasie braucht. Gelegentlich
sind aber auch gut lesbare Begriffe nicht ohne weiteres klar verstindlich, z. B.
«Meerzwiebel» oder «Baumél». Ab und zu handelt es sich um Medizinal-
Rezepte oder Rezepte, bei denen Aberglaube im Spiel ist. Diese pharmazeu-
tischen Rezepte bediirften noch einer vertieften Analyse, da zahlreiche der
angegebenen Ingredienzien nicht leicht lesbar sind und auch hinsichdich
ihrer Wirksamkeit genauer tiberpriift werden miissten, was entsprechende
Spezialkenntnisse voraussetzt. In den pharmazeutischen Rezepten 131 und

132 tauchen ungewohnliche Abkiirzungen fiir Gewichtsangaben auf: % fiir
Unze, 3 fiir Drachme und D fiir Scrupel.

2.2  Neuhochdeutsche Ubersetzung

Die buchstabengetreue Transkription befindet sich jeweils auf den geraden,
die Ubersetzung auf den ungeraden Seiten. Die Ubersetzung hilt sich eng
an den Text der Edition, um so den Vergleich mit dem transkribierten Text
zu erleichtern; es handelt sich also nicht um eine freie oder nur sinngemisse
Ubersetzung. In diesem Sinn sind denn auch Transkription und Ubersetzung
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bewusst auf einander gegeniiberliegenden Seiten abgedruckt und es wird auf
dhnliche Zeilen- und Seitenumbriiche geachtet. Die originale Seitennumme-
rierung wird (im Gegensatz zur Transkription) allerdings weggelassen, ebenso
textkritische Anmerkungen. Nicht ins Neuhochdeutsch iibersetzt wird das
im hinteren Teil des Kochbuchs enthaltene alphabetische Inhaltsverzeichnis,
denn durch die Anwendung der heutigen Orthografie hitte die Reihenfolge
nicht mehr {ibereingestimmit.

Detaillierte Erlduterungen zu den Fachausdriicken fiir Speisen, Zutaten,
Masseinheiten etc. sind, abgesehen von den Angaben im Glossar, in besonde-
ren Erlduterungen (Kap. 4) sowie in den Kommentaren (Kap. 6.3) zu finden.

2.3 Register der Rezepte

Das folgende Register verzeichnet die Rezepte 1-515 in der Reihenfolge, wie
sie im Kochbuch erscheinen, und zwar mit den Rezepttiteln der neuhoch-
deutschen Ubersetzung. Die Rezepte sind im Original nicht nummeriert und
weisen auch keine Gliederung nach Sachgebieten auf. Die Nummerierung
wurde also vom Editor eingefiigt und dient dazu, die Rezepte leichter auffinden
zu kdnnen, insbesondere bei den Sachregistern.

1. Einen Biberschwanz zubereiten

2. Junge Vogel einmachen

3. Eine Sauce zu Fischen

4. Eine griine Sauce machen

5. Sauce aus Birlauch machen

6. Zimt-Sauce machen

7. Eine Kirschen-Sauce machen

8. Eine Meerrettich-Sauce machen

9. Eine schone klare Sauce machen
10. Kriuter fiir Saucen {ibers Jahr zu bewahren
11. Eine gute Sumpfhasen-Sauce machen
12. Eine Sauce, die man Sauce Madame nennt
13. Einen Presskopf aus Schwinzen und Képfen machen
14. Kalbswurst machen
15. Rehkopf machen
16. Eine kostliche Gans zubereiten
17. Enten einmachen
18. Junge Hiihner in Erbsenbrithe machen

ek
=

Ein Kapaun in einer Eiersauce
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20.
21.
22.
23.
24.
58
26.
27.
28.
29.
30.
Bl
B2.
33.
34.
33,
36.
o
38.
- 8
40.
41.
42.
43.
44,
45.
406.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
2P
58.
59.

Einen Kapaun siiss einmachen
Rebhiihner sieden

Eine Fiillung machen

Einen normalen Braten machen

Kalte Vogel einmachen

Ein kostliches Huhn zubereiten

Einen Hasen in einer Pastete machen
Junge Hithner wie Feldhithner zu machen

Ein Hithnergericht machen von jungen Hithnern

Ein gutes Solperfleisch machen
Vom Fleisch rduchern
Einen Kapaun auf einer Silberplatte anrichten

Kapaunfiisse, -hilse und -migen mit gelben Ritben machen

Gallerte von Krebsen machen

Eine andere Gallerte

Eine andere schéne und gute Gallerte machen
Eine andere schéne und gute Gallerte machen
Einen guten Einstand geben

Speisen gelb machen

Ganze Apfel sieden

Pasteten machen

Vogel in Pasteten machen

Tauben in Pasteten machen

Eine Pastete von Wildbret machen
Neunaugen in Pasteten machen

Quitten in einer Pastete machen

Fillung machen

Eine Tortenfiillung machen

Eine Tortenfiillung mit Milch machen
Eine Tortenfiillung mit Apfeln machen
Eine Tortenfiillung mit Kirschen machen
Eine Spinattorte machen

Fine Mandeltorte machen

Einen kalten Milchkopf machen

Einen Neunaugen-Pfeffer machen

Einen Aal zubereiten

Ein anderes Rezept

Ein gutes Weinmus machen

Ein anderes gutes Weinmus machen

Ein anderes Mus



60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
09.
70.
71
T
7.
74.
75.
76.
(e
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
2
93.
94.
95.
96.
97,
98.
99.

Gebackenes machen

Judenhiite machen

Gebrannte Milch machen

Ein Mus von Hiihnern

Ein Mus aus Reis machen
Holundermus machen

Ein anderer Holunderbrei

Eine Blancmanger machen
Zuckermarzipan machen

Gutes Maimus machen

Morcheln an einer Sauce

Gefiillte Birnen machen

Gefiillte Birnen mit Mandeln machen
Ein Marzipan aus Oblaten machen
Karpfen-Fladen machen

Ein anderes Gericht, Karpfen wie Hithner machen
Einen Rehschlegel machen
Feigen-Fladen machen

Gebackene Kiichlein machen
Gebackene Erbsen machen

Fin Gebick mit Mandelmilch machen
Ein anderes Gebick machen

Ein anderes Gebick aus Feigen
Karpfen machen

Ein anderes Gericht machen

Ein anderes Gericht mit Lungen

Ein Mus machen

Geronnene Milch machen

Ein kaltes Mus aus Aprikosen machen
Ein gutes Erdbeermus machen

Ein Kirschenmus machen

Ein Rosenmus

Eine Sauce zu Fischen machen

Ein Hirn-Mus machen

Ein Mandel-Hafermus machen

Ein gedimpftes Gebick machen

Ein anderes gutes Gebick

Ein anderes Gebick, genannt Bien-Gebick
Ein Hohl-Gebick machen

Ein gutes Gebick aus Kalbslungen machen
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100.
101.
102.
103.
104.
105,
106.
107.
108.
109.
110.
111
112.
113
114.
115.
116.
117.
118.
119,
120.
121.
122;
123.
124.
125.
126.
127,
128.

129.
130.
131.
152,
133.
134.
155
136.
137.
138.

Wanzen und Liuse vertreiben

Schnecken in Hiusern zubereiten

Einen griinen Hecht machen

Einen roten Hecht machen

Eine Hechtsuppe machen

Einen gefiillten Hecht machen

Dreierlei aus einem Hecht machen

Eine ganz gute und kriftige Brithe machen

Griinen Ingwer machen

Rosenhonig machen

Rosenzucker machen

Einen Mirzenveilchen-Sirup machen

Einen guten Hypocras machen

Einen Claret machen

Rote Riiben machen

Finen Kompott aus Johannisbeeren machen

Ein Ei machen, das so gross ist wie sonst 25

Wie man gute Niisse einmachen soll

Wie man Muskateller Birnen einmachen soll

Wie man Lakritzen-Gewtirz richtig einmachen soll

Wie man Quitten-Latwerge machen soll

Wie man Orangenschalen einmachen soll

Fiir Hautweh und Krankheit

Juleb Cordiale

Tintura Rosarum machen

Die Eigenschaften des erwihnten Julebs

Zimtwasser machen

Eine andere Art, ein kostliches und liebliches Zimtwasser zu machen
Einen ganz kdstlichen Branntwein machen, mit Anis vermischt,
genannt Aqua Vite anisata

Eine stattliche und kostliche weisse Salbe gegen den Rotlauf
Ein herrliches Mandel6] machen

Ein gutes Abfithrmittel machen

Electuarum Cordiale

Als Fischgericht ein gebratener Hecht an einer Kapernsauce
Fleischgericht

Hecht mit Senf gekocht

Gespickter Hecht

Gebratene Hechtlebern

Gebackene Hechtlebern



139,
140.
141.
142.
143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154.
155.
156.
157.
158.
159.
160.
161.
162.
163
164.

165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.
172,
173,
174.
175.
176.
177.

Gesalzenen oder griinen Hecht zubereiten

Schmerling oder Grundeln. Erste Zubereitung: blau gesotten
Zweite Zubereitung von gebackenen Grundeln in einer Brithe
Grundeln schwarz gekocht

Trockene Kressen blau gesotten

Kalte Kressen in Essig

Sangeln zubereiten

Sangeln in Sulz oder Gallerte

Forellen auf ungarische Art

Gefiillte Karpfen

Salm oder Lachs

Zitwer-Wein und allerlei Gewiirzweine

Wie man Zitwer-Wein machen soll

Eingemachter siisser Wein

Eine andere Art

Gesottener Most

Umgeschlagenen Wein wiederherstellen

Abgestandenen Wein wieder in Ordnung bringen

Einen Wein, der seine Kraft verloren hat, wieder in Ordnung bringen
Wenn ein Wein sich nicht recht setzen will

Wie ein Wein auf Dauer seine Farbe behilt

Triib gewordenen Weisswein klar machen

Kostlichen Wein im Herbst machen

Dass der Wein nicht bricht

Gebrochenen Wein wiederherstellen

Guten natiirlichen siissen und milden Wein im Herbst machen,
der das ganze Jahr haltbar bleibt

Den Wein so siiss behalten, wie er von den Reben kommt
Einen guten Romagna-Wein machen

Einen guten gesunden Alant-Wein machen

Gute Bekommlichkeit erreichen

Schimmligen Wein wiederherstellen

Kraftlosen Wein wiederherstellen

Sauren Wein wiederherstellen

Weichsel-Wein

Eingemachten siissen Wein machen

Weissen und roten Wein im Herbst machen

Alant-Wein machen

Rosmarin- oder Majoran-Wein machen

Einen guten starken Essig schnell machen
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178.
179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
21,
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.
192,
200.
201.
202.
203.
204.
205.
206.
207.
208.
209.
210,
211.
212.
213.
214,
215,
216.
217.

Damit der Wein nicht zu Essig wird
Willst du Bisam-Konfekt machen

Wie man Brustzucker machen soll

Wie man Zucker-Plitzchen machen soll
Wie man kostlich gute Biscotti oder Mustacchini machen soll
Wie man Fugaschen machen soll
Biscotti machen

Schwalben Marzipan

Mustacchini

Eine andere Art Mustacchini

Eine andere Art

Biscotti oder Zuckerbrot machen

Eine andere Art Zuckerbrot

Die braunen Mustacchini

Mandelbrotli machen

Geformtes Anisbrot und Ringli
Gewohnliches rundes Anisbrot
Maultaschen machen

Hr. Scandoleras spanisches Brot
Savoardi oder Biscottini

Curadenti oder Mustacchini

Mailinder Biscottini

Runde Dotterbrotchen

Mustacchini

Zuckerbrotchen

Anisbrétchen

Zuckergebick machen

Marzipan-Salsiz machen und -Schinken und -Zungen
Biscotti machen

Ein anderes Rezept

Willst du Senf machen

Braun aufgehendes Zuckerwerk machen
Ein anderes weisses Zuckerwerk
Zucker-Mustacchini

Biskuit

Weisse Leckerli

Gute Leckerli

Zuckerbrot

Eine andere Art Leckerli

Gefiillte Oblaten



218.
219.
220.
221,
222,
223,
224.
225.
226.
227.
228.
229.
230.
231.
232,
290,
234.
235.
236.
237.
238.
239.
240.
241.
242.
243.
244.
245.
246.
247.
248.
249.
250.
251,
232,
233,
254.
255.
256.
257.

Gefiillte Apfel

Eine andere Art Apfel

Konfekt machen

Schneeballen machen

Apfel in Butter backen

Eine andere Art mit Apfeln und Birnen
Zuckerbrotchen

Zuckerbrot

Mandelkise

Mandeleier in der Fastenzeit

Ein Mandelmus

Einen Schnee machen

Mandelmilch machen

Allerlei Konfekt

Eine bewihrte Mandelmilch
Orangen-Konfeket

Willst du Bretzeln oder etwas Derartiges machen
Eine andere Art

Konfekt aus Zucker und Bisam

Ein anderes Rezept

Ein Konfekt — allerlei von Friichten oder Tieren und von Geschirren
Wie man Hirschen-Hérnli machen soll
Wie man Bressen machen soll

Wie man Hippen machen soll

Wie man Eiermilch machen soll

Willst du Eier-Ziger machen

Willst du gute Triete oder Bretzeli machen
Pasta di Genova

Zitronen-Latwerge

Zwetschgen-Latwerge

Zitronensaft

Quitten-Latwerge

Dicke schone Quitten-Latwerge

Weisse Latwerge

Wie man Polpetten machen soll

Eine andere Art

Kleine Pastetli

Kleine Pastetli in Ol machen, auch in der Fastenzeit
Krapfen aus spanischem Teig machen

Eine andere Art Apfelkrapfen
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258.
259.
260.
261.
262.
263.
264.
265.
2606.
267.
268.
269.
279,
271,
272,

¥
274.
275,
276.
277.
278.
279.
280.
281.
282.
283.
284.
285.
286.
287.
288.
289.
290.
291,
292,
293.
294.
295,
296.

Eine andere Art Teig zu Pastetli oder Krapfen in Butter zu backen
Wie man Morcheln aus Lungen machen kann
Gute Polpetten machen

Eine andere Art

Eine andere Art

Willst du einen gefiillten Braten machen
Nierenschnitten

Eine Brust oder Wamme fiillen

Eine andere Art

Eine andere iibliche Art

Wie man allerlei Fleisch auf viele Arten zubereiten soll
Knodel von Fleischresten

Knodel von rohem Fleisch

Auf eine andere Art Fleisch zubereiten

Wie man eine wohlschmeckende Suppe oder Kabis oder Kohl
machen soll

Eingehacktes machen

Frische Zungen zubereiten

Eine Sauce an die Zungen

Eine andere Sauce

Eine andere Sauce

Willst du ein Picadillo machen

Eine Sauce an Tauben

Sauce an Hiihnern

Zitronensauce zu Reb- und Haselhiithnern machen
Sauce zu gebeiztem Braten

Weisse Zitronensauce iiber Hithner und Fleisch
Wie man Leber zubereiten soll

Eine andere Art

Eingedickte Mandelmilch

Eine goldene Suppe

Erdbeertorte

Torte mit Johannisbeeren

Aprikosentorte

Apfeltorte

Fleischtorte

Eiertorte

Eine andere Art

Eine Milchtorte

Eine Brottorte



297.
298,
299.
300.
301.
302.
303.
304.
305.
306.
307.
308.
309.
310.
311.
312.
13,
314.
315.
316.
al7.
318.
319.
320.
321,
322,
523,
324.
325.
326.
327.
328.
229,
330.
331.
292,
333,
334.
335.
336.

Mustorte

Eine Mandeltorte

Eine Eiertorte

Mandeltorte

Eingemachte Leber

Hippen

Kraut-Kapunen

Kastanientorte

Reistorte

Aprikosentorte

Spanischen Teig machen

Wie man eine gute Lebertorte machen soll

Wie man einen gefiillten Braten machen soll

Wie man Polpetten machen soll

Eine andere Art Polpetten

Eine gute Fiillung fiir die kleinen Pastetchen machen
Wie man Eiertorten machen soll

Willst du eine Buttertorte machen

Noch ein gutes Mus aus Mehl und Milch machen
Wie man Quitten-Latwerge machen soll
Mandeltorte machen

Spanischen Reis machen

Weisses Essen

Eine andere Art Quitten-Latwerge

Quittensaft machen

Eine andere Art

Quittenschnitze

Quitten tibers Jahr gut zum Kochen aufbewahren
Erdbeer-Latwerge

Johannisbeeren in Zucker oder Honig machen (oder Spitzbeeren)
Sauerdorn in siissem Wein oder Most einmachen
Fine andere Art

Rosenzucker oder Latwerge machen

Quitten einmachen

Rosenhonig

Rosenzucker

Wie man Quittenstiickchen machen soll

Schéne rote reine Quitten-Latwerge oder Quittensaft
Quittenbrot und Quittenbriihe

Quittensaft
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537
338.
339

340.
341.
342.
343.
344.
345.
346.
347.
348.
349.
330,
331.
352.
353.

354.
333.
356.
357.
358.
539
360.
361.
362.
363.
364.
363.
366.
367.
368.
369.
370.
371,
372,
373.
374.

Quittensaft lieblich zu trinken
Quittenschnitze im Saft einmachen

Wie man Pfirsiche einmachen soll, dass sie sich iiber das Jahr
behalten lassen

Quittenschnitze in Zucker einmachen
Hagebutten-Latwerge

Kirschen iiber den Winter frisch halten
Gebackener Ingwer

Quitten-Latwerge

Wie man Pfirsiche, Aprikosen und Trauben einmachen soll
In Honig eingemachte Aprikosen
Phirsich-Latwerge

Wie man Orangenschalen einmachen soll
Johannisbeer-Latwerge
Maulbeer-Latwerge

Majoran-Latwerge

Niisse einmachen

Eine schéne Art, wie man Zitronen, Apfel oder andere dhnliche
Friichte einmachen soll

Niisse und andere Arten von Friichten
Zitronendpfel auf eine andere Art
Quitten-Latwerge

Gelbe Quitten-Latwerge

Quittensaft

Ein Quittenmus

Ein Apfelmus

Ein gelbes Eiermus

Ein anderes Eiermus

Schéne Striibli machen

Gefiillte Eierkutteln

Gebackene Kirschen

Gebackene Birnen

Apfelmus

Kirschenmus

Ein Birnenmus von gedérrten Birnen
Quittenmus

Ein Mus von Aprikosen oder Pfirsichen
Eine Kisesuppe machen

Ein Weinmus

Ein kostliches Nelkeno!



375.
376.
377

378.
379.
380.
381.
382.
383.
384.
385.
380.
387.
388.
389.
390.
391.
392.
393.
394.
395.
396.
297,
398.
399.
400.
401.
402.
403.
404.
405.

406.
407.
408.
409.
410.
411.
412.

Ein anderes Muskatnuss-Ol

Ein anderes Muskatnuss-Ol

Ol aus Orangenbliiten, gelbem Sennenkraut, Nelken und allen
Blumen oder Bliiten machen

Ein gutes Spica- oder Lavendel-Ol machen
Muskatnuss-Ol

Ein Eidotter-Ol, das wirksam alle Wunden und Schiden heilt
Auf eine andere Art

Fleischspeise

Einen Kalbsschlegel braten

Eine andere Art

Einen Schafschlegel oder -stotzen

Eine Sauce iiber eine gebratene Gans

Ente gebraten und mit Sauerkraut gekocht

Ein Waldhuhn zubereiten

Ein guter Lendenbraten

Ein gebeizter Kalbsbraten

Lammfleisch in einer Zwiebelsauce

Gefiillte Leber

Hithnerfiillung

Eine andere Art Fiillung fiir allerlei Gebratenes

Eine Fiillung in einem Spanferkel

Kirschen einmachen

Niisse einmachen

Orangenschalen einmachen

Bibernellen-Wurzeln einmachen

Alantwurzeln einmachen

Holunder-Konfekt

Rauten-Saft

Sauerampfern-Saft gegen Fieber und allerlei (anderes)
Maulbeersaft und Traubensaft

Heidelbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren, auch alle anderen
solche Beeren aussieden

Apfelsaft

Kirschensaft machen

Met machen

Eine andere Art in Eile zu machen

Wacholderbeeren

Lorbeerdl machen

Meerzwiebel-Essig, oximel scilliricum genannt
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413.
414.
415.
416.
417.
418.
419.
420.
421.
422.
423.
424,
425.
426.
427.
428.
429.
430.
431.
432,
433,
434,
435.
436.
437.
438.
439.

440.
441.
442.
443,
gt
445.
4406.
447.
448.
449.
450.
451.

Rosenol

Fischbriihe tiber gebratene Fische
Briihe an gebackene Fische

Einen késtlichen Meerzwiebel-Wein machen
Ein anderer Meerzwiebel-Essig
Gehackte Fische

Wiiirste von Fischen

Grosse Lanken kochen

Einen Hecht fiillen

Stockfisch kochen

Wie man Karpfen absieden soll

Wie man Albelen kochen soll

Wie man Blaufelchen kochen soll
Eine andere Art Albelen zu kochen
Fleisch lange gut haltbar machen
Guten Sauerbraten kochen

Willst du Scharwillade machen
Willst du Mortadella machen

Wie man Schweineschinken zubereiten soll
Luganighette

Mortadella

Leberwiirste

Guten Salsiz machen

Willst du dreierlei Schiibling machen
Die anderen (Schiibling-)Arten
Darm-Schiiblinge

Wie man Salsiz und die guten Schiiblinge lang frisch und

mild halten kann
Lungenwiirste
Leberwiirste

Kleine Wiirstchen
Gewohnliche Scharwillade
Eine andere Art kleine Wiirstchen
Schiibling mit Brocken
Bein-Schiibling
Kilberkranz-Wiirste
Wiirste aus Schaffleisch
Welsche Wiirstchen

Einen Kise machen

Ein Reismus
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Ein kaltes Eiermus

Traubensenf machen

Eine andere Art Senf

Fiir den Husten

Weinsirup oder verzuckerter Wein

Griechischen Wein machen

Malvasier machen

Muskateller machen

Romanierwein zubereiten

Gute Zuckerbrétchen

Zuckerringlein oder Butterbuchstaben

Mustacchini machen

Lange Biskuits

Rezept schwarzer Bisam Corale

Rezept fiir die weissen Bisam-Perlen

Zu den Marzipan-Zungen und -Salsiz

Und zu den Blittchen oder Liubchen oder Laubchen rot und weiss
Quitten-Latwerge

Eine andere Art

Eine andere Art Quitten einzumachen

Eine andere Art Quitten einzumachen

Quitten-Latwerge

Quittensaft fordert die Lust zu Essen, stirkt den Magen und die
Leber und gibt eine gute Verdauung

Ein anderer Saft hat die Eigenschaften der vorherigen und
verhiitet zudem Erbrechen und Durchfall

Eine andere Latwerge oder ein Saft, welcher purgiert und bei
Bauchkrimpfen und anderen inneren Krankheiten hilft

Reine und klare Quitten-Latwerge

Wie man Quitten-Latwerge machen soll auf valenzianische und
genuesische Art

Apfel-Latwerge fiir Krankheiten des Herzens und Magens,
fordert die Verdauung

Birnen-Latwerge

Pflaumen einmachen fiir Magenbrennen, Durst und Verstopfung
Pflaumen-Mus oder Latwerge

Eine gute Latwerge von etlichen Friichten, die bei
Magenbrennen helfen

Klare Latwerge von Quitten, Apfeln und Birnen

Klare Weichsel-Latwerge
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Weichsel-Mus oder -Latwerge

Rosen-Kiihltrank

Zitronensaft oder -sirup machen

Pfirsiche auf spanische Art einmachen

Pfirsiche einmachen fiir Magenbrennen, geben einen guten Atem
Quittensaft

Apfel einmachen fiir das Erbrechen

Birnen einmachen

Kiirbisse einmachen

Zitronen einmachen

Eine andere Art

Quitten-Latwerge

Quitten-Latwerge

Quitten-Schnitze einmachen und Pfirsiche
Quitten-Paste

Wein mit Essigstich wieder in Ordnung bringen
Mustacchini von J. Madlene Bougouliére
Butter-Mustacchini

Mandel-Rauten

Eine Sauce zu Birkhiithnern oder anderen Hiithnern
Eine andere Sauce zu gebratenen Ginsen oder andere Braten
Eine andere Sauce zu allerlei Gebratenem

Gebratene Hithner in einer Scherbete oder Suppe
Tauben in einer Suppe

Ein geschnittenes Eiermus

Schwadenfenchel-, Hirse- oder Griessmus
Einlauf-Mus

Ein Birnenmus

Ein Mus von Erdbeeren, Himbeeren und Maulbeeren
Ein Mus von sauren Kirschen
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2.4 . Biindner Kochbuch 1559 (Edition)

/1t/ [1] Ein biber {chwantz zaberaiten. Brén
den atf kolen, das die haut dartion gee. {eud Jn bis
er grifig wierdeth. Darnach zetch Jn ats, {chneidt
Jn zu stakhen, mach ain {olitz daruber mit dinn
gefchnitten 6pfl, Zwifelln unnd wekh, die iij {tikh
{etz zufamen zOm feter mit wein. thie {affran,
Ymber, Zugkher darein, las fieden bis es waich wierd,
laB khalt wierden, {treichs darch, darnach wider atGf
gfotten, leg den {chwanntz darein, so wiert er glet.

[2] Janng vogel Eintzimachen

wildu Jing vogl einmachen Jn bey effen die
kain Pain haben, nim vogl, die man aif den
nestern hébt. 16g {y Jn ain {charpfen Offich ain
tag unnd ain nacht, feade {y darnach, mags ein,
{o hafta unngepaint Végl.

[3] ain {alitzen zu vischen

wildu ain {alitzen zan Vischen machen, nim
{altay, nifkern, zimmet, das reib mit ainem
Effich unnd {treichs darch, {o hafta ain gtete
{olitzen.

/1v/ [4] Ein grune {olitzen machen
wildd ain gr@ene {alitzen machen, nim Jing
korn, ftes Jn ainem {tain klain, waich ein
brot Jn ein Effich, wirffs zi dem gftoffen
korn unnd ein wenig pfefter, {altz, {tap drch
ainannder, dd magst aich die kroliter dartzie
bratchen, als Ampfer, wilder knoblaich, {tain
klee, fraten kradt*.

[5] Wildu knoblah {alitzen

zimachen

wildu ain knoblatich {altzen machen, nim
knoblatich, mandel, wekh brosem, thiie es Jn
ainenn {tain, reibs klain, darnach thiie es Jn

48



2.4 Biindner Kochbuch 1559 (Ubersetzung)

[1] Einen Biberschwanz zubereiten. Roste

ihn auf Kohlen, dass sich die Haut ablost. Siede ihn, bis

er griffig wird. Dann zieh die Haut ab, schneide

ihn in Stiicke, gib eine Sauce dariiber aus diinn

geschnittenen Apfeln, Zwiebeln und Weggen, setze die 3 Stiicke
mit Wein zusammen aufs Feuer. Gib Safran,

Ingwer, Zucker dazu, lass (es) sieden, bis es weich wird,

lass es erkalten, treib es durch ein Sieb, siede es dann wieder auf,
lege den Schwanz hinein, so wird er gut.

[2] Junge Vogel einmachen

Willst du junge Vogel einmachen, die beim Essen

keine Knochen haben, so nimm Vogel, die man aus den
Nestern hebt. Lege sie in einen scharfen Essig einen

Tag und eine Nacht, siede sie danach und mache sie ein,

so hast du knochenlose Vigel.

[3] Eine Sauce zu Fischen

Willst du eine Sauce zu Fischen machen, nimm

Salbei, Nusskerne und Zimt, riithre es mit einem

Essig an und driicke es durch ein Sieb, so hast du eine gute
Sauce.

[4] Eine griine Sauce machen

Willst du eine griine Sauce machen, nimm frisches
Korn, zerstosse es in einem Morser, weiche

ein Brot in Essig ein und gib es zu dem gestossenen
Korn, gib ein wenig Pfeffer und Salz dazu und mische
es durcheinander. Du kannst auch Kriuter hinzu
fugen, zum Beispiel Ampfer, Birlauch, Stein-

klee und Beifuss.

[5] Sauce aus Birlauch

machen

Willst du eine Birlauch-Sauce machen, nimm
Birlauch, Mandeln und Weggen-Brosamen, gib

sie in einen Mdrser, zerreibe sie klein, schiitte sie dann
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ain hafen, riers ab mit manndlmilch, eflig
unnd ein wenig faltz, so Jft {ye gereht.

[6] Zimet faltzen zimachen

wildu ain zimet {altzen machen, nymb
Zimbet, Ymber, Nageln, Ziagger, unnd Zimet
gleih Nagelin halber, {o wiert {y gereht.

[7] Ein Kerfen faltzen zmachen.

wiltd ain Kerfen {altzen mahen, nim
weinftain safft, das drithail zigger, las halb
einfieden, das dickh beheb zie, ftell es Jn ain
/2rt/ kalt gwelb fo haftu ain guette {alitzen.

[8] Ein {altzen von kreen*

zimachen.

wildua ain kreen {altzen machen Jn feiber

{chneid Jn zu klaine {tdkhen, thie Jn jn ain hafn
oder {tain, reib Jn klain. {chd]l manndl reib

fy aGich dartzte, darnach thie die ij stackh in

ain hafen, rier {y ab mit halb wein, halb Effich

atich ain wenig {altz, riers wol dirchainannder,
deckhs behebt zie, das es nit verrieche. Jft iiij wochen
gliet zam gebratten.

[9] Ein {chéne lattere faltzen

machen.

wildu ain {chene lattere {alitzen mahen

nim Zagger, mach ain {chen {iropel darats mit
waffer unnd eip weif geletdtert, las Jn

dirch ain {akh latffen Unnd Wann er kalt

J{t, fo {chyt pferfich darein, {o Rott di Jn haben
wilt unnd las in noch ain mal dirch ain fackh
latffen, {o hastd ain lattere falitzen.

[10] Kretltter zin {altzen uber Jar
zubehalten.

wildd kretter zin {altzen Uber Jar behalten
das {y Jren gfchmach nit verliern, {o fache dat

wafler atf mit.
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in einen Hafen, verriihre sie mit Mandelmilch, Essig
und ein wenig Salz, so wird die Sauce gut.

[6] Zimt-Sauce machen

Willst du eine Zimt-Sauce machen, so nimm
Zimt, Ingwer, Nelken, Zucker — Zimt

gleich viel wie Nelken — so wird sie gut.

[7] Eine Kirschen-Sauce machen

Willst du eine Kirschen-Sauce machen, nimm
Kirschensaft, ein Drittel Zucker, lass es halb

einsieden und behalte die Dicke (das Geronnene), stell es in einen

kalten Keller, so hast du eine gute Sauce.

[8] Eine Meerrettich-Sauce

machen

Willst du eine Meerrettich-Sauce machen, siubere ihn

und schneide ihn zu kleinen Stiicken, gib ihn in einen Hafen
oder Morser und zerreibe ihn klein. Schile Mandeln und
mahle sie auch hinein, dann gib beides in

einen Hafen, verriihre sie mit halb Wein, halb Essig

und auch ein wenig Salz. Riihre es gut durcheinander,

decke es zu, um den Geschmack zu erhalten. In vier Wochen
ist die Sauce gut zu Gebratenem.

[9] Eine schone klare Sauce

machen

Willst du eine schone klare Sauce machen,

nimm Zucker, mach einen schonen Sirup daraus mit
Wasser und Eiweiss gemischt, lass ihn

durch ein Tuchsieb ablaufen, und wenn er kalt

ist, schiitte so viele Phirsiche hinein, dass er genug rot wird
und lass ihn nochmals durch das Tuchsieb

ablaufen, so hast du eine klare Sauce.

[10] Kriuter fiir Saucen iibers Jahr

zu bewahren

Willst du Kriuter zu Saucen iibers Jahr behalten,
dass die ihren Geschmack nicht verlieren, so fange
Tauwasser damit auf.

51



/2v/ [11] Ein guette Rer Hafen faltzen
zi machen

wildd ain guete {alitzen machen uber rér

hafn, Briich vogl, dntfogl oder Ober kalbs
lebern, nim Négelein, Ymber, Zimmet, Zagger,
ein wenig mifcat due ain giiete fleifch prie
Daran ain wenig gtietten Effich, [etz es atf
Ain kol, las fieden bis Es dickh wiert, darnach
{chits uber die obgenannten stickh.

[12] Ein giete {olitz, die man nent
{olitz madam.

wildl {olitz machen, die man nennt folitz
madam, nim alf Ein Effen xv Air dotter,
halb as vill Effich, {treichs mit einannder
diirch ain tiech, nim ain gtet fley{ch brie
abf ain mas dartzle, {etz adf ein kol, las adf
{ieden, rier darnach die air detter darein,
las es balt atffieden, rier es wol, das nit
gerinn, machs faift mit ainem ghtten zing-
gen. di machit dife {alitzen Machen Uber
Lappen, Kalbsflies, heht, Kalb Kreis, Kalb
{chennckl, Jung huener, alt hiener, Kalbs
rigckhln.

/3r/ [13] Ein bres z4 machen von
{chwantzen und képfen.

wildt ain brep machen von {chwéntzen

unnd kédpfen, fo {eud die {tackh waich, {chele die
{chwarttn von dem fleifch, {chneid die orn darton
hackh das fleifch Klain, Wartz ab mit pfeffer,
Jmber, mufcatblie unnd {altz. hakhes woll
dircheinannder, mach ain {chmaltz hais, wirf
das darein, refte es, raers woll unnderainander,
darnach nim ain tlech, legs adf ain Prét, leg

die gefottn {chwarttn alf das thiech, darnach
das gehagkht fleisch ainftails, darnach die

orn atf das fleifch, darnach wider fleifch,

widern orn, {o lanng dua haft, dekh das fleifch

mit zie, darnach das theh darib unnd
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[11] Eine gute Sumpfhasen Sauce

machen

Willst du eine gute Sauce iiber Sumpf-

hasen, Sumpfvogel, Enten oder tiber Kalbs-

lebern machen, nimm Nelken, Ingwer, Zimt, Zucker,
ein wenig Muskat, nimm eine gute Fleischbrithe

mit etwas gutem Essig, setz es auf die

Kohlen, lass es sieden, bis es dick wird, dann

schiitte es iiber die erwihnten Stiicke.

[12] Eine gute Sauce, die man

Sauce Madame nennt

Willst du die Sauce machen, die man Sauce
Madam nennt, nimm fiir ein Essen 15 Eierdotter,
halb so viel Essig, treib es zusammen

durch ein Tuch, nimm ein Mass gute Fleischbriihe
dazu, setze es auf die Kohlen, lass es

aufsieden, rithre dann die Eierdotter hinein

lass es bald aufsieden, riihre es gut, damit

es nicht gerinnt, mach es fett mit einem guten
(Fleisch-)Stiick. Du kannst diese Sauce iiber
Brustlappen, Kalbsfiisse, Hecht, Kalbsgekrose, Kalbs-
schenkel, junge Hiihner, alte Hithner und Kalbs-

riicken leeren.

[13] Einen Presskopf aus

Schwinzen und Kopfen machen

Willst du einen Presskopf aus Schwinzen

und Képfen machen, so siede die Stiicke weich, schile die
Schwarte vom Fleisch ab, schneide die Ohren ab,
hack das Fleisch klein, wiirz es ab mit Pfeffer,
Ingwer, Muskatblust und Salz. Hacke es gut
durcheinander, erhitze Schmalz, wirf

es hinein, roste es, rithre es gut durcheinander,
dann nimm ein Tuch und lege es auf ein Brot, leg
die gesottenen Schwarten auf das Tuch, dann

eine Schicht des gehackten Fleisches, dann die
Ohren auf das Fleisch, dann wieder Fleisch
wieder Ohren, so lange es reicht. Deck das Fleisch

zu, schlag das Tuch dariiber und
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das prét dartber, {chwére {tain adf das prét,
das das {chmaltz als heraus khomb, gibg Jn
ainer fieffen {alizen oder Effich brait gefchniten.

[14] Kelber wirst z4 machen.

wilda kelber wirft machen, nim die arfch

darbm, mach {y {auber, al{dann nim die lingen,
hackh {y klain, atich ain {tackh {péckhs darandter,
thie wurtz, Jmber, Pfefter, faltz, khim darein
unnd binnt {y ze.

/3v/ [15] Reh kopf zi machen

wildd rech kopf machen, {o fetide die gar waich,
hakh das fleifch klain, {chlag ayer darain,
gwurtz es mit faffran, Jmber, Pfeffer, klain
roftein unnd mufcat plie, hackhs wol dirch
ainannder, darnach nim ayer, las {y atf=
fieden, {chlag {y atis, {altz, riers wol dlirch-
ainannder, darnach rieb ain Pfann mit faltz,
las {y hais werden mit Patter. Al{dann

fchiit den puttern wider herats und die
geschlagen ayer darein, mach ain dinnes
Khiehlin, gleich als woltefta ain gefterckhten
Khthen machen, wann er gepachen Ift {o
nim ain ftackh geharckhts fleifch, legs Jn
den kichen, {chlag Jn zisamen gleich ainer
kagel, darnach machs alfo, dieweil da

fleifch unnd ayr haft, thie dann {chmaltz

in ain Pfann, las warbm werden, lege

die ftackh fleifch darein, fetz es af ain kol,
mach oben atich kol unnd allenthalben
herimb las es Pachen atf ain Stindt, dar-
nach Riechts an, zer{chneits oder gibs Jn ainer
{aef]n falitz oder trickhen Prait zer{chniten,
thde ain Ymber daraaf.

/4r/ [16] Ein {eltzame ganns ziberaiten
wildd ain {eltzame gannf machen oder be-
raittn, Stép {y an ain {pys, las {y pratten,
darnach nim iiij herte ayer, ain wenig ge-
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leg das Brot darauf, leg schwere Steine auf das Brot,
sodass das Schmalz herauskommt, lege es
breit geschnitten in eine siisse Sauce oder Essig.

[14] Kalbswurst machen

Willst du Kalbswurst machen, nimm Mastdirme,
siubere sie, dann nimm Lungen,

hacke sie klein, (mische) auch ein Stiick Speck darunter,
wiirze es mit Ingwer, Pfeffer, Salz und Kiimmel

und binde sie zu.

[15] Rehkopf machen

Willst du Rehkdpfe machen, so siede sie ganz weich,
hacke das Fleisch klein, schlage Eier hinein,

wilrze es mit Safran, Ingwer, Pfeffer, kleinen
Rosinen und Muskatblust. Hacke das gut
durcheinander, dann nimm Eier, lass sie aufsieden
und schlag sie aus (den Schalen), salze und riihre es gut
durcheinander, dann reibe eine Pfanne mit Salz aus
und lasse sie mit Butter heiss werden. Schiitte dann
die Butter wieder heraus und die

geschlagenen Eier hinein, mach ein diinnes
Kiichlein, wie wenn du einen kriftigen

Kuchen machen willst. Wenn er gebacken ist, so
nimm ein Stiick gehacktes Fleisch, lege es in

den Kuchen, forme es zu einer

Kugel. Dann mache es weiter so, so lange

du Fleisch und Eier hast, gib dann Butter

in eine Pfanne, erwirme sie, lege

die Fleischstiicke hinein, setze es auf die Kohlen.
Gib auch Oberhitze (Kohlen auf Deckel) und

lasse es etwa eine Stunde braten, dann

richte es an, zerschneide es oder gib es in eine

siisse Sauce oder trocken, breit zerschnitten,

streue Ingwer drauf.

[16] Eine kostliche Gans zubereiten

Willst du eine kostliche Gans machen oder
bereiten, stosse sie auf einen Spiess, lass sie braten,
nimm dann vier harte Eier, ein wenig ge-
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rieben weckh unnd ain hanndtfol gerieben
manndl, iii oder iiij hiner lebern, wiirtz
mit pfefter, Ymber, {affran, Gefchweift*
Zwiflen unnd épfl, die {atier fein, ftes alles
klain, {treichs dirch, darnach las es auf-
{ieden, f{chat es Uber die ganns, faltz reht.

[17] Anntaog] ein zimachen

wiltd anntidgl ein machen, brénn

{y ab nim klain gefchnitten zwifel unnd

opfl, wurffs an den anttiogl In den hafn,
wurtz In ab mit {affran, Ymber und Zugger
{etz In an mit halb fleifchprie, halb wein, 1af

In {ieden bis er marb* Wiert.

[18] Jung hiener in arbais* prue zimachen
wilda Jung hiener Jn arbais prae machen,

{o nim Juinge huener, feade {y, darnach brich di
{cheffen ats, fetz {ye atf ain koll, las auf ain

viertl {tindt fieden, wann da die hiener an-

richteft, {o {chut die {cheffen dartber, mach fy

/4v/ faift mit ainem Zinnggen” von ainem ochfen.

[19] Ain coppatn in ainer ayr faltzen.
wildd ain Coppatn in ainer ayr {altzen

machen, {etde Jn, mach ein {aliz mit ayrs

déteer, {treich § mit ainem Effich ddrch,

nim ain guete fleifchprie, setz {ye atf ain

kol, las {ieden, darnach {chut die obgemelten

ayr unnd Effich darein, raers wol bis es

{eadt, al{dann heb es ab, {chits uber den Coppatin
uber kalbs fchennckhl oder kalber fae.

[20] Ein coppatn fuep eintzamachen
wildu ain cappatn fues einmachen,

brénn in {chnell ab, das die frachtigkait

bey Jme bleib, thie Jne darnach in Ein

Hafen, {chneid praid zwifl, {chweis fie Jn ainem
{chmaltz bratn, al{dann thte {y an den
Coppaun, {etz in atf ain kol, thue pfeffer,
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riebene Wecken und eine Handvoll geriebene
Mandeln, 3 oder 4 Hiihnerlebern, wiirze

mit Pfeffer, Ingwer, Safran, gediinstete
Zwiebeln und sauren Apfeln, zerstosse es

fein, siebe es, dann lass es auf-

sieden, schiitte es iiber die Gans und salze recht.

[17] Enten einmachen

Willst du Enten einmachen, brate

sie an, nimm klein geschnittene Zwiebeln und
Apfel, schiitte sie iiber die Ente in einen Hafen,
wiirze sie mit Safran, Ingwer und Zucker,

schmore sie mit halb Fleischbriihe, halb Wein, lass

sie einsieden, bis sie gar wird.

[18] Junge Hithner in Erbsenbrithe machen
Willst du junge Hithner in Erbsenbrithe machen,

so nimm junge Hiihner, siede sie, brich dann die
Schoten heraus, setze sie auf den Herd und lasse

sie eine Viertelstunde sieden. Wenn du die Hiihner an-
richtest, so schiitte die Schoten dariiber, mach sie

fett mit dem unteren Bruststiick eines Ochsens.

[19] Ein Kapaun in einer Eiersauce

Willst du einen Kapaun in einer Eiersauce

machen, siede ihn, mache eine Sauce mit

Eierdottern, verriihre sie mit Essig.

Nimm eine gute Fleischbriihe, setze sie auf

die Kohlen, lass sie sieden, dann schiitte die erwihnten
Eier und den Essig dazu, riihre es gut, bis es

siedet, dann nimm es vom Herd, schiitte es iiber den Kapaun,

iiber Kalbsschenkel oder Kalbsfiisse.

[20] Einen Kapaun siiss einmachen
Willst du einen Kapaun siiss einmachen,

so sautiere ihn, dass er saftig

bleibt, leg ihn dann in einen

Hafen, schneide Zwiebeln zu breiten Stiicken,
frittiere sie in Butter braun. Dann gib sie an den
Kapaun, setze ihn auf die Kohlen, gib Pfeffer,
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Jmber, fleifchprie, Zugger, Effich unnd rofn

wafler atf, die lest darein, {o er {chier morb

Ift, {o Ift er guet.

[21] Rébhuener zifieden.

wildd Rebhtener f{ieden, {o nim ain

glete flei{chprue, {etz {y mit an, hackh ain
{pecklin, thue es darein, alich ain wenig
Effich, {affran, Jmber, Pfeffer und klainer
/5t/ rofein.

[22] Ein geftoffens zamachen.

wildu ain guet geftoffens machen, nim alt
huener, {etde {ye waich, thbe {y darnach Jn ain
{tain, reib {y klein, gleich als vil manndeln

atich klain, thie es Jn ain gefchirr atich ain
gliet hiener prie oder fleifch prie, ein wenig
weis brot alich wan es gewaicht, darnach {treich
es durch, lap auf {ieden, {chut es yber alte
huener oder kalbs {chennckhl.

[23] Ein gewonen pratten zimachen
wildu ain gewonen Pratten machen, nim kalbs
fleifch, {chneidts zi Praitten {tackhen dynn, {chlag es
mit ainem mé{fer, darnach nim {péckh, hackh

in klain, {altz in, nim koliannder, den zer{top

nit zaklain, wirffs In den {péckh, atich pfeffer
daran, hackhs wol dircheinannder, {chlags atf di
Praitten {tackh. Weélge* {y Uberainannder, {top
ain {pis dardurch, loge {y aif ain roft, las praun
werden, {altz {ye, wirff Jmber daraif, lege es

das nit za dyrr werde.

[24] Kalt fogl eintziimachen

wildt kalt fégl ain machen, nim végl, bradt

{y ab, nim weckh, Paa den af einem roft, waich
{y darnach Jn ain glietten Vertigen wein, machs
ab mit {affran, Jmber, pfeffer unnd mit ainem
/5v/ {tickhlein ztggers, das es zennger™ halb [tep
halb {awer {ey, {treichs durch, laB wider aaf
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Ingwer, Fleischbriihe, Zucker, Essig und Rosen-
wasser dazu und lass es so, bis er fast miirb
ist, so ist er gut.

[21] Rebhiihner sieden

Willst du Rebhiihner sieden, so nimm eine
gute Fleischbriihe, setze sie an, hacke etwas
Speck hinein, auch ein wenig

Essig, Safran, Ingwer, Pfeffer und kleine

Rosinen.

[22] Eine Fillung machen

Willst du eine gute Fiillung machen, nimm alte
Hiihner, siede sie weich, lege sie in einen

Mérser und zerstosse sie fein, desgleichen auch
ebenso viele Mandeln. Gib es in ein Geschirr, dazu
eine gute Hithnerbriithe oder Fleischbriihe, ein wenig
eingeweichtes Weissbrot, dann siebe es,

lass es aufsieden, schiitte es iiber alte

Hiihner oder Kalbsschenkel.

[23] Einen normalen Braten machen

Willst du einen normalen Braten machen, nimm
Kalbfleisch, schneide es in breite diinne Stiicke, schlag es
mit einem Messer, nimm dann Speck, hacke

ihn klein, salze ihn, nimm Koriander, zermahle ihn

nicht zu klein und streue ihn tiber den Speck, auch mit Pfeffer.
Hacke alles gut durcheinander und schlage es auf die
breiten Stiicke. Wilze sie iibereinander, stoss

einen Spiess hindurch, lege sie auf einen Rost und lass sie
braun werden, salze sie, streu Ingwer dariiber und schau,
dass es nicht zu trocken wird.

[24] Kalte Vogel einmachen

Willst du kalte Vogel einmachen, nimm Vogel, brate

sie an, nimm Wecken und bihe (trockne) ihn auf einen Rost, weiche
sie danach in einem guten letztjihrigen Wein ein, wiirz es

mit Safran, Ingwer, Pfeffer und mit einem

Stiicklein Zucker, dass es kriftig halb siiss,

halb sauer sei. Siebe es, lass es wieder aufsieden,
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{ieden, {chit es uber die geprattnen Végl, wirf
gefchelt manndel darein, las kalt werden,
{o haftd ain gliet Effen von kalten Végeln.

[25] Ein {eltzambs hten zieberaiten.

wilda ain {eltzambs huen beraiten, erwele*

es vorhin, {chneid das fleifch Alles von den kreben,
hackh es klain, thie {altz, Jmber, pfeffer, muf=
caten darein, hackhs woll dirchainannder,

darnach klebe es wider an den Korpl wie es

vor gewefen, winnd eine thiiech darimb, legs

Jn ain hafen, getis ain prue daran, bis gar

wierdt.

[26] Ein hafen in ain paftetten zu-
machen

wildd ain hafen in ain pafteten machen,

der adfrichtig {itzt, {treiff Jn ab, darnach {chneid
Jm kopf und fiies ab. das leg adf ain hackh
pannckh, {chneid das gepret dartion, hackhs klain,
machs ab mit pfeffer, Jmber, mufcat, {altz, hackhs
wol dtrchainannder, darnach {chneid ain

lanngen dinnen {peckh, leg Jn atf ain Panckh

in die lenng, {treich das gehackht fleifch dar

atf, wélge es zafamen, darnach setz die fuep

/6r/ Jn ain Paftet. Das gehackht fleifch daraaf
gerich, gleich ainem hafen, darnach den kopf obn
daratf, die orn {atber gebriiet atch daran on

Jr ftat. Al{dann zigedéckht Jn ain ofn gefchoffen,
kalt peffer dann warbm. Jft ain pastet far

kaifer, khtnig, fur{ten Unnd herrn.

[27] Jung hiiener den velthuenern gleich zi-
machen

wildt Junge hdener den velthtenern gleich

machen, Wirff die htener za tod, ropf fy, drik

wie velt hiener, nimbs ads, prednf adf koln,

das {y praiin werden. darnach {pickhs mit

{péckh unnd néagelein, prats gelingen ab, fo Jst
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schiitte es tiber die gebratenen Vigel, streue
geschilte Mandeln dariiber, lass es kalt werden,
so hast du ein gutes Essen aus kalten Vogeln.

[25] Ein kostliches Huhn zubereiten

Willst du ein kostliches Huhn zubereiten, blanchiere es
zuvor, schneide alles Fleisch von den Eingeweiden,
hacke es klein, gib Salz, Ingwer, Pfeffer,

Muskat dazu, hacke es gut durcheinander,

dann klebe es wieder an den Kérper, wie es

vorher gewesen ist. Winde ein Tuch darum, lege es

in einen Hafen, giesse eine Brithe dazu, bis

es gar wird.

[26] Einen Hasen in einer Pastete

machen

Willst du einen Hasen in einer Pastete machen,

der aufrecht sitzt, hiute ihn, dann schneide ihm
Kopf und Fiisse ab und lege die auf eine Hack-

bank. Schneide die Innereien heraus, hacke sie klein,
wiirze sie mit Pfeffer, Ingwer, Muskat, Salz und hacke
das gut durcheinander. Dann schneide einen

langen diinnen Speck, lege ihn der Linge nach auf
eine Bank, streiche das gehackte Fleisch

darauf, rolle es zusammen, dann setze die Fiisse

in eine Pastete in Form eines Hasen.

Setz dann oben den Kopf darauf,

setz ebenfalls die sauber gebrithten Ohren dazu

und so steht er. Dann schiebe ihn zugedeckt in einen Ofen;
kalt ist er besser als warm. Das ist eine Pastete fiir
Kaiser, Konige, Fiirsten und Herren.

[27] Junge Hithner wie Feldhiihner zu
machen

Willst du junge Hithner wie Feldhithner machen,
wirf die Hithner zu Tode, rupfe sie, presse sie aus
wie Feldhiithner, nimm sie aus, roste sie auf Kohlen,
dass sie braun werden. Dann spick sie mit

Speck und Nelken und brate es hiibsch ab, so ist
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es guet, wiltd es weis haben, fo pindt ain praidt
{tackh {pockhs darzie. Das man es nit seh, las
pradten bis marb wirt. Ift atich guet.

[28] Ain Fuggkds zii machen von Jingen
hdenern

wilda ain figkes* machen von Jingen hienern
oder dauben, nim die, wirft {y za dot, {chint {y,
darnach {chneid klaine grieblin, las ad{geen, haw
die halb entzway, zer{chlag die pain gar, {altz {ie
machs ab mit pfeffer, Ymber und wirff {ie in

die grueblein, {o fy alis {ein ganngen, roft {ye bis
fy bratin werden, richt {y an, warff Jmber und
{altz darauf, di maft atch ain Yber {altzen dar-
auf machen.

/6v/ [29] Ein guet f{alper fleifch zimachen
wilda ain guet falper fleifch machen, unnd

lanng gtiet behalten, {o las Jn ain fadbere dunn
{altzen atich zagedeckht das khain lufft darzie
kem am x. tag {chat darzte ob es glefferet

wol werden, {o thiie es herats Jn ain frifch prin-
en waffer, wafche es {chon aus, atf ain tifch atf
reitlein gelégt, das es errinne unnd drikhen
werde, {o {altz es wider ein wenig Jn ein drikhen.
Donn nim dann das {alper hennckh Jn Uber das
fetier, las Jn atffieden, {chleim Jn fauber, las
dann wider erkalten. Darnach {chut es Uber

das fleifch, deckh es wol zie. Uber ain Viertl
Jars {chaw wider darztie wil es niht, {o thiie

es Jm Jar iij oder iiij mal wie obfteet.

[30] Von dem Fleifch Réchen.

Item wildu fleifch richen, {o wéffer es halber
ee du es Jn dem ratich hennckhit, las iij

tag unnd naht hanngen. {o du es {ieden wilt,
{o wéf]re es noch pas, heinkh es An pirckhen
weiden {o wirt es nit warmmeffig. Ift uber
aus guet.
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es gut; willst du es weiss haben, so binde ein breites
Stiick Speck dazu. Damit man es nicht sieht, lass
es braten, bis es miirb wird. Das ist auch gut.

[28] Ein Hithnergericht machen von

jungen Hithnern

Willst du ein Hithnergericht machen von jungen Hithnern
oder Tauben, so nimm sie, wirf sie zu Tode, hiute sie,
dann schneide kleine Vertiefungen, lass sie aufgehen,
schneide sie entzwei, zerschlage die Knochen gut,

salze sie, wiirze sie mit Pfeffer, Ingwer und steck es in

die Vertiefungen. Wenn das Gewiirz aufgebraucht ist, roste sie bis

sie braun werden, richte sie an, streue Ingwer und
Salz dariiber. Du kannst auch eine Sauce daraus
machen.

[29] Ein gutes Solperfleisch machen

Willst du ein gutes Solperfleisch (Pékelfleisch) machen und
lange gut behalten, so lass es mit einer sauberen, diinnen
Sauce so zugedeckt, dass keine Luft dazu

kommt. Schau am 10. Tag, ob es glasig

werden will, so nimm es heraus in frisches

Brunnenwasser, wasche es schon aus und leg es

auf einem Tisch auf ein Gestell, damit es abtropfe und trocken
werde, dann salze es wieder ein wenig in einem Kasten.
Dann nimm die Pokelbriihe, hinge sie tiber das

Feuer, lass es aufsieden, wische es sauber ab, lass

es dann wieder erkalten. Dann schiitte es iiber

das Fleisch und decke es gut zu. Uberpriife es nach einem
Vierteljahr und wenn es noch nicht gut ist, so

wiederhole das obige drei- bis viermal pro Jahr.

[30] Vom Fleisch riuchern

Willst du Fleisch riuchern, so wiissere es etwas

che du es in den Kamin hingst, lass es drei

Tage und Nichte hangen. Wenn du es sieden willst,
so wissere es noch besser und hiange es an Birken-
weiden, so wird es nicht wurmig. Das ist iiber-

aus gut.
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[31] Coppaun in {ilber zimachen

So nim ain gletten frifchen Coppatn.

Bradt Jn {chon, {chneit brait zwifl, thue {ie Jn ain
pfann, {chit ain gtetten milchrim dartber,

/7r/ leg ain guet {tikh new gmachten Pltter da-
rein, alich ain wenig {altz, las adf {iedn und

wann der Copp gebradten Jst, fo zetche Jn ab
leg Jn Jn ain filber unnd wann die zwifl

waich {ein, {o {chiits {y Uber den gepradten
Coppaun. LaB Jn far tragen.

[32] Coppatn fues, kragen unnd magen in
gelb rflelt))en zimachen.

Nim Cappatin fiies, kragen unnd magen,

{etz {ye an, ver{chalm {ye {atber, zetchs {y aus,
machs atich {adber, nim geel rieben, {chab fye
{atber, {chneidt sye klain, dar nach nim des
cappaiin fes, kragen unnd magen, machs rundter
die rieben, get(B die priie daran, {etz zam

feter, 1ap {ieden, hiet dich vor faltz, thie zagger
darein, mach ain klains praelein dartaber

unnd wann die fiep Im griff {ein, o

richt {y an.

[33] Gallerey zi machen von
krebfen.

Wilda ain gallerej von Krebfen Machen,
{etd die Jm warmen Waffer unnd faltz ain
wenig, {cheele {y unnd nim atf ain Efjn

xij klainer pferfing, nim {y ads, {etz an mit
guettem Viernen Wein unnd ain Wenig
/7v/ waffer, lap {yeden wirff zitwen*, ganntz
{affran unnd zigger darein, lap miteinander
fieden bis die pferfing gar zerfarn, {chal das
gelb unnd faep gnlieg {ey, {chit es in ain {ackh,
laB dtrch latffen, leg die gefchelten krebf
Jn ain Silber, {chtt die dirchgeladffen brie
dardber, las kalt werden, wiirf manndl
daradf ob du wilt etc.
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[31] Einen Kapaun auf einer Silberplatte anrichten
So nimm einen guten frischen Kapaun,

brate ihn schon, schneide Zwiebeln in breite Stiicke, lege
sie in eine Pfanne, giesse guten Rahm dariiber.

Lege ein gutes Stiick frisch gemachte Butter hinein,

auch ein wenig Salz, lass es aufsieden und

wenn der Kapaun gebraten ist, so hiute ihn,

lege ihn auf eine Silberplatte und wenn die Zwiebeln

weich sind, so schiitte sie iiber den gebratenen

Kapaun. Lass ihn auftischen.

[32] Kapaunfiisse, -hilse und -migen mit
gelben Ritben machen
Nimm Kapaunfiisse, Hilse und Migen,

setze sie auf den Herd, koche sie, bis sich der Schaum gelegt hat,

haute sie, saubere sie, nimm gelbe Riiben, schabe sie
sauber, schneide sie klein. Dann nimm die
Kapaunfiisse, Hilse und Mégen, mische sie unter

die Riiben, giesse die Brithe dazu, setze es auf das
Feuer, lass es sieden. Hiite dich vor Salz, streue Zucker
hinein, giesse eine kleine Brithe dariiber

und wenn die Fiisse durch sind,

so richte sie an.

[33] Gallerte (Sulz) von

Krebsen machen

Willst du eine Gallerte von Krebsen machen,

siede sie im warmen Wasser und salze sie

ein wenig, schile sie und nimm fiir ein Essen

12 kleine Pfirsiche, nimm sie aus, setze sie an mit
einem guten letztjahrigen Wein und ein wenig

Wiasser, lass sieden, wirf Zitwenwurz, ganzen

Safran und Zucker hinein, lass es miteinander

sieden, bis die Phirsiche ganz zerfallen. Schau

dass es genug gelb und siiss ist, schiitte es in einen Sack
und lass es durchlaufen. Lege die geschilten Krebse
auf eine Silber(platte), giesse die durchgelaufene Briihe
dariiber, lass es erkalten, bestreue es

mit Mandeln, wenn du willst etc.
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[34] Ein annders.

seud die krebs Jn waffer und {altz,

{chele {y, las die {chdrn unnd {chwintz gantz,
wirf das Unfatiber atis dem patich hinweg.
Darnach leg {y Jn ain {ilber thail, die

{charn unnd {chwantz herads, Ein umb den
anndern, unnd mach ein gallerej briie wie
oben {teet, {chat {y Uber die krebs, las {y fteen
bis {y kalt wierdeth, {o wirf manndle dar-

auf.

[35] Ein anndere {chéne unnd guette gallere;
zimachen

wilda ein anndere {chene unnd giette

gallerej machen, So Nimb zu 8 16 hehten

iij mas Lautern vierdins wein, der offt ab-

gelaffen Ift, fannf lot hadfn platern®,

galgen, pariskernen, yedes ij lot, {affran j lot,

/8t/ mufcatpliemen ij lot, fetz die haufen platern
mit wein an, zerquet{ch die wurtz, wirf {y dar=
tzde, las mit der plattern fieden bif {y gar

zergeth, darnach {chut es an den hehten Uber dem
Feter, wirf ain wenig zigger darein ob

da wilt, {y wiert liehter on zigger, nim

zagger ganndl’ {o du {y {Gep wilt haben

ganntzen zimet ij lot, der {affran {oll atch

ganntz {ein.

[36] Ein anndere {chéne unnd glette
gallerej zt machen.

Nimb 21 ain {ilber 3 b hehten iij

map wein, ij lot galgen, ij lot zimet, j lot
lanngen Pfeffer, i quintet zitwan, iij tb zag-
gers, ij 1b hatfen platern, alles untzerftoffen,
maht den hecht {atber in ainem kof{fl, nim
die obgefchribne gwiirtz, zerquit{ch {y Jn ainem
{tain nit za klain, wirff {y zG dem heht mit
dem zigger unnd hatfn plafen, las es mit

ain annder waidlih {ieden ob ainem gueten
feter, das der heht verfiede, mach von vj ayers
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[34] Eine andere Gallerte

Siede die Krebse in Wasser und Salz,

schile sie, lass die Scheren und Schwinze ganz,
wirf die unsauberen Innereinen weg.

Dann lege sie auf ein Silbergeschirr, hole die
Scheren und Schwinze heraus, einer nach dem
anderen, und mache eine Gallert-Briithe wie

oben beschrieben, schiitte sie iiber die Krebse, lass
sie stehen, bis sie erkalten, dann streue Mandeln
dariiber.

[35] Eine andere schone und gute Gallerte
machen

Willst du eine andere schone und gute

Gallerte machen, so nimm zu 8 Pfund Hecht

3 Mass reinen Vorjahreswein, der oft abgelassen ist,
fiinf Lot Hausenblasen (Schwimmblase des Stors),
Galgant-Wurzel, Kardamom, jedes 2 Lot, Safran 1 Lo,
Muskatbliiten 2 Lot. Setz die Hausenblasen

mit Wein an, zerquetsche die Wurzeln und wirf sie dazu,
lass sie mit den Hausenblasen sieden, bis sie fast
zerfallen, dann schiitte sie an den Hecht {iber dem
Feuer. Gib ein wenig Zucker dazu, wenn

du willst, es wird leichter ohne Zucker, nimm
Zuckerkand, wenn du es siiss haben willst,

2 Lot ganzen Zimt, der Safran soll auch

ganz sein.

[36] Eine andere schone und gute

Gallerte machen

Nimm zu einem Silber(gericht) von 3 Pfund Hecht
3 Mass Wein, 2 Lot Galgant, 2 Lot Zimt, 1 Lot

langen Pfeffer, 1 Quentchen Zitwenwurz, 3 Pfund Zucker,

2 Pfund Hausenblasen, alles unzerstossen.

Reinige den Hecht in einem Kessel, nimm

die erwihnten Gewiirze, zerquetsche sie in einem
Mobrser, aber nicht zu fein, wirf sie zu dem Hecht mit
dem Zucker und den Hausenblasen, lass es

recht lange tiber einem guten Feuer miteinander
sieden, dass der Hecht versiede. Mache von 6 Eiweiss
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weis ain gaf’, wirf jn dartzie, das es noch

bas {yede unnd wann der heht gar verfotten J{t,

/8v/ {o heb jn ab, {chid die brie Jn ain wilden fackh,
las fye dirch laaften Jn ain filber, das

es erkalte.

[37] Ein gletten Stannd zi

machen

wildu ain gletten {tanndt machen, nim

kalbs faes, {eudt {y mit waffer ganntz waich,
das {y zerfarn, darnach {treich fye duarch ain
{auber duech, due {y jn ain verglafften hafn,

der wol verdéckht fey, wann du gallerej machen
wilt, {o thie ain lefll voll oder ij darain oder
mer, darnach did machen wilt.

[38] Speis zugilben.

wilda Speis gilben, {o nim {affran, {anndel,
prefilgen, yedes j lot, machs gleich, thiie es in
ain glas, gedp glet aqua vitta* daran, das

es ij finger dartber gee wann du gallerej
machen wilt, oder annder ding gilben fo
thuet j lot mer dann fonnft vj lot.

bleter das plat jft leis
von lorborn {chalen die {chaln {ein storkher
aing [tadt lorbor, die lorborn {ein

noch Stérgkher.

/9r/ Vifchfappen mit wein gefotten gibt atich
ain guetten Stanndt.

Der {pint von ainer wilden {ate gibt atich

ain gletten stanndt.

[39] Ganntz épfl zafieden.

wilda ganntz opfl {ieden, nim wurtz,

opfl, {cheele {ye darnach, beftékh {y mit zim-
met unnd ndgelein, unnd fetz {y an mit
ladterm wein, warff zigger und ain wenig
{affran darein, las {ieden bis {ye grifhg

{ein, darnach richt {y an mit ain kurtzen
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einen Schaum, gib ihn dazu, damit er noch

stirker siede und wenn der Hecht ganz versotten ist,

so nimm ihn heraus, schiitte die Briihe ab in einen groben Sack,
lass sie durchlaufen auf eine Silber(platte), damit

sie erkalte.

[37] Einen guten Einstand

geben

Willst du einen guten Einstand geben, nimm
Kalbsfiisse, siede sie mit Wasser ganz weich,

dass sie zerfallen, dann driicke sie durch ein

sauberes Tuch in einen emaillierten Hafen,

der sich gut verschliessen ldsst. Wenn du Gallerte
machen willst, so gib einen, zwei oder mehr Loffel dazu,
je nachdem, wieviel du machen willst.

[38] Speisen gelb machen

Willst du Speisen gelb machen, so nimm Safran, Sandelholz,
Brasilholz, jedes 1 Lot, jedes gleich viel, und gib es in

ein Glas, giesse gutes Aqua Vitz dazu, dass

es zwei Finger breit tiberdeckt ist. Wenn du Gallerte
machen oder anderes gelb machen willst, so

nimm 1 Lot mehr als die {iblichen 6 Lot.

Blitter: das Blatt ist schwach.
von Lorbeer Schalen: die Schalen sind stirker.
einige Zustinde Lorbeer: die Lorbeeren sind

noch stirker.

Fischsuppe mit Wein gesotten gibt auch

ein gutes Gericht.

Der Schmer (Bauchfett) von einem Wildschwein gibt auch
ein gutes Gericht.

[39] Ganze Apfel sieden

Willst du ganze Apfel sieden, nimm Wurzipfel,
schile sie dann, bestecke sie mit Zimt

und Nelken und setze sie an mit

reinem Wein, Wiirfelzucker und ein wenig
Safran. Lass sie sieden, bis sie grifhg (?)

sind, dann richte sie an mit einer kurzen
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oder klain falitzen, {ye fein kalt atch guet.
wilda dann ganntz piern, quitten {ieden
gell, rott, pratn, grien, thue der gleichen.
Molelan {etd jn ainem firopel, uber gens,
Cappatn, pfawen, faffore, aterhan, int-
vogl, rechfchlegl, kalt za geben.

wildd fy dann warm geben, fetz {y gantz
an mit waffer unnd zugger, las {ieden, bis
{y ain klaine prae gewinnen, {chits ads, las
kalt werden, ftreichs durch, las es atf koln
wider warbm werden. J{t ein gliet gemuep.

/9v/ [40] Paftetten ziimachen.

wilda krebs Jn paftetten Machen, feude

{y on f{altz, {chéll {y {auber, nit las zi herdt
{ieden, {chél die {chwinntz unnd {chéren, legs
zafamen, mach ain paftet, wirtz die {chwantz
unnd {chdren und Copf ab mit pfeffer, Ymber
{altz, riers wol diirchainannder, leg {y Jn

ain paftét, leg ain wenig ziggers, aich ain
{tickh mayien puttern daradf, mach ain
deckhl daraber, beschlag jn mit ayern, {cheus
fie jn den ofn, las adf ain {tindt pachen.

[41] Végl in pastéten z( machen
wildd vogl in paftétten machen, mach

ain paftét, wifche die vogl {atber, drackh
den {chwais herats, hakh ain unfchlit oder
faifts Von ainem ochfen, leg ain wenig
unnden an den poden, wirff, Jmber, pfeffer
unnd saltz daratf oder unndterainannder,
lege die fogl daratf, darnach wider unnfchlit
oder faifts, Jmber, pfeffer, saltz daradf wie
obfteet als lanng du haft unnd oben mit
Jmber, pfefter, zimmet, zigger, gantz nigelin,
darnach mach i Zie fo wiert es guet.

/10r/ [42] Tauben In paftettn zmachen

wildd Tadben Jn paftetten mahen, mach
ain paftét, nim daiben, haw Jn den kopf
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oder kleinen Sauce. Kalt sind sie auch gut.

Willst du dann ganze Birnen oder Quitten sieden,
gelb, rot, braun oder griin, so mach es ebenso.
Siede Madeleine-Birnen in einem Sirup tiber Gans,
Kapaun, Pfau, Fasan, Auerhahn, Ente,
Rehschlegel. Tisch es kalt auf.

Willst du sie dann warm geben, setz sie

mit Wasser und Zucker an, lass sieden, bis

sie Saft lassen, schiitte sie aus, lass sie

kalt werden, driick sie durch ein Sieb, lass die auf
den Kohlen wieder warm werden. Ist ein gutes Mus.

[40] Pasteten machen

Willst du Krebse in einer Pastete machen, siede

sie ohne Salz, schile sie sauber, lass sie nicht zu stark
sieden, schile die Schwiinze und Scheren, lege sie
zusammen, mach eine Pastete, wiirze die Schwinze,
Scheren und Képfe ab mit Pfeffer, Ingwer und

Salz. Riihre es gut durcheinander. Lege sie in

eine Pastete, gib etwas Zucker dazu und lege auch
ein Stiick Maienbutter darauf. Lege einen

Deckel dariiber, beschlage ihn mit Eiern, schieb

sie in den Ofen und lass sie eine Stunde lang backen.

[41] Vogel in Pasteten machen

Willst du Viogel in Pasteten machen, so mache
eine Pastete, wasche die Vogel sauber, driicke
das Blut heraus, hacke etwas Unschlitt (Talg) oder
Fett von einem Ochsen, lege ein wenig davon
als unterste Schicht, streue Ingwer, Pfeffer

und Salz darauf oder untereinander.

Lege die Vogel darauf, dann wieder Unschlitt
oder Fett, Ingwer, Pfeffer, Salz darauf, wie oben
erwihnt, so lange es reicht, und zuoberst
Ingwer, Pfeffer, Zimt, Zucker, ganze Nelken.

Dann mache (die Pastete) zu, so wird sie gut.
[42] Tauben in Pasteten machen

Willst du Tauben in Pasteten machen, mache
eine Pastete, nimm Tauben, schneide ihnen den Kopf,
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kragen unnd faep ab. darnach wurff wirtz

als Jmber, Pfeffer, mufcat, parifkerner unnd
Jn den paftetten poden leg die datben darauf,
kriglin und maéglin atich darztie. Darnach
wider gwurtz wie obfteet. Darnach {chneid ain
praitn {pekh daratf, mach {y zie, {o werden

{y guet, faltz atch, es Ift zeit thie untzeittig
tratben atich darein oder {tehpierlin*. Ift gtet.

[43] Ein Paftet von wiltprit za machen
wildt ain paftett machen von wiltpret als

von {chwein, hirschen, quel des Wilprats, spiks
mit kirtzen {pikhen, nim pfeffer, Jmber, Na-
gelein, {altz, wurfts an poden, leg das wilt

prat darauf. Darnach wider gwirtz wie

obfteet, machs zt, las packhen oder pachen.

[44] Ein Lamppretn in paftettn zu
machen.

wildd ain pafteten von Lampretten™

machen’, {o {chleim unnd {chneid {y za f{tikhen
auf ainer {eiten krimb {ie lengs Jn die

/10v/ paftettem. Empfach den {chwais darGion, mit ein-
em rotten wein. Den {etz auf ain kol, thie
zimet darein, naglein, Ymber, galgen, mif=

cat, die geprennt {ein aif koln unnd ztagger,
{altz nit zavil, thie puttern Jn die paftét,

faltz, {cheus Jn den ofn, wen es erftarckht, {o
mach ein loch darein unnd gews die {alitz
dartiber, las pachen atf ij {tind, {o wiert

{y gerecht.

[45] Kitten Jn ein Pastétten

zamachen

wilda kjten Jn ain paftétten machen,

mach ain paftét, {cheel die quitten, nim ain {pitz
meffer, {tich {y ain, {tails an den patz unnd

kern aus, das {y den poden pehalten beftekh

{y darnach mit ztgger, zimet, ndgelein,

fetz [y Jn die paftét, leg Jn ain Yedlich loch
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den Hals und die Fiisse ab. Dann streue Gewiirz

wie Ingwer, Pfeffer, Muskat und Kardamom

auf den Pastetenboden, lege die Tauben darauf und

gib auch die Kimme und Migen dazu. Dann wiirze

wieder wie oben erwihnt. Danach schneide ein

breites Stiick Speck darauf und mache (die Pastete) zu,

so werden sie gut; salze auch. Gib je nach Jahreszeit auch unreife
Trauben und Stehbirnen dazu. Ist gut.

[43] Eine Pastete von Wildbret machen

Willst du eine Pastete von Wildbret machen, wie etwa

von Wildschwein oder Hirsch, lass das Wildbret aufquellen,

spicke es mit kurzen Fettstiicken (lardiere es), nimm Pfeffer, Ingwer,
Nelken, Salz, wirf es auf den Boden und lege das

Wildbret darauf. Dann wiirze wieder wie

oben erwihnt, mache die Pastete zu und lass sie backen.

[44] Neunaugen in Pasteten

machen

Willst du eine Pastete mit Neunaugen machen,

so reibe sie sauber und schneide sie in Stiicke und
kriimme sie lings einer Seite in die

Pastete. Giesse das Blut in einen

Rotwein. Setze ihn auf Kohlen, gib dazu

Zimt, Nelken, Ingwer, Galgant und Muskat hinein,
die auf Kohlen gerdstet sind, sowie Zucker und
nicht zu viel Salz. Gib Butter in die Pastete und
Salz, schiebe (die Pastete) in den Ofen. Wenn sie fest wird,
so mache ein Loch hinein und giesse die Sauce
dariiber. Lass sie rund 2 Stunden backen, so

wird sie gut.

[45] Quitten in einer Pastete

machen

Willst du Quitten in einer Pastete machen,

nimm eine Pastete, schile die Quitten, nimm ein spitzes
Messer, stich sie ein, stell sie auf den Butz und

kerne sie aus, dass sie aber den Boden behalten, bestecke
sie dann mit Zucker, Zimt und Nelken,

setze sie in die Pastete, gib in jedes (Quitten-)Loch

73



ain {tickh buttern, wirff zigger unnd zim-
met darauf, machB zde, beftreichs mit airn,
{cheB Jn den ofn, las nit zd lanng pachen,

das {ye die falitz behalt. Wiltd {y kalt haben, fo

thiie kainen puttern darein.

/11r/ [46] Full zG machen

wildd ain fall Jn Khas fladlin Machen,

mach ain ayer kas, den brep wol atis, reib Jn
darnach in ainem f{tain unnd wann er glat
wierdeth, {o nim fonnft ain kés, der nit z4 alt
Jt, den reib aif ainem reibeifn, wirftn Jn
den {tain za dem Anndern, reib die zwen Kas
noch pas unnderainannder, {chlag ayer doter
darein, atf j kas vj dottern j {chopen raiim
zwo hanndtfol ziggers ain kochleffl vol
wafJers, das alles woll dirchainannder gerib-
en, gros oder klain dorttn Jn den ofen ge-
{choffen, las {y hert werden, darnach {chit das
geriben ding darein, las pachen darnach be-
{treichs mit zGigger Unnd ayers weis, las pas
pachen, {y {ein gleich als gtet kalt als warm.

[47] Ein dorttn fyll 24 machen.

wildu ain dorttn fiill mahen von pfrad-

men, quet{chen, fo {etdt die mit wafJer, zigger
das {y ain klains pruelein gewinnen, nim dj,
{chut {y atf ain {eyhn, bis {y erkalten, ftreich

fy darch die {eiche, das nichts heratlis pleibe,
dann die {tain, darnach {treichs aif die dortten
laB pachen. Jst gleich als giet kalt als warbm.

/11v/ [48] Ein fall in ainen dorttn von ainer milch
zimachen

Wildd ain fll Jnn ainen dorttn machen

von milch. Nim milch, f{etz {i atf kol, mach

ain taig von airs dottern, mel, der do dynn

{ey. Wann die milch feads, {o {chit den taig

darein, gib Jm ain guet fewer, rier es wol,

das es glad wierdt, zigger, Putter und {altz
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ein Stiick Butter, streue Zucker und Zimt
dariiber, mache die Pastete zu, bestreiche sie mit Fiern.
Schiebe sie in den Ofen, lass sie nicht zu lange backen,

damit sie saftig bleibt. Willst du sie kalt haben, so
gib keine Butter dazu.

[46] Fillung machen

Willst du eine Fiillung zu Kisefladen machen,
mache einen Eierkise, presse ihn gut aus, zerreibe ihn
danach in einem Marser und wenn er glatt

wird, so nimm sonst einen nicht zu alten Kiise,
reibe ihn auf einer Raffel, gib ihn in

den Morser zum anderen Kise, reibe die zwei Kise
noch gehorig untereinander, schlage Eidotter
hinein, auf 1 Kise 6 Dotter, 1 Schoppen Rahm,
zwei Handvoll Zucker, einen Kochléffel voll
Wasser. Reibe das alles gut durcheinander,

schiebe die grosse oder kleine Torte in den Ofen,
lass sie fest werden, dann schiitte das

Geriebene hinein, lass es backen, dann

bestreiche sie mit Zucker und Eiweiss und lass sie
gut backen. Es ist kalt oder warm gleich gut.

[47] Eine Tortenfillung machen

Willst du eine Tortenfiillung machen mit Pflaumen
oder Zwetschgen, so siede diese mit Wasser und Zucker
bis sie etwas Saft geben, nimm diese

schiitte sie auf ein Sieb, bis sie erkalten, driicke

sie durch das Sieb, dass nichts iibrigbleibt

ausser den Steinen, dann streich sie auf die Torte

und lass sie backen. Ist kalt und warm gleich gut.

[48] Eine Tortenfillung mit Milch
machen

Willst du mit Milch eine Tortenfillung machen,
so nimm Milch, setze sie auf die Kohlen, mache
einen diinnen Teig aus Eidottern und Mehl.
Wenn die Milch siedet, schiitte den Teig

hinein, mache ein starkes Feuer, rithre ihn gut,
dass er simig wird, gib Zucker, Butter und Salz
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darein und wann es dickh wierdt, fo {chits
atis, lap kalt werden, darnach {chlags Jn
ain dortten, las pachen.

[49] Ein dorttn vill von C)pfelln zamachen
Wildu ain fal Jn ainer dorttn von épflen

machen, hackh die klain mit zagger und zimet,
leg {y Jn ain {chiff], mach ain hayBn putern,

gelis Jn Jn die épﬂ, rters wol darch ain-

annder, {chlags Jn den dortten, dekh {y zte.

[50] Ein dortten fall von kerfchen zimachen
Wildu ain torttn fal von ker{chen machen,

brich die kern herats, legs Jn den dorttn,

warfl zugger daratf, deckh {y zte, las pachen.
Dergleichen maulbern, Ertbern, malelein*,

pferfis, pfraimen, hintpern, die ftain oder kern
heratis unnd woll genuggert.

/12¢/ [51] Ein {pinet dortn zimachen.
wiltdu ain {pindt dorttn machen, prie das
klatt?, hackhs klain, darnach thte es Jn ainen
ftain, reibes klain, warff mayien putter da-

rein, reib es noch pas unnd {altz, al{dann {chlags
in ainen dorttn, {chets in ofn, las nit lanng
pachen

[52] Ein manndl tortten

zimachen.

Wilt di manndl torttn machen, fo leg die
manndl ubernacht Jn milch, am morgen {chél
{ye, {chut ain werm milch daraber, {o laffen fie
{ich {chélln. Reibs Jn ainem ftain, weffer {ye
mit milch unnd wenn {y gleim’ {ein {o fetz
milch atf ain kol, wirff ain weif]n zigger
darein unnd wann {y {etdt, {o wirft die ge-
ribnen manndl adch darein, riiers wol, das

es nit knollet werde unnd lap mit einander
{ieden, bis es dickh wierdeth, thie ain wenig
{altz darein, atch ain wenig ro{nwaffers und
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dazu und wenn es dick wird, so schiitte ihn aus,
lass ihn erkalten, dann streiche ihn in
eine Torte und lass (es) backen.

[49] Eine Tortenfiillung mit Apfeln machen
Willst du eine Tortenfiillung mit Apfeln machen,
hacke sie klein, gib Zucker und Zimt dazu,

gib sie in eine Schiissel, mache Butter heiss und
giesse sie in die Apfel, riihre alles gut durcheinander,
giesse es in die Torte und decke sie zu.

[50] Eine Tortenftllung mit Kirschen machen
Willst du eine Tortenfiillung mit Kirschen machen,
entkerne sie, lege sie in die Torte,

streue Zucker dariiber, decke die Torte zu und backe sie.
Desgleichen fiir Maulbeeren, Erdbeeren, Aprikosen (?),
Pfirsiche, Plaumen, Himbeeren. Nimm die Steine

oder Kerne heraus und es ist geniigend gut.

[51] Eine Spinattorte machen

Willst du eine Spinattorte machen, so briihe das
Kraut und hacke es klein, dann gib es in einen
Morser und reibe es klein. Gib Maienbutter
dazu, reibe es nochmals gut und salze es, dann
gib es in eine Torte, schiebe sie in den Ofen, aber
lasse sie nicht lange backen.

[52] Eine Mandeltorte

machen

Willst du eine Mandeltorte machen, so lege die
Mandeln tiber Nacht in Milch ein, schile sie am Morgen,
giesse warme Milch dariiber, so lassen sie

sich schilen. Zerreibe sie in einem Morser, gib etwas
Milch dazu und wenn sie fast fertig sind, so setze
Milch auf die Kohle, wirf weissen Zucker hinein,
und wenn sie siedet, so wirf auch die

geriebenen Mandeln hinein, rithre gut, damit es
nicht verklumpt, und lass es miteinander

sieden, bis es dick wird. Gib ein wenig

Salz dazu, auch ein wenig Rosenwasser, und
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fo es dickh Ist, fo {chuts ats, laB kalt werden, {chlags
Jn den dorttn poden, {chedp in ofn, las gemach
pachen, das weis pleib.

[53] Ein kalten milch kopf zi machen.

Wiltd ain kalten milch kopf machen, {o nim rdim,
/12v/ 1ég legkhuhen darein, las waichen, darnach {chut
in in ain ftain, zerreis den legkhuhen klain,

[chlag ayr darein, wirft ain wenig weis

meel, ein wenig pfeffer unnd klain gefchnittne

6pfl darein, das alles woll diirch ainannder ge-

rieben unnd durch geftrichen Jn den milhkopf
gefchiitt, wann er hert unnd praiin wiert, thue

Jn heratis, las Jn kallt werden.

[54] Ein prickhen* pfeffer za machen.
wildu prigkhen pfeffer machen, fo Nimb roggen
prott, brenns atfs kolen, das es {chwartz werdt. Dar-
nach thiie es Jn ain waffer, laf] waichen als

dann palle es atis wie ain kratt, {chuat ain gueten
iiij jarigen wein dartber, {etz Jn atf ain kol,
riiers wol durch ainannder, {chate das khain
faifts darein kome, das er alich nit anlig,

wann er feudt fo wirtz Jn ab mit nagelein, Jm-
ber und pfeffer, mufcat plie unnd nusen, las

Jn fieden, Verfueh Jn an der wiirtz, hater nit
gentieg witz, {o gib Jm mer, las Jn dickh {ieden,
bis er am 18fll hanngen pleibt, darnach heb Jn
ab, thie zigger unnd zimet Rindh darein, las

in drcheinannder {ieden, ain Viertl {tandt
darnach heb Jn ab, nim die prigkhen*, prad

[y, darnach {eut fie in ainem wein bis {y

/13¢/ waich werden. Zetch fy Al{dann aus, das {y
erkalten mit dem pfeffer, darnach thae

[y Jn ain fef]lin, {chlags behebt zte, das khain
lafft darztiekann, leg fye kalt.
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wenn es dick ist, so schiitte es aus, lass es kalt werden. Giesse
es auf den Tortenboden, schiebe es in den Ofen, lass langsam
backen, dass (es) weiss bleibt.

[53] Einen kalten Milchkopf machen

Willst du einen kalten Milchkopf machen, so nimm Rahm,

lege Lebkuchen hinein und lass sie weich werden, dann schiitte es
in einen Moérser und zerreibe die Lebkuchen fein,

schlage Eier hinein, gib ein wenig Weissmehl,

ein wenig Pleffer und klein geschnittene

Apfel dazu und schiitte das alles gut durcheinander gerieben

und gestrichen in den Milchkopf (die Form).

Wenn er hart und braun wird, nimm

ihn heraus und lass ihn erkalten.

[54] Einen Neunaugen-Pfeffer machen

Willst du einen Neunaugen-Pfeffer machen, so nimm
Roggenbrot und roste es, dass es schwarz wird.

Lege es dann in Wasser und lass es weich werden.
Walle es dann diinn aus wie ein Kraut, giesse einen guten
4-jahrigen Wein dariiber, setze es auf den Herd und
rithre es gut durcheinander. Achte darauf, das kein
Fett hinein kommt, dass nichts anklebt, und

wenn es siedet, so wiirze es ab mit Nelken,

Ingwer, Pfeffer, Muskatblust und -niissen und

lass es sieden. Probiere die Gewiirze und wiirze

mehr, wenn es noch nicht reicht. Lass es einsieden,
bis es am Loffel hingen bleibt, dann hebe es heraus,
gib Zucker und Zimtrinde hinein, lass es

miteinander eine Viertelstunde sieden,

dann nimm es heraus, nimm die Neunaugen, brate
sie und siede sie in Wein, bis sie

weich werden. Nimm sie dann heraus, dass sie

mit dem Pfeffer erkalten, lege sie dann

in ein Fisslein, verschliesse es dauerhaft, dass es
luftdicht ist, und stelle es an die Klce.
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[55] Von ainem A4l ziberaiten.

Wiltd ain aal beraitn, {chleim Jn faiber

Jn ainer kalten Af chen, las die hatt bey dem
Copf und {traiff Jn Uber den {chwanntz ab bis
an den Copf, darnach nim Jmber, pfeffer,
Anis, {altz, hackh falbey, die {tackh mach darch-
ainannder, wurffs ab den 4il, zetich Jm die
hatit wider Uber, bis an den {chwanntz, leg

in atf ain roft, faltz In, las Jn pradten

bis er marb wirt, {o Richt in alfo ganntz an,
mach Jmber, {altz dartber.

[56] Ein annders.

Wilt di ain andere farbm mit dem

aal prauchen, {o nim ain 4dl unnd zeach

Jm die haudt uber den {chwanntz pis an den
Copf. Darnach nim Jmber, pfefter, gefchnittne
{albey, faltz, reib den 34l alenthalben dar

mit unnd zetch Jm die hatt wider Uber, {t4p
Jn an ainen spys. lap Jn pradten, der aal

mues vorhin {atber mit der hanndt ge-

/13v/ {chleimbt werden, ee du Jn ftrayffeft.

[57] Ein glet weingemues zd machen
Wilt da ain wein mtes machen von Symel,
nim weckh, reib in adf ainem ribeifen, dar-
nach {etz ain rainfal* adf ain kol. Jn ain
pfannen thide ain wenig {affran, klain rofein
oder zibeben [!] daran, las ain halbe {tindt mit=
einannder {ieden. Darnach rier den Siml
darein, las {ieden bis dickh wierdeth, haftu
kain rainfal, {o nim ain glietten wein und
zagger, Jst auch gueth.

[58] Ein annder guet weingmues

z0 machen.

Wilt da ain annder gliet wein mues
machen vor allen annderen, so Nimb eittl=
ayer dotter, xx auf ain Effen, {treich {y

mit ainer mapB wein dirch, machs fuep
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[55] Einen Aal zubereiten

Willst du einen Aal zubereiten, so reibe ihn sauber ab
in kalter Asche, lass die Haut beim Kopf intakt,
streife sie iiber den Schwanz bis

zum Kopf, nimm dann Ingwer, Pfeffer,

Anis, Salz und gehackte Salbei und vermische

das alles und streue es {iber den Aal. Ziehe ihm
dann die Haut wieder iiber bis zum Schwanz,

lege ihn auf einen Rost, salze ihn und lasse in braten
bis er miirb wird. Richte ihn dann so ganz an

und wiirze mit Ingwer und Salz.

[56] Ein anderes Rezept

Willst du den Aal auf eine andere Art

zubereiten, so nimm den Aal und ziehe

ihm die Haut iiber den Schwanz bis an den

Kopf. Dann nimm Ingwer, Pfeffer, geschnittene
Salbei, Salz und reibe den Aal iiberall damit ein

und ziehe ihm die Haut wieder iiber. Spiesse

ihn mit einem Spiess auf und lass ihn braten. Der Aal
muss zuvor sauber mit der Hand abgerieben

werden, ehe du ihm die Haut abziehst.

[57] Ein gutes Weinmus machen

Willst du ein Weinmus machen mit Semmeln,

so nimm einen Wecken, reibe ihn auf einer Raffel und
setze danach einen Rainfall (welscher Wein) auf den Herd.
Gib in eine Pfanne ein wenig Safran, kleine Rosinen und
Zwiebeln, dass sie eine halbe Stunde lang

miteinander sieden. Riihre dann die Semmel

hinein, lass es sieden, bis es dick wird. Hast du

keinen Rainfall, so nimm einen guten Wein und

Zucker. So ist es auch gut.

[58] Ein anderes gutes Weinmus
machen

Willst du ein anderes gutes Weinmus
machen als die anderen, so nimm Enten-
Eidotter, 20 fiir ein Essen, driicke sie

mit einem Mass Wein durchs Sieb, siisse es,
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wann du es ob gerierft, es legt {y fonn{t gern
an, machs nit zd dinn noch za dickh, wirf
ain wenig {altz darein, {o hafta ain guet
gmues.

[59] Ein Annders gmiies

Wilt da ain gmies von ker{chen machen,
nimb weynitain kir{chen, brich [y ab Jn ainen
hafen, {chneidt ein pfifter werkh dartziie, thie
atich ain zagger daran unnd rotten wein,
/14r/ 1aB mit ainannder {ieden bis es waich
wiert, darnach las kalt werden, {treichs

dirch, {etz wider aif kolen, las aif {ieden,
darnach richts an.

[60] Gebaches z machen.

Wilt da kichlin von krebfen machen, so

fetde die krebs, {cheele die {chirn unnd {chwinntz,
faltz ain wenig, maich ain taig darzde von

meel unnd Eer nit gar zi dan. Zethe die

fchadrn unnd {chwanntz darddrch und wirfts

Jn warmon puttern, bach {ye braun, wirf

ain wenig zagger daratf, fo di es anrihteft.

[61] JGdn Huet z4 machen.

Wilt dd Judn hiet machen, {o min zi ainem
effen x ayr dotter, ain halben pecher foll
bierheffen, {chlags unndterainannder, dar-
nach nim ain {emelmell, mach ain taig

daratis, gleich ainem fafnacht taig, arbait

das woll durchainannder, las jn rieen

atf ain halbe Standt, darnach greiff Jn wider
an unnd arbait Jn noch bas*, mach hoch heffn*
darats gleich ainem zugger hiet und laB

Jn wider adf ain halbe {tindt rdeen daratf,
darnach greif In ztm dritten mall an, und
/14v/ arbeit Jn aber noch pas*, mach wider hoch heftn
darafis wie vorhin unnd {chetis {y Jn den ofn,
las gmach bachen. Darnach nim may Putter,
{etz auf ain koll, las zergeen, nim die hiiet,
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wenn du es rithrst — es klebt sonst gerne an —,
mach es weder zu diinn noch zu dick und gib
ein wenig Salz dazu, so hast du ein gutes

Mus.

[59] Ein anderes Mus

Willst du ein Kirschenmus machen,

nimm Weinstein-Kirschen, gib sie ohne Stiele in

einen Hafen, zerkleinere ein Gebick dazu, streue

auch Zucker dazu und Rotwein,

lass es miteinander sieden, bis es weich

wird, lass es dann erkalten, driicke es durch

ein Sieb, setze es wieder auf die Kohlen, lass es aufsieden,
dann richte es an.

[60] Gebackenes machen

Willst du Kiichlein mit Krebsen machen, so
siede die Krebse, schile Scheren und Schwinze,
salze ein wenig, mache dazu einen Teig aus

Mehl und Eiern, nicht zu diinn. Ziehe die
Scheren und Schwinze durch den Teig. Gib

sie in warme Butter, backe sie braun. Streue

ein wenig Zucker dariiber, wenn du es anrichtest.

[61] Judenhiite machen

Willst du Judenhiite machen, so nimm fiir ein

Essen 10 Eidotter, einen halben Becher voll

Bierhefe, rithre es untereinander, nimm

dann Semmelmehl und mache einen Teig

daraus, dhnlich wie ein Fastnachtsteig, knete

ihn gut durcheinander, lass ihn eine

halbe Stunde lang ruhen, dann nimm ihn nochmals
und knete ihn noch fertig, mache hohe Tiiten

daraus, wie Zuckerhiite und lass

sic wieder eine halbe Stunde lang ruhen.

Dann nimm den Teig zum dritten Mal und

knete ihn noch einmal kriftig, mache wieder hohe Tiiten
daraus wie vorher und schiebe sie in den Ofen;

lass sie langsam backen. Dann nimm Maibutter,

setze sie auf die Glut, lass sie zergehen, nimm die Hiite,
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{chneit {ye Uber zwerch enttzway. Warft dz
unndter {tackh Jn den puctter, lap fedcht
werden. Zeugs al{dann herats, legs In ain
{ilber, wirf zigger daradf, darnach das

annder Stickh wider atf das gelegt und

auch zagger darauf, das left auch getzig-

gert, gleich auf ainannder, als war es gantz
unnd ye ainen heffen nach dem andern alfo
gemacht wie der Erft oder iij heffen* Jn

ain filber oder ainen fo er fo gros Jt unnd zug-

ger darauf geworften, {o J{t er gereht.

[62] Gebradtne milch zi machen.

Wiltda gepradne milch machen zd ainem
Essen, nim ain mas milch, ain viertl

ayr, klopf das wol darchainannder, {treichs
duarch ain duech, thiie es in ainen hafen, dekhs
wol zte, fetz in ein ofen oder kef]l mit waffer,
das es ob dem fetier {iede oder auf aim koll,
1aB darein fieden, bis {y ftarckh wardt, dar-
nach {chuts Jn ain feiche, befchwire es, das das
waffer heralis kom, fo zer{chneid es wie

ain autter unmd bradts atf ainem roft.

/15¢/ beftékhs mit nigelein, betreuffs mit
putter, mach ain Jmber daraif.

[63] Ein gmues von hienern.

Wilt da ain gmues von hienern machen,
{o nim hdener, die wol gefotten {ein, nim
das weis an der brust, zerhawe es klain,
legs Jn ain pfann, heb es uber das feter,
las dtr werden, al{dann zerreib es In ain-
em reibftain ganntz klain als meel. Dar-
nach nim gefotten manndl milch unnd
von den hiienern ein wenig darinder, {etz
atf ain koll, wann es {eudt, {o mach das mel
darein, las atffieden bis es dickh wierd,
richts an, thie ain zigger daratf, da
mach(t es atch {iep machen ob da wilt.
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schneide sie in der Mitte entzwei, wirf die
unteren Stiicke in die Butter und lass sie feucht
werden. Nimm sie dann heraus, lege sie auf eine
Silberplatte, streue Zucker darauf, setze dann die
anderen Stiicke wieder drauf und streue

auch Zucker darauf. Lass das gezuckert

schon aufeinander, als wire es ganz.

Mache so eine Tiite nach der anderen,

gleich wie die ersten, oder drei Tiiten auf

einer Silberplatte oder eine grossere und streue
Zucker dariiber, so kommt es gut.

[62] Gebrannte Milch machen

Willst du gebrannte Milch machen zu einem
Essen, nimm ein Mass Milch, einen Viertel

Eier, knete das gut durcheinander, driicke es
durch ein Tuch, gib es in einen Hafen, decke

es gut zu, setze es in einen Ofen oder in einen Wasserkessel,
damit es iiber dem Feuer oder der Glut siede.

Lass es so sieden, bis es dick wird, dann

schiitte es in ein Sieb und beschwere es, damit

das Wasser herauskommyt; zerschneide es dann wie
ein Euter und brate es auf einem Rost.

Bestecke es mit Nelken, betriufle es mit

Butter und streue Ingwer dariiber.

[63] Ein Mus von Hiithnern

Willst du ein Mus von Hithnern machen,

so nimm Hiihner, die gut gesotten sind, nimm

das weisse Brustfleisch, zerhacke es klein,

lege es in eine Pfanne und stelle es aufs Feuer,

lass es gar werden, dann zerreibe es in einem
Mérser ganz fein wie Mehl. Dann

nimm gesottene Mandelmilch und

mische vom Hiihnerfleisch ein wenig darunter, setze
es auf die Glut und wenn es siedet, so gib das Mehl
hinein, lass es aufsieden, bis es fest wird,

richte es an, streue Zucker dariiber. Du

kannst es auch siiss machen, wenn du willst.
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[64] Ein gmues von Reis zi machen.
Wilt da ain gemues von Reis machen,

wifch es {atber, thie es in ain gfchirr, las
dirr werden an der fonnen oder bej dem
feder atf ainem diiech, darnach {tof es

Jn ainem merfel klain, reib es durch ain
thiech oder beiitl, es etz die manndl milch
z0 dem fetier und wan {y {etdt, {o thie

das mel darein, las fieden bis es dickh wiert.
/15v/ wilt di {o mach es {ief[ oder geel, brain magft
da es atch machen. J{t feer ain ghet gemes.

[65] Holder gmues zi machen.

Wilt du ain holler [!] gmtes Machen, So
zopf {y ab, wirf fye In ein milch, las darin
{teen auf ij Standt, darnach {eyche es ab darch
ain tech, {etz es adf ain kol unnd wanns
atffeudt, {o mach ain taig gleich ainem
ayerbrey, nit zadil ayr unnd riers in die

milch, leg ain {tickh butter darein, {altz es
recht, fo wiirrde es guet.

[66] Ein anndern Holder brey.

Wilt da ain anndern holder prej machen,
las die milch mit dem plue auffieden, laB
fy darnach durch ain ttech ladffen, nim
waizen mel rier das Jn ainer pfannen ab,
thiie buter darein, {chneid klaine wurfllin
von brot darauf, die gefchweift {ein In
buctter, gibs jn fur, {altz atch recht.

[67] Ein pianckh* zd machen.

Wilt du ain piannckh machen, Nim gewe{=
fert manndl, reib {y Jn aim {tain klain

mit milch radmb darinn, halb als Vill eis
weis, reibs diirchainannder, darnach

nim ain wenig may puttern, las es zergeen,
/16r/ nit z hais, {chiit Jn auch darein, reib es
noch bas, rofnwafJer unnd zigger dartzie
unnd wann die vj {tuckh pej ainannder sein,
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[64] Ein Mus aus Reis machen

Willst du ein Mus aus Reis machen,

wasche den Reis sauber und schiitte ihn in ein Geschirr,
lass ihn auf einem Tuch an der Sonne trocknen

oder beim Feuer. Dann zerreibe ihn

in einem Morser fein, driicke ihn durch ein

Tuch oder einen Beutel, setze die Mandelmilch

auf das Feuer und wenn sie siedet, so schiitte

das (Reis-)Mehl hinein. Lass es sieden, bis es dick wird.
Wenn du willst, so mache es siiss oder gelb; du kannst
es auch braun machen. Das ist ein sehr gutes Mus.

[65] Holundermus machen

Willst du ein Holundermus machen, so

zupfe die Beeren ab, wirf sie in Milch, lass sie
darin zwei Stunden stehen, dann siebe sie durch
ein Tuch, setze sie auf die Glut und wenn es
aufsiedet, so mache einen Teig wie einen

Eierbrei, aber nicht zu viele Eier, und riihre ihn
in die Milch; lege ein Stiick Butter hinein, salze es
gut, so wird es gut.

[66] Ein anderer Holunderbrei

Willst du einen Holunderbrei machen,

so lass die Milch mit dem Blust aufsieden, lass

sie dann durch ein Tuch ablaufen, nimm
Weizenmehl und riihre es in einer Pfanne,

gib Butter dazu und schneide kleine

Brotwiirfel, die in Butter gebraten

werden, stell es auf das Feuer und salze auch recht.

[67] Eine Blancmanger machen

Willst du eine Blancmanger machen, nimm in Wasser
eingelegte Mandeln, reibe sie in einem Morser klein
und gib Rahm dazu und halb so viel

Eiweiss, riihre es durcheinander, dann

nimm ein wenig Maibutter, lass sie zergehen,

aber nicht zu heiss, schiitte sie auch dazu, zerreibe

es noch gut, gib Rosenwasser und Zucker dazu,

und wenn die sechs Zutaten beieinander sind,
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{o {chlags wol durchainannder, darnach
mach ain taig von ey weis, der dynn sey,

las ein pfann mit {altz reiben, thiie den bit-
ter darein, las es hais werden, dann {o {chiit
den buttern wider heratis ganntz und {chiide
den taig darein, machs gleich ainer dorthen
poden unnd wann er ftarkh Ift, {o {chiit

das geriben darein, leg ain deckhel dar-

auf, kolen oben darauf unnd allennt-
halben herimb bis er ain wenig prain

wirt, {o {chneidt Jn zt praidten {tackhen
al{dann, fo Ift er gerecht.

[68] Ein zigger martzabin zimachen
Wilt du ain zagger marcipin machen,

fo nim griiene dragande, legs In ain rofn-
wafJer uber nacht, am morgen thue Jn

Jn ain mérfel {tain, {tes Jn atf ain {tdnd

oder mer, bis er glat wierdt, darnach thte
ain halben lefll vol zagger darein, {tes Jn
noch pas Uber ain klaine weil, noch ij handt-
/16v/ vol, {top in aber noch pas Uber ain weil iij
darnach vier unnd {o lanng bis der taig

alp véft wierdeth, gleich ainem paftétten taig,
darnach woélge In aiis auf einem praidten
boden, leg in aif ain manndlen, {chele {ye
mit ainem mefjer drackhen, netz {ye nit,

reib {y klain, {chaw das khain wafJer dar-

zie kom, darnach drickhs adf ainen taig

wo es hol J{t, al{dann {chlag die zipfel za-
famen, leg ein offlad darauf, {chlag den
boden heriamb, fetz Jn Jn ain warme {tiben
uber nacht oder j tag an die {onnen. Dar-
nach Jn ainem lawen pachofn gepachen.

[69] Gliet may mus zi machen.

Wilt du ain gliet may maf machen,

fo Nimb ein reis, las fieden. Darnach

{chits Jn ein {eyhen, las es woll errinnen,
thiie es Jn ainen {tain, reibs woll bis es waich
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so riihre sie gut durcheinander. Dann

mache einen diinnen Teig aus Eiweiss,

reibe eine Pfanne mit Salz ein, gib die Butter
hinein und lass sie heiss werden, dann schiitte
die Butter wieder heraus und gib

den Teig hinein und forme ihn wie einen
Tortenboden. Und wenn er fest ist, so schiitte
das Geriebene hinein, lege einen Deckel
darauf, lege Kohlen auf den Deckel und iiberall
rund herum, bis der Teig ein wenig braun
wird, dann schneide ihn in breite Stiicke,

so wird es gut.

[68] Zuckermarzipan machen

Willst du ein Zuckermarzipan machen,

so nimm griinen Tragant, lege ihn iiber

Nacht in Rosenwasser, gib ihn am Morgen in
einen Mdrser und zerstosse ihn eine Stunde
lang oder langer, bis er glatt wird. Dann gib
einen halben Loffel Zucker dazu, zerstosse ihn
noch ein Weilchen lang gut, dann noch zwei Handvoll,
zerstosse ihn aber auch noch eine Weile,

dann drei und dann vier, so lange bis der Teig
ganz fest wird wie ein Pastetenteig.

Dann walle ihn auf einer breiten

Unterlage aus, lege ihn auf die Mandeln, schile diese
mit einem Messerriicken, behalte sie trocken,
reibe sie klein, schaue, dass kein Wasser dazu
kommt. Dann driicke sie auf einem Teig in
eine Hohlung, schlage sodann die Zipfel
zusammen, lege eine Oblate darauf, schlage den
Boden herum, stelle es iiber Nacht in eine
warme Stube oder einen Tag an die Sonne.
Dann backe es in einem lauwarmen Backofen.

[69] Gutes Maimus machen

Willst du ein gutes Maimus machen,

so nimm Reis und lass ihn sieden. Schiitte

ihn dann in sein Sieb und lass es abtropfen,
gib es in einen Morser, reibe es gut bis es weich
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und glad wierd, al{dann wirf ain may
buttern darein, reibs noch bas, darnach
wider buttern, fo lang pis es gar wiert, {o
thie patter unnd zigger daran.

[70] Marchel in ain Pruelein*

Wilda marchel Jn ain prielein zte

/17t/ machen, So Nim marchel, wafch [y {alber
alis ainem waffer oder x. {chneid {y enttzwaj
mach ain wafJer uber das fetier, wann es

{eudst, {o {chiidt die marchel darein, las auf=
{ieden, darrnach zeuch {y ats, las das waf=

{er fallen, den fannd am poden atich. Dar-
nach {eihe das wafJer obenhab unnd {etz die
marchel mit an. Machs ab mit Ymber unnd
pfefter, auch {affran, mufcat, zagger, Effig,
{altz, gros oder klain rofen, mach ain klaines
prielein* daran, {o werden {y gtet. Da

magft die wirtzl atich refchten, wann [y wol
gewe[chen {ein, abgoqtielt, gefaltzen, gejmbert
unnd zd harde gereft {ein {ie atich guet.

[71] Gefullt biern z machen.

Wilt da gefiillte piern machen, {o {cheel {ye,
{chneid die zu {tickhen, las Jr den poden,
grotzen unnd Stil ganntz, das es anainannder
bleib, darnach nim die ftackh, breun fye

Jm puttern, zeuch {y al{dann ads adf ain
hackpannkh, hackh {y klain, darnach mach
mach [!] {y ab mit Jmber, Nagelein, pfeffer, thue
henig Jn ain pfann, la atffieden, wirf

/17v/ das gehackht darein, das es mit fiede, das {ie {ehen
als warn {y ganntz. Darnach mag ain taig von
mehel unnd wein, atch von faffran, welge die
biern darein, bach {y in biter, {o werden {y

glet.
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und glatt wird. Dann gib Maibutter

dazu, reibe es nochmals gut, dann

gib wieder Butter dazu, so lange bis es gar wird,
dann gib Butter und Zucker dazu.

[70] Morcheln an einer Sauce

Willst du Morcheln an einer Sauce

machen, so nimm Morcheln, wasche sie ein- oder
mehrmals sauber mit Wasser. Schneide sie entzweli,
stelle Wasser iiber das Feuer und wenn es siedet,

so schiitte die Morcheln hinein, lass es

aufsieden, dann nimm sie heraus und lasse das

Wasser sich setzen und den Sand am Boden auch. Da-
nach siebe das Wasser oben ab und setze die
Morcheln damit an. Wiirze mit Ingwer und

Pfeffer, auch Safran, Muskat, Zucker, Essig,

Salz, grosse und kleine Rosen. Mache eine kleine
Sauce damit, so werden die Morcheln gut. Du

kannst die Wurzeln auch résten, wenn sie gut
gewaschen sind, ausgequetscht, gesalzen und mit Ingwer gewtirzt.
Hart gerdstet sind sie auch gut.

[71] Gefiillte Birnen machen

Willst du gefiillte Birnen machen, so schile sie,
schneide sie in Stiicke, lass aber den Boden, den

Butzen (Kerngehiuse) und den Stiel ganz, sodass es zusammen
Bleibt. Dann nimm die Stiicke, schmore sie in

Butter braun, lege sie dann auf einem Hackbrett

aus, hacke sie klein, dann wiirze sie

mit Ingwer, Nelken und Pfeffer. Gib

Honig in eine Pfanne, lass ihn aufsieden, wirf

das Gehackte hinein, dass es mitsiede, dass sie aussehen,
als wiren sie ganz. Mach dann einen Teig mit

Mehl und Wein, auch mit Safran, wilze die

Birnen darin, back sie in Butter. So werden sie

gut.
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[72] Gefullt biern von manndl za
machen

Wiltd gefalt biern von manndl machen,

{o {chneid die biern zd ftikhen. laB Jn die boden,
grotzen unnd {til ganntz, zerreib die manndl
klain, thie nichts dann zigger daran,

klebs an die grozen, mach biern gleich wie
[y vor gewefen {ein, {cheis Jn den offen, las
pachen, bis {y gar praiin werden, thie {y her-
ats, las kalt werden. Wann du {y an rich-
teft, spreng rofenwaffer unnd zigger daratf.

[73] Ein martzipan von offladen zimachen
Wildua ain mércipin von offladen machen,

nim z4 ainer vj lot frifcher manndl, {chélle

unnd {t6B {y klain, darnach nim j h weiffen
zagger unnd ain glas vol rofenwaffers, j {chop
das {elit ob dem fetier, bis du es mit einem
{petlin kannft von dier werffen, wanns

fleagt wie ain {chnee. Dann {o mieftu die

[...]°

/19r/ nach {chit es Jn ain duarch las es errinnen,
befchware es woll, das das wafJer darton lauffe,
machs gleich ainem kis unnd wann es driackhen
Jit, {o legs Jn ain filber, befteckh es mit weif|n
manndeln, getis ain kalte {deffe mandlmilch

dartber, das es halber darinn leg, fo Jft es guet.

[74] Karpfen fladen zt machen

Wildu ain karpfen fladen machen, So

nim gftoffen karpfen rogen, ftreichs durch

ain duiech, thie ain wenig weis mel, zugger,
klain gehackht manndl darein, {chlags atf den
poden, {chets in ofen, las pachen, bis {y braun
werden, nit mach den rogen zu dynn.

[75] Ein annders. Kirpfen den hue-

nern gleich zi machen.

Wilt dt karpfen wilden hienern gleich

zamachen Jn der faften, nim rohe karpfen, {chneidt
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[72] Gefiillte Birnen mit Mandeln

machen

Willst du gefiillte Birnen mit Mandeln machen,

so schneide die Birnen in Stiicke, lass die Boden,
Butzen und Stiele ganz, zerreibe die Mandeln

fein, gib nichts dazu ausser Zucker,

klebe es an die Butzen und forme die Birnen so,

wie sie zuvor gewesen sind. Schiebe sie dann in den Ofen,
lasse sie backen, bis sie ganz braun werden, nimm sie
heraus und lass (sie) erkalten. Wenn du sie anrichtest,
sprenge Rosenwasser und Zucker dariiber.

[73] Ein Marzipan aus Oblaten machen

Willst du ein Marzipan aus Oblaten machen,

nimm einerseits 6 Lot frische Mandeln, schile

sie und zerstosse sie klein, dann nimm 1 Pfund weissen
Zucker und ein Glas voll Rosenwasser, einen Schoppen,
das siede iiber dem Feuer, bis du es mit einem

kleinen Spachtel so von dir werfen kannst, dass

es wie Schnee fliegt. Dann musst du die

(...)

Dann schiitte es in ein Tuch und lass es abtropfen,
beschwere es gut, damit das Wasser ablaufe,

mach es wie bei einem Kise und wenn es trocken

ist, so leg es auf eine Silber(platte). Bestecke es mit weissen
Mandeln, giesse eine kalte siisse Mandelmilch

dariiber, dass es halb darin liegt, so ist es gut.

[74] Karpfen-Fladen machen

Willst du Karpfen-Fladen machen, so

nimm gestossenen Karpfenrogen, driicke ihn

durch ein Tuch, gib ein wenig Weissmehl, Zucker und
klein gehackte Mandeln dazu, schlage den Fladen auf ein
Brett, schieb ihn in den Ofen, lass ihn backen, bis er braun
wird; mache den Rogen nicht zu diinn.

[75] Ein anderes Gericht, Karpfen wie
Hithner zu machen
Willst du Karpfen gleich wie wilde Hithner

machen in der Fastenzeit, nimm rohe Karpfen, schneide
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die gréde woll herats, hackh das fleifch klain, wirtz
ab mit pfeffer, Jmber, {altz, mufcat, las dier

zwen modl mahen unnd {chneiden Von faltz Jn-
wenndig gleich ainem Velthten, inten, gens

oder was di haben wilt. Darnach fill das

gehackht Vifch fleifch darein, leg die zween

modl Uberainannder, binndt {y Vaft zd-

/19v/ {amen mit {chntern ze, leg {ie in ain fiedent
waffer, las {y {ieden adf ain Standt. Darnach

thue es herats, spicks mit Néagelein unnd hechten
fleifch, brats atuf ainem Roft oder machs Jn

ain {olitzen geel oder {chwartz, halb {uef und
halb fatier, {o J{t gerecht.

[76] Ain Rechschldgl za machen.

Wildd ain Refchligl machen, {o nim Vifch
fleifch, {o oben bemelt {o gehacke Jft, mach ain
mufter wie ain rech{chlégl, nim {onnft ain
{chem von ainem Rehfies, mach ain giet mafter
daran, quel Jn Jn ainem kef]] atf ain halbe
{tandt, darnach spickh Jn mit hochtfleifch,

brat in adf ainem Roft.

[77] Feigen fladen zG machen.

Wild du feigen fladen machen, nim feigen,
{etz uber das feder mit waffer, las {ye auffieden,
zeug [y als, {chneid die putzen darton, hackh fy
clain, nim auf ain par opfl adf ain Effen,
{chneid {y darunndter auch clain. Darnach

nim henig unnd Ein wenig wey{]. Leuter es
{auber wurft die gehackhten feigen unnd 6pfl
darein, las wol dirchainannder {ieden bi
dickh wierdt, darnach thlie es heratis, mach
/20r/ patten*, {chlags darein wie annder fladen,
pachs Jm ofen, {o hafta gliet fladen.

[78] Gebachen Kuechlein

zu machen.

Wilt da gepachen kaechl machen, nim feigen,
klain rofen, laB fie atffieden mit wein, thie
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die Griten gut heraus, hacke das Fleisch klein, wiirze es
ab mit Pfeffer, Ingwer, Salz, Muskat. Lass dir

zwei Model machen und aus Salz schneiden, innen
gleich wie ein Feldhuhn, eine Ente, Gans

oder was du haben willst. Dann fiille das

gehackte Fischfleisch hinein, lege die zwei

Model iibereinander, binde sie mit Schniiren

fest zusammen, lege sie in siedendes

Wasser und lass sie eine Stunde lang sieden. Dann
nimm sie heraus, spicke sie mit Nelken und
Hechtfleisch, brate sie auf einem Rost und mache
sie in einer Sauce gelb oder schwarz, halb siiss

und halb sauer. So ist es gut.

[76] Einen Rehschlegel machen

Willst du einen Rehschlegel machen, so nimm
Fischfleisch, das wie oben erwihnt gehackt ist, mache
ein Muster wie ein Rehschlegel, nimm sonst ein

Bild von einem Rehfuss, mach ein gutes Muster
damit, quelle es in einem Kessel eine halbe

Stunde auf, dann spick es mit Hechtfleisch

und brat es auf einem Rost.

[77] Feigen-Fladen machen

Willst du Feigenfladen machen, nimm Feigen,

setze sie mit Wasser iiber das Feuer, lass sie aufsieden,
nimm sie heraus, schneide die Butzen heraus, hacke die
Feigen klein, nimm fiir ein Essen ein paar Apfel,
schneide sie auch klein darunter. Dann

nimm Honig und ein wenig Weissmehl (oder Eiweiss?),
mache es sauber, wirf die gehackten Feigen und Apfel
hinein, lass das gut miteinander sieden, bis

es dick wird. Dann nimm es heraus, mache

Patten, schlag sie hinein wie bei anderen Fladen,

backe sie im Ofen, so hast du gute Fladen.

[78] Gebackene Kiichlein

machen

Willst du gebackene Kiichlein machen, nimm Feigen,
kleine Rosen, lass sie mit Wein aufsieden, gib
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{y in ain morfel, {top woll, wurff mel darein
auf ain groffe hanndfol, machs ab mit zimet,
pfeffer, {affran, {top wol durchainannder,

mach kugelein darads, mach ain gelben épfl
daig nit zt dynn. Zetch die kagelein dardarch,
bachs Jn puttern, wirff zagger daraaf.

[79] Gebachen Arbais z machen.

Wilda gepachen arbais z machen, Balg

die arbais fatiber unnd las {y waich werden
unnd dickh. {chiit {y ads unnd {treich {y darch
einn mel, greif mit den hennden darein,

mach fie wol melbig. Wélge die arbais darinn
unnd zeuch {y dirch ain dicken opfl taig unnd
bachs Jm puttern.

[80] Ein gepachens von manndl milch za
machen.

Wildu ain gaet gepachens von manndl

milch Machen, nim mel, zagger unnd {altz

/20v/ mach ain daiglein darais, pach frifch {emel ats
wie gtldin {chnitten unnd warft zagger daraaf,

fo werden fye gliet.

[81] Ein annder gebachens

zi machen.

Wilt ta ain annders gepachen machen,

nim offladen, beftreichs mit biern Vill, nim
ain anndere, legs daraif, beftreichs mit gelbm
geriben manndl, leg ain anndere daratf, be-
[treichs mit weiffen manndlen. Darnach wider
biern fill, darnach wider geelb unnd weif
mandlen nach ainannder, wie obfteet, alfo
offt, bis es ainer zweehen hanndt braidt wierdeth,
fo drickhs woll atifainannder, welges In ain-
em Opfl daig, pachs Jn puttern, zerfchneits

in praitte {tuckh, legs Jn ain {ilber, wirff
zagger daratf, fo Jfts gereht.
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sie in einen Mérser und zerstosse sie gut, wirf Mehl dazu,
eine grosse Handvoll, wiirze es mit Zimt,

Pfeffer, Safran und stosse es gut durcheinander,

mache Kiigelchen daraus, mache einen gelben

Apfelteig, aber nicht zu diinn. Ziehe die Kiigelchen hindurch,
backe sie in Butter und streue Zucker darauf.

[79] Gebackene Erbsen machen

Willst du gebackene Erbsen machen, reibe

die Erbsen sauber ab und lass sie weich und
dick werden. Schiitte sie aus und rolle sie durch
Mehl, greif mit den Hinden hinein und

mache sie ganz mehlig. Wilze die Erbsen darin
und ziehe sie durch einen dicken Apfelteig und
backe sie in Butter.

[80] Ein Gebick mit Mandelmilch

machen

Willst du ein gutes Gebick mit Mandel-

Milch machen, nimm Mehl, Zucker und Salz,

mach einen kleinen Teig daraus, backe frische Semmeln aus
wie goldene Schnitten und streue Zucker darauf.

So werden sie gut.

[81] Ein anderes Gebick

machen

Willst du ein anderes Gebick machen,

nimm Oblaten, bestreiche sie mit Birnenmus, nimm
eine andere, leg sie darauf, bestreiche sie mit gelben
geriebenen Mandeln, leg eine andere darauf,
bestreiche sie mit weissen Mandeln. Dann wieder
Birnenmus, dann wieder gelbe und weisse

Mandeln nacheinander, wie oben beschrieben,

so oft, bis es zwei Handbreit wird.

Dann driicke sie gut aufeinander, wilze sie in

einem Apfelkiichlein, backe sie in Butter, zerschneide
sie in breite Stiicke, lege sie auf eine Silberplatte, streue
Zucker darauf. So ist es richtig.
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[82] Ein annder gebachens von Feigen
Wilt du ain annder giet pachens machen

von feigen, Hackh feigen, machs ab mit zimmet
ndgelein, Jmber, machs woll dtrchainannder,
darnach mach lannge Sticklin darats gleich
dem Credenntz pret, mach ain daig von wein
unnd mel, der do dickh {ey. Weélge die {tuckhlin
darinn, pach {y Jn puttern, las kalt werden.
/21r/ Jft warm atich giet, doch kalt am péften,
wirft zigger daratf.

[83] Krapffen zi machen.

In der vaften.

Wilta krapfen in der Vaften machen, nim

klain gehakht feigen unnd nifkern, Ymber, Pfeffer
unnd Zuigger, atich gleim* gehackh, {chlags In

ainen daig, pachs Jn buttern in ainem ofen,

{o Ift es gtet.

[84] Ein annders zt machen.

Nim Vifch rogen von Kérpfen unnd hdchten
{toB das Jn ainem merfel klain, ftreichs

darch, machs ab mit mel, faffran, faltz, Ymber,
pfeffer, mufcat plie, wann es darchgeftrichen
Ift, fo thie die mufcat plie in klaine roflein
darein, dempf es Jn ainem hafen, gleih ain-
em Ayr khiehl, machs Jn ain {Gep prielein.

[85] Ein Annders von Lungen.

Wilt da krapfen von Lingen machen, hackh

{y klain mit einem {peckh, aber nit zaviel
darGnndeter, {chlag ayr darein, gwirtz ab mit
pfeffer, Ymber, faffran, {altz, mufcat, darch ain-
annder gehackht, {chlags Jn ainen daig, bachs Jn
battern, wirff Zagger daraif, {o J{t es glet.

/21v/ [86] Ein gmues zi machen.

Wildu ain gmies von jingen korn machen,

nim ain gitten fie{fen milchraGmb, fetz in

ann, leg das korn in ain waffer. Wifche es fatiber,
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[82] Ein anderes Gebick aus Feigen

Willst du ein anderes gutes Gebick aus Feigen
machen, so hacke Feigen, wiirze sie mit Zimt,

Nelken und Ingwer und rithre es gut durcheinander,
dann mache lange Stiicklein daraus wie ein

(auf einem?) Anrichtebrett, mach einen dicken Teig aus
Wein und Mehl. Wilze die Stiicklein

darin, backe sie in Butter und lass sie erkalten.

Das ist auch warm gut, doch kalt am besten.

Streue Zucker dariiber.

[83] Karpfen machen

in der Fastenzeit

Willst du Karpfen in der Fastenzeit machen, nimm
klein gehackte Feigen und Nusskerne, Ingwer, Pfeffer
und Zucker, ebenfalls klein gehackt, schlage es

in einen Teig ein, backe es in Butter in einem Ofen.
So ist es gut.

[84] Ein anderes Gericht machen

Nimm Fischrogen von Karpfen und Hechten,
zerstosse es fein in einem Morser, siebe es,
versetze es mit Mehl, Safran, Salz, Ingwer,
Pfeffer, Muskatbliiten. Wenn es gesiebt ist,

so gib die Muskatbliiten in (?) kleine Réslein
hinein, dimpfe es in einem Hafen, gleich

wie ein Eierkiichlein, richte es in einer siissen Sauce an.

[85] Ein anderes Gericht mit Lungen

Willst du Krapfen aus Lungen machen, hacke

sie klein mit Speck, gib aber nicht zu viel

dazu, schlage Eier hinein, wiirze es mit

Pfeffer, Ingwer, Safran, Salz, Muskat, alles
durcheinander gehackt, schlage es in einen Teig, backe
es in Butter und streue Zucker dariiber. So ist es gut.

[86] Ein Mus machen

Willst du ein Mus von jungem Korn machen,
nimm einen guten siissen Rahm, setze ihn an,
lege das Korn in Wasser und wasche es sauber;
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{chwem die gran woll darion, wann der radm
{etdt, {o {chiit das korn dartion, lap {ieden atf ij
effen. Zerklopf {y woll, mach {y dynn mit ein
wenig milchram, {chis es In das korn. Der ratim
folt kalt {ein, thi ptter unnd faltz darein, richts
an, thie butter daratf, {o hafta ain gaet korn
gemuep.

[87] Gerenndte milch zl

machen

Wildu ain gerenndte milch machen, nim reis,

[top klain, betdelB dirch ain thiaech, darnach mach
ain manndl milch, {ei die peft ab, die annder fetz
zam fever, das {y nit anprinn, {chiit das Reis mel
darein, 1a {ieden bis dickh wierdt, darnach {chiit

es in ain {chifl, las kalt werden, {chneid weckh
{tickh darats, legs Jn ain filber, {chiit ain dickhe

kalte manndl milch daruber.

[88] Ein Kalt gmues von Malelein
zimachen.

Wild du ain kalt gmues von malelein

machen, {cheel unnd {chneid fye Anttzway, {etdt
/22¢/ {y in ainem Siropel, las nit z4 waich wer-
den, fo {ye grifhig {ein, thie {y hinweg, las

fye kalt werden, fo haftd ain glet gemues.
Wilt dd y warm geben, wéfche {y {adber, fetz
mit wafJer unnd zigger an, lap fieden, bis
waich werden, {chiit {y ats, 1ap kalt werden,
treichs durch, 1ap wider atffieden, mach

fy {yeB. So hafta ain get gemues.

[89] Ein glet gemues von Erdpern
74 machen.

Wilt da ain kalt gmies machen von
Erdpérn, ftreich fy darch mit zagger, fetz In
ain kalt waffer. Wann du fie anrichteft,
wirff gefchnitten wéckh wirfflet daradf.

Jst ain ghet kalt gmues.
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schwemme die Grannen gut heraus. Wenn der Rahm
siedet, so schiitte das Korn davon, lass es zwei
Stunden sieden, dann nimm vier Eidotter fiir

ein Essen. Schlage sie gut, mache sie diinn mit ein
wenig Rahm und giess es in das Korn. Der Rahm
soll kalt sein; gib Butter und Salz hinein und richte
es an, streue Butter dariiber, so hast du ein gutes

Korn-Mus.

[87] Geronnene Milch

machen

Willst du eine geronnene Milch machen, nimm Reis,
zerstoss es fein, press es durch ein Tuch, dann mach

eine Mandelmilch, sieb den Unrat ab. Setz das andere

so aufs Feuer, dass es nicht anbrennt. Schiitte das Reismehl
hinein und lass es sieden, bis es dick wird. Dann giesse es
in eine lange Form, lass es erkalten, schneide Wecken-
Stiicke daraus und leg sie auf eine Silberplatte. Giesse dann

die dicke kalte Mandelmilch dariiber.

[88] Ein kaltes Mus aus Aprikosen (Marillen)
machen

Willst du ein kaltes Mus von Aprikosen

machen, schile sie und schneide sie entzweli, siede

sie in einem Sirup, lass sie nicht zu weich

werden. Wenn sie griffig sind, stell sie weg und lass
sie erkalten; so hast du ein gutes Mus.

Willst du es warm geben, wasche sie sauber,

setz sie mit Wasser und Zucker an, lass sie sieden, bis
sie weich werden, schiitte sie aus und lass sie erkalten,
driicke sie durch ein Sieb und lass sie wieder aufsieden. Mache
sie siiss; so hast du ein gutes Mus.

[89] Ein gutes Erdbeermus

machen

Willst du ein kaltes Mus aus Erdbeeren
machen, driicke sie mit Zucker durch ein Sieb,
leg sie in kaltes Wasser. Wenn du sie anrichtest,
wirf geschnittene Wecken-Wiirfel drauf.

Das ist ein gutes kaltes Mus.
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[90] Ein Kerfchen gmies zi

machen.

Wilt da ain ker{chen gmiies machen, So

nim weinftain ker{chen, {etz {ie mit wein und
Zigger an Jn ainem hafen. Bad wéckh {chniten
dartztie, wirff {ie Jn die ker{chen, laf {ye adf ain
{tindt mit {ieden. Darnach {chit {y ats, las kalt
werden, {treich {f dbrch, {etz Wider adf kolen,
las warbm werden, machs wol {ief, thie
pattern daratf, {o du es anricheft, wilta

/22v/ es kalt, {o thiie kainen puttern daran. J{t glet
far die hutz im {omer.

[91] Ein gemues von Rofen

Wildua ain gmties von Rofen machen, nim klain
rofen, fetz fie an mit rottem wein. Ift der Péft wann
{y waich {ein, {chiit fie in ain reibftain, reib {j wol
klain. Darnach {treich {y dirch, fetz es aif ain kol,
mach {ie, gib es kalt, oder warm Jfts atich gliet.

[92] Ein gftof]ens von vifchen zi machen
Wilda ain gftoffens von Vifchen machen, {eadt

ain guetten hehten in ainer manndl milch.
Darnach zeuch Jn herats, nim das gepret darton,
thlie es in ainen {tain, reibs klain, halbs als

il manndl atich klain geriben mit dem hehten.
Darnach {treichs drch mit der manndlmilch,
darin der hehten gefotten ift worden. Dt mieft
atch gefotten Reis darein thien unnd das
Dritthail mit dtrch ftreichen. Darnach in ain
pfann laf auffieden, hiet diech Vor {altz, thie
Zugger darein, machs nit za dickh, {eddt ain hehten
in ainer manndl milch wie obfteet, wann er
gefotten Jft, {o zetch in ais, {cheéle die {tickh alle,
leg {ie in ain {ilber, {chiit das geftoffen daraber,
wirf mufcat pliemen daratf, das J{t gliet. Du
magft es alich geben, das es nit {aep J{t. Jjt

atich gliet, lefe die graat herats.
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[90] Ein Kirschenmus

machen

Willst du ein Kirschenmus machen, so

nimm Weinstein-Kirschen, setze sie mit Wein und

Zucker in einem Hafen an. Bihe (trockne) Wecken-Schnitten
dazu, wirf sie in die Kirschen und lass sie eine

Stunde lang mitsieden. Dann schiitte sie aus, lass sie

erkalten, driicke sie durch ein Sieb, setze sie wieder auf die Kohlen
und lass sie warm werden. Mache sie recht siiss, gib

Butter dariiber, wenn du sie anrichtest. Willst du

es kalt, so gib keine Butter dariiber. Das ist gut

in der Sommerhitze.

[91] Ein Rosenmus

Willst du ein Mus aus Rosen machen, nimm kleine

Rosen und setze sie an mit Rotwein. Am besten ist es, wenn

sie weich sind. Schiitte das Mus in einen Morser und zerreibe sie
ganz fein. Dann driicke es durch ein Sieb, setze es auf Kohlen;
mache es siiss. Tische es kalt auf; warm ist es auch gut.

[92] Eine Sauce zu Fischen machen (?)

Willst du eine Sauce zu Fischen machen, siede

einen guten Hecht in einer Mandelmilch.

Dann zieh ihn heraus, nimm das Fleisch davon,

gib es in einen Morser, reibe es klein, gib noch

halb so viel gut zerriebene Mandeln zum Hecht.

Dann driicke es mit der Mandelmilch, in der der Hecht
gesotten worden ist, durch ein Sieb. Du musst

auch gesottenen Reis dazugeben und ein

Drittel ebenfalls durchs Sieb driicken. Lass es dann

in einer Pfanne aufsieden. Hiite dich vor Salz, gib
Zucker dazu und mache es nicht zu dick. Siede einen Hecht
wie oben erwihnt in einer Mandelmilch. Wenn er
gesotten ist, so ziehe ihn heraus, schile alle Stiicke,

lege sie auf eine Platte, giesse den Brei dariiber und
streue Muskatbliiten darauf, das ist gut. Du

kannst es auch zubereiten, dass es nicht siiss ist. Das

ist auch gut; 16se die Griten heraus.
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/23r/ [93] Ein Hirn gmues za machen
Wildt ain Hirn gmies machen, So nim gefotten
kalbs hirn, {chlag ajr darein unnd Weis prod, las
darinn waichen, {treichs durch ain tlech, fetz atf
kolen, laB warm werden, {altz ab, richts an,

wurff Ymber daratif.

[94] Ein Manndl habern mues

zi machen.

Wiltd ain manndl habern mies machen,

mach ain gliete manndl milh, {etz zim feter,
las atffieden. Darnach nim ain haber mel,

er lefe es {auber, {chwing die griten dartion,
machs {atiber, brenn es in Puattern, wenn die
manndl milch fetdt, {o {chiit den habern darein,
las {ieden, bis es dickh wierdt, {o gib Jm ein we-
nig {altz, richts an.

[95] Ein gedempffts pachens zii machen
Wilda ain gedempfts pachens machen, mach

ain daig, nit zi dickh, Nit zi dynn, {altz in, darnach
nim ain pfann, thie battern darein, {etz adf koln,
laB woll haif werden, den deckhel atich, unnd
wann die pfann wol hais J{t, fo that der puttern
herats drickhen. Unnd {chiit den taig Jn die pfann,
den haiffen deckhel daratf, koln daratif und
dartinnder, las Jn pachen, bis er hewig [?] wierdeth, thie
in herats, {chneid Jn zu {tukhen, ains zwayer

/23v/ finger lanng unnd las gemach pachen, das der
putter in ainer mittl sej.

[96] Ein annders guet pachens

Wilta waffel gepachens machen, nim Weis mel,
mach Es gleich ainem {traibentaig, thie ain Wenig
milchram daran, auch ain Wenig Pirheffen,
Zigger, putter unnd faltz nit zafil, {o hastd ain
glietten taig.
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[93] Ein Hirn-Mus machen

Willst du ein Hirn-Mus machen, so nimm ein gesottenes
Kalbshirn, schlage Eier hinein und Weissbrot, lass

es darin weich werden, driicke es durch ein Tuch, setze es
auf Kohlen, lass es warm werden, salze es, richte es an,
streue Ingwer dariiber.

[94] Ein Mandel-Hafermus

machen

Willst du ein Mandel-Hafermus machen,

mache eine gute Mandelmilch, setze sie aufs Feuer und
lasse sie aufsieden. Dann nimm Hafermehl,

verlese es sauber, wirf die Grannen weg,

mache es sauber, brate es in Butter. Wenn die
Mandelmilch siedet, so schiitte den Hafer hinein,

lass es sieden, bis es dick wird. Gib dann ein wenig
Salz dazu und richte es an.

[95] Ein gedimpftes Gebick machen

Willst du ein gedimpftes Gebick machen, mach

einen Teig, nicht zu dick und nicht zu diinn, salze ihn, dann
nimm eine Pfanne, gib Butter hinein, setze sie auf Kohlen und
lass sie recht heiss werden, den Deckel auch, und

wenn die Pfanne recht heiss ist, so wird die Butter
herausgedriickt. Und schiitte den Teig in die Pfanne,

setze den heissen Deckel darauf, lege Kohlen darauf und
darunter, lass den Teig backen, bis er sprode (?) wird. Nimm
ihn heraus, schneide ihn in Stiicke, jedes zwei

Finger lang und lass es langsam backen, sodass die

Butter in der Mitte bleibt.

[96] Ein anderes gutes Gebick
Willst du Waffel-Gebick machen, nimm Weissmehl,

mache es wie bei einem Straubenteig (fiir eine Art Spritzkuchen). Gib

ein wenig Rahm dazu, auch ein wenig Bierhefe,
Zucker, Butter und nicht zu viel Salz, so hast du
einen guten Teig.
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[97] Ein annders gebachens haift

man bien gebachens.

Wiltd ain bien gebachens machen, {o nim
marckh als den och{enbain, las atffieden, legs
darnach aiif ain pret, laB kalt werden. Dar-=
nach mag ainen daig, gleich ainem {traiben
taig, der do dynn {ey, doch nit gar za dynn,
welge die marckh{tikh darin, bachs Jn butter
bis der taig hert wirdt, {o hat es genteg.

[98] Ein Holbpachens zd machen.

Wiltd ain halbbaches machen, So mach ain

daig, gleich fafnacht kiechl, wélge {y aif brait
poden, 1&g Ye zwen atfainannder, darnach ain
model daratf Von ainem thier, es {ej was es wdl,
{chneid es ab, fo hafta ain giiet hol bachens, bachs
Jn puttern, {o laufft es atf unnd Wirt gereht.

/24r/ [99] Ein glet gebachens von Kalbs lingen
z0 machen

Wiltd ain gliet gepachens von kalbs lingen
machen, haackh {y klain, machs ab mit {altz,
wurtz Ymber, pfeffer, {affran, iiij Air détter
adf ain lingen, hackhs wol durchainannder,
mach kdglein daras, mach ain daig mit weif
mel, der nit zG dinn oder za dickh {ey. Welger
die kuglein darinn, wurffs in buttern, laB

{ye bachen, wrff zigger daradf, {odu {ie
anrichteft, {o hastd ain giet gebaches.

[100] Wanntzen unnd Leis zutierdreiben
Wiltd wanntzen unnd leis vertreiben,

So nim Lordl, ftreichs Jn lechlin, darinn fy
wonen, ain mal oder vj, {ie bleiben nit.

[101] Schneggen zu beraidten {o in hedfern {téckhen
Wiltd {chneggen beraidten, die in hetfern

{tekhen, So nim die {chneggen, wafch {j {adber,

las {y {ieden atf ain halbe {tindt, hebe {y ab,

{chiit kalt waffer daran, thiie {y alis den hedfern,
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[97] Ein anderes Gebick, genannt
Bien-Gebick

Willst du ein Bien-Gebick machen, so nimm
Mark aus Ochsenknochen, lass es aufsieden, lege
es dann auf ein Brett und lasse es erkalten. Dann
mache einen Teig, wie einen Straubenteig,

der diinn, aber doch nicht allzu diinn ist.

Wilze die Markstiicke darin, backe sie in Butter
bis der Teig hart wird; so ist es fertig.

[98] Ein Hohl-Gebick machen

Willst du ein Hohl-Gebick machen, so mache einen

Teig, wie fiir Fastnachts-Kiichlein, walle ihn auf einer breiten
Unterlage aus und lege je zwei aufeinander. Nimm dann

ein Model von einem Tier, was immer es sei,

schneide es ab, so hast du ein gutes Hohl-Gebick, backe es
in Butter, so geht es auf und wird gut.

[99] Ein gutes Geback aus Kalbslungen
machen

Willst du ein gutes Gebick aus Kalbslungen
machen, hacke sie klein, schmecke sie ab mit Salz,
wiirze sie mit Ingwer, Pfeffer, Safran, 4 Eidotter
fir eine Lunge, hacke alles gut durcheinander,
mache Kiigelchen daraus, mache einen Teig mit
Weissmehl, der nicht zu diinn oder zu dick ist. Wilze
die Kiigelchen darin, gib Butter dazu, lass

sie backen, streue Zucker darauf, wenn du sie
anrichtest. So hast du ein gutes Gebick.

[100] Wanzen und Liuse vertreiben

Willst du Wanzen und Liuse vertreiben,

so nimm Lorbeer-Ol, streiche es in die Lochlein, in denen
sie leben, ein- bis sechsmal; so bleiben sie nicht.

[101] Schnecken in Hiusern zubereiten

Willst du Schnecken zubereiten, die in Hiusern

stecken, so nimm die Schnecken, wasche sie sauber,

lass sie eine halbe Stunde sieden, hebe sie heraus und

schiitte kaltes Wasser dazu. Dann nimm sie aus den Hiusern,

107



wéfche {y mit {altzwafJer {auber, darnach ads ainem
kalten wafJer ain mal oder x. Darnach Pal {y

Aus, wurff {y in ainen haiffen puttern, refts

{y bis {y bralin werden, mach ain gelbs prielein

daran, las {y woll {ieden, gib Jnen ain {tichlin,

/24v/ machs halb {iep halb faber, {chneit glet gekhrett
daran, als petterlin, qlienndl*, mayoran, faltaj,

fraien kratit, Yfopp, fo werden fy glet.

[102] Ein griene hecht zi machen.

Wilt da ain grien heht machen, nim ain heht,
fead Jn mit wein, waffer, {altz in nit zavaft.
Darnach zetg Jm die hatdt ab, thie {y in ain {tain,
peterfilgen dartziie. Reib die ij {tikh mit ainannder
unnd Wann es woll geriben J{t, fo {chut die heht
brue darein, fo wiert es grien, {treich dirch und
wann da den hechten anrichten wilt, {o leg in

in ain pfann, {chit die brie dartber, las es

mit ain annder adffieden, wirff ein wenig

pfeffer darein unnd putter. Alfo richt in an.

[103] Ain Rotten hdchten zi machen.
Wiltt ain rotten hochten machen, So nimb
ferfich, mach in mit in das wafJer, wie du ain
ain [!] Effig Nimb{t. Wilt da Jn {eer rot haben,
{o nim des ferfych defto meer unnd des waffers
desto Weniger.

[104] Ein hechten {Gppen zi machen.
Wildu ain hechten {Gppen machen, fo nim

ain gietten hecht, prad Jn {chnell ab, das er noch
{afftig {ej, nit Verprenndt, thie in in ain Reib-=
eifn, reib Jn klain, {chit ain halbe Pollen” Voll
/25¢/ Erbes prie daran unnd ain halb pollen*

voll milchralim, als grof als ain arbais,

{affran, Ymber unnd pfeffer, {treichs dirch

ain thiech, thie ain ghetten pattern daran.

P3i ain weis prodt dartziie, J{t ain krefttige fuppen.
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wasche sie mit Salzwasser sauber, dann ein- oder mehrmals
mit kaltem Wasser. Schile (pelle) sie dann heraus,

wirf sie in heisse Butter und lass sie dort,

bis sie braun werden. Mach eine gelbe Sauce

dazu, lass sie gut sieden und gib ein Stecklein darin.
Mache sie siiss-sauer, schneide gute Krauter

dariiber, zum Beispiel Petersilie, Quendel, Majoran, Salbei,
Beifuss, Ysop; so wird es gut.

[102] Einen griinen Hecht machen

Willst du einen gritnen Hecht machen, nimm einen Hecht,
siede ihn in Wein und Wasser; salze ihn nicht zu stark.
Zieh ihm dann die Haut ab, gib sie in einen Mérser und
gib Petersilie dazu. Zerreibe beides miteinander

und wenn es gut zerrieben ist, so schiitte die Hechtbriihe
dariiber, so wird es griin. Siede sie und

wenn du den Hecht anrichten willst, so lege ihn

in eine Pfanne, schiitte die Briihe dariiber, lass es

mit ain annder adffieden, wirff ein wenig

pfefter darein unnd putter. Alfo richt in an.

[103] Einen roten Hecht machen

Willst du einen roten Hecht machen, so nimm
Pfirsich und gib ihn in das Wasser, wie du auch
Essig nimmst. Willst du ihn sehr rot haben,

so nimm mehr Pfirsich und desto

weniger Wasser.

[104] Eine Hechtsuppe machen

Willst du eine Hechtsuppe machen, so nimm

einen guten Hecht, brate ihn schnell ab, dass er noch

saftig bleibt und nicht anbrennt, raffle ihn dann

und zerreibe ihn klein. Schiitte eine halbe Pulle voll
Erbsenbriihe und eine halbe Pulle

Rahm dazu, gleich viel wie Erbsenbriihe,

gib Safran, Ingwer und Pfeffer dazu, driicke es

durch ein Tuch, gib gute Butter dazu.

Bihe (trockne) ein Weissbrot dazu. Das ist eine kriftige Suppe.
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[105] Ain gefillten hdchten zi machen.
Wiltd ain gefalten hehten machen, So {chiep

den hechten, {chneid Jm den paiich atf, {chneid

das fleifch alles herats, den Rigggrad Unnd anndere
graat, laeg, das die hat, kopf unnd {chwanntz gantz
bleib, nim dann das Vifchfleifch, thiie die griid alle
darton, hackhs fifch fleifch klain, machs ab mit
Ymber, Pfeffer muafcat Unnd faltz, hackhs, machs
noch bas unnderainannder. Wann es ganntz

klain Jft, {o fdl es in den hehtn Unnd Brat in

aaf ainem Roft, {chaw, las in nit Verprinnen

[106] Dreyerlay aus ainem hechten zi machen
So ferb den hehten in der mitten unnd laB

in fieden, darnach leg in aaf ain roft, zetich dem

ain {tackh die hatit ab, kerffs, wirff mel dar-

atf, das annder les fn{t pradten fein pratn,

bedretfts mit putter, ker Jn fein {ubtil umb

unnd laB in a0f der anndern feitn atich pradten

unnd bachen, begets das tiech mit effich, fo bleibt

es plab unnd guet. J{t unnd wierdt gerecht.

/25v/ [107] Ain ganntz ghette unnd krefftige
prae zimachen

Wildu ain ganntz gtete unnd krefltige

priie haben, {o nim ain gletten Coppatin, atich
als uil kalbfleifch, {chneidts za {tikhen, faf an
ain faden mit ainer nadlen, darnach henngs

in ain kanndl, die driickhen J{t ein {takh goldes
dartzlie, Verbinnt die kanndl woll, das kain lafft
heralis mag, {etz Jn ain hafn mit waffer, der

do fetdt, laB darinn f{ieden aif ij {tandt, al{dann
thiie es herats die kanndl alis dem hafen, {chiit
die briie atich heraiis, binnt {ye wider zle, {etz
wider in das waffer, las noch ij {tindt {ieden,

fo lanng bis Crafft hat, das J{t die krefftigift

briie, die man finnden mag,
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[105] Einen gefiillten Hecht machen

Willst du einen gefiillten Hecht machen, so entschuppe
den Hecht, schneide ihm den Bauch auf, schneide

alles Fleisch heraus. Lass das Riickgrat und die anderen
Griten, schau, dass Haut, Kopf und Schwanz ganz
bleiben, nimm dann das Fischfleisch, entferne alle
Griten, hacke das Fischfleisch klein, wiirze es mit
Ingwer, Pfeffer, Muskat und Salz, zerhacke es und mische
es gut untereinander. Wenn es ganz klein ist,

so fiille es in den Hecht und brate ihn

auf einem Rost. Pass auf, dass er nicht anbrennt.

[106] Dreierlei aus einem Hecht machen

Firbe den Hecht in der Mitte und lasse

ihn sieden. Lege ihn dann auf einen Rost, ziehe ihm

die Haut ein Stiickweit ab, schneide ihn ein, streue Mehl
darauf. Lass das andere sonst fein braun braten,

betriufle ihn mit Butter, drehe ihn ganz vorsichtig um
und lass ihn auch auf der anderen Seite braten

und backen. Begiesse ein Tuch mit Essig, so bleibt

es plab (?) und gut. So ist und wird es gut.

[107] Eine ganz gute und kriftige

Briithe machen

Willst du eine ganz gute und kriftige

Brithe haben, so nimm einen guten Kapaun und
ebenso viel Kalbfleisch, schneide es in Stiicke. Binde
diese mit einer Nadel an einen Faden, hidnge sie dann
in ein trockenes Kannchen und gib ein Stiick Gold
dazu. Verschliesse das Kinnchen gut, dass keine Luft
herauskommt. Setze es in einen Hafen mit Wasser, der
siedet, lass es darin zwei Stunden sieden. Nimm dann
das Kinnchen aus dem Hafen heraus, schiitte

die Brithe auch heraus. Binde es wieder zu, setze

es wieder ins Wasser, lass (es) nochmals zwei Stunden sieden,
so lange es noch Kraft hat. Das ist die kriftigste
Briihe, die man finden kann.
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[108] Ain grien Jmber z( machen.

Wilda ain grien Ymber Einmachen, groffen
Ymber leg in Jn ain kalt {auber waffer

xiiij tag unnd nacht. gib Jm atch alle tag ein frifch
wafer, darnach {chiit in adf ein {eihen, laB in
erkaaften, machen ain {tarckhe ladgen von weid
dfchen, Leg Jn darein, das die ladg kalt {ei als

als [!] mach tb Jmber als mannch hanndfol faltz,
wirffs adf den Jmber, laB in alB x oder xiiij waichen
darinn fteen, bis er die hatidt left geen. Darnach
wafche in alis mit waffer, {chabe die hetidtlin mit
/26r/ ainem meffer ab, dann {tich in mit ainem
{pitzen mefferlin Uber Zwerch. Darnach leg in
xiiij tag wider in ein waffer, das da frifch Jft,

gib Jm alle tag ain frifch waffer, darnach {chiit

in adf ain {eihen, das das waffer darGion

laGff unnd wann er driickhen Jft, fo leg in Jn

ein Waldburgifchen hafen, nim zi Yedem 1b
Ymber iiij 1b zaggers j nef[l wafJers zd yeden

iiij 1b zaggers, ij damit man den zdgger leiiter,
las in woll dickh werden, gleich ainem henig,
wann er kalt Jft, den anndern tag wider a&f
unnd laB in fieden wie tor, unnd Wider kalt
dartiber {chiitten, das thiie {o offt, bis der zigger
dickh bleibt wie ain honig.

[109] Ain Rofn hénig zi machen.

Wiltd ain rofn hénig machen, {o nimb iij 1b
geletdtert honig, iiij groffe hannduol héggenrofn,
mifch dann die pleter Unnd wirffs in das henig,
las adf ain halbe {tind darin {ieden. Darnach

nim j b Rofnfafft, {chits in das hdnig, laf aaf
{ieden, lap durch lauffen, darnach las wider

{ieden bis es dickh wierdt, gleich ainem {iropel, {o
Jft es gereht unnd guet.

[110] Ain Rofnzugger zi machen.
Wiltd ain rofnzigger machen, {o nimb rott
/26v/ heggn Rofn, die nit gar atfganngen {ein, {chneid {y

ab, laeg das kain griene kratt darein kame,
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[108] Griinen Ingwer machen

Willst du griinen Ingwer einmachen, lege eine

grosse Ingwer(wurzel) in kaltes sauberes Wasser

14 Tage und Nichte lang. Gib auch tiglich frisches

Wasser dazu, dann schiitte ihn auf ein Sieb, lass

ihn abtropfen (?). Mache eine starke Lauge aus
Weidenasche, lege ihn hinein; die Lauge muss kalt sein.
Fiir ein jedes Pfund Ingwer nimmst du eine Handvoll Salz,
wirf es auf den Ingwer, lass ihn dann 10 oder 14 (Tage) weich
darin liegen, bis die Haut sich 16st. Wasche

ihn dann mit Wasser und schabe die Haut mit

einem Messer ab. Stich dann mit einem spitzen
Messerchen quer hinein. Lege ihn dann

wieder 14 Tage in frisches Wasser ein,

gib ihm tiglich frisches Wasser, dann schiitte

ihn auf ein Sieb, damit das Wasser abtropft

und wenn er trocken ist, so lege ihn in einen
waldburgischen (Stid-Mittelschwaben) Hafen. Nimm

zu jedem Pfund Ingwer 4 Pfund Zucker, ein Nesselwasser zu
4 Pfund Zucker, 2 damit der Zucker rein wird,

lass ihn gut eindicken wie einen Honig ,

wenn er kalt ist. Lass ihn am nichsten Tag wieder
aufsieden wie zuvor und wieder kalt

dariiber schiitten. Tue das so oft, bis der Zucker

dick bleibt wie Honig.

[109] Rosenhonig machen

Willst du Rosenhonig machen, so nimm 3 Pfund

reinen Honig, 4 grosse Handvoll Heckenrosen.

Mische dann die Blitter, witf sie in den Honig

und lass sie eine halbe Stunde lang darin sieden. Dann

nimm 1 Pfund Rosensaft, schiitte es iiber den Honig, lass

es aufsieden, lass es durch ein Sieb laufen, lass es dann wieder
sieden, bis es dick wird wie ein Sirup. So

ist es richtig und gut.

[110] Rosenzucker machen

Willst du Rosenzucker machen, so nimm rote
Heckenrosen, die nicht ganz aufgegangen sind, schneide
sie ab, pass auf, dass kein griines Kraut hineinkomm,
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hackh die Rofn klain, wirge* {i ab, darnach nim
ain gftoffen Weif]n Zugger. Wiege den atch,
nim ij mal as @il zgger als gehackhter rofn,
{chiit es atf ain pannkh zifamen, mache woll
dtrchainannder mit den hennden, thie es in
ain mérfér, {tof woll durchainannder, thiie es
dann in ain glas, machs woll ze, fetz an die
{onnen adf xiiij tag.

[111] Ain mertz feiel Sirop zi machen.
Wildd ain mertz feiel firop machen, Nim

feiel, brich fie ab, legs in ain fiedent waffer

ein tag unnd ain Nacht. Darnach feihs darch
ain daech, nim daffelbig waffer, {etz den zigger

darein, lettter das {auber, mach ain firop darats.

[112] Ain gtetten Yppocras* zi machen
Wildu ain gletten Jpocras machen, j 16 geprend-
ten wein, der iij mal geprenndt Jft, iiij lot zimet,
ij quintet pariskerner, ij lot glieten Ymber, j quintet
nagelein, j quintet pfeffer kérner, j quintat muf=
catnus, die obge{chribne {tickh fol man woll

zu pulver [teffen, darnach thie das pulder

in ain beheltglas, {chiit denn pranndten wein
dartber, riers wol dirchainannder, Vermach

das glaB woll, {tééle es an die {onnen, lap ein
/271/ tag iiij oder v darin {teen, riers alle tag

ain mal oder iiij wol. Darnach {eihe es dirch ain
diiech in ain glas, behebt vermacht, das der ge-=
{chmackhen nit darton riechen mag, o bleibt
er lanng guet unnd wann du gern ein Jpocras
hetteft, {o nim j ma giiets rotts weins unnd

vj lot geftan ztggers, thie es in den wein, das
rier wol diirchainannder, unnd thtie Von dem
geprenndten wein ainen gueten leffel volln

oder ij darein, laf es durch ain wilden {akh
laaffen, ain mal oder iiij, {o wierd er guet.
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hacke die Rosen klein, wiege sie. Dann nimm
zerstossenen weissen Zucker, wiege ihn auch.
Nimm doppelt so viel Zucker wie gehackte Rosen,
schiitte es auf einem Brett zusammen, mische es
mit den Hinden gut durcheinander, gib es in

einen Morser und zerstosse es gut durcheinander,
leere es dann in ein Glas, verschliesse dieses gut und
setze es fiir 14 Tage an die Sonne.

[111] Einen Mirzenveilchen-Sirup machen
Willst du einen Mirzenveilchen-Sirup machen, nimm
Veilchen, breche sie ab, lege sie einen Tag und eine Nacht
in siedendes Wasser. Siebe sie dann durch

ein Tuch, nimm dieses Wasser, gib Zucker

hinein, sdubere es und mach einen Sirup daraus.

[112] Einen guten Hypocras machen

Willst du einen guten Hypocras (Wiirzwein) machen, nimm 1 Pfund
gebrannten Wein, der dreimal gebrannt ist, 4 Lot Zimt,
2 Quintet Paradieskorner, 2 Lot guten Ingwer, 1 Quintet (3,75 g)
Nelken, 1 Quintet Pfefferkorner, 1 Quintet
Muskatnuss. Die erwihnten Beigaben soll man gut
pulverisieren, dann gib das Pulver

in ein Gefiss, schiitte den Branntwein

dariiber, rithre es gut durcheinander, verschliesse

das Glas gut, stelle es an die Sonne, lass es

4 bis 5 Tage so stehen, rithre es taglich

ein- bis viermal gut. Siebe es dann durch

ein Tuch in ein Glas, verschliesse es so, dass man

den Geruch nicht mehr riechen kann, so bleibt

er lange gut. Und wenn du gerne einen Hypocras
hittest, so nimm ein Mass guten Rotwein und

6 Lot gestandenen (?) Zucker, gib es in den Wein,
rithre es gut durcheinander und gib von dem
Branntwein einen guten Loffel voll

oder zwei hinein, lass es durch einen rauen

Sack ein- bis viermal ablaufen, so wird er gut.
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[113] Ain claret* z machen.

Wildu ain guete claret machen, {o nim

z0 ainer maf wein ij lot zimet, j quintet
Jmbers, {echften tail galgen, j 16 zaggers zer=
quet{che in ainem {tain, thue es in ain
kanndten, {chit latttern wein dariber oder
ain Rotten, laf in Uber nacht {teen. Unnd
am morgen {chiit in in ain wilden sackh, laB
in darch laaffen, ij oder iij mal.

[114] Rot Rueben zi machen.

Wiltd Rot Rueben machen, wafch {ie fauber,
{etz abf das feder, laf fieden bis [y grifhg fein.
Darnach [chits in ain diech, las {y wol dempfen,
/27v/ deckhs mit ainem diech zle, darnach {chell die klain-
en feitlin darton, {chneid {y prait unnd randt
gleich ainem Rettich. Alfdann nim kreen, hakh
in klain, koliannder zer{tdB nit ziklain.

Enes Unnd fennchl die ij {tackh ganntz, dar-
nach nim die iiij {tackh, wirffs ain wenig

in ain féflin unnden an den poden, leg ain,

leg rotter rlieben daratf, darnach wider den
{amen, Wider rteben, fo lanng du hast; {chiit
ain gtetten Effich daran, {chlags zde, fetz

in ain gwelb.

[115] Ain Riebutz* von Sand Johannstraublein
70 machen.

Wildu ain Riebttz* von Johanns traub-

lin machen, ftreichs dirch, nim ij mal als

til Johannes treiblin als ziggers, {etz Uber das

fetier. Wann es seudt, riers das es nit anlig,

1aB es fieden auf iiij {tandt, bis es dieckh wierdeth,
gleich ainer dickhen Erbes, heb es ab, {chiit es in

ain gfchirr, deckhs Wol ze, {etz an die kelt oder
gwelb.
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[113] Einen Claret machen

Willst du einen guten Claret (Wiirzwein) machen, so nimm

auf ein Mass Wein 2 Lot Zimt, 1 Quintet
Ingwer, einen Sechstel Galgant, 1 Pfund Zucker;
zerquetsche es in einem Morser, gib es in eine
Kanne, giesse reinen Wein dariiber oder

einen Rotwein, lass es iiber Nacht stehen. Und
am Morgen schiitte ihn in einen rauen Sack, lass
ihn zwei oder dreimal durchlaufen.

[114] Rote Riiben machen

Willst du rote Riiben machen, so wasche sie sauber,

setze sie auf das Feuer, lasse sie sieden, bis sie griffig sind.
Dann schiitte sie in ein Tuch und lass sie gut dimpfen.

Decke sie mit einem Tuch zu, dann schile die kleinen
Wiirzelchen ab, schneide die Riiben breit und rund
wie einen Rettich. Nimm dann Meerrettich, hacke
ihn klein, zerstosse Koriander, aber nicht zu fein,
nimm Anis und 2 ganze Fenchel. Dann

nimm die vier Zutaten, wirf davon ein wenig

auf den Boden eines Fisschens, leg

rote Riiben darauf, dann wieder von den Zutaten,
wieder Riiben, so lange wie es reicht. Giesse

dann einen guten Essig dazu, mache das Fisschen zu
und stelle es in den Keller.

[115] Einen Kompott aus Johannisbeeren
machen

Willst du einen Kompott aus Johannisbeeren
machen, driicke sie durch ein Sieb, nimm doppelt so
viele Johannisbeeren wie Zucker und setze sie tiber

das Feuer. Wenn es siedet, riihre es, damit es nicht anklebt,

lass es vier Stunden sieden, bis es dick wird

wie dickes Erbsenmus. Nimm es vom Feuer, schiitte es

in ein Geschirr, decke es gut zu, stelle es in die Kilte
oder in den Keller.
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[116] Ain Ay zG machen das es gros J{t als
fonnft xxv.

Nim air, {cheid das weip Von den dottern,
streichs beid dirch Jn ain dech, Yedliches
/28r/ Befonnder, darnach nim ain blatter oder
magen von ainer {aw, {chit den dottern da-

rein, als gros di Jn haben wilt, leg Jn in

ain {iedent waffer bis er herdt wierdt, {o zetch
Jn herads Unnd nim ain annder plater,

die do {atber Jft, hennkh den dottern an ain
dinne dratlin darin, das er adf richtig hang

Jn ainem hafen, {o {chiit das weis darzie, las
{ieden, bis herd wierdeth. Al{dann fo zetche den
drat wider heraus, fo J{t es guet, dur die

platter dartion. J{t ain ganntz Effen.

°[117] Wie man ghtte Nup hein machen f{oll
Nemett die grinen N vom batimen, die nicht gar
zeydig sint, fo Giell jr woltt, unnd {cheellet die obere
rinden heerab, atff daf dienest darnach, {o leget dy in
einn wafJer unnd lafett sy 8 dage im wafer ligen,

man mip inn aber alle Tage ein frjj{chers waffer
gebbenn, darnach fo {techett eine nach der annderen
fein kreiitzwei dirch unnd dirch, unnd leget {y wider
in ein frifches waffer ein Tag, zwenn oder drey,

ByB das fie im waffer fein Lynnd werdenn,

darnach {o nemett {ie heratf unnd laffett fje
Trackhenn werdenn, darnach {o nemmentt zimett
und negelyn, unnd {chnaidett die zimet fein klein,
darnach {o nemett Ein honig oder Zicker unnd

/28v/ gieffett waffer darann unnd retdertt [!] daB honig.
darnach, {o laffett dap honig gar dickh {jden, und
wann es dickh gefotten ift, {o laffet das honig wi-

der kaltt werdenn unnd g¥{fet uber die nup

unnd Lap es also einn tag und ein nacht {tehen,
Darnach des anndrenn tags, {o gieffett daB honig
wider herab, dann er wirt gar dinn, und laset

es wyder dariiber dickh fyden, unnd gieffet es

wider dariiber, daB thuett fo offt, bjf dap honig

auff denn niiffenn fein dickh bleibett.
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[116] Ein Ei machen, das so gross ist

wie sonst 25

Nimm Eier, scheide das Eiweiss von den Dottern,
driicke beides durch ein Tuch, jedes

fiir sich. Nimm dann eine Blase oder

einen Magen von einem Schwein, schiitte die Dotter
hinein, so gross wie du ihn (den Dotter) haben willst, lege ihn in
siedendes Wasser, bis er hart wird. Ziehe ihn

dann heraus und nimm eine andere Blase,

die sauber ist, hinge den Dotter an einem

diinnen Drihtchen hinein, dass er aufrecht in einem
Hafen richtig hingt, schiitte dann das Eiweiss dazu, lass
sieden, bis es hart wird. Ziehe dann den Draht

durch die Blase wieder heraus, so ist es gut.

Das ist ein ganzes Essen.

[117] Wie man gute Niisse einmachen soll
Nehmt die griinen Niisse von einem Baum, die noch nicht
reif sind, so viel ihr wollt, und schilt die obere

Schale ab, damit ihr sie danach brauchen kénnt, und legt sie
dann in Wasser ein und lasst sie 8 Tage im Wasser liegen.
Man muss ihnen aber tiglich frisches Wasser

geben. Durchstecht dann eine nach der anderen schon
kreuzweise und legt sie wieder

ein, zwei oder drei Tage lang in frisches Wasser,

bis sie im Wasser schon weich werden.

Nehmt sie dann heraus und lasst sie

trocknen. Nehmt dann Zimt

und Nelken und schneidet den Zimt schén klein,

nehmt dann Honig oder Zucker und

giesst Wasser dazu und seihet dann

den Honig. Lasst den Honig ganz dick einsieden und
wenn er dick gesotten ist, so lasst den Honig

wieder erkalten, giesst ihn tiber die Niisse

und lasst ihn so einen Tag und eine Nacht stehen.

Giesst dann am nichsten Tag den Honig

wieder ab, denn er wird ganz flissig, und lasst

ihn dann wieder fest sieden und giesst ihn

wieder dariiber. Macht das so oft, bis der Honig

auf den Niissen schon dick bleibt.
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[118] Wie mann mufcatell birren

Ein machenn {6l

Nemmet mufcatell birrenn, die fein Zeittig {ind
unnd {chellett die feinn faber, unnd {chneidett
denn ftill halb herab, denn anderenn halben

{till laffett ann der birren. Darnach fo laffet

{ie inn einem waffer Sydenn, byB dap {y Limnd
werdenn, unnd wann yer {echen wollt, ob f§ Lindt
gefotten {ynd, {o nemmentt einn nadell unnd {techet
darain, bleiben f{ie ann der Nadell hangen, fo {yn
{y noch nichts geniig gefotten, fallent {y aber
herab, {o {ind {ie gnig gefotten. darnach {o

Leget die birren heratif unnd Laffett {y driicken
werden. Darnoch {o nemmett honig under Ziicker
unnd Leuderett das fein {atber, darnach {o Laffet
/29r/ dap honig gar woll dickh Siden unnd wans dick
gefotten Ift, {o Laffett es Ein wenig khalt werden,
doch nicht gar kaltt unnd gieffet das honig iiber
die bjrrenn, unnd Laffet {ie es also ftehenn, ein
Tage oder Zwenn. Wiirt dap honig wider

donn, {o geffett dap honig wiider herab, Und

laffet es wiider dickh werden, darnach {o giefJet

das honig wider auft die birrenn, dap thit

otich {o offt, bjB daB honig fein dickh

atff denn byrren bleiwett.

[119] Wie mann Lichiri wiirtz rechtt

Einn machenn foll.

Nemmett {chénne frjfche Lichery wurtz,

{chabet unnd wachet [!] die fein faiiber, darnoch {o la=
sett {ie inn einem waffer Woll {ieden, daf fy

fein Lindt unnd mirmb werdenn, man map

aber den ineren kerrenn fein heratf thiien, und
wann {y gar fein Lindt gefotten fyndt, fo leget

{y herats in denn Lufft, atft daB {ie truckhen
werdenn, darnoch fo nemet honig und ztcker und
Letuderett dz honig, und wan {ie geledderet ift, {o
Laffett es fejn Syden, bys dz es gar dickh wiirt,
darnoch {o Legett die Licharj Wurtzele darein, und
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[118] Wie man Muskateller Birnen
einmachen soll

Nehmt Muskateller Birnen, die schon reif sind
und schilt sie fein sauber und schneidet

den Stiel halb weg, doch lasst den anderen halben
Stiel an der Birne. Lasst sie danach

in Wasser sieden, bis sie gar

werden und wenn ihr sehen wollt, ob sie gar
gesotten sind, so nehmt eine Nadel und stecht
hinein. Bleiben sie an der Nadel hangen, so sind
sie noch nicht genug gesotten; fallen sie aber
herab, so sind sie genug gesotten. Legt dann

die Birnen heraus und lasst die trocknen.
Nehmt dann Honig oder Zucker und

seihet das fein sauber durch. Lasst dann

den Honig ganz schon dick sieden und wenn er
dick gesotten ist, so lasst ihn ein wenig abkiihlen,
aber nicht allzu sehr, und giesst den Honig tiber
die Birnen und lasst sie so stehen, einen

oder zwei Tage lang. Wird der Honig wieder
diinn, so giesst ihn wieder dariiber und

lasst ihn wieder dick werden, dann giesst

den Honig wieder auf die Birnen. Tut das

auch so oft, bis der Honig schon dick

auf den Birnen bleibt.

[119] Wie man Lakritzen-Gewiirz richtig
einmachen soll

Nehmt schone frische Lakritzen-Wurzeln (Siissholz),
schabt sie und macht sie fein sauber, lasst sie

dann gut in Wasser sieden, dass sie

schon gar und miirbe werden. Man muss

aber den inneren Kern sauber herausschneiden. Und
wenn sie ganz lind gesotten sind, so legt

sie heraus an die Luft, damit sie trocknen

werden. Nehmt dann Honig und Zucker und

siebt den Honig, und wenn er durchgelaufen ist, so
lasst es schon sieden, bis es ganz dick wird.

Legt dann die Lakritzen-Wurzeln hinein und
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laffet es wider mit ein ander Siden, by dz die brel
ann der Lichorj fejnn dickh wiirt, wie ein {afft,
dar noch so ift es recht gemachett.

/29v/ [120] Wie mann kittenn lattwerg
Machen {oll.

Nemmedt {chénne kjttenn unnd wichftet [!] fie
mit eine® diich feinn {atber ab, darnoch

{o {chneidett denn {til unnd den bitzen heratB,
darnoch zer{chneidett die kitten noch der lenge
Jnn 8 oder 10 theil, ie diner je beffer. Dar-
noch {o legett fie in einem keffel unnd gieffet
waffer darann, unnd laffett {§ f{ieden by

das {ie gar tonn unnd Lyndt werdenn, unnd wann
daB waffer Einngefotenn ift, {o gieffet meher
waser darann, uff dz {y nicht an brinnenn,

bis dap {y gar mlrb und Lind werden. Unnd
wann [ gnig gefottenn {ynt, {o nemet einn

Syjb das vonn harr gemachett ift, unnd fetzet
daB Syb atff ein {chaff oder kefell, unnd leget
die gefottenen kittenn adff da Syb, und dre-
bett die kitten diirch mit einem Loffel, darnoch.
wann fy alle dirch gedriewenn fynn, {o nemett
der dtirchgedriewenn kjtten 2 15, honig

oder Zucker i 15, unnd laffett es mit

einn anderen f{ieden, Bif das es gar dickh

wiirt, DaB irs mit einem Mef]er {chneiden

/30r/ kdnnt. Aber jer muffett einn fein holtz ha-
benn, dz fornn feinn bratt unnd thén ift,

dap ir umer darmitt umbrurett, {onft legget und
brenett es unndenn an, unnd wiirdt bruizele-
nett, unnd wenn es also dich [!] ift abgefottenn,
{o ift fye recht gemacht ift. Darnach mach

jr sy in {tadele faffenn noch etiwers gefallenn.

[121] Wie mann Bamerantzenn {chel-

ler Ein machenn {oll.”

Nemmett {chdne frii{che bomerantzenn {cheller und
legett die in einn frijfches waffers unnd laf=

set fy ein wenig sydenn, nach nicht fyll, dar-
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lasst es zusammen wieder sieden, bis die Briihe
an den Lakritzen schon dick wird, wie ein Saft,
dann ist es richtig gemacht.

[120] Wie man Quitten-Latwerge
machen soll

Nehmt schone Quitten und wischt sie

mit einem Tuch fein sauber ab, schneidet

dann den Stil und den Butzen (Kerngehduse) heraus,
zerschneidet darauf die Quitten der Linge nach
in 8 bis 10 Teile, je diinner, desto besser. Legt
sie dann in einen Kessel und giesst

Wasser dazu und lasst sie sieden, bis

sie ganz diinn und lind werden. Und wenn

das Wasser eingedampft ist, so giesst mehr
Wasser dazu, damit sie nicht anbrennen,

bis sie ganz miirb und lind werden. Und

wenn sie genug gesotten sind, so nehmt ein
Rosshaar-Sieb und setzt

das Sieb auf ein Gefiss oder einen Kessel und legt
die gesottenen Quitten auf das Sieb und

treibt sie mit einem Loffel hindurch.

Wenn sie alle durchgedriickt sind, so nehmt

auf zwei Pfund der durchgedriickten Quitten
ein Pfund Honig oder Zucker und lasst es
miteinander sieden, bis es ganz dick wird,

dass ihr es mit dem Messer schneiden

konnt. Aber ihr braucht ein feines Holz,

das vorne schon breit und diinn ist,

um damit stdndig umzuriihren, sonst klebt es an
und brennt unten an und wird brutzelig.

Und wenn es also dick gesotten ist,

so ist es richtig gemacht. Macht sie dann

nach eurem Belieben in Vorratsfissern ein.

[121] Wie man Orangenschalen
einmachen soll

Nehmt schone frische Orangenschalen und
legt sie in frisches Wasser ein und lasst

sie ein wenig sieden, doch nicht lange, dann
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[...]3
/30v/ thitett {o offt byp der zickh fein dickh

bleiwett atff denn Bameranntzenn.

[122] Fiir denn hatitt wee unnd
kannckheitt.

Nemmett Cleine weife Riebénn Jfopp und
Ratttenn allef zlie sammen Jnn eine
Mefer geftoffenn unnd {6lliches dirch
Einenn {aberenn thiechel der Safft aip-
getrickh, unnd dem kranckhenn zte drin-

kenn gebenn, es hilfft gewip, probatum eft.

[122a] Ein seger fiir die Mitter
[+..]?

19/32¢/ Ad. d. 15.en tag Junij 1604" Chur
G.G.G.V.G. Amen.

Volgend ettliche herrliche und {chone

wie ouch bewirte kinft {tacklj.

[123] Juleb Cordiale.

Nimm feinen Zuckher ein pfundt, meliffen
wafJer ein 1b, thii alles in ein pfannen,
heb eB uber die glit, darnach nim in ein
befonder gefchir ein halb pfindt Rof-
wafJer und schlah ein ey darein mit
{ampt der {chalen, wann e nin anfacht
21 fieden, {o {chiitte da Rofwaffer

mit {ampt dem ej wenig z{ mal

darein, darnach {chim e unnd laf e
{anfft {ieden, biB eB gnlg ift, und

daB wiir{t dt mercken wann di ein
wenig in ein l6ffell nimpft und

ef dicklecht ift, und nit diinn wie

ein waffer, danz fo ift es gnag.

Und fyge eB darnoch dirch ein {iber thich.
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... macht es so oft, bis der Zucker schon dick

auf den Orangen bleibt.

[122] Fiir Hautweh und
Krankheit

Nehmt kleine weisse Riiben, Ysop (Hyssopus officinalis)
und Weinrauten, alles zusammen in einem

Mérser zerstossen und von diesem dann durch

ein sauberes Tuch den Saft aus-

driicken und dem Kranken zu trinken

geben. Es hilft gewiss, probatum est.

[122a] Ein Segen fur die Mutter
(535

Anno Domini, den 15. Juni 1604, Chur
G.G.G.V.G. Amen.

Es folgen etliche herrliche und schéne,
wie auch bewihrte Meisterstiicke.

[123] Juleb Cordiale (Minzen-Getrink)

Nimm ein Pfund feinen Zucker und ein Pfund
Melissen-Wasser. Gib alles in eine Pfanne

und setze sie iiber die Glut. Nimm dann in einem
anderen Geschirr ein halbes Pfund
Rosenwasser und schlage ein Ei hinein,

samt der Schale. Wenn es nun zu sieden
beginnt, so schiitte das Rosenwasser

samt dem FEi nach und nach

hinein. Verschiume es dann und lass es

leicht sieden, bis es genug ist. Das

wirst du merken, wenn du ein

wenig mit einem Loffel nimmst und

es dicklich ist und nicht diinn wie

Wasser, dann ist es genug.

Siebe es dann noch durch ein sauberes Tuch.
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/32v/"2 [124] Tintura Rofarum Zi machen.
Rot diirre Rofen in pilaer geftofen

ein loth, {chiitt darnach Rofen waffer

darin [und zwentzig dropffen Spiritus Vitrioli]*?
biB dap {y wol na wertendt

und rier ep wol under ein anderen

und laB ep alfo ein wenig {tan, fo

wiirdt ef Rot werden wie ein Elitt.

Darnach fybe ef dirch ein Rein {tbers
thtchlin, darnach nimm Ambra Grisa" byfe
jedes zwey gran {chwir, Zereibep in-

einem kleinen morfchell mit einem

16ftell vol dep obgefchribnen Julebs*,

darnach rder es under ein andern und

{chiitt darin otich {o vil Tintura Rofarum

bip eB Rottlecht wiirdt, darnach mifch otich
darander {o vil spiritus vitrioli by ef {ate-
lecht wiirdt. NB. dip alleB mtp in einer
herdemem {chiiBlen oder glaB vermifcht werden.

/33r/ [125] Die Tgendt vorgemelte
Juleb.

EB {tercket daB hertz und dap hirne
Reiniget das gelbut eroffnet die

verftopfte Lebern, {tercket den magen

und fuberet die Nieren und laBt khein
gafchwor in dem mentfchen anfitzen,

wanz man es tiglich bracht.™

[126] Cimmet woffer Z& machen.
Geftofjnen Zimmet Zwolff loth mal-
tGaffeiee fein RoP waffer jedep zwentzig

loth, vermifch eB dirch ein anderen, und 1a
eB alfo ein tag oder zween {ton, darnach
djfftillire ef per balneum Mariz*

biB daP es up ift, dif Zimmet waffer ift

wol fehr lieblich, lat {ich aber nit lang
behalten, ohn gefahr Zwen monot uff

dap Lengfte.
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[124] Tintura Rosarum machen

Diirre rote Rosen, zu Pulver zerstossen,

ein Lot (1418 g). Schiitte dann Rosenwasser
dariiber und zwanzig Tropfen Spiritus Vitrioli,

bis dass sie ganz nass werden,

und rithre es gut untereinander

und lasse es so ein wenig stehen, so

wird es rot werden wie ein Fluat (ausgewaschene Losung).
Siebe es dann durch ein reines, sauberes

Tiichlein, nimm dann Ambra Grisea

jedes zwei Gran (1 Gran = 65 mg) schwer. Zerreibe es
in einem kleinen Morser mit einem

Loffel voll des oben erwihnten Julebs.

Riihre es dann untereinander und

schiitte auch so viel Tintura Rosarum hinein,

bis es rotlich wird. Mische dann auch

so viel Spiritus Vitrioli darunter, bis es

sduerlich wird. NB. Dies alles muss in einer

tonernen Schiissel oder einem Glas vermischt werden.

[125] Die Eigenschaften des erwihnten
Julebs

Er stirkt das Herz und das Hirn,

reinigt die Galle (?), offnet die

verstopfte Leber, stirkt den Magen

und siubert die Nieren. Er lisst kein
Geschwiir im Menschen entstehen,

wenn man es tiglich braucht.

[126] Zimtwasser machen

Zwdlf Lot gestossenen Zimt,

Malvasier und feines Rosenwasser, je

zwanzig Lot. Vermische es miteinander und

lass es so einen oder zwei Tage stehen, dann

destilliere es mit einem Balneum Mariz (Pfanne in Wasserbad),
bis es fertig destilliert ist. Dieses Zimtwasser ist

sehr lieblich, es ldsst sich aber nicht lange

halten, lingstens ungefihr

zwel Monate.
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/33v/ [127] Ein andere gatting ein {ehr
koftlicheB und lieblicheB Zimmet-
waffer Z& machen.

Geftof[nen Zimmet 4 [?] loth, Brenten-
wein von ftarckhem wein gediftelliert

12 loth, fein Roffen wafjer Zwenzig loth
vermifch e, und laB eB alfo ein tag

und ein nacht {ton, darnach diftillier

e alles per balneum Marie* und nimm
ein gran Bfffem, und Zerrib eB in

einem kleinen mérfell, und vermifch

eB darnach wider, dap Zimmet waffer

und behalt eB, eB verdirbt nit.

[127a] WaB Balneum Mariz* {ejge
EB bediitt nichts anderf dann ein kefJell
vollen waffer {o warm {ein ma, dz

dap waffer fiede, damit man daf

diftillier glaB in den keffell thutt.

/34r/ [128] Ein sehr koftlichen Branten Wein
Zu machen mit EniB vermifch,

genant Aqua vitz anisata*.

Geftof[nen Ainif ein halb pfundt

und branten wein ein halb map® und diftillier

eB per balneum Mariz* bif ef gnig ift. Difes
koftlich waffer ift gtict fiir den hiften und

Cattaren, wann dua za beth gethft, fo

nimm ein halben 16ftell vol, macht vitt

thriiwen und tribt den harn.

[129] Ein {tattlich und koftlich wyfes
{alb wider die uberrotte.

Lythargirij aurei, das ift Goldt glette,

{o wol geftoffen fyge Zwey loth, {chiitt dar-
under ftarckhen Roffeneffig 4 loth, ver-
mifch es wol under ein anderen, und ftelle
es in ein warm orth 24 {tindt lang, darnach

Ziich den effig latter darvon ab und vermifch
darander 4 loth Roffendll oder Mandell5ll.
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[127] Eine andere Art, ein

késtliches und liebliches

Zimtwasser zu machen

4 Lot gestossenen Zimt, 12 Lot von starkem
destilliertem Branntwein,

zwanzig Lot feines Rosenwasser.

Vermische es und lass es so einen Tag

und eine Nacht stehen. Destilliere es dann
mit einem Balneum Mariz und nimm

ein Gran (65 mg) Bisam (Duftstoff) und zerreibe
es in einem kleinen Mérser und vermische
es dann wieder mit dem Zimtwasser.
Behalte es; es verdirbt nicht.

[127a] Was ein Balneum Mari ist

Es ist nichts anderes als ein Kessel

voll Wasser, das so warm sein muss, dass
das Wasser siedet, damit man das
Destillierglas in den Kessel stellt.

[128] Einen ganz kostlichen Branntwein
machen, mit Anis vermischt,

genannt Aqua Vite anisata

Ein halbes Pfund gestossenen Anis

und ein halbes Mass Branntwein. Destilliere

es mit einem Balneum Mariz, bis es genug ist.
Dieses kostliche Wasser ist gut fiir den Husten
und Katarrh. Wenn du zu Bett gehst, so

nimm einen halben Loffel voll. Es macht das
Geschlecht treu (!) und wirkt harntreibend.

[129] Eine stattliche und kostliche weisse
Salbe gegen den Rotlauf

Lithargit aurei, das ist Goldglitte (rotliche Bleiglitte),
die gut pulverisiert ist, zwei Lot; schiitte

darunter 4 Lot starken Rosenessig,

vermische es gut miteinander und stelle

es 24 Stunden lang an einen warmen Ort. Giesse
dann den Essig sorgfiltig davon ab und mische

4 Lot Rosend!l oder Mandel6! darunter.
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Riire eB wol under einanderen, {o haft da

das gewertte falb wider, die uberrétte wie
ouch alle andere hitzige'® radden und blatteren
70 verzeren [?].

/34v/ [130] Ein herrlich Mandelldll Z machen.
Nimm Mandell {o vil du wilt, ftoffe

die {elbige wol in einem fteinen

Mbrfell, fo da in hoben khannft, und

rofte darnach die {elbigen in einem
pfandlin mit einem wenig Roffen=

waffer vermifcht, darnach thue {j in

ein {atber thiich und thrickhe {y zwiifchen
zweyen tellern mit einer beeffen

up, fo haft da dz Mandell 6ll, welche
trackte mandell da Za dem anderen

mal wermen kanft, aber ltg daf

{y nit anbrenneft.

/35¢/ [131] Ein gltter Pargier wein Zamachen.

Foliorum Senz 35
Rhabarbari electi 31ij
Radius mechoaca 31ij
Epitimi 3]
Diagridij ch
Radicis galanga 35
Liquiritia 3%

Mer drej{Jig loth gutten alten wej{Jen
wein, und vermifch eB, la es alfo in
einem {teinenen oder leimenen

gfchir {ton ein tag oder drej, da muft
aber Zu vor alle obge[chriben ding
under einanderen {tofen und e in ein
kleines {ubers wiB linip fecklj'

nehmen und ef in das obgemelt gfchir mit
{fampt dem wein inlegen, und wann

du dich purgiren wilt, {o nimm vier loth
{chwir defJelbigen weins in.
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Riihre es gut untereinander, so hast du

die gewiinschte Salbe, die Rotlauf wie

auch jede andere hitzige Rdude und Ausschlige
zum Verschwinden bringt.

[130] Ein herrliches Mandel6]l machen

Nimm so viele Mandeln wie du willst, zerstosse
dieseligen gut in einem steinernen

Mobrser, falls du einen hast, und

roste sie dann in einem

Pfinnchen mit ein wenig Rosenwasser
vermischt. Gib sie dann in ein

sauberes Tuch und driicke sie zwischen

zwei Tellern mit einem Besen aus,

so hast du das Mandelsl. Gib die

zerstossenen Mandeln zu den anderen;

du kannst sie noch einmal wirmen, aber pass auf, dass
du sie nicht anbrennst.

[131] Einen guten Purgierwein machen

Folium Sennae 5 Unzen
Rhizoma Rhei 2 Drachme
Radix Mechoacannae 2 Drachme
Epitimi sive Cuscuta 1 Drachme
Gummi-resina Scammonium 1 Scrupel
Rhizoma Galangae 5 Drachme
Radix Liquiritia e 1 Unze

Uberdies dreissig Lot guten alten Weisswein,
und vermische es. Lass es so in

einem Steingut- oder Tongeschirr

ein bis drei Tage stehen. Du musst

aber vorher alle oben aufgefithrten Zutaten
untereinander zerstossen und sie in ein
kleines sauberes weisses Leinensickchen
geben und es in das erwihnte Geschirr

samt dem Wein einlegen. Und wenn

du dich purgieren (abfithren) willst, so nimm vier Lot
dieses Weins ein.
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/35v/ [132] Electuarium Cordiale.

Cinamoni electi

Nuces Mufcatz aa 3]
Cardamoni minoris

Piperis longi

Galangee

Cubebarum aa 55
Ambra Grisa*

Mofci aa gr iij
Sacchari albi % vj
Succi melissz % ij

Diacidonites daf ift Kiitten lattwergen % iij"”

Den Zuckher, die Lattwergen und den
Meliffen fafft vermifch es dirch ein-
anderen in einer pfannon, hebe ef
{iber dap feiir bip der Zickher zer-
gangen ift, darnach laB es kalt werden
und vermifch darinder die vorgenante

[pecies {o wol geftoffen {ygendt.
/36r/°[133] Volgt Fifch SpeiB AlB

Vom Hacht gebraten mit einer
Capern briihe

Brate den hicht woll in 61l oder bitter
nachdeme das landes gebratch ift, und die
gifte gerne Ben, dan nim wein, EBig,
Zuckher, Pfefter, Cardatimen, méfcatblust
und ein pahr handtvoll Cappern, lop mit
einander atffieden, leg den gebratnen
hicht in eine SchiiBell, riechte {olche briihe
dariibert, es ift ein koftlich gliet gericht.

[134] Fleifch Speif

Ein Rind braten in einer briieh.

Nim einen guetten rindern braten,

laB in woll atBbraten, dan nim

ein wenig rindern flei{chbriih, EBig und
wein, thae darein pfeffer, zickher
unnd ein zimlichen loffell zimmet und
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[132] Electuarium Cordiale

Cortex Cinamoni ceylanici
Semen Myristicae aa 1 Drachme
Fructus Cardamoni

Piper longum (Fliegenpfefter)

Rhizoma Galangae

Fructus Cubebae aa 5 Drachme
Ambra

Moschus aa 3 Gran
Weisser Zucker 6 Unze
Dicksaft der Melisse 2 Unze

Diacidonites, das ist Quittenlatwerge 3 Unze

Mische den Zucker, die Latwerge

und den Melissensaft durcheinander

in einer Pfanne, stelle es

iiber das Feuer, bis der Zucker zer-

gangen ist, lass es dann erkalten

und vermische darunter die oben

erwihnten Zutaten, die gut zerstossen sein sollten.

[133] Als Fischgericht ein

gebratener Hecht an einer

Kapernsauce

Brate den Hecht gut in Ol oder Butter,

je nach Brauch des Landes und je nach dem,
was die Giste gerne essen. Nimm dann Wein, Essig,
Zucker, Pfeffer, Kardamom, Muskatblust

und ein paar Handvoll Kapern. Lass das
miteinander aufsieden, lege den gebratenen
Hecht in eine Schiissel, richte diese Sauce
dariiber an. Es ist ein kostliches, gutes Gericht.

[134] Fleischgericht

Ein Rinderbraten in einer Briihe.

Nimm einen guten Rinderbraten und
lass ihn gut ausbraten. Nimm dann

ein wenig Rinder-Fleischbriihe, Essig und
Wein, gib Pfeffer dazu, Zucker

und einen reichlichen Loffel Zimt, und
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laB mitteinander atp fieden, wan di
niin den braten wilt anrichten, {o getif
befagte brithe dariibert, {o wirt er Rot
bratin und wollge{chmackh.

/36r/ [135] Vom Hécht mit Senff kocht
Nim einen hicht von 2 oder 3 1b, der ein
zimlich ftarckh fleifch, fied in gar trocken
ab, leg in alif ein bret, das er kalt

wirt, zetich die Schipen {ampt der haat

ab, das fleifch zerblettere wie einen
Stockfifch, kladb die grid fleiBig herats,
thie den fifch in eine zinnrne {chiBell,

gets ein wenig Erbfen briieh dariiber,

thie den ofnge{chmeltzten bitter fampt
etlich loffell voll fenf in einen tiegel,

laB miteinander atffieden, geiip es

iiber den hiicht in der Schiipell, laB noch ein
weill ob einer gltett pfannen ftehen, dan
gibs auf den Tifch, es ift ein wolge-
{chmackhte faften Speip.

[136] Vom Hecht gefpickhet

Wilta gefpickhte Hecht zie bereiten, fo nim

Y2 16 dige Hechtli fovill da braachft, {chaw das {ie
Schén von Schiiopen {ejen, und ifts an einem
/37r/ fleifchtag, {o Spikhe fie fein zierlich mit kleinem
Speckh, wan das verrichtet, {o {iedB trockhen ab,
geiis dariiber eBig, pfeffer und butter,

die fein heif ift, J{ts aber ein faftag,

{o nim hadfin blafen, die woll gefotten

ift, {chneidts klein wie Speckh, und Spickh
damit, {ied fie fein blaw ab, gief da-

riiber ein {aure briieh mit butter

oder latitter butter wie di wilt,

{o wirt man meinen, fie {ej mit Speckh

und nicht mit hatBen blafen gespickht.
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lass es miteinander sieden. Wenn du

nun den Braten anrichten willst, so giesse
die erwihnte Briithe dariiber; so wird er
rotbraun und wohlschmeckend.

[135] Hecht mit Senf gekocht

Nimm einen Hecht von 2 bis 3 Pfund, der
ziemlich viel Fleisch hat. Siede ihn ganz trocken
ab, lege ihn auf ein Brett zum Erkalten,

ziche die Schuppen samt der Haut ab,
zerblittere das Fleisch wie bei einem

Stockfisch und klaube die Griten griindlich heraus.
Lege den Fisch in eine zinnerne Schiissel,

giess ein wenig Erbsenbriihe dariiber,

gib die ungeschmolzene Butter samt

einigen Loffeln Senf in einen Tiegel,

lass es zusammen aufsieden, giess es

iiber den Hecht in der Schiissel, lass sie noch
eine Weile iiber einer heissen Pfanne stehen,
dann tische es auf. Es ist eine
wohlschmeckende Fastenspeise.

[136] Gespickter Hecht

Willst du gespickten Hecht zubereiten, so nimm
halbpfiindige Hechtlein, so viele du brauchst, pass auf,
dass die schon abgeschuppt sind. Und wenn es an einem
Fleischtag ist, so spicke sie ganz zierlich mit kleinen
Speckstiickchen. Ist das erledigt, so siede sie trocken ab,
giesse Essig, Pfeffer und ganz heisse Butter

dariiber. Ist es aber ein Fastentag,

so nimm Hausenblasen, die gut gesotten

sind, schneide sie klein wie den Speck und spicke

die Hechtlein damit. Siede sie schon blau ab, giesse
eine saure Sauce mit Butter dariiber

oder ausschliesslich Butter, wie du willst,

so wird man meinen, sie seien mit Speck

und nicht mit Hausenblasen gespickt.
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[137] Gebratne Hechtlebern

Nim etlich {chone lebern von groBen hechten,
brat {ie fein gelind in Ol oder bitter,

Spickh {ie dan mit zimet und Negel,

mach eine briieh von kleinen Kapern,

gelip {ie dariiber, es ift ein delicat

efn fo man konig und Fiirften geben mag,.

[138] Gebachne Hecht lebern

Bache hecht lebern in butter, begeiis {ie dan
/37v/ mit einer agrof briieh, oder gib

{ie trockhen mit Peterfilien krafit
beftretiwet.

[139] Einen gefaltznen oder griienen
hecht zlie bereiten

Nim den gefaltznen hecht, {chneidt in Stickhen,
{etz in atf ein waBer und laB in

bey einem gehen fewr ein ftarcken

{ud thuen, dan {etz in ab und faiibere

in, geiis die Saltzbriieh darton und

1aB in woll trockhen werden, fo

kombt das tiberfliiBige Saltz hinweg,

gelip eine wolge{chmackhte Erbis

briieh dariiber, thue gantzen pfeffer,

gantzen Mufcatbluft, geftopnen Jmber

und gefchnittene Petterfilien wirtzel

daran, nim atch frifchen biitter, und ein
wenig gebrandt meel, 1aB miteinander

{ieden, {o wirt die briieh gar woll gefchmacken,
das ift ein herlich gtiet EBen.

/38t/ [140] Schmerling oder grandlen Erfte
Zubereiting blaw abgefotten

Nim grandlen, thue fie in ein kefelin oder

hafen, geiis lauter wein dariiber, das {ie

darinn fterben, wenn fie geftorben, nim

{ie atip dem Wein und geiis weineBig

dariiber, {o werden fie {chon blaw, {chuid fie

{fampt dem eBig mit ein wenig wein
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[137] Gebratene Hechtlebern

Nimm etliche schone Lebern von grossen Hechten,
brate sie ganz leicht in Ol oder Butter,

spicke sie dann mit Zimt und Nelken,

mache eine Brithe von kleinen Kapern und

giess sie dariiber. Es ist ein delikates Essen,

wie man es Konigen und Fiirsten auftischen kann.

[138] Gebackene Hechtlebern

Backe Hechtlebern in Butter, begiesse sie dann
mit einer sauren Brithe (lat. agresta) oder
tische sie trocken auf, mit Petersilienkraut
bestreut.

[139] Gesalzenen oder griinen

Hecht zubereiten

Nimm den gesalzenen Hecht, schneide ihn in Stiicke,
lege ihn in Wasser und lass ihn

bei einem gihen Feuer stark

sieden. Nimm ihn dann heraus und siubere
ihn, giesse die Salzbrithe weg und

lass ihn gut trocknen, so

geht das tiberflissige Salz davon.

Giesse eine schmackhafte Erbsenbriihe

dariiber, tue ganzen Pfeffer,

ganzen Muskatblust, gestossenen Ingwer

und geschnittene Petersilienwurzeln

dazu. Nimm auch frische Butter und ein

wenig gebranntes Mehl, lass es miteinander
sieden, so wird die Briihe sehr wohlschmeckend.
Das ist ein herrlich gutes Essen.

[140] Schmerling oder Grundeln. Erste

Zubereitung: blau gesotten

Nimm Grundeln (Barsch-artiger Fisch), gib sie in einen Kessel
oder Hafen, giesse reinen Wein dariiber, dass sie

darin sterben. Wenn sie gestorben sind, nimm

sie aus dem Wein und giess Weinessig

dariiber, so werden sie schén blau. Schiitte sie

samt dem Essig mit ein wenig Wein
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Vermifcht in ein fifchkeBel oder pfannen,
wans {ieden, fo fetz alf kohlen, lap gemach
{ieden, verfaltz nicht, und wan di {ie wilt
anrichten, {o gelis ein wenig mejenbutter
dariiber, wirf Jmber dariiber und be-

{trew {ie mit griinen Peterfilien, fo {ind
{chon und guett.

[141] 2* Zubereiting von gebach-

nen grandlin in einer brithe

Nim grandlen, bache {ie adf 6l oder Schmaltz,
mache dan eine faiire briieh von ejer dotter,
nim darz diin gefeigte Erbsbriich, eig,

und frifchen butter, haftt {ie aber in &l gebackhen,
{o mufta atch 61l nemen und geftopen

/38v/ Jmber, las damit adf fiedn {fampt

woll gefchmackhtn gehackhten kichen
kretiterm, getis folche briieh iiber die
gebachne griindlen, {o werden {ie glet

und woll gefchmackht.

[142] Griindlen {chwartz kocht
Nim karpffen {chweis, Wein und EBig,
machs ab mit zickher, geftopnem
pfeffer und ein wenig Saffran

und wan die grindlen im Saltz

gelegen haben, {o zelich einer nach der
andern in die briieh, {treich fie ab,

das das Saltz dation kompt, nim

ein wenig pfefferkiichen in die

briteh oder Schweis, {etz alif kohlen,

las fein R&{ch* {ieden, machs {ies, doch
das der Eig vor{chligt, die magft auch
Pertrim kralit darinder {chneiden,

es machts wollge{chmackh, {o kocht man
die grindlen {chwartz im fchweis, ift
ein delicat EBen.

138



vermischt in einen Fischkessel oder eine Pfanne.

Wenn du sie siedest, so setze sie auf Kohlen und lass sie
allmihlich sieden, versalze sie nicht, und wenn du sie
anrichten willst, so giesse ein wenig Maienbutter
dariiber, streue Ingwer dariiber und

bestreue sie mit griiner Petersilie, so sind

sie schon und gut.

[141] Zweite Zubereitung von gebackenen
Grundeln in einer Briihe

Nimm Grundeln, backe sie aus in Ol oder Fett,
mache dann eine saure Brithe mit Eidottern,
nimm dazu diinn gesiebte Erbsenbriihe, Essig
und frische Butter. Hast du sie aber in Ol gebacken,
so musst du auch Ol nehmen und zerstossenen
Ingwer. Lass sie damit aufsieden samt
wohlschmeckenden gehackten

Kiichenkriutern, giess diese Briihe tiber die
gebackenen Grundeln, so werden sie gut

und wohlschmeckend.

[142] Grundeln schwarz gekocht
Nimm Karpfenfett, Wein und Essig,

wiirze es mit Zucker, zerstossenem

Pfeffer und ein wenig Safran,

und wenn die Grundeln im Salz

gelegen haben, so ziehe eine nach der
anderen in die Briihe, streife sie ab,

damit das Salz weggeht. Gib

ein wenig Pfefferkuchen in die

Briihe oder das Fett, setze es auf den Herd,
lass es ganz rasch sieden, siisse es aber so,

dass der Essig vorherrscht. Du kannst auch
Peterskraut (scabiosa pratensis) darunter schneiden,
das macht es wohlschmeckend. So kocht man
die Grundeln schwarz im Fett. Es ist

ein delikates Essen.
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/39t/ [143] KreBen Trickhen blaw gefotten
Nim krefen, las fie in gltem wein EBig

fterben, fied fie trockhen ab, das fie {chon blaw
werden, und wan du fie wilt anrichten,

{o geiis frifch zerlaBen butter dariiber

und beftrew {ie woll mit Jmper. Dt

kan{t atuch gebachne krefen triichen

geben, oder mit einer briich, mafen

ztidor von den grindlen melding g{chehen.

[144] KreBen in EBig kalt

Nim kreBen, fied fie trickhen und feinblaw
ab mafen zitior gemelt, las fie dan

kalt werden, richt {ie in ein {chiifell

und geiis eBig dariiber mit zerhackhten
gritenen petterfilien, gib fie alfo kalt aaf
den tifch, {o nennet man es ein Caffanat.
Du kanft atich die krefen in einer {chwar-
tzen brithe von karpffen{chweis bereiten
wie von den griindlen gemeldet worden.
Dt magft {ie atich mit eBig und zwieblen
mit {affran gegilbet {atier machen, {o {ind
{ie warm und kalt gliett und delicat.

/39v/ [145] Sangelein Zbereiten
Nim fangelein, befpriitz {ie mit eBig,
{o werden {ie bald fterben, fied fie
triickhen ab, befpriitz mit eig, das fein
blaw werden, wen fie gentg gefotten,
richts in eine {chiiBell, getis frifch
biitter dariiber und mit geftopnem
Jmper, {o {ind {ie glett und ge-
{chmackh, dt kanft {ie atich haben wie
die grandlen, {ie {ein atch glett

in Erbis briieh mit efig und ge-
{toBnem Jmper.

[146] Sangeln Jn Sulz oder Gallenat
Nim eine zimliche Schleien, hackh fie
klein mit sampt den gerathen, {etz
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[143] Trockene Kressen blau gesotten

Nimm Kressen (Griindlinge), lass sie in gutem Weinessig
sterben, siede sie trocken ab, dass sie schon blau

werden, und wenn du sie anrichten willst,

so giesse frisch zerlassene Butter dariiber

und bestreue sie reichlich mit Ingwer. Du

kannst auch gebackene Kressen trocken

anrichten oder mit einer Briihe, so wie das

vorher fiir die Grundeln beschrieben wurde.

[144] Kalte Kressen in Essig

Nimm Kressen, siede sie trocken und schon blau,
so wie oben beschrieben, lass sie dann

erkalten, richte sie in einer Schiissel an

und giesse Essig dariiber mit zerhackter

griiner Petersilie. Gib sie so kalt auf

den Tisch, so nennt man das ein Cassanat (?).
Du kannst auch die Kressen in einer schwarzen
Brithe von Karpfenfett zubereiten,

wie bei den Grundeln beschrieben.

Du kannst sie auch mit Essig, Zwiebeln und
gelbem Safran sauer machen. So sind

sie warm oder kalt gut und delikat.

[145] Sangeln zubereiten

Nimm Sangeln (Schleien) und bespritze sie mit Essig,
so werden sie bald sterben. Siede sie

trocken ab, bespritze sie mit Essig, dass sie
schon blau werden. Sind sie genug gesotten,
so richte sie in einer Schiissel an, giesse frische
Butter dariiber, mit zerstossenem Ingwer,

so sind sie gut und geschmackvoll.

Du kannst sie auch so machen wie

die Grundeln; sie sind auch gut in
Erbsenbrithe mit Essig und

zerstossenem Ingwer.

[146] Sangeln in Sulz oder Gallerte

Nimm eine recht grosse Schleie (karpfenartiger Fisch),
hacke sie samt den Griten klein, lege
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fie in halb wein halb eBig, las wol {ieden
siges dlirch einen hirin darch{chlag,

thiies wider in einen saubern fifchkefel,
{etz atf kohlen, las {iedn, pfeffers woll und
machs gelb atich wolfties, dan {igs

dirch ein satuber wallentiioh, {o wird
/40r/ Es fein laGter. nim ein wenig hatfen
blaBen dartinder, {o geftehet oder {Gltzet
es {ich desto beper, geiis Inn eine

Schiifel kaim halb voll und las ge-
[tehen, nim Sanglen {o schon blaw ab-
gefotten, leg {ie auf di briiche fein zierlich
und ordentlich, und geiis widerimb

briieh dariiber, das die schiifell voll

wirt, las geftehen, {o fallen die fifchlin nicht
zu boden, {ehen und laftig, den die fifch
{ind blaw, die briihe aber ift gelb, fo

kann man alch grandlen und kreBen
bereiten, doch diinckhet mich das die
grandlen am beqiemften zd folcher

saltz {ei, weilen fie nicht nuar {chon {ehen,
fondern atich gar woll gefchmackh fein.

[147] *Forellen auff Ungerifch za kochen

Nim ein {tack weck oder {emel, weich es
in gattem wein, Under des dun die
forela auff und {altz ein wan der wek
weichist, {o nim einen 8pfel, zerfchnid
in fein klein und hacks mit dem

weck durch einander, trib es mit gut-
/40v/ tem wein ab und fetz auff das fiir und
las {ieden, giis darin ein wenig eBick
und wan die brii {ud, fo {trich die forela’
ab, das das faltz woll abgange, leg

{ie darnach in die briie, find die for=
hana” groB, fo haw (i in 3 oder 4 {tuck,
{ind fie aber klein, {o las {1 gantz und
wiirtz {1 wol mit pfeffer und {affra,
machs zimlich {iies mit Zuicker, {chnid
auch etlich gefaltzne lemonz {tack=
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sie in halb Wein und halb Essig, lass sie gut sieden,
siebe sie durch ein Haarsieb,

gib sie wieder in einen sauberen Fischkessel,

stell ihn auf den Herd, lass sieden, pfeffere sie gut
und mach sie gelb und auch recht siiss, dann sieb
sie durch ein sauberes Wolltuch, so wird

sie ganz rein. Gib ein wenig Hausenblasen
dartiber, so erstarrt oder sulzt

es umso besser. Giess es in eine

Schiissel knapp halbvoll und lass es

fest werden. Nimm die Sangeln so schon blau
gesotten, lege sie schon zierlich und

ordentlich auf die Sauce und giess wiederum
Sauce dariiber, dass die Schiissel voll

wird. Lass es auskiihlen, so fallen die Fischlein
nicht zu Boden. Sie sehen lustig aus, denn die Fische
sind blau, die Sauce aber ist gelb. So

kann man auch Grundeln und Kressen
zubereiten, doch diinkt mich, dass die

Grundeln am bequemsten fiir ein solches

Sulz seien, weil sie nicht nur schon aussehen,
sondern auch gar wohlschmeckend sind.

[147] Forellen auf ungarische Art

Nimm ein Stiick Wecken oder Semmel, weich es
in gutem Wein ein. Schneide unterdessen die
Forellen auf und salze sie ein, wihrend du den Wecken
einweichst. Nimm dann einen Apfel, zerschneide
ihn schon klein und hacke es (alles) mit dem
Wecken durcheinander. Losche es mit

gutem Wein ab und setze es auf das Feuer und

lass es sieden. Giesse ein wenig Essig hinein

und wenn die Briihe siedet, so streiche die Forellen
ab, dass das Salz gut weggehe; leg

sie dann in die Briihe. Sind die Forellen

gross, so schneide sie in 3 oder 4 Stiicke,

sind sie aber klein, so lass die ganz und

wiirze sie gut mit Pfeffer und Safran,

siisse sie recht stark mit Zucker, schneide

auch etliche gesalzene Zitronenstiicke
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wis darin und las damit {ieden.
Du magft folche fifch ka[l]t oder warm

geben.

[148] Karpfen gefiilt

Nim ein zimlich Karpfen, der ein
roger ift, mach in adff, nim den
rogen herat, fetz in Uber mit
wafJer und las in {ieden, nim Zwib-
len, {chind {i frei klein, {chweis in
butter, tin {i under den rogen, wan
du in adf dem waffer gezogen

/41r/ haft, hack es klein, tin ein
eierdotter, pfeffer, faltz und ein wenig
kiimich, nim dan den Zibereitteten
“karpfen der gefchiipt, ein wenig
eingefaltzen und am bauch nit za

vil adffgeton, fiille in ver {pis das
loch, das die fiil nit ats latffen kann,
leg in den auf den roft und brat

in woll, {chnid in dan auff dem
rucken auff, leg in Zierlich auff ein
{chuBlen, beftrew in wol mit ing-
wer, kan{t es kalt oder warm geben.

[149] Salmen oder lax?

Dife fifch {ind fer gut trucken in {altz
abgefotten, kalt werden laffen mit
pfeffer und peterle Uberftrewt und
wineffich daran gegoffen, item

trocken abgefoten und mit efich, pffefer,
6l und klein gefchnittnen zwiblen

glich einem {alat bereitet, ift ein

delicat gut effen.

[150] Zitwen win Und allerlei gewdirtzte win
gewiirtze win mag man Zu ieder Zit machen

allein den Zit wen win mus im Herbft von

fifem moft gemacht werden, dan man

mus den machen {chier wie den allendt wein
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hinein und lass sie damit sieden.
Du kannst solche Fische kalt oder warm
auftischen.

[148] Gefullte Karpfen

Nimm einen recht grossen Karpfen, der ein
Rogner (Weibchen) ist, mache ihn auf, nimm den
Rogen (Fischeier) heraus, setze ihn mit Wasser
aufs Feuer und lass ihn sieden, nimm Zwiebeln,
schile sie ganz klein, diinste sie in

Butter und mische sie unter den Rogen. Wenn

du den Rogen aus dem Wasser gezogen

hast, hack ihn klein, gib einen

Eidotter, Pfeffer, Salz und ein wenig

Kiimmel dazu. Nimm dann den zubereiteten
Karpfen, der abgeschuppt, ein wenig

gesalzen und am Bauch nicht allzu

fest aufgeschnitten ist, fiille ihn, mache das Loch
mit Holzspiesschen zu, damit die Fiillung nicht auslaufen kann.
Lege ihn dann auf den Rost und brate

ihn gut, schneide ihn dann am

Riicken auf, lege ihn sorgfiltig in eine

Schiissel, bestreue ihn gut mit Ingwer.

Du kannst es kalt oder warm auftischen.

[149] Salm oder Lachs

Diese Fische sind sehr gut, wenn sie trocken

in Salz abgesotten werden. Lass sie kalt werden,
iiberstreue sie mit Pfeffer und Petersilie und
giesse Weinessig dazu. Ebenso wird er

trocken abgesotten und mit Essig, Pfeffer,

Ol und klein geschnittenen Zwiebeln

gleich wie ein Salat zubereitet. Es ist

ein delikates gutes Essen.

[150] Zitwer-Wein und allerlei Gewiirzweine
Gewiirzweine kann man zu jeder Jahreszeit machen.
Nur der Zitwerwein muss zur Zeit der Weinernte aus
siissem Most gemacht werden, denn man

muss ihn fast wie Alant-Wein machen
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und den moft Uber dem fiir {ieden und kein

fiir oder Rauch darin laffen {chlagen, dar-

nach tin den in ein Rein {Uber wol ge-

fchmagt feBlin, dan nim 2 lot Zimet, Zit-

wen der frifch ift, 1 lot negele, 1 lot ingwer,
galgant, paradis kdrner, langen pfeffen, ein

iedes 3 quintli, Cibeben, Cardomdmlin jedes

1 qui. Dife {tack {tos ein wenig iedoch nit klein,
tan es in ein {eckle und hencks darin. item
wilta ein win nach allerlei gwiirtz ein gefchm[a]g
machen, {o nim gewiirtz welche du haben wilt,
tun es in branten wein, las 8 tag darin, dan

din es under den win. wilman {Un{t giten
gewiirtzten win haben, nim 22 lot zimet,

12 lot mufcat blaft, 25 lot Zitwen, {tos es

alles klein Und tdn es ins fas, wons noh

fiffen moft ift, und lap es mit ein ander ge-

ren und wans aus goren hat, {o mach das

fas za Und las die materia ins fas in eim

{eckli hangen.

/42¢/ [151] Wieman Zitwen Win machen {ol
Nim erftlich alend wurtzen, 5 lot

Zimet, 2 Y5 lot Zitwen, 1 ¥ lot negele, ¥ lot
imber, 1 lot langen pfeffer, mufcatbluft,
galgent, paradis korenli, iedes 1 quintli

z0 80 Cuarer mas moft; diffe {tiick gwiirtz
teil ab in 2 teil, {id den einen teil im

moft, den andern teil tn in ein

{eckli, henck es mit einem {chniirli Zam
{igelloch” in das fele nit gar an den

boden, den moft muft den 3 teil in

{ieden Und wol Ver{chimen Und alls

dan das gwiirtz darin tin, wan es v[er]-

{chumet ift.

[152] Ver{chlagnen {iefen win

Nim rotte truben, laffe {ie alls bald atBtracken,
thin den moft als bald in ein fefflin, Verwar

es mit eiffernen reiffen, lege dan das feple
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und den Most iiber dem Feuer sieden und aufpassen,

dass weder Feuer noch Rauch hinzukommt.

Dann giesst man ihn in ein ganz sauberes und

gutriechendes Fisschen, nimmt dann 2 Lot Zimt,

frische Zitwerwurzel (Curcuma), 1 Lot Nelken, 1 Lot Ingwer,
Galgant, Paradieskorner (Guinea-Pfeffer), langen Pfeffer, von jedem
3 Quentchen (1 Quentchen = 3,9 g); Cubeben, Kardamom, je 1 Quentchen.
Zerstosse diese Zutaten, aber nicht zu fein,

gib sie in ein Sickchen und hinge es in den Most. Ebenso,

wenn du einen Wein mit dem Geschmack von allerlei Gewiirz
machen willst, so nimm das gewiinschte Gewiirz,

lege es in Branntwein ein, lasse es darin wihrend 8 Tagen,

dann gib es in den Wein. — Willst du sonst guten

Wiirzwein haben, nimm 22 Lot Zimt,

12 Lot Muskatblust, 25 Lot Zitwer und zerstosse

alles klein und gib es ins Fass, in dem Most ist,

der noch siiss ist, und lass es miteinander giren.

Und wenn es fertig gegoren hat, so verschliesse

das Fass und lass die Gewiirze im Fass

in einem Sickchen hingen.

[151] Wie man Zitwer-Wein machen soll
Nimm als erstes Alant-Wurzeln (inula helenium), 5 Lot
Zimt, 2 ¥ Lot Zitwerwurz, 1 %2 Lot Nelken, %2 Lot
Ingwer, 1 Lot langen Pfeffer, Muskatblust,

Galgant, Paradieskdrner, jedes 1 Quentchen

zu 80 Churer Mass (1 Mass = 1,34 I) Most. Teile diese Gewiirze
in zwei Teile; siede den einen Teil im

Most und stopfe den anderen Teil in ein

Sickchen. Hinge es mit einer Schnur vom

Spundloch ins Fisschen, aber nicht ganz bis zum
Boden. Den Most musst du zu einem Drittel
einsieden und verschiumen; dann musst du alle
Gewiirze hineingeben, wenn es

verschiumt ist.

[152] Eingemachter siisser Wein

Nimm rote Trauben, lasse sie bald auspressen,

schiitte den Most (Traubensaft) schnell in ein Fisschen, verschliesse
es mit eisernen Reifen, lege dann das Fasschen
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{ampt dem win in einen Ziber, din dann
wafJer das es darob Zuafamen gehe, laffe dz
wafJer 8 tag daran {tehen, dan gieffe frifch
waffer daran, das thun allfo 4 wochen
nacheinander bei undergehendem mon
/42v/ thun es in den keller, laffe es ein mo-
nat ligen, {o wiit er latter und blibt

{tes bis nach oftern.

[153] Ein anders

Wan die roten traben 3 tag in der
piiti* gelegen, {o laffe den win ab
ein {ubern fack in ein feffle Zim
Zapten loch hinein, dan es {ol kein
{punden* haben, thidn es als bald
in keller Und Vermach die boden
mit riglen Und {chlieffen.

[154] gefottnen Moft

Nim 30 ma moft oder fo Vil di machen
wilt, thin in in ein keffe Und las

in allgemach fieden bis 20 maf Uber
bliben Und Ver{chim* in wol.

[155] figern win Zirecht Zebringen
Riirr den win freiftarck mit einem
newen beffen im fteinbock, fo wiirt

er beffer.

[155a] Wan ein win nach dem
einfchlag {tinckt

Nim ein heis brot, das erft ais den ofen
kompt Und brich das voneinnder leg ein
/43r/ {tuck mit den brofmen auff das {pundt-
loch Und las ligen, bis es kalt wirt,

{o Ziicht es allen boffen gefchmack anfich,
ift das faf gros, {o than es 1 oder 3 mal.
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samt dem Wein in einen Zuber, giess dann

Wasser hinein, dass es iiber dem Zuber stehe, lasse das
Wasser 8 Tage lang stehen. Giesse dann

frisches Wasser dazu und mache das so 4 Wochen lang
nacheinander. Bei untergehendem Mond

stelle es in den Keller, lasse es einen

Monat lang dort, so wird der Wein rein und bleibt
siiss bis nach Ostern.

[153] Eine andere Art

Wenn die roten Trauben 3 Tage lang in der

Biitte gelegen haben, so lasse den Wein durch ein Zapfloch ab,
giesse ihn durch einen sauberen Sack in ein Fisschen zum
Zapfloch hinein, denn es soll keinen

Spund haben. Stelle es also bald

in den Keller und verstirke die Boden

mit Holzriegeln.

[154] Gesottener Most (Traubensaft)

Nimm 30 Mass Most (d. i. 40 [) oder so viel du machen
willst, giess ihn in einen Kessel und lass

ihn langsam sieden, bis noch 20 Mass

tibrigbleiben und schiume ihn gut ab.

[155] Umgeschlagenen Wein wieder herstellen

Rithre den Wein ganz stark mit einem

neuen Besen im (Sternzeichen) Steinbock (22. Dez.—20. Jan.),
so wird er besser.

[155a] Wenn ein Wein nach dem
Einschlag (Abfiillen ins Fass) stinkt

Nimm ein heisses Brot, das frisch aus dem Ofen
kommt und brich das auseinander. Lege ein
Stiick mit den Brosamen auf das Spundloch
und lass es liegen, bis es kalt wird,

so zieht es allen schlechten Geschmack an sich.
Ist das Fass gross, so tue das ein- bis dreimal.

149



[156] Abgeftandnen win Wider
7 recht %ringen.

Nim ein halb mas abgenomne milch
abfilung Vom hir{ch horen ¥ lot, Zicker
12 15, iedes befonder in einen linenen
{acklin in den win oder nim Zu einem
fader” win 1 16 Raten {omen Und %2 1b
Zucker, henck iedes befonder in den win,
{o wirt er wider gut und ftarck.

[157] Ein win der {in krafft Verloren hat
wider zirecht bringen

Nim zu einem fider win 3 lot ingber

Und 1 lot {tep holtz ders und {tos im

mérfel, {chlages darch zartes {iblin, las

dan ads dem fas des wins 6 mas, gief

dan die wirtz mit einandern in das

fas, Riters woll, {o wirt er gewlis gut.

[158] Wan ein win {ich nit recht {etzen
Wil.

Nim Y lot weinftein Und 2 lot {altz, laf

in einer pfanen wol réften oder diir werden,
/43v/ ZerftoB klein, thuns ins fas, riiers dirch-
einander, fiille Zu lett mit waffer Zq,

{o fetzt er {ich.

[159a] Das ein win fo lang er weret

{ein farb behallte

henck in ein halb fader 3 lot pfefter, der
nicht rot ift, {o blibt der win in finer
farb {o lang man dar Von tringet.

[159b] Das ein win nit Verregt
Nim bitter mandel Und bertram”,

legs in kalt waffer, das die hatt
abgang, {chnid dan beide klein
Und legs in win, dis ift brobiert.
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[156] Abgestandenen Wein wieder

in Ordnung bringen

Nimm ein halbes Mass abgerahmte Milch,

hinge % Lot abgeraspeltes Hirschhorn und %2 Pfund
Zucker, jedes fiir sich in einem leinenen ‘

Sickchen, in den Wein oder nimm zu einem

Fuder Wein 1 Pfund Gartenrauten-Samen und % Pfund
Zucker, hinge jedes separat in den Wein,

so wird er wieder gut und stark.

[157] Einen Wein, der seine Kraft verloren hat,
wieder in Ordnung bringen

Nimm zu einem Fuder Wein 3 Lot Ingwer

und 1 Lot Siissholz, dorre es und zerstosse es

im Mérser, driicke es durch ein feines Sieb, lass

dann aus dem Fass 6 Mass Wein ab, schiitte

dann die Gewtirze miteinander in das

Fass, rithre es gut, so wird er gewiss (wieder) gut.

[158] Wenn ein Wein sich nicht recht

setzen will

Nimm % Lot Weinstein und 2 Lot Salz, lass es

in einer Pfanne gut résten oder diirr werden,

zerstosse es fein, gib es ins Fass, rithre es

durcheinander und fiille es zuletzt wieder mit Wasser auf,
so setzt er sich.

[159a] Wie ein Wein auf Dauer

seine Farbe behilt

Hinge in ein halbes Fuder (ca. 425 1) 3 Lot Pfeffer,
der nicht rot ist, so bleibt der Wein in seiner
Farbe, so lange man von ihm trinkt.

[159b] Damit ein Wein nicht «verreckt»
Nimm bittere Mandeln und Bertram

lege es in kaltes Wasser, damit sich die Haut
ablést, schneide dann beides klein

und lege es in den Wein. Das hat sich bewihrt.
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[160] Wiffen win {o triib worden
Clar Z machen

Wen ein wein auff geftoffen* Und

triib worden ift, {o nim bergalatn,

auff ein eimer 2 lot gerechnet, {tos

in klein, td in ins fas Und riier in

woll mit dem win Under ein ander

las in wider {etzen, {o fiiret er mit fich
alles triib auff den grand Und ift

auch folcher win Unfchedlich Zua trincken.

/44r/ [161] Koftlichen win im herb{t Zimachen
Nim ein kiibel Voll brinen waffer Und
ein hand Vol {altz, riier es darch ein
ander Und geiis in die feffer. Die feffer
{ollen Zi Vor wol gefchwencket {ein, giiB
wider herts Und Ver{piind das fas

gar woll bif du das nach Volgende

atch darin taft, nim %2 16 Johans

krac abgeftreifft, Zicker, Zimet, iedes
% 1b, {ied es wol Undereinander in ein-=
nem keffel, fich es durch ein duch ins
fas allfo warm der win folaber Zu

Vor darin fein, las ein hant

breit ler, {onft fties der win dem fas
den boden ats, {pinds gar woll Zi
Und Ver{perre es hinden Und Vor-
nen, {o wird {olcher win im ablafen

{o {tarck, das di mit eim fas 2 oder 3
fader {chwachen win ftarck machen
kanft, wenn du in dartnder Ziichft, fol-
cher wein ift gefund Und gut Zu
trincken.

/44v/ [162] Das der win nicht breche
Nim hopfen blimen Und beifts

fomen fenim grecim iedes 1 hand

Voll, lege ins fas, wan der win iiiret*,
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[160] Triib gewordenen Weisswein
klar machen

Wenn ein Wein (durch aufgestiegene Hefe) aufgestossen und
tritb geworden ist, so nimm Bergalaun (Kaliumaluminiumsulphat)

auf einen Eimer 2 Lot gerechnet, zerstosse
es fein, gib es ins Fass und riihre es
gut mit dem Wein durcheinander.

Lass ihn sich wieder setzen, so nimmt er alle Triibung

mit sich auf den Grund. Und es ist
auch unschidlich, solchen Wein zu trinken.

[161] Kostlichen Wein im Herbst machen

Nimm einen Kiibel voll Quellwasser und

eine Handvoll Salz, riithre es durcheinander
und giesse es in Fisser. Die Fisser

sollen vorher gut ausgeschwenkt sein. Giess

es wieder aus und verspunde das Fass

sehr gut, bis du das Nachfolgende

auch hineingibst. Nimm %2 Pfund abgestreiftes
Johanniskraut, Zucker, Zimt, jedes

V5 Pfund, siede es gut miteinander in

einem Kessel, siebe es durch ein Tuch warm
ins Fass; der Wein soll aber vorher

drin sein. Lass eine Handbreit

leer, sonst wiirde der Wein dem Fass

den Boden herausdriicken. Verspunde es sehr gut
und verriegle es hinten und vorne,

so wird solcher Wein beim Abzapfen

so stark, dass du mit einem Fass 2 oder 3
Fuder schwachen Wein stirken

kannst, wenn du ihn darunter mischest.
Solcher Wein ist gesund und gut

zu trinken.

[162] Dass der Wein nicht breche

Nimm Hopfenbliiten und Beifuss-Samen,
Bockshornklee (fenum graecum), jedes eine
Handvoll und lege es ins Fass. Wenn der Wein girt,

153



{o bricht dier kein win, wan er ver-
ioret hat, {o nims wider herats, das der
win den gefchmack nicht an {ich Ziehe.

[163] Gebrochnen win wider Zurecht
Zebringen

Nim maf holder*, {chab die grobe rinden
dar Von, der Volgenden rinden {cha-

be dan bis atffs holtz ein gitte ha-

nd Voll, dere {i an der fonne oder aaff
dem offen, tin {ie in den win Und

las darin ligen, er kompt wider oder

wilt du abgetropfnen win wider

bringen, {o henck wilden hopfen 2 oder
3 darin, es ift brobiert.

[164] Gutten natiirlichen {teffen Und
milten win im herbft Za

machen der das gantz Jor

allfo blibt

Wan der win nach in der Jiihr ift, {o

nim ein faber {eckle, leg ein {tack

/45r/ {peck darin, henckes in das fas, Vermach
das {pind loch woll, doch das ein kleins

lafft 16chlin blibe, {oblibt der win das

Jahr durch {tes, {chén Und latter.

[165] Den Win {o {ies Zi behalten als
er Von den reben kompt

Vor dem Jiithren nim ein handt Voll

{enf mell Und tds ins fas, nim dan

ein {tecken, {chlag den win ein halb

[tind lang woll dtrch ein andern,

{o blibt er allzit fiies, doch ift Za wiffen,

das {olcher win nicht {onders gefand ift.

[166] Ein gutten Romanier Zi machen
Nim die allerbeften tratben {o da
haben kanft. Dere fie in einen bachoffen,

nims herts Und legs auff ein bret
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so bricht dir kein Wein (wird nicht triib); wenn er zuvor
schon gegoren hat, so nimm ihn wieder heraus, damit der
Wein den Geschmack nicht an sich zieht.

[163] Gebrochenen Wein wieder

herstellen

Nimm Feldahorn, schabe die grobe Borke

weg; schabe von der inneren Rinde

bis aufs Holz eine gute Handvoll ab,

dorre sie an der Sonne oder auf

dem Ofen, gib sie in den Wein und

lass sie drin liegen, so wird der Wein wieder hergestellt. Oder
willst du Wein, der vom Fass(-hahn) tropft und aufgefangen wird,
wieder herstellen, so hinge 2 oder 3 wilde Hopfen

hinein. Es ist ausprobiert.

[164] Guten natiirlichen siissen und
milden Wein im Herbst

machen, der das ganze Jahr

haltbar bleibt

Wenn der Wein noch in der Girung ist, so

nimm ein sauberes Sickchen, lege ein Stiick

Speck hinein, hinge es in das Fass, verschliesse

das Spundloch gut, aber dass doch noch ein kleines
Luftlochlein bleibt. So bleibt der Wein das

Jahr durch siiss, schén und klar.

[165] Den Wein so siiss behalten, wie

er von den Reben kommt

Nimm vor dem Giren eine Handvoll

Senfmehl und schiitte es ins Fass. Nimm dann
einen Stecken, schlag damit den Wein eine halbe
Stunde lang gut durcheinander,

so bleibt er jederzeit siiss. Doch muss man wissen,
dass solcher Wein nicht besonders gesund ist.

[166] Einen guten Romagna-Wein machen
Nimm die allerbesten Trauben, die du

erhalten kannst. Dorre sie in einem Backofen,
nimm sie heraus und lege sie auf einem Brett

155



an die lafft, das {ie tracken werden,
legs in ein {ubers feslin, giis glitten
gefottnen win* dariiber Und henck die
beften gewiirtz in einem f{ecklin da-
rin Und wan da dar Von Zepfeft, o
fillle mit gefottenem win wider

Z1, {o haftd ein gutten Romanier.

/45v/ [167] Ein gutten gefunden Alland
win Zi machen

{ud allan wirtzel wol gewefchen,
getriichnet Und klein Zer{chnetzlet

in newen moft Von der kelter in ei-
nem keffe” fo lang, bif fich die wur-
tzel rinden {chellen laft Vom {tam-

en, Und {o es latter wirt, giif inn

ein fas mit moft Und la VerJiir-

en, diffen win fol man niichtern trin-
cken, atch wan man {chlaffen willgohn,
er ift {er gefind wan das geider Von
kelte erftaret ift. Dienet fiir das braft
weh Und den kalten hiften, nimpt

hin weg tririgkeit Und Zoren, we=

ret der gall, {tercket den magen, reiniget
die braft, fiiret der nieren Uberfls
durch den harn Und {tercket das

blod geficht, er macht aich gar glinde
ats werffen Und hebet den {chlim Von
der bruft.

[168] Gatte ring Zumachen

Nim Zi einem Ib {chwebel* 2 lot Zimet
/461/ ein lot negelin, 1 lot Cardamomelin,
1 lot enis, ¥ lot imber, 2 lot wifmat,

Y lot gut Venedifchen wiffen wieratch,
mufcat blaft, mufcatnis, Zittwan,

langen pfeffer, bertran, iedes ¥ lot,

alles klein geftoffen, tin den {chweffel

in ein Verglafte pfanen auff ein glu,

bis er diin wirt, darnach {chnid adf
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an die Luft, dass sie trocknen.

Lege sie in ein sauberes Fisschen, giesse guten
«gesottenen Wein» dariiber und hinge die
besten Gewiirze in einem Sickchen hinein.
Und wenn du davon abzapfst, so

fiille das Fass mit gesottenem Wein wieder
auf, so hast du einen guten Romagna.

[167] Einen guten, gesunden

Alant-Wein machen

Siede gut gewaschene Alant-Wurzeln,

getrocknet und fein geschnetzelt,

so lange in einem Kessel mit neuem Traubensaft
von der Kelter, bis sich die Wurzelrinde
abschilen lidsst. Und wenn

es klar wird, giesse es in

ein Fass mit Traubensaft und lass ihn vergiren.
Diesen Wein soll man niichtern trinken,

auch wenn man schlafen gehen will.

Er ist sehr gesund, wenn die Adern vor

Kilte erstarren. Er dient auch bei
Brustschmerzen und kaltem Husten,
verscheucht Traurigkeit und Zorn,

hilt die Galle unter Kontrolle, stirkt den Magen,
reinigt die Brust, fithrt den Uberfluss der Nieren
durch den Harn ab und stirke die

schwachen Augen. Er férdert auch etwas

den Auswurf (Abhusten) und lést den Schleim von
der Brust.

[168] Gute Schwefelringe zu machen
Nimm zu einem Pfund Schwefel 2 Lot Zimt

ein Lot Nelken, 1 Lot Kardamom,

1 Lot Anis, ¥2 Lot Ingwer, 2 Lot Wismut,

Y2 Lot guten venezianischen weissen Weihrauch,
Muskatblust, Muskatnuss, Zitwer, langen Pfeffer,
Bertram (anacyclus pyrethrum), jedes ¥2 Lot,

alles klein zerstossen. Stelle den Schwefel

in einer emaillierten Pfanne auf die Glut,

bis er diinn wird, dann schneide aus
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groben rupf oder linwat {tucker einen
halben ellen lang Und 3 finger breit
Und fo der {chwefel recht zergangen
£ift, ritere befagte {petzarei darin, Zich
der fetzen einer hin darch Und Za
einem fader wins bricht man dern
fetzen einer, den {pund {ol man Vor
Und nach wol Verheben, {o gibt es ein
gutten Und beftendigen win Und
folcher ring {chadet niemand nicht.

/46v/ [169] grewlenden win Zuarecht bringen
Wan der mon obfich* gehet, {o nim ein troch-

nen {uberen waffen fampt dem herd, tin

den waffen Under Uber fich atff dz {pind-

loch, das dz gras gegen den win gerich-

tet feige, nim all tag ein frifchen waffen

*bis der mon wider nitfich get, dann ver{chlach

das fas widerum, ift es nit gar vergangen,

{o brich es bej obfich genden mon noch 1 mal.

[170] gelichtern win Zurecht bringen

Zi 2 eimer win nim 30 felfi bleter, die

an den lafft gedert {eigen, {fampt eim

fteinler [bei obfich genden mon]® in ein {eckle Und henck es mit einer
{chnur in dz fas, doch nit gar an den boden Und

Ver{chlahe das fas wol, nach 6 tagen tins wider

dris.

[171] Effelichten win Zerecht bringen
Zu einem 3 eimerigen fas nim 30 {albei

bleter, die an dem lufft getert {eigendt,

tun {ie fampt einem {teinli in ein feckle

Und hencke dz feckle an ein {chnir in das

fas, doch nit gar an den boden, Und Ver{chlag es
wol bey obfich gehenden mon Und

nach 6 tagen nim es widerim druap.
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grobem Tuch oder Leinwand eine halbe Elle
lange und 3 Finger breite Stiicke.

Und wenn der Schwefel gut zergangen ist,
rithre die erwihnten Spezereien hinein, ziehe
einen der Fetzen hindurch. Zu einem

Fuder Wein braucht man einen von

den Fetzen. Das Spundloch muss man vorher
und nachher gut verschliessen. So gibt es einen
guten und haltbaren Wein und ein

solcher Ring schadet niemandem etwas.

[169] Schimmligen Wein wieder herstellen
Wenn der Mond aufsteigt, so nimm ein

trockenes, sauberes Rasenstiick samt der Erde, lege

die Sode umgekehrt auf das Spundloch,

sodass das Gras gegen den Wein gerichret

ist, nimm tiglich ein frisches Rasenstiick

bis der Mond wieder absteigt. Verschliesse dann

das Fass wieder. Ist der noch nicht ganz gut,

so wende das bei aufsteigendem Mond noch einmal an.

[170] Kraftlosen Wein wieder herstellen

Nimm zu 2 Eimern Wein (1 Eimer = 96-132 1) 30 Salbeiblitter,

die an der Luft getrocknet sind, samt einem

Steinchen (bei steigendem Mond) in ein Sickchen und hinge es an einer
Schnur in das Fass, doch nicht bis zum Boden, und

verschliesse das Fass gut. Nimm es nach 6 Tagen wieder

heraus.

[171] Sauren Wein wieder herstellen

Nimm zu einem Fass von 3 Eimern 30 Salbei-
Blitter, die an der Luft getrocknet worden sind.
Stopfe sie samt einem Steinchen in ein Sickchen
und hinge das Sickchen an einer Schnur ins

Fass, aber nicht bis zum Boden. Dann verschliesse es
bei aufsteigendem Mond und nimm es

nach 6 Tagen wieder heraus.
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147t/ [172] Wiegslen win

Nim 30 maB gutten alltten roten win, tin

Jhne in ein fefle, nim ein Zimlich lang Und wit-
ten fack, ftofe ihne zim {pundt loch hinin das
feBle, {chiite allfo ein halb Viertel Wieg{len

in diffen fack, tin darza Zimet 1 lot, negele

Y3 lot wol zer{chnetzlet, fampt 1 1b gelben Zacker
Candel, der zavor wol zerlaffen feige, Verbinde
darnach den fack Und Verfchlage das fele wol,
{o haft du ein herlichen Wiegslen win.

[173] Ver{chlagnen {iieffen win zu machen
Nimb rote truben, las {i alls bald a4 trackhen
thin den moft {trags in ein fesle, Verware

es mit iffenen reiffen Und die béden Und
{pinden mit {peren, das {i nit aus{pringen.

[174] Wiffen Und Roten win im herbft gt Za machen
Nim Za Karer Viertel win Volgende Bachen
alls holderbluft, kerngertel bluaft, lawan-

del bliimle, wiffe roffen bletter, Jedes 2 lot,
alles diir, Und 2 lot Viel wurtzen, alles

wol Verfchnetzlet {fampt einem {teinle

in ein feckle, henck es nit gar bis an den
boden des feBlins, Verftete die {ch[n]ur in
dem {pund loch des feslins mit dem
{punden, laffe es allfo {tehen bis im mer-
tzen, {o wiirt er als dan recht Und gut.

/47v/ [175] Allentwin Za machen

Nim 30 Carer mas gutt rotten win

in ein keffel, mache dartinder ein helles
groffes fiir, damit der win bald {iede

Und gwalttig {trodle, Verfchume Jhne wol,
dann nim diire allendwtirzen 2 lot,
{chnetzle {i klein Und wiirffe {i in den
{iedenden win, laffe den win halben

in {ieden, doch das der win nit Verdeke
werden, {o lang er {iedet, {chiitte in dan in
ein bequemes feffle, nim die alent wir-
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[172] Weichsel-Wein

Nimm 30 Mass (d. i. 40 1) guten alten Rotwein, giesse

ihn in ein Fisschen, nimm einen recht langen, weiten Sack,
stosse ihn durch das Spundloch in das Fisschen

hinein, schiitte dann ein halbes Viertel (d. i. 12—-14 1)
Weichseln (Sauerkirschen) in diesen Sack, gib dazu 1 Lot Zimt,
Y5 Lot fein geschnetzelte Nelken samt 1 Pfund gelben
Kandiszucker, der vorher aufgelost wurde; verschniire

dann den Sack und verschliesse das Fisschen gut,

so hast du einen herrlichen Weichsel-Wein.

[173] Eingemachten siissen Wein machen

Nimm rote Trauben, lass sie bald auspressen,

giesse den Most umgehend in ein Fisschen, verschliesse
es mit eisernen Reifen und die Boden und

den Spund mit Sperrhélzern, damit sie nicht aufspringen.

[174] Weissen und roten Wein im Herbst gut machen
Nimm zu einen Churer Viertel Wein (d. i. 25-30 I) folgende Sachen:
Holunderblust, Hartriegelblust, Lavendel-

Bliimchen, weisse Rosenbléctter, jedes 2 Lot und

alles diirr, und 2 Lot Veilchenwurzeln, alles

fein geschnetzelt. Gib das samt einem Steinchen

in ein Sickchen, hinge es nicht ganz bis zum

Boden des Fisschens, verbinde die Schnur im

Spundloch des Fisschens mit dem Spundzapfen.

Lass es so stehen bis im Mirz,

so wird er (der Wein) dann recht und gut.

[175] Alant-Wein machen

Giesse 30 Churer Mass (d. i. 40 1) guten Rotwein
in einen Kessel, entfache darunter ein helles,
grosses Feuer, damit der Wein bald siedet

und gewaltig aufwallend kocht, schiume ihn gut ab.
Nimm dann 2 Lot trockene Alantwurzeln,
schnetzle sie klein und wirf sie in den

siedenden Wein. Lass den Wein halb

einsieden, doch verdecke den Wein nicht,
solange er siedet. Schiitte ihn dann in

ein geeignetes Fisschen, nimm die Alantwurzel
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tzel heras, darnach mache folgendes seck([le]:
nim Zimet Und negele, iedes ¥2 lot, Zer{tos

es ein wenig, tin es {ampt 1 muf que-

ten kaglen in ein {eckle gefchwind in das
fesle, Ver{chlage es wol, das kein dampf da-
rus gange, fo ift er gt Und blibt krefttig 2 jar.

[176] Rofmarin oder Maiaron win Zu machen
Nim Zua 30 Kirer mas win wol diiren
RoPmarin oder maiaron 8 lot, bereite

in allergeftalten wie den allendt
Win.%

/48r/ [177] Ein guten starcken Efich in der
Eil Zi machen

1.  Wirfe faltz in win mit pfefter Und {atrteig
Vermifcht Und riier es wol dirch ein ander.

2. oder wilt noch behend efig haben, {o lege gliten-
de ftein oder Zigel oder ftahel* darin, oder wirf
retich wurtzel oder unzitige misplen oder rote
mulber oder unzitige {chlehen oder pflimen
oder etliche {tiickle gerften brot Und las den
{pinden ofen Und fetz das feplin etlich tag an die {onen.

3. item nim wel{che kriefe,
wan {ie anfahen {chén rot Za werden, als
dan {ind {ie am firften, Und die unzitigen
roten Bromberen dorr {ie und ftofe fie klein
Zu pulfer, mache mit efich kiichlin drus.
Dorr fie an der {inen, darnach nim win,
mache in warm Und tin die kiichlin dran,
fo wiirt ein guter efich darus.

4. item tan win in ein krdog, dan nim
erbis Und bona, bretzel {ie in einer pfa-
nen, das {ie noch hart bliben, Und thu
fie dan in den kriog, doch das der kriog
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heraus, dann gib folgendes in ein Sickchen:
Nimm Zimt und Nelken, jedes ¥ Lot, zerstosse
es ein wenig, hinge es, samt einer Muskat-
nuss, schnell in einem Sickchen ins das
Fisschen, verschliesse es gut, dass es nicht

verdampfe; so ist er gut und bleibt 2 Jahre lang kriftig.

[176] Rosmarin- oder Majoran-Wein machen
Nimm zu 30 Churer Mass (d. i. 40 1) Wein ganz diirren
Rosmarin oder Majoran, 8 Lot, bereite

den Wein genau gleich zu wie den

Alant-Wein.

[177] Einen guten, starken Essig
schnell machen

1. Gib Salz, mit Pfeffer und Sauerteig vermischt,
in den Wein und riihre es gut durcheinander

2. Oder willst du noch schnell Essig machen, so lege
glithende Steine oder Ziegel oder Eisen hinein oder
wirf Rettich-Wurzeln oder unreife Mispeln oder rote
Maulbeeren oder unreife Schlehen (Schlehdorn) oder Plaumen
oder einige Stiicke Gerstenbrot hinein und lasse
den Spund offen und setze das Fisschen einige Tage an die Sonne.

3. Desgleichen nimm Kornel-Kirschen,
wenn sie beginnen, schon rot zu werden,
weil sie dann am sauersten sind, und die unreifen
roten Brombeeren. Dorre sie und zerstosse sie fein
zu Pulver und mache mit Essig Kiichlein daraus.
Dérre sie an der Sonne, nimm dann Wein,
erwirme ihn und leg die Kiichlein hinein,
so wird daraus ein guter Essig.

4, Desgleichen gib Wein in einen Krug, dann nimm
Erbsen und Bohnen, rasple sie in eine
Pfanne, dass sie noch hart bleiben, und gib
sie dann in den Krug, doch so, dass der Krug
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/48v/ nit Z1 voll {eige, Und Vermach den krtiog woll,
das kein danft darts kn[!], Und las in 10 tag
ften, {o haft dd guten efich.

5. lege grofe nus-=
biwm wirtzel in win, fo wiirt giten

efich darus.

6. wan ein efich {chwach wor-=
dem ift, lege etliche ftiickle gerfte brot hinin
in 2 tagen wirt er gut.

7. knobloch fomen

in efich getan fol in wider Zd win machen.

8. item ein e in ftarkem efich 3 oder mer tag
gebeitzet, {ol die {chalen fo weich machen,
das mans dirch ein fingerring {tofen
kann Und wan mans in warm wafer
lege fols wider hart werden.

9. item gerften oder erbfen in einer pfanen geriift,
bip {ie {chier {chwartz werden, dan in win
geton, {o haft in 2 tagen glten efich.

10. Nim gerdft brot, legs in efig, las wider tru-
cken werden, Und das tin etlich mal
nacheinander, darnach legs in win, fo
wiirts guten efich.

/49r/ wan man etliche ftiickle frifch gerften brot

in efig wiirfft, {o hat man in 2 tagen

[charpfen efich.

[Effich in einer {tind Zamachen,

dap marckh oder der kern von evheii in giten

wein gehencket, macht ein einer {tind effig.

oder aich weinefjig in kartzer Zeit Zumachen,
werffet in dap weinfifjlin ftiicklin von ger-
ftenbrod, {o wird er in 2 tag {atr und gt werden].”
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10.

nicht zu voll wird, und verschliesse den Krug gut,
dass nichts verdunste. Lass ihn 10 Tage
stehen, so hast du guten Essig.

Lege grosse Nussbaum-Wurzeln
in den Wein, so wird guter
Essig daraus.

Wenn ein Essig schwach geworden ist,
lege einige Stiickchen Gerstenbrot hinein,
und in 2 Tagen wird er gut.

Knoblauch-Samen
in Essig getan soll ihn wieder zu Wein machen.

Desgleichen ein Ei in starkem Essig 3 Tage oder
linger gebeizt, soll die Schale so weich machen,
dass man es durch einen Fingerring stossen
kann. Und wenn man es in warmes Wasser

legt, soll es wieder hart werden.

Desgleichen Gerste oder Erbsen in einer Pfanne
angerichtet, bis sie fast schwarz werden, und dann
in Wein getan. So hast du in 2 Tagen guten Essig.

Nimm gerdstetes Brot, lege es in Essig, lass es
wieder trocknen, und mache das mehrmals
nacheinander. Lege es dann in Wein, so

wird es guter Essig.

Wenn man einige Stiickchen frisches Gerstenbrot

in Essig wirft, so hat man in 2 Tagen

scharfen Essig.

Um Essig in einer Stunde zu machen,

nimm das Mark oder den Kern von Efeu, hinge

es in guten Wein, und mache so in einer Stunde Essig.
Oder um Weinessig in kurzer Zeit zu machen,

wirf Stiickchen von Gerstenbrot in das Weinfisschen,
so wird er in 2 Tagen sauer und gut.
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[178] Das der win nit Zu efig wird
henck ein {tick gefaltznen {peck darin
alfo das der {peck den win allein Zi oberft
anriiere, {o kan der win von wegen

der feifte Und des {altz nit Z1 efig werden.
Win welicher Z1 efich worden

oder efich Zi win machen.

tun in das fas under den win knobloch
fomen oder reblatib mit den gebele ./.
2/67t/ [...] welge es Zu {amen

[wie ... da ...]% ift Und*® adf] wen-

dig klein gwiirfllet des wiffen deigs

{teg Uber all darin, {o {chint es wie den
{peck in den f{altzitzen, Ziich den darm
dariiber, {o {ind {i gemacht, lap es an

der fonen oder atff einem warmen

offen wol truchnen.

[179] Wilt da biffen Confecke
machen

Nim Roffen waffer, tan darin ein we=

nig gumi, laB es darin Zergon, dar nach
nim biffem Und amber, {o vil bip es
{chmegt, dan riler Zicker darin, bip es
dich wiirt, dd magft darts formieren

wap du wilt, alls kiigili, {chlengli, {chue-
le, bretzgeli oder mddel daraft trucken,
folch Confeckt Ziert man {chén mit gold,
thin ein gut teil gami darin, {o wiird

er defto gletter, laf es an der {onen trach-
en werden.

/67v/ [180] Wie man bruft Zager
machen fol

Nim Zicker, {o vill dd machen willt,
gewiirtz es ab mit imber, Zimet, map-

Cart nts, negeli, Eni, Zittwen Und kal...]*
mup, Und thin Roffen waffer und Zim-

et waffer drin Und la es alles mit ein

anderen fieden, bip es dick ift, {o

166



[178] Damit der Wein nicht zu Essig wird
Hinge ein Stiick gesalzenen Speck hinein,
sodass der Speck den Wein nur zuoberst
beriihrt, so wird der Wein wegen

des Fetts und des Salzes nicht zu Essig.
Wein, der zu Essig geworden ist

oder Essig zu Wein machen:

Gib ins Fass unter den Wein mit der Gabel
Knoblauch-Samen oder Reblaub.

(...) knete es zusammen

und stecke den sorgfiltig klein

gewlirfelten weissen Teig

iiberall hinein, so sieht es aus wie

der Speck im Salsiz. Ziehe den Darm
dariiber, so sind sie gemacht. Lass sie

an der Sonne oder auf einem warmen
Ofen gut trocknen.

[179] Willst du Bisam-Konfekt
machen

Nimm Rosenwasser, gib ein wenig

Gummi hinein, lass ihn zergehen, nimm
dann Bisam und Amber, soviel bis es
schmeckt, rithre dann Zucker hinein,

bis es dick wird. Du kannst daraus formen,
was du willst, so etwa Kiigelchen, Schlinglein,
Schiihchen, Bretzel, oder du kannst Model darauf driicken.
Solches Konfekt verziert man schon mit Gold.
Gib recht viel Gummi hinein, so wird

es umso glatter. Lass es an der Sonne
trocknen.

[180] Wie man Brustzucker
machen soll

Nimm Zucker, soviel du machen willst,
wiirze es mit Ingwer, Zimt, Muskatnuss,
Nelken, Anis, Zitwer und Ka(rdamom?)
und gib Rosenwasser und

Zimtwasser dazu und lass alles
miteinander sieden, bis es dick ist.
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{chiit es alles auft ein teller Und

{chnid lange {tiickli dardp.

[feieliwirtz, Kapoli larda, Mimli, enis, {chliifelbliimli, ochfen Zangli
Ziggoria waf]er, {o gibt der braft Ziger defto krifftiger.]*

[181] Wie man Zucker bitten* machen fol
Nim ein krina {tffes {chmaltz und fiir

4 blatzger* weibrot deig und ein

halb pfand Zucker und 3 lot Zimert,

4 lot enis, {tos das gewiirtz nit gar

klein, wiirck das alles wol under ein

andaren, das man kein ftiiglene [!] {chm-

altz gefehe, dan wiirck erft {chéne mel

darin Und mach den deig o kech* wie

bafteten deig, dan wirck Jhn noch

gar wol ohne mel, fo wiirt er frei schon

/68r/ Und glat, darnach formiers wie

da wilt, {teck Uber Zigeretten korian-

der dartff um her, than {i auft die

martziban pfana in ein bach offen

und wan {i {chir bachen ift, {o bestrich

i mit einem eier dotter [Und ... Zucker daruf]* Und thin fi
wider Jhn den offen Und las {i bachen

atf] diffem teig, wan er nit fo gar

keck ift, macht man atch die bip Cattin.

[182] Wie man gutte koftliche bi Catin
machen folt Oder muftaqin

Nim Zu 2 eier 12 lot Zuager, 12 lot mandel,
3 quintli Zimet Und 3 quintli negili

Und mach es allfo, {tos das alles nit

gar Zu klein Und riier es woll Under

ein anderen mit den eieren, {o gibt es

ein {chonen teig, dan nim mddel Und
drick dar(p was da wilt, die model

mup man mit fin geftofjnem Zicker

woll befeien und mel, damit {i nit

kleben, dan dun {ie in ein offen Und

las fi allgemach bachen.
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Schiitte dann alles auf einen Teller und

schneide lange Stiickchen daraus.

Veilchenwurzeln, Capoli-Schmalz, Ginsebliimchen (?), Anis, Schliisselblumen,
Ochsenzunge, Zichorien-Wasser. So wird der Brustzucker umso kriftiger.)

[181] Wie man Zucker-Kuchen machen soll
Nimm eine Krinne (48 Lot) siisse Butter

und fiir 4 Blutzger Weissbrot-Teig und

ein halbes Pfund Zucker und 3 Lot Zimt

und 4 Lot Anis. Zerstosse das Gewdirz nicht

allzu klein, knete alles gut untereinander,

bis man kein bisschen Butter mehr

sicht. Knete dann schones Mehl hinein

und mache den Teig so steif wie

Pastetenteig. Knete ihn dann noch

kriftig ohne Mehl, so wird er gentigend schon
und glatt. Forme ihn dann wie

du willst, stecke Koriander-Stingel

darauf herum, schieb sie dann auf einer
Marzipan-Pfanne in den Backofen

Und wenn sie fast fertig gebacken ist, so bestreiche
sie mit Eigelb und (...) und schiebe sie

wieder in den Ofen und lass sie auf

diesem Teig backen. Wenn er nicht allzu

fest ist, macht man auch die Biscotti (Kekse).

[182] Wie man kostlich gute Biscotti
oder Mustacchini machen soll

Nimm zu 2 Eiern 12 Lot Zucker, 12 Lot Mandeln,
3 Quintli Zimt und 3 Quintli Nelken

und mache es wie folgt: Zerstosse alles

nicht zu klein und riihre es gut

untereinander mit den Eiern, so gibt

es einen schonen Teig. Nimm dann Model und
driicke daraus, was du willst. Die Model

muss man mit fein zerstossenem Zucker

und Mehl gut bestreuen, damit sie nicht
kleben. Schiebe sie dann in einen Ofen und
lass sie langsam backen.
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[Die graten gar wol, di magft atich
minder oder [me]r gwiirtz nemen]*,
ettliche nehmen 2 lot mil darzd

Und 2 lot mufcatblut.

/68v/ [183] Wie man fugafcha* Machen {oll
Nim Z1 2 blutzger teig 7 eier, die brich in
den teig, doch das der teig Zu vor gar woll
gangen {eig, Und flefes {chmaltz, {o Vill alls
ein groffes ei, Und ein wenig Zicker Und
ein wenig winberli. Zeriier es alles woll
under einandern mit der hand, dan

thun ein gut theil mell atff ein leib

bret, {chiit das Zeriiert daratff, wiirk

es Zufamen, mach ein Zimlich kechen

teig, mach die fagafchen in einer mar-
tzapan pfannen, deckfi woll, das i

woll gang, noch 2 {tind, dan thun {i

in ein heiffen offen, wan das brod

aup ist, es mag woll warm liden.

[184] Bifcatin Za machen

Nim ein kleins wenig brétliteig, ein halbe

krinen {Uffes {chmaltz, nit gar ein quertli

lawe milch, ein wenig enis, [Zimet und negili]** und ein guten
teil Zicker nach dem du {i {tes haben wilt.

Riier es Under ein andern, leib [!] mell darin,

bis es rechter dicke wiirt, man mag aich

ein wenig mandel darin thun, klein geftosen

[Eh dan du die fagaschen Und die bifcatin in den offen thift,
{o nim ein ei, klopf es woll Und beftrich {i damit, dann nim grob

/69r/ [185] Soalben martzipan

Nim 4 lot gefchelte mandel Und 4 lot
Zucker Und 4 lot Zart mel Und 1 ei
Und ein wenig Roffen waffer Und

ein wenig kleinge{chnetz Zitronen {chel-
fere.
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Sie geraten sehr gut; du kannst auch
mehr oder weniger Gewiirz nehmen;
manche nehmen 2 Lot Mehl dazu
und %2 Lot Muskatblust.

[183] Wie man Fugaschen (Focaccia) machen soll
Nimm zu 2 Blutzger Teig 7 Eier. Brich

sie in den Teig, nachdem er zuvor gut
aufgegangen ist. Nimm siissen Butter, so viel
wie ein grosses Ei, und ein wenig Zucker und
ein wenig Weinbeeren. Mische es von

Hand gut untereinander. Gib dann

recht viel Mehl auf ein Laibbrett,

schiitte das Verriihrte darauf, knete

es zusammen. Mache einen ziemlich festen

Teig, mache die Fugaschen in einer
Marzipan-Pfanne, decke sie gut zu, dass sie
nach zwei Stunden gut aufgehen. Stelle sie dann
in einen heissen Ofen, wenn das gebackene Brot
draussen ist; es vertrigt ziemlich viel Hitze.

[184] Biscotti machen

Nimm ein klein wenig Semmelteig, eine halbe

Krinne (d. i. 260 g) siissen Butter, ein knappes Quartli (Y4 Mass)
lauwarme Milch, ein wenig Anis, Zimt und Nelken und recht viel
Zucker, wenn du es siiss haben willst.

Riihre es untereinander, knete Mehl hinein,

bis es recht dick wird. Man kann auch

ein wenig klein gestossene Mandeln hineingeben.

(Ehe du dann die Fugaschen und die Biscotti in den Ofen schiebst,
nimm ein Ei, schlage es gut und bestreiche sie damit. Dann nimm grob

)

[185] Schwalben (?) Marzipan
Nimm 4 Lot geschilte Mandeln und 4 Lot
Zucker und 4 Lot feines Mehl und ein Ei
und ein wenig Rosenwasser und

ein wenig klein geschnetzelte Zitronen-

schalen.
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[186] Muftanzin

Erftlich 12 lot ungefchelte mandel, 16 lot Zacker,
ein wenig Zimet Und negele Und mujcat-

nif* Und 1 ei Und ein wenig gefchelte

Zitronen {chelfere Und roffen waffer.

[187] Einander gating mujtazinli
Nim ein halb 16 Zicker Und {o Vil mandel,
die mandel kleingeftoffen, den Zicker ge-
{ibet, 4 2 lot mel ongefar, 2 frifche eier.

[188] Ein andere gatung

Nim Zicker Und mandell, Jedes 1 Ib, mel

Y2 16 Und Zimet Und negele Und mufcatbluft
bumarantza {chelfere nach belieben, man

mup es {chnetzlen, nit ftoffen, dan nim 3
fri{che eier Und mach den deig frei dick,

{onft Zerlaufft er in dem offen. [das macht 5 lot
mel, 10 lot Zucker, 10 lot mandel atf ein ej.]

/69v/ [189] bigotin Zumachen oder Zuickerbrot
Nim 7 lot Ziucker Und 5 lot mel, gefibets

Und dan klopf 2 frifche eier Und dan

{chiit 2 15ftel fol rofen waffer Und den

Zucker darin Und riier es ein glocken*

{tind Und dan thin das mel atch

darin Und riier es frei wol Under einander.

Dan mach hiili Von papir, wan du nit

[tirtzene* haft Und bach es atft der glut,

ich habs brobiert, {ie werden {chon.

[190] Einandere gatig lang Ziuckerbrot
Nim Zu 1 ej 4 lot Zucker, die eier 1 {tind geriirt,
ein ¥ {tind wan der Zucker darin ift Und

ein klein wenig faltz, rier es allewill aaf

ein {iten, dan {ovil des aller beften mel da-

rin geriiert, das es fo dick wiirt alls ein hefel

Und in die hiiple geton Und gebachen.
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[186] Mustacchini

Nimm als erstes 12 Lot ungeschilte Mandeln, 16 Lot Zucker,
ein wenig Zimt und Nelken und Muskatnuss

und ein Ei und ein wenig geschilte

Zitronenschalen und Rosenwasser.

[187] Eine andere Art Mustacchini

Nimm ein halbes Pfund Zucker und gleich viel Mandeln.
Die Mandeln fein zerstossen, der Zucker gesiebt,

dazu ungefihr 4 ¥ Lot Mehl und 2 frische Eier.

[188] Eine andere Art

Nimm Zucker und Mandeln, je ein Pfund, %2 Pfund
Mehl, Zimt, Nelken und Muskatblust, dazu

nach Belieben Orangenschalen; diese

muss man schnetzeln, nicht zerstossen. Nimm dann
3 frische Eier und mache den Teig angemessen dick,

sonst zerfliesst er im Ofen. Das macht 5 Lot Mehl,
10 Lot Zucker und 10 Lot Mandeln auf ein Ei.

[189] Biscotti oder Zuckerbrot machen
Nimm 7 Lot Zucker und 5 Lot gesiebtes Mehl,
schlage dann 2 frische Eier und

gib 2 Loffel Rosenwasser dazu, schiitte den

Zucker dazu und riihre es eine ganze

Stunde lang. Schiitte dann auch das Mehl

hinein und riihre es recht gut untereinander.

Mache dann Papierhduschen, wenn du keine
blecherne (Formen) hast, und backe es auf der Glut.
Ich habe es ausprobiert, sie werden schon.

[190] Eine andere Art Zuckerbrot

Nimm zu einem Ei 4 Lot Zucker. Riihre die Eier eine Stunde
und, wenn der Zucker drin ist, nochmals ¥ Stunde.

Gib ein wenig Salz dazu, rithre es immer auf

einer Seite, rithre dann soviel vom allerbesten Mehl

hinein, dass es dick wird wie ein Hefeteig.

Fiille es dann in die Hiuschen und backe es.
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[191] Die brinen muftacin

Nim ungefchelt mandel % Ib, {toB {ie klein,
10 lot Zicker, Von einer Zittrona die {chel-
feri, Zer[chnetzlet, rofen und Zimet waper,
iedes 1 loffel Vol, grob geftof|nen Zimet,
auch 1 loffel Vol, 1 ey, ein mifcat nap,

ein wenig Jmber Und negele, das alles
/70r/ mit einem l6ffel darcheinandern
geriiert Und ein deig darts gemacht,

dan nim ein wenig Zicker Und am-

mer mel* Undereinandergeton Und

die model darmit befeit, wan du {ie
dricken wilt, {o du es wilt adff die

oflaten din, {o mach das glat {piegel

ys, allfo nim das Clar Von einem

ei, riier es wol in einem {chiiffeli und
allgemach fingeftof[nen Zicker darunder,

das es {ich auffjtrichen laffe.

[192] Mandel brétli Za machen
Nim ¥ 16 gefchelte mandeln, 9 lot
Zucker, ein ei, ein wenig roffen wafer,
mit einem l6ffel wol Undereinander
geriiert Und auft die ofladen geton,
Und darnach gebachen.

[193] getrigt Enis brot Und Ringli
Nim 71 2 eier 5 lot Zucker, {o vil {altz,
alls wan du ein ei woltift {altzen,

ein wenig gantzen enis, die eier ein

/70v/ halbeftand geklopft, das mel darin
geriiert, bi es {ich auft trollen laft,

wan du tricken wilt, {o wiirk nach

ein wenig mel darin, formier was
du wilt Und bach fie, truck mddel daruf.
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[191] Die braunen Mustacchini

Nimm % Pfund ungeschilte Mandeln, zerstosse sie fein,
nimm 10 Lot Zucker, die Schale einer Zitrone,
geschnetzelte Rosen und Zimtwasser,

jedes einen Loffel voll, grob zerstossenen Zimt,
auch einen Loffel voll, eine Muskatnuss,

ein wenig Ingwer und Nelken, rithre das alles
mit einem Loffel durcheinander

und mache daraus einen Teig,

Nimm dann ein wenig Zucker und Stirke-
mehl untereinander gemischt,

bestreue die Model damit. Wenn du sie
ausdrucken und auf die Oblaten

legen willst, so mache die Glasur,

nimm das Eiklar, riihre es

gut in einem Schiisselchen und mische
allmihlich feingestossenen Zucker darunter,
bis es sich aufstreichen lisst.

[192] Mandelbrétli machen

Nimm %2 Pfund geschilte Mandeln, 9 Lot
Zucker, ein Ei und ein wenig Rosenwasser.
Riihre es mit einem Loffel gut
untereinander und gib es auf die Oblaten;
nachher (wird es) gebacken.

[193] Geformtes Anisbrot und Ringli
Nimm zu zwei Eiern 5 Lot Zucker und so viel
Salz, wie wenn du ein Ei salzen mochtest,

und ein wenig ganzen Anis. Schlage

die Eier eine halbe Stunde, rithre Mehl
hinein, bis sich der Teig rollen lisst.

Wenn du es ausdriicken willst, so knete

ein wenig Mehl hinein, forme was

du willst und backe es; driicke Model darauf.
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[194] gmein rund enis brot

[Nim Zu]* einem ei % lot Zicker, ein wenig
gantzen enis, ein wenig {altz, dan nim

des aller beften wiffen mel mit einem

loffel auff die offladen geton und

auff einem blech im offen gebachen.

[195] Madtltafchen Zi machen
Nim Zu einem ey 6 lot Zicker, ein wenig
Roffen Und Zimet wafer, riier es auft

1 {tind Undereinander, darnach riier des
allerfin{ten®® mel

darin Und formiers wie Rande

brédtli Und bach {ie.

[196] hrscandoler* [!] Spanifch brot
Nim 8% eiertoter, 20 lot Zicker

folches Undereinander wol Vermifcht

/71t/ Darnach 20 lot {chén mel darza geton
Und nach 4 gantze eier Und Underein
andern gemifcht. Alls dan in einer
langlechten pfanen geton, 2 {panen

lang ein {panen breit, Und 2 Zwerch-
finger hoch, Und in ofen gebachet.

[197] Savoardi oder Biscottini
Nim 16 lot Ziicker, 4% eier, Y2 16 mel
und das wol geklopftt in einer {chiiflen
und ein wenig Roffen wafJer dartn=
der geton, Und Eh man es in offen tat
ein wenig Zucker dartber geftrewt.

[198] Curadenti* oder Muscattini
Nim*® ein pfind mandel,

Y2 1b Zicker, Zwei gantze eier, ein wenig
Zimet Und negele, Und*

und mit médel getrucke

nach belieben.
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[194] Gewdhnliches rundes Anisbrot

Nimm zu einem Ei ¥4 Lot Zucker, ein wenig
ganzen Anis und ein wenig Salz. Nimm dann
das allerbeste Weissmehl und verteile es mit
einem Loffel auf die Oblaten und

backe es auf einem Blech im Ofen.

[195] Maultaschen machen

Nimm zu einem FEi 6 Lot Zucker, ein wenig
Rosen- und Zimtwasser. Riihre es

eine Stunde lang untereinander, rithre

dann das allerfeinste Mehl hinein

und forme den Teig wie

runde Brotchen und backe sie.

[196] Hr. Scandoleras*! spanisches Brot
Nimm 8 Eidotter, 20 Lot Zucker;

vermische das gut untereinander.

Gib dann 20 Lot schones Mehl dazu

und noch 4 ganze Eier und mische das
untereinander. Gib es dann in eine

ovale Pfanne, 2 Spannen (1 Spanne = ¥ Elle)
lang und eine Spanne breit und 2 Fingerbreiten
hoch, und backe es dann im Ofen.

[197] Savoardi (Loffelbiscuits) oder Biscottini
Gib 16 Lot Zucker, 4 Eier, 2 Pfund

gut geklopftes Mehl in eine Schiissel

und mische ein wenig Rosenwasser

darunter und ehe man es in den Ofen schiebt,

streut man noch ein wenig Zucker dariiber.

[198] Curadenti oder Mustacchini
Nimm ein Pfund Mandeln,

15 Pfund Zucker, zwei ganze Eier,

ein wenig Zimt und Nelken

und driicke es mit Modeln

nach Belieben aus.

177



[199] Meilandifche Bifcotini

Nim dz gel von 12 frifchen eieren, mel Und Zicker
Y5 16 iedes, mifch es ein halb {tind lang

die eier Und Zucker, darnach riier

das mel atch darinder und formier

[bis da]* es der kanft nach.

/71v/ [200] Runde toter brétle
Nim 2 frifche eier, 6 lot finen Zucker,
ein meffer{pitz Vol {altz, klopfs lang,
dan nim ein wenig enis Und Colander
Und ein wenig {chon mel, riier es darin.
Du muft es niit wiircken, nim offladen
Und thun allsdan die fiille daraf, da
muft es bald in den offen thun, fie
werden dan lufftig, tha aich darin
rofen Und Zimet waffer, Jedes i [6f=
fell Voll.

[201] Mustacin

Nim 4 lot Zucker, 3 lot mandel, 1 lot kerne-
mel*, mifch es Undereinander, darnoch

klopfe ein ey, giep allgemach an den Zicker
Und mandel, ein wenig Zimet Und mufcat bluft,
negele Und Jmber, nit klein geftofen, difes

alles frei wol Undereinander geknettet Und

in die model getrackt, den Zucker gefibet

[202] Zacker brotli
Nim 3 frifche eier, 1 ¥2 fierlig Zacker fin ge-
{iben Und 1 I6ftel fol roffenwafer, und 1 {tind

auff einer {iten geriiert, dan nim 5 lot

amermel Und dan {inft mel, bip es dick
gnug ift.

/72¢/ [203] Enis brotle

Nim 2 frifch eier, klopf es woll, nim ein
mefJer{pitz Voll faltz, 4 lot Zicker, 2 lot eniB
Und {ch6n mel, wiirck den teig eben luck
das er nach klebt, fo wiirts lufftig, {chnid
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[199] Mailinder Biscottini (Maildnderli)
Nimm das Eigelb von 12 frischen Eiern, je % Pfund
Mehl und Zucker, mische Eier und Zucker

eine halbe Stunde lang. Riihre dann das

Mehl auch darunter und forme es

nach den Regeln der Kunst.

[200] Runde Dotterbrotchen

Nimm 2 frische Eier, 6 Lot feinen Zucker,
eine Messerspitze Salz und schlage es lang.
Nimm dann ein wenig Anis und Koriander
und ein wenig schénes Mehl und riihre es hinein;
du musst es nicht kneten. Nimm Oblaten
und verteile den Teig darauf. Du

musst es bald in den Ofen schieben; sie
werden dann luftig. Gib auch Rosen-

und Zimtwasser hinein, jedes

einen Loffel voll.

[201] Mustacchini

Nimm 4 Lot Zucker, 3 Lot Mandeln, 1 Lot

Dinkelmehl. Mische es durcheinander, schlage

dann ein Ei und giesse es allmihlich an den Zucker

und die Mandeln, gib dazu ein wenig Zimt und Muskatblust,
Nelken und Ingwer, nicht klein zerstossen, und

knete dies alles gut untereinander und

driicke es in die Model. Der Zucker muss gesiebt sein.

[202] Zuckerbrotchen

Nimm 3 frische Eier, 1 ¥ Vierling (1 Vierling = 3,75 1) gut
gesiebten Zucker und 1 Loffel voll Rosenwasser. Riihre

es 1 Stunde lang auf einer Seite, nimm dann 5 Lot
Stirkemehl und weiteres Mehl, bis es

dick genug ist.

[203] Anisbrétchen

Nimm 2 frische Eier, schlage sie gut, nimm eine
Messerspitze voll Salz, 4 Lot Zucker, 2 Lot Anis
und schénes Mehl, mache den Teig ziemlich weich
dass er noch klebt, so wird er luftig, schneide
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es danach auff, was fiir form da wilt,
{alb das blech mit new {chmaltz Und
wan es halb bachen ift, {o beftrich es mit
eier, dan thdn es wider in den offen,
Verbachs nit.

[204] Zicker briich Z0 machen
Nim %2 16 Zicker, 12 lot amermel, alles
Zart gefibet, 2 16ftel Vol tragant*, in Rop-
fenwafer woll geweicht oder wan es an
2 loffel Voll nicht gentog ift, kan man
darin thin, biB fich der teig woll Zihen
laft, darnach {toB den teig wol in

einem morfel, dan leib [!] ihn wol mit
anderem gefibetem amermel* Und
mach den teig Zimlich dick, darts kanft
machen mit der hand oder mit mddele,
1ap es auff dem fettele halb triichnen
dan befchliefe {ie eh {ie gar trichen {ind.

/72v/ [205] Martzipan {allfitz Zi machen
Und {chinken Und Zingen

Nim zu 1 16 mandel %2 16 Zacker und {tos
beide gar klein, dan Vermifche die man-
del und den Zicker wol mit einem

loffel Undereinander, dan teil dis in

2 teil, in den einen teil thun Rotten
{andel, bis ein rechte réte gewind

wie gehacke fleifch, dan nim 1 16ftel

Voll Und formiere es wie ein falfitz,

dan {palt in abeinander Und leg ein
wiffen riemen dardurch, dan kleib

es wider Zufamen, diipfle mit einem
meffer lochle atBwendig darin,

dan mach ats dem weiffen theig {tick-

le alls gewiirfHleten {peck Und {teck

fie in die lochlin alls wan es der fpeck
were, dan nim {chone derm, hawe fie

fo lang alls da wilt, {palt {ie atff, dan

butz {ie woll die feifte darts, dan nim
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ihn dann auf, in was fiir Formen du willst.
Schmiere das Blech mit neuer Butter ein und
wenn es halb gebacken ist, so bestreiche es mit
Eiern. Schiebe es dann wieder in den Ofen,
aber backe es nicht zu lang.

[204] Zuckergebick machen

Nimm %2 Pfund Zucker, 12 Lot Stirkemehl, alles

fein gesiebt, 2 Loffel voll Tragant (Ausscheidung der Pflanze),
weiche es gut in Rosenwasser ein und wenn

die 2 Loftel voll nicht geniigen, kann man so viel
beiftigen, bis sich der Teig gut zichen

lasst. Zerreibe dann den Teig gut in

einem Morser und reibe ihn gut mit

weiterem gesiebten Stiarkemehl.

Mache den Teig ziemlich dick, damit du

von Hand oder mit Modeln formen kannst.

Lass es auf einem Gestell halb trocknen

und mache sie dann fertig, bevor sie allzu trocken sind.

[205] Marzipan-Salsiz machen

und -schinken und -zungen

Nimm zu 1 Pfund Mandeln ¥ Pfund Zucker und
zerstosse beides ganz fein; vermische dann die
Mandeln und den Zucker mit einem Loffel
gut untereinander und teil es dann in zwei
Hilften. Gib in die eine Hilfte roten

Sandel, bis es recht rot wird,

wie gehacktes Fleisch. Nimm dann 1 Loffel
voll und forme es wie einen Salsiz.

Spalte ihn entzwei und lege einen

weissen Streifen dazwischen, dann klebe

es wieder zusammen, mache mit einem
Messer von aussen Lochlein hinein.

Mache dann aus dem weissen Teig Stiickchen
wie gewiirfelten Speck und stecke

sie in die Lochlein, wie wenn es der Speck
wire. Nimm dann schone Dirme, schneide sie
so lang wie du willst, spalte sie auf und

putze das Fett heraus. Nimm dann
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Roffenwaffer und wefch {ie gar wol, dan
triichne fie mit einem difch tiichle, dan
lege die formierten {alfitz darin, dan
bind fie mit bindelle Z1 beiden orten.

/73r/ [206] bifgottin Zd machen®
nim Za 9 eier 1 1b Zucker, {olches mifch
wol undereinander, darnach nim

24 lot glot mel und 4 gantze eier,

riier alles wol undereinandern,

{chiit es in darzd bereitete pfanen, 2 fin-
ger breit 1 lang 2 hoch.

[207] ein anders

Nim 1 I Zicker, 4 gantze eier, 22 lot
guot mel Und das alles wol geklopftt
in einer {chiifflen Und ein wenig roffen

wafJer dartnder, {trew ein wenig
Zucker daruff, eh du es in den offen dujt.

[208] Wilt da muftarden machen

{o nim gut bieren, be{chnid Und {chnetz

{i klein, las {i woll Zifieden in waffer

und wan {i lind {ind, {o Zertier {i wol,

dan nim {enfffomenn, ftos ihn nit gar

Zu klein, leg in in ¢ffig, bip er welch ift,
dan nim honig Und riier es alles

wol Undereinandern Und laf es

allfo noch ein wenig {ieden auff ein
kleinen fiirli, dan richt es an. Und halt [es]
in der kiille und wan dia wilt auff

tragen, fo ftreliw ein wenig Zucker dar[an].

/73v/ [209] Das brun adfladffende
Zickerwerch Ziimachen

Nim das wis von einem frifchen ei nit gar,
tha ¥ 16 {chénen Zucker darin, riier es bip
ftarck wirt, darnach {chnide es mit

einem meffer up®, leg

es auff ein blech Und las es bachen.
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Rosenwasser, wasche die (Dirme) gut und
trockne sie mit einer Serviette. Lege

dann den geformten Salsiz hinein und

binde ihn mit Seidenbindern zu beiden Seiten.

[206] Biscotti machen

Nimm zu 9 Eiern 1 Pfund Zucker. Mische das
gut durcheinander, danach nimm

24 Lot gutes Mehl und 4 ganze Eier,

rithre alles gut untereinander,

schiitte es in die vorbereitete Pfanne,

2 Finger breit, 1 Finger lang, 2 Finger hoch.

[207] Ein anderes Biscotti-Rezept
Nimm 1 Pfund Zucker, 4 ganze Eier, 22 Lot
gutes Mehl und gib das alles, gut geschlagen,
in eine Schiissel und giesse ein wenig
Rosenwasser darunter. Streue ein wenig
Zucker darauf, ehe du es in den Ofen schiebst.

[208] Willst du Senf machen

Nimm gute Birnen, beschneide sie und schnetzle
sie klein und lasse sie gut im Wasser einsieden.
Wenn sie lind sind, so verriihre sie gut,

nimm dann Senfsamen, zerstosse sie nicht

zu klein, lege sie in Essig, bis sie aufgeweicht sind.
Nimm dann Honig und riihre alles

gut untereinander und lasse es

so auf kleinem Feuer noch ein wenig

sieden; richte es dann an. Halte es in

der Kiihle und wenn du es auftragen

willst, so streue ein wenig Zucker dazu.

[209] Braun aufgehendes

Zuckerwerk machen

Nimm nur gerade das Eiweiss von einem frischen Ei,
gib ¥ Pfund schénen Zucker daran, riihre es, bis

es fest wird, schneide es dann

mit einem Messer aus, lege es

auf ein Blech und lass es backen.
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[210] Ein anders weis Zickerwerch
Nim tragant®, las es 2 tag Und nacht

in ein wenig roffen waffer wol Vermacht
weichen, {tos in gar klein, danim Zucker
Und Krafft mel, iedes glich Vill

[waner gar wol geftanden ift]?, walg

es wol Zifamen, drack die médel

daruff Und las es allgemach bachen,

das {chon wip blib.

[211] Zickermuftacin

Nim 4 lot rein geftofnen Zager, 3 lot mandel
{chel Und ftos {i klein, 1 lot mel, riieres
Undereinander, dann nim 1 frifchs ei, woll ge-
klopftt Und darin geton Und mach allfo

ein hiip{ches deigle danrts, dan trick
model daraff Und bach es.

/74r/ [212] Bif quit

Nim 6 eier klar Und 2 gantze eier, klopfe
{i wol mit einer kellen ¥ {tind, dan

ta 1 lot Zerftof[nen ehnis darin, ¥2 pf
finen Zicker, 12 lot des beften mel

Und riier es woll Undereinander, der map
nit dig {ein alls lacker hefel*, beftrich die
form mit bachf{chmaltz* woll, dan tin
dem deig mit einem 16ffel in die form,

i miiffen nit gar Voll {in, tin ein

wenig Zucker Und mel Jedes glich Under
einander, dan {eis ein wenig daraff

tas alls bald in den warmen offen,

fo laaften {i {chén auff, wan {i oben gelb
find, {o find {i gntog, las es in der form
ein klein erkalten, dan ties dras, haft
mer teig, {o beftrich die mddel wider
woll mit bach{chmaltz*, der teig mus
luck fein, das in die form latffen kann,
wan die {tiick Zu grop {ind, {o Zerhauw
i will {i warm find, der teig muap nit
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[210] Ein anderes weisses Zuckerwerk

Nimm Tragant, lass ihn 2 Tage und Nichte lang

in ein wenig Rosenwasser gut verschlossen
einweichen, zerstosse es ganz fein, nimm dann Zucker
und Kraftmehl, von beidem gleichviel.

(Wenn es lang genug gestanden ist), knete

es gut zusammen, driicke die Model

darauf und lass es langsam backen,

dass es schon weiss bleibt.

[211] Zucker-Mustacchini

Nimm 4 Lot reinen, gestossenen Zucker, 3 Lot Mandeln,
schile und zerstosse sie klein, 1 Lot Mehl. Riihre es
untereinander, nimm dann ein frisches Ei, gut
geschlagen und hineingetan, und mache so

einen hiibschen kleinen Teig. Driicke dann

Model darauf und backe es.

[212] Biskuit

Nimm 6 Eiweiss und 2 ganze Eier und schlage
sie mit einer Kelle gut eine %2 Stunde lang. Gib
dann 1 Lot zerstossenen Anis hinein, 2 Pfund
feinen Zucker, 12 Lot des besten Mehls,

und rithre es gut untereinander. Der Teig sollte
nicht dicker sein als lockerer Sauerteig. Bestreiche
die Form gut mit Backbutter und fiille dann

den Teig mit einem Loffel in die Formen;

sie sollten nicht ganz voll sein. Mische Zucker
und Mehl zu gleichen Teilen untereinander

und streue durch ein Sieb ein wenig darauf.
Schiebe es sogleich in den warmen Ofen,

so gehen sie schon auf. Wenn sie oben gelb

sind, so sind sie genug. Lass sie in der Form

ein wenig abkiihlen, nimm sie dann heraus. Hast
du noch mehr Teig, so bestreiche die Model wieder
gut mit Backbutter. Der Teig muss

weich sein, dass er in die Formen fliessen kann.
Sind die Stiicke zu gross, so zerschneide sie,
wihrend sie warm sind. Der Teig darf nicht
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dicker {in alls ein bachis teig, {ie {ind
Vill beffer alls enis brot Und bleiben lang

gut.

/74v/ [213] Wiffe leckerle

Klopf ein frifch ei, ta 1 6ffel Vol ros-=
wafJer darin, {chnide 8 lot Zimet da-
rin, 8 lot Zucker, 8 lot mel Und ein
wenig Zitronenfchelfere, walg es

auff ein tifch, {chlags dan in die
mddel, {trew mil aaff ein blech

Und legs dartff Und bache fie.

[214] gitte leckerle

Nim imber Und negele, iedes 2 lot,

1 lot Zimet, ¥ lot mufcat blaft, das alles klein
Zer[chnetzlet, hung Und Zucker, iedes

ein fierlig woll warm gemacht,

darnach das gwiirtz darin geton

Und den teig nit {tarck gemacht, fi

werden fonft Zich, 1 leckerle mus

6 lot haben.

[215] Ztckerbrot®

®Nim 5 eier, 2 halb eier {challe vol
rofenwaf]er Undereinander

klocket*, ¥2 16 Zucker fin geftofen, den
Zweiteil der eier darin geton

Und 3 {tdnd atff einer fiten

geriiert, ein lot amermel*, 6 lot

[oder nim nur 9 lot

kerne mel Und fein amermel]*°

/751/ Zart mel nemen Und in riieren, bis das
mel wol ingeriiert it Und den in

[die papir geton mit

einer kelen, klein oder gros]*®

ein bafteten pfanen geton, oben heis
Und Unden ein wenig heis, ift probiert.
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dicker sein als ein Backteig. Die Biskuits
sind viel besser als Anisbrot und bleiben
lange gut.

[213] Weisse Leckerli

Schlag ein frisches Ei, gib einen Loffel voll
Rosenwasser dazu, schneide 8 Lot Zimt
hinein, 8 Lot Zucker, 8 Lot Mehl und ein
wenig Zitronenschale. Knete es

auf einem Tisch, fiille es dann in die
Model, streue Mehl auf ein Blech,

lege sie drauf und backe sie.

[214] Gute Leckerli

Nimm Ingwer und Nelken, von beidem 2 Lot,
1 Lot Zimt, V2 Lot Muskatblust, das alles klein
geschnetzelt, Honig und Zucker, von beiden
ein Vierling (3,75 1) recht warm gemacht.

Gib dann das Gewiirz dazu

und mache den Teig nicht zu fest, sie

werden sonst zih. Ein Leckerli muss

6 Lot haben.

[215] Zuckerbrot

Nimm 5 Eier, 2 halbe Eierschalen voll
Rosenwasser untereinander geschlagen,

Y2 Pfund fein gestossenen Zucker.

Gib die Hilfte der Eier hinein

und riihre sie 3 Stunden lang auf

einer Seite, ein Lot Stirkemehl, nimm 6 Lot
feines Mehl (oder nimm nur 9 Lot
Dinkelmehl und feines Stirkemehl)

und riihre es ein, bis

das Mehl gut eingeriihrt ist und dann

(fiille es mit einer Kelle

in Papier, klein oder gross)

gib es in eine Pasteten-Pfanne, oben heiss
und unten nur ein wenig heiss. Ist ausprobiert.
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[216] Einander gatting leckerle

Nim ¥ mas hung, 8 lot Zicker, 4 lot imber,
1 lot Zimet, ¥2 lot negeli, ¥ lot mufcat

nus, {top das gwiirtz nit Za klein, {chnetz-
le [griin Zitronen {chelfere]®

klein, {chiit 2 16ffel Voll roffen waffer

daran, das {i weich werden, tin® [den hing und Zicker]*
in ein pfanen iibers fiir bis es recht

{iid, dan tin die Ubirigen {tiick atich

darin, riier es Undereinander, wiirck

das mel darin, mach den teig nit

gar Zu keck, formier was du wilt.

[217] gfftlte offleten

Nim ropen Zucker, kleine winberli

Und ein wenig geriben brot Und ein

wenig roffen waffer, riier es woll Under
einander, {trich es auff die offleten

[eines mefer rucks dick

formier die oflada wie du wilt mit eim mefer]%,
Uber litz es Und bach fiineiner [!] pfanen mit
{chmaltz, nim{i herds Und beftrich {i mit

eier wis, dan las {i nach ein wenig im
{chmaltz bachen.

[218] Gefiilt opfel

Du muft die pfel befchniden Und bim
/75v/ {til atB haiwen Und héllen, dan nim
niiw {chmaltz, las es Zergon allgemach,
das nit feiiller*, dan nim geribne let-
{elten Und Zicker Und wein ber, Zimt,
negele, riier es wol Undereinander Und
tun es inn die atsgehdolte dpfel, das
{tickle wie du bei dem {til abgehaii-
wen haft, binde mit einem faden
hiip{chlich dariiber, dan nim ein we-
nig waffer Und frifch {chmaltz in ein
pfanen Uff die glad Und las es allgem-
mach braten, dd magft {i atch nir

mit Zicker Und new {chmaltz fiillen.
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[216] Eine andere Art Leckerli

Nimm %2 Mass Honig, 8 Lot Zucker, 4 Lot Ingwer,
1 Lot Zimt, ¥2 Lot Nelken, ¥2 Lot Muskatnuss.
Zerstosse die Gewiirze nicht zu klein, schnetzle
griine Zitronenschalen

klein, schiitte 2 Loffel voll Rosenwasser

hinein, dass sie weich werden. Stelle den Honig und den Zucker
in einer Pfanne iibers Feuer, bis es recht

siedet. Gib dann die iibrigen Zutaten auch

hinein, riithre es untereinander, knete

das Mehl hinein; mache den Teig nicht

allzu fest und forme was du willst.

[217] Gefiillte Oblaten

Nimm Rosenzucker, kleine Weinbeeren

und ein wenig geriebenes Brot und ein

wenig Rosenwasser. Riihre es gut
untereinander, streiche es auf die Oblaten

(mit einem riickwértigen Messer

forme die Oblaten, wie du willst).

Schlag diese zu und backe sie in einer Pfanne
mit Butter. Nimm sie heraus und bestreiche sie
mit Eiweiss. Lass sie noch ein wenig in der
Butter backen.

[218] Gefiillte Apfel

Du musst die Apfel beschneiden und beim

Stiel aushauen und aushéhlen. Nimm

dann neue Butter, lass sie allméhlich zergehen,
dass sie nicht flockig wird (Riickstinde ausscheidet). Nimm dann geriebene
Lebkuchen, Zucker und Weinbeeren, Zimt und
Nelken. Riihre es gut untereinander und

fiille es in die ausgehohlten Apfel.

Binde das Stiick, das du beim Stiel

abgehauen hast mit einem Faden

hiibsch dariiber. Stelle dann ein

wenig Wasser und frische Butter in

einer Pfanne auf die Glut und lass es

allmihlich braten. Du kannst sie auch nur

mit Zucker und neuer Butter fiillen.
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[219] Ein ander gatting Spfel
befchnid die &pfel und hauw {i in 2 {tiick,
hau die bit{chge woll atf, tan fi in ein
{chiiffel aGff die glat mit wiffem

win Und frifch {chmaltz Und Zimet,
laBes allgemach fieden, kers um, tin

ein wenig winber darin

[Und Zucker Und Zimet Und RoBwafer]*.

[220] Confeckt Zimachen

So nim 1 kiittenen Und butz fi frei wol ab, dz
das karig* {tber darab keme, dan nim 2
leimene heffen, thin den einen Uber dz

/76r/ fiir Und waffer darin Und dan nim den
anderen haffen, thun die ander kiittenen da=
rin Und Verbind den haffen mit einem

tich Und l[tog, das die heffen in einander dienen
oben am hals, dan tin in Under obfich aaff
den anderen haffen, das der dampf atp

dem Undern in den obern {chlahe, Und die
kiittenen freilind werde, dan nim die
kiittenen Und {chel {1 frei wol, Und haiwe
das lindt dar Von, dan es mus Zart fin.

Dan nim ein {ilbernen I6ffel Und Zeriier

es, das es werde wie ein Zart mup. Dan

nim ein {chiilen Und nim eierklar Und
rofenwaffer Und Zicker Und Zimet, Und

dan {o tin ein loffel Vol kiittenen mup

darin, albers es mis Zim erften wolgeklopft
in, dan riier die kiittenen woll Undereinander
Und wan es wol geriiert haft, {o thin wider ein
loftel Vol, Und maches allemal an, fo die
kiittenen werden Zulet(t Zich, wan {ie dick
find, {o nim ofladen Und haaw fie wie

du wilt als hertzle oder fternele, Und las

es in der werme {ton, wie die hippen*, aber
man mup es nit bachen, magft auch fiden-
fotzle daran tin Zur Zier.
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[219] Eine andere Art Apfel

Beschneide die Apfel und schneide sie in 2 Stiicke,
schneide den Butzen heraus und stelle

sie in einer Schiissel auf die Glut, mit

Weisswein, frischer Butter und Zimt.

Lasse es schwach sieden, kehre sie um,

fiille ein wenig Weinbeeren hinein

(und Zucker, Zimt und Rosenwasser).

[220] Konfekt machen

Nimm 1 Quitte und wische sie sorgfiltig ab,

dass das Haarige sauber wegkommt, nimm dann
2 tonerne Hifen, stelle den einen iiber das

Feuer und fiille ihn mit Wasser. Nimm dann

den anderen Hafen, gib die andere Quitte

hinein und verschliesse den Hafen mit einem
Tuch und passe auf, dass die Héfen oben am Hals
ineinander passen. Stelle ihn dann umgekehrt
auf den anderen Hafen, sodass der Dampf aus
dem unteren in den oberen steigt und

die Quitte angemessen weich wird. Nimm dann
die Quitten, schile sie gut und schneide

das Weiche heraus, denn es muss zart sein.

Nimm dann einen silbernen Liffel und verriihre
es, dass es wie ein zartes Mus wird. Nimm

dann eine Schiissel und nimm Eiweiss,
Rosenwasser, Zucker und Zimt, und gib

dann einen Léffel voll Quittenmus hinein —

es muss immer zuvor gut geklopft sein —,

rithre dann das Quittenmus gut untereinander
und wenn du es gut geriihrt hast, so gib wieder
einen Loffel voll hinein. Mache das allemal so,

so wird das Quittenmus zuletzt zih, und wenn

es dick ist, so nimm Oblaten und schneide

sie wie du willst als Herzchen oder Sternchen
und lass sie in der Wirme stehen, wie die Hippen.
Man muss es nicht backen; man kann auch Seiden-
lippchen dazu machen zur Zier.
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/76v/ [221] Schne ballen Zi machen

So nim rom, der nit dlter {eige gemolcha alls von
abend bis am morgen, dan nim in ab

der milch in ein {chiifflen Und Zucker Und

rof wafJer darin, dan klopf es wol bip

das es {chumet, das es einer {chneballen

glich {icht, dan nim es mit einem {ilber=

nen loffel al in ein {chiiflen, Und dan

klopf es widerum bis es {chumpt, dan

nim es wider ab Und {o fort an, muft

es ein anderen nach in ein {chiiflen {telen,
{tel es zi dem Confect atff, {trew Zuker druf.

[222] Opfel in {chmaltz Zi bachen
{chele {i Und haw fie in 4 oder 8 teil, nach-
dem fie gros {ind, klopf dan eierwif

[Und saltz ein wenig]*

oder klar Und dinck die 6pfel darin,

dan nim fie draf Und trdl fie woll

im mel, Um dan wiirf fie in heis

{chmaltz Und bach {ie frei r6{ch werden,
dan richt {ie an Und {trew woll

Zuicker druff.

[223] ein andere gating Von 6pfel Und bieren
{chel {ie Und hauw die bifchge wol ats Und

{chnid wie man reben {chnid, doch nit gar

/77t/ Z1a klein, melbs wol Und bachs im {chmaltz ge-
mach Und {chén briin Und Ziickers woll, tin

auch Zimet Under den Zicker.

[224] Zicker brotli

Erftlich nimpt man 1 % 16 fin geftof[nen Zicker vom {chonften
Und tits in ein erdene kachel, darnach nimpt

man 5 frifch eyer Und 2 halb eier {chalen voll ro-

{enwaffer Und {chlagt die eier Und das rof-

{en waffer woll ab mit einer kellen, dar-

nach giift man die eier in den Zucker, ein

wenig mer als den %2 teil Und riierts

¥ fiertel {tand all Zit adf einer fiten,

192



[221] Schneebille machen

Nimm Rahm von frisch gemolkener Milch, die nur
iiber Nacht stehengelassen wurde, dann schépfe ihn
von der Milch ab in eine Schiissel und gib Zucker
und Rosenwasser hinein und schlage es

gut, bis es schaumt, dass es aussicht wie ein
Schneeball. Gib es dann mit einem

Silberléffel in eine Schiissel und schlage

es dann wiederum, bis es schiumt. Nimm

es dann wieder ab und so fort. Du musst es

der Reihe nach in eine Schiissel geben.

Tische es mit Konfekt auf und streue Zucker drauf.

[222] Apfel in Butter backen

Schile die Apfel und schneide sie in 4 oder 8 Stiicke,

je nachdem, wie gross sie sind. Schlage dann Eiweiss
(und ein wenig Salz)

oder (Ei-)klar und tunke die Apfel darin.

Nimm sie dann heraus und wilze sie

gut in Mehl und lege sie in heisse

Butter und backe sie, (bis) sie ziemlich knusprig werden.
Richte sie dann an und streue gut

Zucker dariiber.

[223] Eine andere Art mit Apfeln und Birnen
Schile sie, schneide die Butzen gut heraus und
schneide sie, wie man weisse Riiben schneidet, aber
nicht allzu klein, wilze sie in Mehl und backe sie
langsam in Butter schén braun und zuckere sie gut und
gib auch Zimt unter den Zucker.

[224] Zuckerbrotchen

Nimm als erstes 1 ¥ Pfund fein zerstossenen schonsten Zucker
und gib es in eine Tonkachel, dann nimmt

man 5 frische Eier und 2 halbe Eierschalen voll

Rosenwasser und schligt die Eier und das

Rosenwasser kriftig mit einer Kelle, dann

giesst man die Eier in den Zucker, ein

wenig mehr als die Hilfte, und riithrt

%-Stunden lang stindig in die gleiche Richtung,
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darnach giift man die Ubrigen eier atich
darunder Und riierts noch fiertel {tind,

als dan nimpt man 9 lot {chon mel

Und rijerts atich darander Und riierts

nur {o Viel, das recht Undereinander kompt, dan
gieft atf ein papir mit einer kellen,

klein oder gros, nach belieben und tats

in ein tartenpfannen, machi{t oben auff

ein ftarcke hitz, Unden minder, nir ein

wenig, {o {ind {ie fertig, ift probiert.

/77v/ [225] Zicker brot

Nim Y2 b Zucker, Zimet, negelin, mufcat bluft,
iedes 1 ¥ lot, ¥ lot Coriander, % lot fenchel 1%
muscat nus, 1 Zinckle imber wolge{toffen

Und 9 lot mel nemen Und dife {tiick wol Under-
einander riieren, dan nim 3 oder 4 eier, bis es
recht ertige® wirdt, das er woll Und gmach
rinen kann, {o ift er recht. Darnach nim ein

ej Und mach ein teiglin Und walg es ats

wie ein rle teig, {o gros alls die tirten pfa-

nen ift, dan tan disen teig drin Und fetz in

auff ein roft, darinder ein wenig glat, nit

Zu vil, dan nim den teckel, der Uber die dirten
pfon gehdrt, machin heis, din gliot driff ehe
man ihn auft die darten pfonen fetzt, o

Ziichts den teig woll auff es unnd allgemach
bachen Und wol durch ziehen laffen, fo bald

es den recht bachen ift, fo {ol mans dan Zerschni=
den wie mans gern haben will, breit oder lang,
man mus es {chniden wils warem ift,

man mag atch winig gwiirz drin tdn.

/78t/ [226] Mandel kip

Nim ein 16 mandel, briihe fie Und wirf

fie in ein waffer Und wefch {ie rein atp,

1 mal* oder 4, das es gantz rein wird,

Und leg {ie atff ein {ib, das {ie trichnen,
chiit {ie in ein ribtopf Und rib fie frei klein,
nim dan hufen blaffen, o grop alp ein
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dann giesst man die iibrigen Eier auch

dazu und rithrt nochmals eine Viertelstunde.

Sodann nimmt man 9 Lot schénes Mehl

und riithrt es auch darunter und riihrt es

nur so lange, dass es gut untereinander gemischt wird,
dann giesst man es mit einer Kelle auf ein Papier,
(formt) nach Belieben kleine oder grosse (Portionen),
und gibt es in eine Tortenpfanne. Mache dariiber
eine starke Hitze und unten eine geringere, nur

ein wenig, so sind sie fertig. Ist ausprobiert.

[225] Zuckerbrot

Nimm %2 Pfund Zucker, Zimt, Nelken, Muskatblust,
von jedem 1 %2 Lot, ¥2 Lot Koriander, ¥ Lot Fenchel,
1 Muskatnuss, 1 gut zerstossene Ingwerwurzel

und 9 Lot Mehl. Riihre diese Zutaten gut
untereinander, nimm dann 3 oder 4 Eier, bis es

recht zihfliissig wird, dass es gut und langsam

fliessen kann, so ist es recht. Nimm dann ein

Ei und mache einen kleinen Teig und walle ihn

aus wie einen Eierorliteig, so gross wie die Tortenpfanne
ist, gib dann den Teig hinein und setze ihn

auf einen Rost mit wenig Glut darunter, nicht

zu viel. Nimm dann den Deckel, der zur Tortenpfanne
gehodrt, mache ihn heiss, schiitte Glut darauf, ehe

du ihn auf die Tortenpfanne setzest, so

lasst es den Teig gut aufgehen und allmihlich

backen und durch und durch heiss werden. Sobald

es gut gebacken ist, soll man es zuschnei-

den, wie man es gerne haben will, breit oder lang.
Man muss ihn schneiden, solange er warm ist.

Man kann auch ein Weingewiirz dazu geben.

[226] Mandelkise

Nimm ein Pfund Mandeln, briihe sie und wirf

sie in ein Wasser und wasche sie sauber,

etwa viermal, bis sie ganz sauber werden,

und lege sie zum Trocknen auf ein Sieb,

schiitte sie in einen Morser und zerreibe sie gentigend fein.
Nimm dann Hausenblasen (Schwimmblase), so gross wie
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gans e, Zerip fie klein in {tiickle Und leg

{ie in kalt wafer Und we{che {ie rein aup,

ein mal* oder 3, dan nim ein topf darunder
halb quart ein geht Und lap die hifen
blaffen in dem topf Und {etz es Za dem

fithr mit rein waffer Und las dip wol

den 3ten teil infieden, dan nims Vom

fiir Und laB kalt werden, darnach

nim den 3ten teil Von den geribnen

mandel Und mach darts ein mandel-

{Gpen mit reinen waffer Und tan Zu-

cker drin, fetzs Zam fiir Und laB es ein
wenig aufffieden, aber nit frei lang, das

nit {chwartz werde, machs woll {tie

Und nims Vom fiir Und giip darin

/78v/ quartierlin* roBwafJer riier es woll dar=
under Und {etz es auff ein ort, das es kalt
werd, die andern Zweiteil der mandlen nim
auff in tach Und giif dar Zd Von den hiffen
blaffen Und ribs mit gwaldt darchs tach, das
nichts drinen blibet, wen di nun das gar

dur gezogen haft, {o nim das {elbige und tin
es wider in den Vorigen topf, Und fetz es Zum fiir
Und las ein wenig aaff {ieden, tin drin
wiffen Zacker Und machs woll {ues, kofte

es Und nims Von dem fiir Und las hiib{ch
kiil werden, darnach las die forme rein

auf wefchen mit kaltem waffer, {chmir

fie ein wenig mit baim oder mandel 611

aber nit faft, dan fchiit die mandel drin

mit den huffen blaffen gantz kiil Uber-
{chlagen, {chinft werden fie {chwartz, Und
fetze {ie in einen keller, das {ie gerinen, Und
wan {ie wilt atftgeben, {o nim {ie aup der
form, lege fie aff die {chiiflen Und treie

das gebrech* oben Und giip daram die
mandel milch Und ftrewe gefer[b]ten [!]
Coriander Und Zucker, da magft es atch
Vergiilden Und wan etwas iiberbliben

/79t/ were, das nit in die forme hete mogen, {o
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ein Ginseel, zerreisse sie in kleine Stiicke und lege
sie in kaltes Wasser und wasche die sauber aus,
etwa dreimal. Nimm dann einen Topf, in den

ein halber Quart (d. i. ca. 1,5 ) hineinpasst, lasse
die Hausenblasen in dem Topf und setze es mit
reinem Wasser zum Feuer. Lass nun

einen guten Dirittel einsieden, nimm es dann
vom Feuer und lass es kalt werden. Nimm

dann einen Drittel der geriebenen Mandeln

und mache daraus eine Mandelsuppe

mit sauberem Wasser und gib Zucker

hinein, setze es aufs Feuer und lass es

ein wenig aufsieden, aber nicht zu lange,

damit es nicht schwarz wird. Siisse es,

nimm es vom Feuer und giesse ein

Quirtli (2,67 dl) Rosenwasser hinein,

rithre es gut darunter und stelle es an einen Orrt,
wo es kalt wird. Schiitte die anderen zwei Drittel der Mandeln
auf ein Tuch und giesse von den Hausenblasen
dazu und driicke es kriftig durch das Tuch, bis
nichts zuriickbleibt. Wenn du das ganz
durchgedriicke hast, so nimm dieses und gib

es wieder in den gleichen Topf, setze es aufs Feuer
und lass es ein wenig aufsieden. Gib weissen
Zucker dazu und mache es recht siiss, probiere
es, nimm es vom Feuer und lass es schén

kiihl werden. Wasche dann die Formen mit
kaltem Wasser sauber aus, schmiere

sie ein wenig mit Baumél oder Mandeldl,

aber nicht zu stark, schiitte dann die Mandeln
mit den Hausenblasen hinein, {iberschlage es
kiihl, sonst werden sie schwarz, und

setze sie in einen Keller, dass sie fest werden.

Und wenn du sie hinaufgeben willst, so nimm sie
aus der Form, lege sie auf die Schiissel und drehe
die obere unebene Fliche nach unten und giesse
die Mandelmilch darum und streue gefirbten
Koriander und Zucker dariiber; du kannst es
auch vergolden. Und wenn etwas iibrig bleibrt,
das nicht in der Form Platz fand, so
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mache das gel mit {afara, dan mache ein
{chiiffel fiiecht mit waffer Und giip das

darin Und las es gerinen, darnach {chnid

es wie Confect {tuckle Und legs um den randt.

[227] Mandeleier in der faften

Reibe die mandel klein Und Ziich die dirch
mit den huffenblaffen wie obe gefagt bejm
mandel kes, Und fuds hiib{ch ab, dan las
die mandel mit den huffen blaffen kiil
[Und gantz dick werden]*

werden, dan nach nim andere mandel

klein geriben Und mache die gel mit {affra
Und mach rind kiigelin darus, glich

alls eierttter, dan nim kleine holtzle,

die fo lang {ind als die eier{chalen Und
{tecke an ein iedas hélezle ein folch gel
dotterlin, dan nim eier {challen, die

hiip{ch rein Und gantz {ind, Und {tecke

die Vorgenante détterlin einen ied-

lichs mit dem holtzle in eine {chalen,

das der doter in der mite blib in der
{challen, dan gup daruft in die {chale

die mandel, die du durch getriben haft
/79v/ mit der huffen blaffen, das die {chalen Voll
werden, {etz {ie in ein {and, das {ie hart
gerinen, wan {ie gerunen {ind, {o {chele fie
wie andere eier, Und {chnide {ie nach der
lenge miten Voneinander Und lege {ie in
ein {chiiffel. Wiltd o giif ein kalte mandl
{ipa oder ein roffenwaffer dartm Und ftrew
geferbt enis druff.

[228] Ein mandel mus

Zeribe mandel bei einer halbftind,
{chlage 12 eier drin, ribs woll darchein-
ander, nim 2 quart win in ein top[f] Und
las in wol heis werden, tin Zicker Und
kleine rofinle darin Und {etz es Zim

fiir und riier es woll ab, das es nit an=
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firbe es mit Safran gelb, feuchte dann

eine Schiissel mit Wasser an, giesse es

hinein und lass es gerinnen. Schneide dann
Stiickchen, wie Konfekt, und lege sie an den Rand.

[227] Mandeleier in der Fastenzeit

Reibe die Mandeln klein und verfahre dann gleich
mit den Hausenblasen wie oben beschrieben beim
Mandelkise. Siede es schon ab, lass dann

die Mandeln mit den Hausenblasen abkiihlen
(und ganz dick werden),

danach nimm andere fein geriebene

Mandeln, mache sie mit Safran gelb,

und forme runde Kiigelchen daraus, gleich

wie Eidotter. Nimm dann kleine Hélzchen,

die so lang sind wie die Eierschalen, und

stecke jedes Holzchen an einen solchen gelben
Dotter. Nimm dann die Eierschalen, die

schén sauber und ganz sind, und stecke

jeden der erwihnten Dotter

mit einem Holzchen in eine Schale, -

sodass der Dotter in der Mitte der

Schale bleibt. Giesse dann in die Schalen

die Mandeln, die du durchs Sieb getrieben hast
mit der Hausenblase, dass die Schalen

voll werden. Setze sie in Sand, dass sie ganz

fest werden. Wenn sie geronnen sind, so schile sie
wie andere Eier und schneide sie der Lange

nach mitten entzwei und lege sie in

eine Schiissel. Willst du, so giesse eine kalte
Mandelsuppe oder Rosenwasser darum und
streue gefirbten Anis darauf.

[228] Ein Mandelmus

Zerreibe Mandeln etwa eine halbe Stunde lang,
schlage 12 Fier hinein, reibe es gut durcheinander,
giesse 2 Quart (d. i. 5,34 dl) Wein in einen Topf und
lasse ihn recht heiss werden. Gib Zucker und

kleine Rosinen hinein und setze es zum

Feuer und riihre es gut, damit es nicht anbrennt.

199



bren, giis ein wenig rop waffer drin, riier
es flugs Undereinander Und beftrew es
mit Zucker Und gibs hin.

[229] Ein {chne Zi machen

Nim gute milch Und wiffen Zucker Und

eier Under die milch, dann nim 2 {chniten

{emel, behe fie, Ziichs durch einen {iieffen

win, {trewe mandel Und ein wenig winbir

/80r/ Und butter dartff, tin es darnach in die milch
Und Zucker, {o wirt ein diker faft, den heb mit
einem 16ffel atB aaf die {emel, bis die {chiif-

{el Vol ift, dan ftecke {chone blimle daruf.

[230] Mandel milch Za machen

Z4 Y4 16 Mandel nim % wip brotle, blutzger™
wertigs, {chnids Zu {chniten, beies frei{chén
gel, dann nim* ein gat quertli fleifch

briie, die freikrefftig {eige, Und {o Vil wafer,
{chiit dis an das beit brodt, las es mit
einander halb infieden, dan {chiit es an

die mandel, die Zavor gefchelt Und

klein als ein teig geftofen {eigendt, wan

dt die mandel {tofeft, {o {chiit angentz

ein 16fel Vol kalte fleifch briih dran, dam-

mit fie nit 6lig werden, Und {o alewil

ie ein 16fel fol bis wiirt wie ein {chons

teigli, heb das brot, das nit in mandel kome,
{onder nur die brith ab dem brot Und nit
heis, fonder wans ein wenig kalet ift, dan riihr
es mit einem 16fel wol Undereinander, dan
nimes mit dem l6fel ads in ein tich Und tribs
dtrch. Und tracks wol aus in ein ge{chier,

{o ift {ie gerecht, ift probiert.
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Giesse ein wenig Rosenwasser hinein, rithre
es schnell untereinander und bestreue es
mit Zucker und tische es auf.

[229] Einen Schnee machen

Nimm gute Milch und riihre weissen Zucker und

Eier unter die Milch; dann nimm 2 Schnitten
Semmel, bihe sie (réste sie leicht), tunke sie in siissen
Wein, streue Mandeln und ein wenig Weinbeeren

und Butter darauf, lege sie dann in die Milch

und den Zucker, so gibt es einen dicken Saft. Verteile
den mit einen Loffel auf die Semmeln, bis die Schiissel
voll ist und stecke schéne Bliimchen darauf.

[230] Mandelmilch machen

Nimm zu % Pfund Mandeln % Weissbrétchen fiir einen Blutzger,
schneide es in Schnitten, bihe es ziemlich

gelb, nimm ein gutes Quirtli (2,67 dl) Fleischbriihe,

die recht kriftig ist, und ebenso viel Wasser.

Giesse dies an das gerostete Brot und lass es

miteinander halb einsieden. Giesse es an

die Mandeln, die zuvor geschilt und

fein wie ein Teig zerstossen worden sind.

Wenn du die Mandeln zerstossest, so gib zunichst

einen Loffel voll kalte Fleischbriihe dazu,

damit sie nicht 6lig werden, und zwar jeweils

einen Loffel voll, bis es wie ein schoner kleiner

Teig wird. Halte das Brot zuriick, damit es nicht in die Mandeln
kommt, sondern nur die Brithe vom Brot und

nicht heiss, sondern wenn es ein wenig gestockt ist, dann riihre
es mit einem Loffel gut untereinander, dann

schopfe es mit dem Loffel auf ein Tuch und driicke es

durch. Und driicke es gut aus in ein Geschirr,

so wird sie (die Mandelmilch) gut; es ist ausprobiert.
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/80v/ [231] Allerlei Confeckt
oder Zucker rot, griin, blaw, gel, tiirckifchblaw,
violenbrin Zﬁfer%en \
Zim Roten nim prefilgen holtz, file darvon
mit einer filen 2 lot, mifche darinder 2 quidt [!]
alatin, binde es in ein linis diichlin, henck
es in 12 lot brinen waffer 6 taglang,
darnach tan es Uber das fiir, bip woll
erwarmet, mit difem wafer koche den
Zucker, {o wiirt er {chenrot.

grun
Nim {aftt Von kol krit oder mangold krat oder
Von blawen gilgenbletern, {o Vil gnuog ift,
koch damit den Zucker {owirt er griin.

blaw
Nim Jndicim, gime tragant, Jedes 1 lot,
roten win 12 lot. Mach es wie mit dem
roten.

gel
Nim faffara ¥2 lot, lege in ein frifch wafer,
dan werme es ob dem fiir Und figes dirch
im tich Und koch damit den Zicker oder koch
in mit {chwertelblamen {afft.

tiirckifch blaw
Nim Jndicim ¥ lot, bleiwis 1 lot, Ungel6{cht
/81r/ kalch 1 quinlin, {toBe alles Zipulfer Und bind
es in ein tiichlin, hencks in ein b branenwafer
ein tag Und ein nacht, mach es warn [!] ob dem
fiir Und koch den Zucker damit.

Viollen brin
Nim fafft Von blawen gilgen bis gniogift,
koch damit den Zicker oder nim kleine {tiickle
Von brunem leder, ein hand Vol, lege {ie
in wafer Uber das fiir, las ein walz* tin,
dan fige es Und koche damit den Zucker.
allfo kannfts mit rotem leder rot machen.
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[231] Allerlei Konfekt
oder Zucker rot, griin, blau, gelb, tiirkisblau,
violettbraun firben
Nimm zum Rotfirben Brasilholz, feile davon
mit einer Feile 2 Lot (ab), mische darunter ¥ Quint (1 Quentchen = 3,9 g)
Alaun, binde es in ein leinenes Tiichlein, hinge
es 6 Tage lang in 12 Lot Brunnenwasser,
stelle es dann tiber das Feuer, bis es geniigend
warm ist. Koche dann mit diesem Wasser den
Zucker, so wird er schon rot.

Griin:
Nimm Saft von Kohlkraut oder Mangoldkraut oder
von blauen Lilienblittern, so viel wie notig ist,
koche damit den Zucker, so wird er griin.

Blau:
Nimm Indigo, Tragant-Gummi, je 1 Lot,
12 Lot Rotwein. Mache es wie mit dem
Rotfirben.

Gelb:
Nimm %2 Lot Safran, lege es in frisches Wasser,
wirme es dann iiber dem Feuer und seihe es durch
ein Tuch. Koche damit den Zucker oder koche
ihn mit Schwertblumensaft (gelbe Iris).

Tiirkisblau:
Nimm Indigo ¥ Lot, Bleiweiss 1 Lot, ungeloschten
Kalk 1 Quentchen, zerstosse alles zu Pulver und binde
es in ein Tiichlein. Hinge es in ein Pfund Brunnenwasser,
einen Tag und eine Nacht, mache es ob dem Feuer
warm und koche den Zucker damit.

Violettbraun:
Nimm Saft von blauen Iris, so viel wie notig,
koche damit den Zucker oder nimm eine Handvoll
kleine Stiickchen von braunem Leder, stelle sie
in Wasser iiber das Feuer und lass es aufwallen;
siebe es dann und koche damit den Zucker.
Du kannst es ebenfalls mit rotem Leder rot machen.
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[232] Ein geftandne mandelmilch

Nim f{iies mandel, {chell Und {toe klein, mifche da-
runder Zucker Und rofenwafer Und ein wenig hechten
brii oder briie von kelberfiiep, {trichs damit dirch

fib in ein blaten, las es iiber nacht ftehen, {o walet

fie Zifamen wie ein galard, di magft fie dan

in laub oder bleter legen und darnach in blaten.

Du folt {ie atich wol mit Zacker Und emis [!] be-
{prengen.

[dife milch gibt zimliche narung, weicht den bich Und die braft ift der lebern dien-
ftlich, meret die natir Und 15{cht den brenendin haren.]*

[233] Pomarantza Confeckt, atich mandel,

enis, negeli oder Uber Ziickert pomarantz, pinidli,
Zimet Coriander

Nim pomarantzenrindt, lege {ie in frifchwafer

/81v/ 9 tag Und giis altag ein ander frifchwafer dran. Za-
letft 1aB {ie ein wenig fieden, dan {chnid das

wip fleifch darvon Und die rind den lan-

gen weg diin Und klein, leg {ie 1 tag Und nacht

in Zerlapnen Zucker Und wan fie ein wenig

kochet haft, nim fie aif dem Zicker Und las fie diir
werden, dann nim die Pamarantzen{chelfere,

oder gefchelt oder Ungefchelt mandel, die Ungefchel-
ten weren lenger, oder Zimet oder negele oder pini

oly oder enis oder Coriander, tin dern eins der {tiicken
in ein kiipfere oder mofche becke, giip dariiber mit
Confeckt lofen [!] algemach gekochten Zucker bis

atf {in {tat hier Zwiifchen ab[er] fol der ander daB becki
mit den pomarantzen oder was darin hin

Und her wanen, damit alles frei wol Uber-

gofen wird mit dem Zucker bis gnuog ift, es fol

ab[er] der Zucker fo wol gekochet {in, das er fich glich als
er atf die rind oder wortlf es gegofen wirt Can-=

diere ./. wiltu es kris oder rich haben, {ol der Cori=
ander oder was riich machen wilt wol mit Zicker
bedecken, biB er ein Zimliche grofe bekompt, dann nim
ein Confecktléfel mit einem engen 16chlin Und giip

den gekochten Zicker hoch oben herab atff den Vorge-
melten Zucker Ziig in das becke Und das ohn
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[232] Eine bewihrte Mandelmilch

Nimm siisse Mandeln, zerstosse sie fein, mische

Zucker und Rosenwasser darunter und ein wenig

Hechtbriihe oder Briihe von Kalbsfiissen. Driicke es damit

durch ein Sieb (auf) eine Platte, lass es iiber Nacht stehen, so

wird sie dann fest wie Gallerte. Du kannst sie dann

in Laub oder Blétter legen und dann auf eine Platte.

Du sollst sie auch gut mit Zucker und Anis

bestreuen.

(Diese Milch ist ziemlich nahrhaft, macht den Bauch und die Brust weich,

ist gut fiir die Leber, unterstiitzt die Natur und loscht den brennenden Harn).

[233] Orangen-Konfekt, auch Mandeln,

Anis, Nelken oder tiberzuckerte Orangen, Pinienkerne,
Zimt, Koriander

Nimm Orangenschalen, lege sie in frisches Wasser,

9 Tage lang und giesse tiglich neues frisches Wasser dazu.
Lass sie zuletzt ein wenig sieden, dann schneide das

Weisse der Schale weg und schneide die Schale lings in
diinne kleine Streifen. Lege sie einen Tag und eine Nacht

in zerlassenen Zucker und wenn du sie ein wenig

gekocht hast, so nimm sie aus dem Zucker und lass sie
trocknen. Nimm dann die Orangenschalen

und geschalte oder ungeschilte Mandeln — die ungeschilten
halten linger — oder Zimt oder Nelken oder Pinienkerne
oder Anis oder Koriander. Gib einen Teil davon

in ein Kupfer- oder Messingbecken, giesse langsam

mit dem Konfekt-Loftel den gekochten Zucker dariiber,

bis er erstarrt. Dazwischen soll aber der andere Teil im
Becken mit den Orangen oder was noch darin ist, hin

und her geschwenkt werden, damit alles gut mit

dem Zucker tibergossen wird, bis es genug ist. Es soll

aber der Zucker so lange gekocht werden, dass er sogleich,
wenn er auf die Schalen oder sonst wo gegossen wird,
kandiert. — Willst du es gekriuselt oder rau haben, sollte der
Koriander oder was du rau machen willst, gut mit Zucker
bedeckt sein, bis er ziemlich gross wird. Nimm dann

einen Konfekt-Loffel mit einem engen Lochlein und giesse
den gekochten Zucker von hoch oben auf das erwihnte
Zuckerzeug und das andere in das Becken herab, und das ohne ...,
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[fo werden fie defto riicher

wan der Zucker wol gekochr ift

Und las hin Und her wanen, es {ol
auch der Zicker garwol gekocht {in.]*

/82¢/ [234] Wiltd bretzgele oder derglichen
etwas machen

Nim Zu 4 gantzen eiern %2 glefle bran-

ten win, niiw {chmaltz, {o Vil alls ein e,

4 gut loffel Vol honig, enis Klein geftofen

Und Zimet, riier alles woll

Undereinander, dan nimb Zart mel Und

mach ein hiipfchen teig dris, formier

es wie da wilt, dd magft atch mé-

del draff tricken Und fie bachen.

[235] ein andere gatung

Nim Za 1 blatzger* wis brot teig,

3 eier, {ues {chmaltz, o Vil alls® ein

ey, hung, bip es fies ift, nim wenig enif,
riier es undereinander, dan nim Zart
mel Und mach ein teig, nit gar Zi

dick, das da in wol koneft atf ma-

chen Und formier was da wilt, alls
bretzgele, Zwifelftrick, hertzle, auch
latinifche buftaben / Und der glichen.

/82v/ [236] Confeckt Von Zucker Und bifem
Nim gime tragand, leges in roﬁwafer bip es
weich wirt, riieres wie ein teig, nim einer
hafelnts groB, {tofe es in einem morfel, {pren=
ge daraff geftopnen Zicker, bif gniog ift,
Und 7 gran bifem in roBwafer Zeriben,

mifche es darcheinander, mach darts ein teig,
wilta {ie befer haben, tin mer Zicker Und
bifem darzd Und ein wenig mufcad blaft

Und amelmel* oder roten fandel, mifche es wol
Undereinander, bip glich einem teig wirt, dar=
nach vormier, was du wilt, dor es an dem
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so werden sie umso rauer,

wenn der Zucker gut gekocht ist.

Und lasse es hin und her schwenken; der
Zucker soll auch sehr gut gekocht werden.

[234] Willst du Bretzeln oder etwas
Derartiges machen

Nimm zu 4 ganzen Eiern %2 Glischen
Branntwein, frische Butter, so viel wie ein Ei,

4 gute Loffel voll Honig, klein gestossenen Anis
und Zimt, rithre alles gut

untereinander. Nimm dann feines Mehl und
mache einen hiibschen Teig daraus, forme

ihn wie du willst, du kannst auch Model
darauf driicken und sie backen.

[235] Eine andere Art

Nimm zu einem Blutzger Weissbrotteig

3 Eier, siisse Butter, so viel wie ein Ei,

Honig, bis es siiss ist, nimm wenig Anis,

rithre es untereinander, nimm dann feines

Mehl und mache einen Teig, nicht allzu

dick, dass du ihn gut auswallen kannst

und forme was du willst, wie etwa

Bretzeln, Zweifelstricke (verschlungenes Gebick ohne Anfang und Ende),

Herzchen, auch lateinische Buchstaben und dergleichen.

[236] Konfekt aus Zucker und Bisam

Nimm Gummitragant, lege ihn in Rosenwasser, bis

er weich wird, rithre ihn wie einen Teig, nimm so viel
wie eine Haselnuss gross ist, zerstosse es in einem Morser,
streue gestossenen Zucker darauf, bis es genug ist,

und zerreibe 7 Gran (d. i. 0,45 g) Bisam in Rosenwasser,
mische es durcheinander, mache einen Teig daraus.
Willst du es besser haben, gib mehr Zucker und

Bisam dazu und ein wenig Muskatblust

und Emmermehl oder roten Sandel, mische es gut
untereinander, bis es wie ein Teig wird.

Forme es danach, wie du willst, lass es im Schatten
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{chaten Und {o du {ie wilt ferben, mifche
darunder, was farb di wilt, doch das die
farben Unfchedlich {eien, man kan fie auch
Vergiilden oder Verfilbern.

[237] einanders

Nim Cumiarabici 10 lot, Zicker 8 lot, amel-
mel 6 lot, bifem 20 gran, mifch alles
durcheinander Und machs wie oben gefagt.

[238] Ein Confect — Alerlei Von friichten
oder tieren Und gefchieren

Nim game tragant, bereites wie oben gelert,

nim allzin* Za 8 lot Zucker, einer hafelntf

grof des dragan deiglin wie oben, dar-

/83r/ nach tin din darunder ein wenig limo-
nen {afft mit fampt eier Clar, wol durch-
einander, danach mifche algemach dar-

Under 8 lot Zucker, mache darap ein teig,

lege in auff einen difch Und wiirck in

wol mit anderem Zucker, mach darap

ein weichen teig glich wie mit mell

ein teig macht, walle in mit einen

walholtz, mache darts formen oder gefchir,

was du wildt Und trockne {ie hinder dem

offen oder {onft an einem warmen ort.

Diffes Confect oder gefchier mag man ge-
brachen fiir andere blaten, {o Ver* kein war=

me {pis darin geton werden Und kan

man die blaten Zuletft atch effen und ift

gar lieblich, {o du fie wilt befer haben, {o

nim {tes mandel, {chel Und {tos {ie klein, mifche do-
runder Zicker Und rofwafen bis gnuog ift,
mache dardf ein teig Und mache difen teig

in den anderen teig hinin, al{o das er im mit=

ten {eig, o wirt es Vaft lieblich Za effen, oder
mach den erften teig an mit Zacker Und

eier Clar Und machs wie vor,

[man mag difes Cnofect [!] ferben nach dinem gefallen]®

208



trocknen, und wenn du es firben willst, mische
die gewiinschte Farbe darunter, doch pass auf, dass
die Farben unschidlich sind. Man kann es auch
vergolden oder versilbern.

[237] Ein anderes Rezept

Nimm 10 Lot Gummi arabicum, 8 Lot Zucker,

6 Lot Emmermehl, 20 Gran Bisam. Mische alles
durcheinander und mache es so, wie oben beschrieben.

[238] Ein Konfekt — allerlei von Friichten
oder Tieren und von Geschirren

Nimm Tragant-Gummi, wie bereits oben erklirt,
nimm wie immer zu 8 Lot Zucker, ein Haselnuss
grosses Tragant-Teiglein, wie oben,

mische danach ein wenig Limonadensaft

samt Eierklar darunter, gut durcheinander

gemengt, mische dann allmihlich

8 Lot Zucker darunter, mache daraus einen Teig,

lege ihn auf einen Tisch und knete ihn

gut mit anderem Zucker. Mache daraus

einen weichen Teig, so wie man mit Mehl

einen Teig macht, und walle ihn mit einem

Wallholz. Mache daraus Formen oder Geschirr,

was du willst, und trockne sie hinter dem

Ofen oder sonst an einem warmen Ort.

Dieses Konfekt oder Geschirr kann man auch

fiir andere Platten brauchen, sofern keine

warmen Speisen hineingelegt werden, und die

Platten kann man zuletzt auch essen, und das

ist ganz lieblich. Wenn du sie besser haben willst, so
nimm siisse Mandeln, schile sie und zerstosse sie fein,
mische Zucker und Rosenwasser darunter, bis es reicht,
mache daraus einen Teig und lege diesen Teig

in den anderen Teig hinein, dass er in die Mitte
kommt, so wird es ganz lieblich zu essen. Oder
mache den ersten Teig mit Zucker und

Eierklar an und mache es wie vorher.

(Man kann dieses Konfekt nach eigenem Gefallen firben.)
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/83v/ NB aup der pafta degenta wie im

85 blat ftet, kanft allerlei médel Machen
wie dort gefagt ift, kanft atch hertzle,
{terenle alerlei bilder oder was du wilt,

man hat auch {tirtzine médel darzd,

das mans kann mit abftapfen, was

abgaht kan{t wider Zufamen thin wie

die bimben Zelten teig, aber du maft

fiir das mel Zacker nehmen, darus

kanft ftiikle ein fingers lang machen mit
durten kluben Zieren, Und Vergiilden wie
martzipan, dan legs iiber nacht wider

auff fber teller Und las wider in der war=
men f{taben fton, das woll trocknet, dan
nim ein tracken, leg Papir drin, dan iiber=
legt mit {olchen {achen Und wider papir Und
wider Zicker Und allfo fortan, bif da kanft,
allfo bliben {i 2 oder mer Jahr git, es ift ein
gut krefftig efen fiir die kranken Und
gefunde Und fiir kindende fraawen, du
muft nit fovill Zicker nehmen oder es
wiirdt dan zech.

/84r/ [239] Wie man hirtzen hérnli machen {ol
Nim eier darnach da Vil machen

wilt, nim das gel Von einem ei Und

dan Zwei gantz eier, klopf es wol, dan

thin Zucker darin [oder honig]® biB dich glot duncke
Und ein® guteil enis Und ein

wenig {tfes {chmaltz, nim allweg Zu 2 16 [?] brot=

liteig, 5 eier Und mach den deig nit gar

71 keck Und dan wiirck in woll ohne mell.

[man macht {i adch ndr mit eier Und Zicker Und mel.]®!

[240] Wie man breffen machen {ol
Nim eier {o Vil da machen wilt, atch

fo Vil honig Und ein Knollen geffotten
{chmaltz, thin es iiber das fiir, laB

laB [!] es woll warm werden, den honig

Und das {chmaltz, darnach klopf die

210



NB. Aus der Genueser Pasta, wie im

Blatt 85 (nach Blatt 86) geschrieben, kannst du allerlei Model machen,
wie dort erwihnt, du kannst auch Herzchen,
Sternchen, allerlei Bilder oder was du willst machen,
man hat auch blecherne Model dafiir,

dass man es damit abstechen kann. Was
tibrigbleibt, kannst du wieder zusammenkneten
wie Teig fiir Lebkuchen, aber du musst

fiir das Mehl Zucker nehmen. Daraus

kannst du einen Finger lange Stiickchen machen,
mit Torten-Brockchen verzieren und vergolden
wie Marzipan. Lege sie dann tiber Nacht wieder
auf einen sauberen Teller und lass sie wieder in der
warmen Stube stehen, dass sie gut trocknen, nimm
dann eine Schachtel, lege Papier hinein, fiille

diese Sachen hinein, dann wieder Papier und
wieder Zucker und so fort, soweit es reicht.

So bleibt es zwei Jahre lang oder linger gut. Es ist
ein gutes, kriftiges Essen fiir Kranke und

Gesunde und fiir Frauen im Kindbett. Du

musst nicht allzu viel Zucker nehmen,

sonst wird es zih.

[239] Wie man Hirschen-Ho6rnli machen soll
Nimm Eier, je nachdem, wie viel du machen

willst, nimm das Eigelb und

dann zwei ganze Eier, schlage sie gut, gib dann
Zucker (oder Honig) dazu, bis es dich gut diinkt,
und eine rechte Menge Anis und ein

wenig siisse Butter. Nimm jeweils zu 2 Pfund (?)
Brotliteig 5 Eier und mache den Teig nicht gar

zu fest und dann knete ihn gut ohne Mehl.

Man macht sie auch nur mit Fiern, Zucker und Mehl.

[240] Wie man Bressen (Bricelets) machen soll
Nimm so viele Eier, wie du machen willst, auch

so viel Honig und einen Knollen gesottene

Butter. Stelle es iiber das Feuer, lass

es schon warm werden, den Honig

und die Butter, schlage dann die
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Eier woll, dan {chiit {i in den honig
Und thun Jmber Und pfeffer darin,
darnach du {i gern ref haben wilt
Und ein wenig faltz, mach den teig nit
{o gar feft, eben das di Jhn woll wall-
len kanft, {alb das J{Jen wol {o kom-
men {1 defto lieber auf].

[241] Wie man hipen* machen {ol.

/84v/ Nim Zu einer halb maB wafJer [oder milch]® 3 lsffel
Vol hing Und mach es allfo, nim ein

wenig waffer Und thin den honig da-

rin Und heb es Uber das fiir, das der

hing woll zergange, darnach {chiit

das ubirig waffer atch darin Und las

es wol latw werden, dan nim es Von

dem fiir Und riier mel [Und ein ¢§]® darin Und mach
Jn der dicke wie ein &pfel kiichle deig,

riier Jhn alle Zit, die wil da die mach-

ift Und halt Jn bei der werme alle Zit

Und tin darin ein guoteil pfeffer,

man mag atch ein wenig Zicker da-

rin thin, fo werden {i defto beffer, {alb

das iffen wol Und tin ein kellen

voll Zmall darin Und las es bachen.

[242] Wie man eier milch machen {ol
Nim 6 eier, klopf es woll, dan nim etw[as]
mer als halbs quaertli milch darin Und ein
guotheil Zicker, das {i frei fies werd,
klopf alles woll Under ein anderen,
darnach nim ein Zinenn {chiiplen Und
/861r/% falb {i freiwol mit netiwemn {chmaltz,
{chiit es darin Und {tell es auft ein glat
pfanen Und laB es allgemach bachen. Und
wan es [chir gftanden ift, o {tretiw Zicker
Und weinber daruff Und wan es gar
geftanden ift, {o nim es alls balt ab

oder es wiirt Zu hert.
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Eier gut, schiitte sie in den Honig

und gib Ingwer und Pfeffer hinein

und, wenn du sie gern salzig haben willst,
auch ein wenig Salz. Mache den Teig nicht
allzu dick, nur so, dass du ihn gut
auswallen kannst. Schmiere das Eisen gut,
so kommen sie leichter wieder heraus.

[241] Wie man Hippen machen soll

Nimm zu einem halben Mass Wasser (oder Milch) 3 Loffel
voll Honig und mach es wie folgt: Nimm ein

wenig Wasser und gib den Honig hinein

und stelle es auf das Feuer, sodass

der Honig gut zergeht. Schiitte dann

das tibrige Wasser auch hinein und lass

es lauwarm werden. Nimm es dann vom

Feuer und rithre Mehl (und ein Ei) hinein und mache es
in der Dicke wie einen Apfelkiichli-Teig.

Riihre ihn stindig, wihrend du das machst

und halte ihn stindig an der Wirme

und gib recht Pfeffer hinein.

Man kann auch ein wenig Zucker dazu

geben, so werden die Hippen umso besser. Fette

das Eisen gut ein und gib jedes Mal eine Kelle

voll hinein und lass es backen.

[242] Wie man Eiermilch machen soll
Nimm 6 Eier, schlage sie gut, giesse dann ein
gutes halbes Quirtli (ca. 1,5 dl) Milch hinein und
recht viel Zucker, dass sie gentigend siiss wird.
Schlage alles gut untereinander,

nimm dann eine zinnerne Schiissel und
schmiere sie recht gut mit neuer Butter ein,
schiitte es hinein und stelle es mit der Pfanne
auf die Glut und lass es allmihlich backen. Und
wenn es fast fest ist, so streue Zucker

und Weinbeeren darauf und wenn es ganz

fest ist, so nimm es sogleich weg,

sonst wird es zu hart.
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[243] Wilt da Eier Ziger machen
So nim ein map milch Und thin {i Uber
das fiir, 1aB {i {chir {ieden, doch nit gar,
dar nach nim 6 eier, klopf {i wol Und
{chiit {1 in die milch, darnach nim

niir ein klein wenig effig Und brich

es Zu vollend’, las es nit Z1 lang fieden,
das er nit hert werde, dar nach Ziich

Jhn alB in die Zeinle oder {on{t Jn madel.

[244] Wilta gute trit* machen oder bretzgili
So nim eier {o Vill dd machen wilt, wan

man nur das gel dar Von nimpt, {o werden

i defto beffer Und {chéner, klopff {1 wol, dan

riier Zicker darin, darnach du {i fies haben

wilt und Enis, dan nim git mell Und

wiirck den deig, di magft atch darin thin

Zimet Und mufcat nuf, formier dorug,

was da wilt und bach {i in einem ladwen

[bachoffen atff einem martzipan blech]®.

/86v/ [245] Paften de genta

Nim 8 gros kiittena Und 8 grop grunacher,
tht {i {Gber abwiifchen, al{o gantz in einen
haffen, da {i woll witi" haben, Und wafjer,
das es drob Zifamen ge, {chware {i mit ei-
nem leiminen* deckel wol Under,

laB fieden bis die hit an den Spflen offen
ift, nim {1 ats dem wafJer aaff ein

bretlin, las {i erkalten, darnach nim

die kiittenen atch herus, wan i wol

lind {ind, lege {i atch auff 1 bret Und

las erkaltten, darnach nim das lind

von Opflen Und kiitenen, din die hat
Und bit{chge davon, Nim 1 %2 15 opfel in
ein fteine morfel, {tos gar klein, des
glichen dan mit 1 ¥2 1b kiittenen, dan
din es Zufamen in den mérfel Und

f{tos {i wol Undereinander, darnach

din {i in 1 mé{chene pfanen Und 2 pf
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[243] Willst du Eier-Ziger machen

Nimm ein Mass Milch und stelle sie iiber

das Feuer. Lass sie fast sieden, aber nicht ganz,

nimm danach 6 Eier, schlage sie gut und

schiitte sie in die Milch. Nimm dann

nur ein wenig Essig und bringe es vollstindig

zum Scheiden. Lass es nicht zu lange sieden,

dass es nicht hart wird. Nimm dann den

Ziger heraus in die Kérbchen oder sonst in die Model.

[244] Willst du gute Triete oder Bretzeli machen
So nimm Eier, so viel du willst; wenn

man nur das Eigelb davon nimmt, so werden

sie umso besser und schoner. Schlage sie gut, dann

rithre Zucker hinein, je nachdem wie siiss du sie

haben willst, und Anis. Nimm dann gutes Mehl und
knete den Teig. Du kannst auch Zimt und

Muskatnuss hinein tun. Forme daraus,

was du willst, und backe es in einem lauwarmen
Backofen auf einem Marzipan-Blech.

[245] Pasta di Genova

Nimm 8 grosse Quitten und 8 grosse Grunacher-Apfel,
wische sie sauber ab. (Lege sie) ganz in einen

Hafen, wo sie genug Platz finden, und (gib) Wasser,
dass es dariiber stehe; driicke sie mit

einem Tondeckel gut unter (Wasser),

lass sie sieden, bis die Haut an den Apfeln aufspringt,
nimm sie dann aus dem Wasser auf ein

Brett, lass sie erkalten. Nimm dann die

Quitten auch heraus, wenn sie recht

lind sind, lege sie auch auf ein Brett und

lass sie erkalten. Nimm dann das Weiche

der Apfel und Quitten, entferne die Haut

und die Butzen, nimm 1 ¥ Pfund Apfel in

einen steinernen Morser und zerstosse sie ganz fein.
Mache dasselbe mit den 1 %5 Pfund Quitten.

Gib sie dann zusammen in den Mérser und

stosse sie gut untereinander. Gib sie dann

in eine Messingpfanne mit 2 Pfund
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fin geftoffnen Zicker darzi Uber 1 kolfiirlin
riter es flifig Und las ein wenig

{ieden, darnach nim % lot allkermis,
Zertrib es mit 1 lot rop waffer, riier

es an, wie kldre’, {chiitte es {ampt 4 lot
/85r/ Zimet waffer in die pfanen, riiere

es imer wol Undereinander,

las es nit anbrenen, wan es gniog

gefotten ift Und {ich Von der Pfanen

{chelt, fo {triche es atff Zine teller

15 fingers dick, las Uber nacht in

den warmen {tuben {ten, {o get

es ab darvon, kanft allerlei médelin

machen. NB biuch 83 blat, findteft mer von
difer paftan.

[246] Cittronen lattwergen

Nim 8 {chone groffe kiittenen, than {i fuber
albgewti{cht allfo gantz in einen ehr=
rinen haffen, las {i im waffer fin

hofflich [...]% fieden, biBi lind {ind, leg
{i dan adff ein bret Zu erkallten,

{chelle {i Und trib das lind durch

ein hirin {ib, nim 1 16 Zickers, tin

in in ein pfanen, tin 1 glefli waffer
daran, las in bloB recht aufffieden,

nim von 2 frifchen eiern das weis Und
{chiit ein wenig waffer daran Und

klopf es wol mit einem befJelin Za
einem {chim, dan {chiit es auff den
/85v/ fiedenden Zucker Und las es wol mit
einandern adfffieden, darnach nim

das Unftiber mit mit [!] einer {chim-
kellen darab, darnach las den Zucker
{ieden bis er hert ift. Probier {i mit

dem deller wie da weift, nim dan den
darchg{chlagnen kiittenen 2 1, rijere {i
in den Zicker Und las es auff einem
kol fiir ein gtiot will fieden, nim 4 frifch
Cittronen, wii{che {i {Uber ab, laffe dan
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fein gestossenem Zucker. Riihre es fleissig

tiber einem Kohlenfeuer und lass es ein wenig

sieden. Nimm dann % Lot Alkermas (Griiner Kardamom?)
zerreibe es mit 1 Lot Rosenwasser, riihre

es an wie Wischestirke, schiitte es samt 4 Lot

Zimtwasser in die Pfanne, riihre

es immer gut untereinander,

lass es nicht anbrennen. Wenn es genug

gesotten ist und es sich von der Pfanne

16st, so streiche es ¥2 Finger dick auf

einen Zinnteller. Lass es iiber Nacht in

der warmen Stube stehen, so lost es

sich davon. Du kannst allerlei Model

machen. NB. Vergleiche Blatt 83, dort findest du mehr tiber

diese Pasta.

[246] Zitronen-Latwerge

Nimm 8 schone grosse Quitten, wische

sie sauber ab und lege sie ganz in einen
eisernen Hafen. Lass sie im Wasser schon
behutsam sieden, bis sie lind sind. Lege

sie dann auf ein Brett zum Abkiihlen,

schile sie und driicke das Weiche durch

ein Haarsieb. Nimm 1 Pfund Zucker und
gib ihn in die Pfanne, giesse 1 Glaschen Wasser
dazu, lass es nur recht aufsieden.

Nimm von 2 frischen Eiern das Eiweiss und
giesse ein wenig Wasser dazu und

schlage es gut mit einem Besen zu

einem Schaum. Schiitte es dann auf den
siedenden Zucker und lass es gut
miteinander aufsieden. Schopfe dann

das Schmutzige mit einer Schaumbkelle

ab und lass dann den Zucker

sieden, bis er hart ist. Probiere es mit

dem Teller wie iiblich, nimm dann von den
durchgedriickten Quitten 2 Pfund, riihre sie
in den Zucker und lass sie auf dem

Herd eine gute Weile sieden. Nimm 4 frische
Zitronen, wische sie sauber ab, lass dann
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die {chelfere daran, rib {i an einem rib-
eiffen bis aaf das {ure, dan nim die
geribne Citronen Und riiere {i auch

in die pfanen, fiede es gfchwind ab
auff einen glut, ie bleicher ie befer,
wans langen faden gibt, {o ift {i gnig
gfotten, gief]i {1 atf einen glatten

teller einen kleinen fingers dick, wan
du {i atfftellen willt, fo Zerhatuw i

Z1 kleinen riemli.

[247] Zwetzgen lattwergen

Nim 1 Zeinen Voll, ti die ftein hinweg

und die Zwetzgen in ein kefJel, briiie {i

/87r/ Und riiere {1, das {i nit anbrenen, ribe {i ddrch
das kriefe {ib, {iede fi in, das fi nit gar {tark

dick werde, wan {i {chier gniog gfotten

ift, {o tan darin 2 lot gftof{nen enis

Und ein wenig lavander bliimle,

riiere es woll Undereinander, darnach

thin fi in ein leimenen haffen Und

ftelle {i 8 tag auff den warmen offen

wan {i oben keck ift, {o beftrich {i mit

warmen bach {chmaltz, las {i darnach

noch 3 tag atft dem offen {ten, behalt

fi dan, {o wiirt {i nit graw, auft diffe

wis macht man atch von Pfliman und krichen*.

¥7[248] Zitronen faft

Nim das fiir darvon, fiir 1 16 {aft 4 lot

honig Zicker, noch belieben ein wenig Zimet,

koche bip recht ift, dieser {irdp mag man Zninis
Und Za nachteBen, fur fofen, ift faft gt den men{cha
Z {chirmen fiir der grifen Peftelentz und fiir

ales gifft, der {ich defen beforget.

%8[249] Kiittenen lattwergen rote luttere
6 1b {chone woll abgewtifchte Kiittenen ohn
befchintten, Zerhatw iede in 8 {tack, tan

{i Z& 6 mas branen waffer in ein haffen

218



die Schalen daran, reibe sie an einer Raffel

bis zur sauren Frucht, nimm dann die
geraffelten Zitronen(schalen) und riihre sie auch
in die Pfanne. Lass das rasch aufsieden

auf der Glut, je heller es bleibt, umso besser.
Wenn es lange Fiden zieht, so ist es genug
gesotten. Giesse es auf einen glatten

Teller einen kleinen Finger dick. Wenn

du sie auftischen willst, so zerschneide sie

zu kleinen Streifen.

[247] Zwetschgen-Latwerge

Nimm 1 Zaine voll (Zwetschgen), entferne die Steine und
gib die Zwetschgen in einen Kessel und briihe sie

und riihre sie, dass sie nicht anbrennen. Reibe sie

durch das Kirschensieb, lass das Mus sieden, aber (so), dass es
nicht zu dick wird. Wenn es fast genug gesotten ist,

so gib 2 Lot zerstossenen Anis dazu

und ein wenig Lavendelbliiten.

Riihre es gut untereinander, dann

schiitte es in einen tonernen Hafen und

stelle es 8 Tage lang auf den warmen Ofen.

Wenn es oben fest geworden ist, so bestreiche es mit

warmer Backbutter. Lass es dann

noch 3 Tage auf dem Ofen stehen, behalte

es dann so, so wird es nicht grau. Auf diese

Art macht man es auch mit Pflaumen und Kriechen-Pflaumen.

[248] Zitronensaft

Nimm den sauren Teil der Frucht. Fiir 1 Pfund Saft gib 4 Lot
Honig oder Zucker, nach Belieben ein wenig Zimt.

Koche es, bis es reicht. Dieser Sirup passt zum Zniini

und zum Nachtessen und fiir Saucen. Er ist sehr gut, um den
Menschen vor der grausamen Pest zu schiitzen und fiir

alles Gift, das diese erzeugt.
[249] Quitten Latwerge

Nimm 6 Pfund rote, saubere, gut abgeriebene Quitten,
ungeschilt, zerschneide jede in 8 Stiicke, gib sie
mit 6 Mass Brunnenwasser ungedeckt in
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ohn deckt, mach ein fiirle darnebend Und
las es allfo gemach fieden, bif Ungefar aaff
2 mas, dan tan es in ein fack Und trick es
aus, darnach nim 1 16 des beften Zackers fampz
Y4 mas branen waffer wol geriiert Und

las es {ieden, bis es {o Zech ift alls hartz,
{tel die brii auff ein glit pfanen, das

/87v/ {1 warm blib, gie{fe dan die warm brii
fin {anpf in den Zucker, alls dan dife ftiick
laffe ineinandern {ieden, darnach fchiitte
alles durch ein diinen fack, tin es wider

in ein pfanen Und lap es immer Zu darin,
riirend ob einem kolfiirli {ieden, bif ohn-
gefar ¥ mas Uberblibt, brobier es atff ein
teller, o bald du das tropfle uft heben
kanft, das du daruff gfelt haft, {o ift es
gnug, mufts all dan {trags Vom fiir

nemen, [{i mp nit dicke {in als Jmenhing,
{iift in eim atgenblick Ver{oten.]®

netze dan die model nicht,

{onder binde kiitten kern in ein diichle
Und beftrich die mddel darmit, giefe

dan die latwergen auff das diinefte

all {ein kann, laffe {i etlich tag {ten, darnach
nim {i ab; {o {i nit ab will gen, {o ftel {i %2 {tand
auff den warmen offen, {o wiirt i abgen,

{ol an der triichne behalten werden.

[250] Dicke {chone [?] kiittenen latwergen
Nim kiittenen, beschnide {i {aber, ta die
bitschge wol drts, mache ats einer kiittenen
16 ftiick, diffen {tiicken nim 6 Ib, td {i in ein
ehrenen haffen, {chiitte 2 mas kiittinen
/88t/ brii daran, Verdecke den haffen Und
pflenne* fy biB {i lind {in”,

trib es dan durch ein hirin

{ibli in der werme, nim das dirchgefchlagne
mup in ein groffen moéfchene pfanen, riire
darin 1 mas kiittenen brii Und lap es ein
gut will fieden, nim dan 1 mas gutten
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einen Hafen, mache daneben ein Feuer und

lass es so allmihlich sieden, bis es auf ungefdhr 2 Mass
eingedampft ist. Schiitte sie dann in einen Sack und
driicke sie aus. Nimm dann 1 Pfund des besten Zuckers
mit 6 Mass Brunnenwasser gut angeriihrt und

lass es sieden, bis es so zih wie Harz ist.

Stelle die Brithe in der Pfanne auf die Glut, dass

sie warm bleibt, giesse dann die warme Briihe
vorsichtig auf den Zucker. Lasse das dann

miteinander sieden, driicke dann alles

durch einen diinnen Sack, schiitte es wieder

in eine Pfanne und lass es, immerzu darin

rithrend, auf einem Kohlenfeuerchen sieden,

bis ungefihr % Mass tibrig bleibt. Probiere es auf
einem Teller; sobald du einen Tropfen autheben

kannst, den du darauf getropft hast, so ist es

genug. Du musst es dann sogleich vom

Feuer nehmen (es muss nicht dick sein wie Bienenhonig,
sonst ist es in einem Augenblick versotten),

netze dann die Model nicht an,

sondern binde die Quittenkerne in ein Tiichlein,

und bestreiche die Model damit. Giesse

dann die Latwerge so diinn wie es moglich ist,

lasse sie einige Tage stehen, dann

nimm sie ab. Wenn sie nicht abgehen will, so stell sie fiir %2 Stunde
auf den warmen Ofen, so wird sie abgehen.

Sie sollen im Trockenen (auf)behalten werden.

[250] Dicke schone Quitten-Latwerge
Nimm Quitten, beschneide sie sauber, entferne
die Butzen gut, mache aus einer Quitte

16 Stiicke. Von diesen Stiicken nimm 6 Pfund, gib
sie in einen eisernen Hafen, giesse 2 Mass
Quittenbriihe dazu, verdecke den Hafen und
roste sie leicht, bis sie lind sind.

Driicke sie dann durch ein Haarsieb

in der Wirme, gib das durchgedriickte

Mus in eine grosse Messingpfanne, riihre

darin 1 Mass Quittenbriihe und lass es eine
gute Weile sieden. Nimm dann 1 Mass guten
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honig, las in blos Zergen, das nan nichts
Unfubers darin {eig, gieffe den honig in
das muop, las es {ieden, Jmerza darin
riirende, bip das {i nit gar ftock dick werde,

nim Bi ab und beftrihe die médel Und
machs wie oben gelehrt, {o wirt {i {chon.

[251] Wiffe lattwergen

Kiittenen {chelfere Und kernen, fo vill da
haft in einen haften, Za 2 mas waffer

laffe es halb infieden, trucke dan die brii

woll atp duarch ein fack, ie Zeher die brii

ift, ie beffer {i ift, nim darnach grinacher,
befchnide {i Und tan die bit[chge wol dartp,
nim darvon 2 16 in ein pfanen Zu einer

map waffer Unnd pflenne* {i darinen,

ribe {i durch ein hirin {iblin, riire dan die
brii Und mus durch einander, nim %2 16 Zager
fampt 2 glefli roffen waBer, las es fiden bis es
Zech wirt wie hing, giep

[das abgfetzte mus darin, las es fieden,

fliffig darin riirende, mach es darnach wie vor
der rotten latwergen gefagt ift].”

/88v/ [252] Wie man pulpeten machen {ol
Nim gt kalbfleifch, Uberfiids ein we-

nig Und hack ein wenig {peck darunder,

dan nim das gel von hert gefottnen eiern,

kleine winberli, frifch {chmaltz, {o vil als 1

ei, dan dunck die hend in mel, machs

rund wie eier, tdns in ein pfanen

ein wenig {chmaltz Und las es Vachen*

Und wan man es wil anrichten, {o thin

ein wenig fleifch brii darin.

[253] Ein ander gattung

Nim kalbfleifch, hackes klein, dan nim 2 eier,
ein wenig griben brot, Zucker, Zimet, negeli,
winberli Undereinander geriiert, dan ein
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Honig, lass ihn unvermischt zergehen, schau, dass nichts
Unsauberes darin ist, giesse den Honig in

das Mus, lass es bei stindigem Riihren sieden,

bis dass die Latwerge nicht ganz stockdick wird.

Nimm sie dann heraus und bestreiche die Model

und mache es so wie oben erklirt; so wird sie schon.

[251] Weisse Latwerge

Gib Quittenschalen und -kerne, so viel du

hast, in einem Hafen zu 2 Mass Wasser.

Lass es halb einsieden, driicke dann die Briihe

gut heraus, durch einen Sack; je zaher die Brithe

ist, desto besser ist sie. Nimm dann Grunacher Apfel,
beschneide sie und entferne die Butzen gut,

nimm davon 2 Pfund in eine Pfanne zu einem

Mass Wasser und schmore sie darin,

reibe sie durch ein Haarsieb, rithre dann die Briihe
und das Mus durcheinander. Nimm % Pfund Zucker
samt Y2 Gliaschen Rosenwasser, lass es sieden,

bis es zih wird wie Honig, giesse

das abgesetzte Mus hinein, lass es sieden,

rithre fleissig darin; mache es dann, wie zuvor

bei der roten Latwerge gesagt worden ist.

[252] Wie man Polpetten machen soll

Nimm gutes Kalbfleisch, iiberwalle es ein wenig

und hacke ein wenig Speck darunter.

Nimm dann das Eigelb von hart gesottenen Eiern,
kleine Weinbeeren, frische Butter, so viel wie

ein Ei, tunke dann die Hinde in Mehl, mache Kugeln
so gross wie Eier, wirf sie in eine Pfanne

mit ein wenig Butter und lass es gerinnen.

Und wenn du es anrichten willst, so giesse

ein wenig Fleischbriihe dazu.

[253] Eine andere Art

Nimm Kalbfleisch, hacke es klein, nimm dann 2 Eier,
ein wenig geriebenes Brot, Zucker, Zimt, Nelken,
Weinbeeren, alles untereinander geriihrt, (gib) dann ein
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wenig {chmaltz in ein pfanen geton, dan
das gemelte fleifch darin Und es bachen
in dem offen oder auff der gliot.

[254] Kleine paftettle

Nim kalt brats oder {unft kalt fleifch, hacks
klein mit eim wenig {peck Und

rinder marg oder {Unft gurtte feifte Und

ein wenig knobloch Und {petzarei, ein

wenig gapiri Und Zittronen {chelfere

Und ein wenig fleifch brii Und

ein gutts bitz {tefes {chmaltz, riirs
Undereinander Und thue es in ein

in ein fpanifchen teig

[{ar branen / den Marchen / Putifellen /
friindtlichs hus Umbfangen / nach welchem ich
hab ein groBes Verlangen / Michael Jacobis]”

/89r/ [255] Kleinen paftetle in Il Zimachen
auch in der fafta

Mach ein gutt eier 6rle teig, den mach

allfo, nim einwenig frifche milch, dan

nim frei Vill eier [Und thin

ein wenig {liefes {chmaltz in den paftetli teig]™
und gut mel, rier

in frei dick an, damit du in nit faft wiir-

cken miiffift, {i werden {Unft nit ga,

wiircks blos das du {i woll atp machen

gkoneft, dan tan die fille darin, die

magftd machen Von kacketen {chnecken wol
angekochet mit {iefem {chmaltz, knobloch, gewdirtz
Und {altz oder mit gehacketen fifchen atich

wol angekochet, ein wenig bolla darun-

der gehacket und ein guteill {iefes {chmaltz,
gwiirtz Und {altz Und ein wenig {iir ge=

machet mit wiffem win. oder fleifch fiile

wie andere paftetle, dan bach fie

im {chmaltz, ift gar gefchwind gemachr,
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wenig Butter in eine Pfanne und schiitte
dann das erwihnte Fleisch hinein und backe es
im Ofen oder auf der Glut.

[254] Kleine Pastetli

Nimm kalten Braten oder sonst kaltes Fleisch, hacke

es klein mit ein wenig Speck und
Rindermark oder sonst gutem Fett und

ein wenig Knoblauch und Spezereien, ein
wenig Kapern (?) und Zitronenschalen

und ein wenig Fleischbriihe und

ein gutes Stiicklein stisse Butter, rithre

es untereinander und gib es in

einen spanischen Teig.

(Fiir Bruno, Graf Pontisella

freundliches Haus umfangen, nach welchem ich
ein grosses Verlangen habe. Michael Jacobus.)

[255] Kleine Pastetli schnell machen,
auch in der Fastenzeit

Mache einen guten Eierorli-Teig, den mache

wie folgt: Nimm ein wenig frische Milch, dann
nimm recht viele Eier (und gib ein wenig

sisse Butter in den Pastetli-Teig)

und gutes Mehl. Rithre den Teig

recht dick an, damit du ihn nicht stark kneten
musst, sie werden sonst nicht gut.

Knete ihn nur, bis du ihn gut heraus

nehmen kannst. Gib dann die Fiillung hinein,
die kannst du machen von gehackten Schnecken,
gut angekocht mit siisser Butter, Knoblauch,
Gewiirz und Salz oder mit gehackten Fischen,
auch gut angekocht, mit wenig Zwiebeln darunter
gehackt und einem guten Stiick siisse Butter,
Gewlirz und Salz und ein wenig angemacht mit
Weisswein. — Oder Fleischfiillung

wie bei anderen Pastetli. Backe sie dann

in der Butter, das ist sehr schnell gemacht.
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diffe ober Zelte fiillenen mag man atch
in {panifchen oder {un(t guten pafteten deig

thin und im offen oder auft der glut bachen.

/89v/ [256] Krepfle von Spanifchen teig gemachet
Mach die fiille allfo, nim ¥2 mas milch, klopf
3 eier gar wol darin, dan thie es iiber dz

fiir Und riier es allewill, bis es {tden will,
dan nim einn wenig effich und waBer
Undereinanderen Und {chiit es darin,

das es Zu Volend breche, dan nim den Ziger
herts Und riier in an mit eim wenig

Zucker Und Zimet, ein wenig klein winberle
Und ein frifches raws ej. Dan leg es atf

den teig, Uberlitz es Und bach fi im ofen.

[257] Ein andere gating Opfelkrepfle
Mach die file wie Zu einer 6pfel tarten,

die nent man Spfel krepfle, Und thian

Vil klein gefchnetzlete mandel darin.

[258] Einander gattung teig Zu paftetli
oder krepfle im {chmaltz Zu bacEen
Nim 3 teil mel, 1 teil {chmaltz Und 2 eier
oder {o Vil d& machen wilt, ein wenig wa-

fer oder milch wie ein pafteten teig Und
wiirck in nit Zu ftarck.

[259] Wie man Moracher Von lincken
machen kann

Nim lancken, hack {i klein

[mit eim wenig {peck]”, darnach

nim das gel von 2 eieren und ein wenig
gewiirtz Und geriben wei brod

/90r/ Und riier alles wol Undereinander Und
atp dem wifen Von eieren mach

ein teigle dardp, das {chlags um ein

rundes holtzle, dan kleib die fiile darim,
formier es wie ein moracher, dan thin
{chmaltz in ein pfanen, laf heis wer=
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Diese oben erwihnten Fiillungen kann man auch
in spanischem oder sonst gutem Pasteten-Teig
machen und im Ofen oder auf der Glut backen.

[256] Krapfen aus spanischem Teig machen
Mache die Fiillung wie folgt: Nimm %2 Mass Milch, klopfe
3 Eier sehr kriftig darin, stelle es dann {iber das

Feuer und riihre es bestindig, bis es zu sieden beginnt.
Mische dann ein wenig Essig und Wasser
untereinander und schiitte es hinein,

dass es vollends gerinnt. Nimm dann den Ziger
heraus und rithre ihn an mit ein wenig

Zucker und Zimt, ein wenig kleinen Weinbeeren

und einem frischen rohen Ei. Lege es dann auf

den Teig, iiberschlage ihn und backe ihn im Ofen.

[257] Eine andere Art Apfelkrapfen

Mache die Fiillung wie fiir eine Apfeltorte,
die nennt man Apfelkrapfen, und gib
viel klein geschnetzelte Mandeln hinein.

[258] Eine andere Art Teig zu Pastetli
oder Krapfen in Butter zu backen

Nimm 3 Teile Mehl, 1 Teil Butter und 2 Eier
oder so viel du machen willst, ein wenig Wasser
oder Milch wie fiir einen Pasteten-Teig, und
knete ihn nicht zu stark.

[259] Wie man Morcheln aus Lungen
machen kann

Nimm Lungen, hacke sie fein

(mit ein wenig Speck), nimm dann

das Eigelb von 2 Eiern und ein wenig
Gewlirz und geriebenes Weissbrot

und rithre alles gut untereinander und
mache aus dem Eiweiss der Eier einen
kleinen Teig, schlage diesen um ein

rundes Holz und klebe dann die Fiillung darum
herum. Forme es wie eine Morchel, gib dann
Schmalz in eine Pfanne, lass sie heiss
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den, dan thdn die moracher darin
Und las es allgemach bachen, bis {ie
hiip{ch gel werden.

[260] gar gutte bilbeten Zi machen
Nim kalb oder rind oder {chaf fleifch, hack
es klein, nim griben bbrodt [!] und tin es
in ein wenig milch, rom oder fleifchbrii
Zi weifchen’ dan tn es in das fleifch,
nim frifch {chmaltz, thin es in ein
pfanen, darnach nim 2 eier, klopf

{1 wol Und {chiit i in das {chmaltz

Und las ein wenig dick werden,

darnach thin fie in das fleifch Und

nach 2 gantze eier Und ein wenig
winberle Und rinder marg oder {peck,

ein wenig Zimet Und negele Und

imber Und ein klein bitz knobloch,

Und riier es alles wol underein-

ander und formier rinde balen drap

wie gans eier, dan nim frifch”

/90v/ {chmaltz in ein pfanen, {o Vil alls
ein ey, Und leg die bulbeten drin,

thin Unden Und oben glat Und

las fie allgemach bachen.

[261] Ein andere gattung

Nim kalbfleifch oder was fiirigs du
hast, {chnid es diin, dan wigle {ie
Zifamen, wan {ie ein wenig mit

Zimet pulfer Und faltz befprengt

haft, Und {pick {i mit roBmarin

Und {peck Und fteck {i an ein {pis und
laBi braten.

[262] Ein andere gating

Nim kalbfleifch, {chnid breite {tiick-
le Und pliitfch {i freiwol, dan

nim breite {chnittle {peck drin Und

ein wenig knoblich, Zimet Und ne-
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werden, lege dann die Morcheln hinein
und lass sie langsam backen, bis sie

hiibsch gelb werden.

[260] Gute Polpetten (Frikadellen) machen
Nimm Kalb-, Rind- oder Schaffeisch, hacke

es klein, nimm geriebenes Brot und gib es

in ein wenig Milch, Rahm oder Fleischbriihe

zum Einweichen, dann gib es zum Fleisch.
Nimm frische Butter und schiitte es in eine
Pfanne. Nimm dann 2 Eier, schlage

sie gut und schiitte sie in die Butter

und lass es ein wenig eindicken.

Gib sie dann ins Fleisch samt

2 ganzen Eiern und ein wenig

Weinbeeren und Rindermark oder Speck,
ein wenig Zimt und Nelken und

Ingwer und ein klein wenig Knoblauch.
Riihre das alles gut untereinander

und forme runde Kugeln daraus,

so gross wie Ganseeier. Nimm dann frische
Butter in eine Pfanne, so viel wie

ein Ei, und lege die Frikadellen hinein.
Gib unten und oben Glut und

lasse sie langsam backen.

[261] Eine andere Art

Nimm Kalbfleisch oder welcherlei (Fleisch)
du hast, schneide es diinn, wickle es dann
zusammen. Wenn du es ein wenig mit
Zimtpulver und Salz bestreut

hast, spicke es mit Rosmarin

und Speck und stecke es an einen Spiess
und lass es braten.

[262 ] Eine andere Art

Nimm Kalbfleisch, schneide breite Stiicke
und klopfe sie geniigend fest. Nimm
dann breite Speckstiicke dazu und

ein wenig Knoblauch, Zimt und
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geli Und ein wenig {altz Und Za-

{amen gewicklet, Und in ein Jr=

denen hafen geton, Und W(iffen?] win
oder nit gar ftarcken effich darange-

thon Und under ge[chwaret, wan

dt dan kochen will, {o magft dar-

von nehmen Und im {chmaltz bra-

/91r/ ten wie die Vorigen oder am {pis, die am
{pis mus man mit {peck {picken oder in
eim briille, das mach allfo, nim wiB-

Ben win [Und ein wenig

fleifchbriie]” Und fiiefes {chmaltz, gwiirf-
lata {peck, Zimet, negel, {oltz Und
mufcat blaft, das tun alles mit

einanderen in ein pafteten pfan=

nen auff ein gliat, Wol verdecke,

Und laB es allgemach {ieden Und

din darin kleine winberli.

[263] Wiltu ein gefiilt britli
machen

Nim kalb oder {chaf lempa Und

pliitfch {ie wol, dan nim griben brot

Und klein gefchnetzet knobloch, beterle,
kleine winberle, gwii[r]fleten {peck

pfer Und faltz, Zimet Und negele

Und mufcat blaft, dan riier das

alles wol undereinander Und thin

es auff die lempen {ampt new

{chmaltz, bind dan den lempen

wol Zifamen, das e[r] nit adB gan

/91v/ tan es in ein heffele Jnn ftes {chma-=
Itz Und las es allgemach braten

auff einer glut, oder wan du

wilt, brii daran haben

[fo las es nur ein wenig Za Vor im {chmaltz britlen]”,
fo {chiit ein wenig fleifch brii drar [!] mit
mufcat blaft Und faltz.
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Nelken und ein wenig Salz,

wickle sie zusammen und lege sie

in einen tonernen Hafen. Gib Weisswein
oder schwachen Essig dazu

und presse sie nach unten, wenn

du sie dann kochen willst. Du kannst (auch)
davon nehmen und in der Butter braten

wie im vorherigen (Rezept) oder am Spiess.
Die am Spiess muss man mit Speck spicken oder
in einer Brithe wie folgt (kochen): Nimm
Weisswein (und ein wenig

Fleischbriihe), siisse Butter, gewiirfelten
Speck, Zimt, Nelken, Salz und
Muskatblust. Gib das alles

zusammen in eine Pastetenpfanne

gut zugedeckt auf die Glut

und lass es allmahlich sieden und

gib dann kleine Weinbeeren dazu.

[263] Willst du einen gefiillten Braten
machen

Nimm eine Kalb- oder Schafwamme (Hals/Bauch) und
klopfe sie wohl, nimm dann geriebenes Brot

und klein geschnetzelten Knoblauch, Petersilie,
kleine Weinbeeren, gewiirfelten Speck,

Pfeffer und Salz, Zimt und Nelken

und Muskatblust. Riihre das dann

alles gut untereinander und schiitte es

auf die Wamme samt frischer

Butter, binde die Wamme

gut zusammen, dass nichts herauskommt.

Lege es dann in einen Hafen in siisse

Butter und lass es auf einer Glut

langsam braten, oder wenn du

Briithe dazu haben willst,

(so lass es nur zuvor ein wenig in Butter brutzeln),
so schiitte ein wenig Fleischbriihe dazu mit

Muskatblust und Salz.
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[264] Nieren Schnitten

Nim nieren gefoten oder braten, hack {ie
klein, nim Wip brot, hatiw die rinden

hin weg, weich dan das Ubirig in

warmer milch [oder rib wis brot]®,

nim dan 3 oder 4 eier,

nachdem du nieren haft, klopf {ie wol,

nim dan ein wenig kleine win berle,
maffaron, betterle Und {chnit latb [!], man
mag auch gar klein gehackten {peck Und

ein wenig knobloch darin tin, wan man

man [!] gern will, dan riier diffes alles
Undereinander Und ftrich fie atff brot
{chnitten in ein haffen mit fiies {chmaltz

in ein offen Und laB es bachen oder in ein
pfanen mit Unden Und oben glut.

[sties {chmaltz oder bach {ie

im {chmaltz wie andere kiichle, {trew Zicker daruff,
wan du {i anrichteft, gib fie mit dem bratis.]*"

[265] Ein braft oder lempa Zu fiilla

Nim kalt fleifch, was gatting es ift,

hacks klein, nim dan Zu einer brajt

4 eier, ein gutte hand Vol geriben

/92r/ wis brot, ein 16ffel Vol Rom oder feifte milch
oder fleifch briih, ein wenig betterle Und
{chnitloch oder knobloch, wer es geren hat

Zimet Und negele Und mufcat blaft

[Und fites {chmaltz]®'.

[266] Ein andere gatting

Nim ein halbs quirtle milch Und

{o Vill eier, klopf {i woll, dan {chiit {ie
in die millch [1 lofel Vol mel]®,

dan {chnetz ein wenig

benet{ch oder ander krit, {chweis es im
{chmaltz, mach es woll feift. Dan riier
es Underein anderen mit ein
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[264] Nierenschnitten

Nimm gesottene oder gebratene Nieren, hacke sie
klein, nimm Weissbrot und schneide die Rinde

weg. Weiche dann das Ubrige in

warmer Milch ein (oder zerreibe Weissbrot),

nimm dann 3 oder 4 Eier,

je nachdem, wie viele Nieren du hast, klopfe sie gut,
nimm dann ein wenig kleine Weinbeeren,

Majoran, Petersilie und Schnittlauch. Man

kann auch ganz fein gehackten Speck und

ein wenig Knoblauch hinein tun, wenn

man gerne will. Rithre das dann alles

untereinander und streiche es auf

Brotschnitten, lege sie in einem Hafen mit

stisser Butter in einen Ofen und lass es backen

oder lege sie in eine Pfanne mit Unter- und Oberhitze.
(Nimm siisse Butter oder backe sie

in der Butter wie andere Kiichlein, streue Zucker darauf,
wenn du sie anrichtest, und gib sie mit dem Braten.)

[265] Eine Brust oder Wamme fiillen
Nimm kaltes Fleisch, egal welcher Art,

hacke es klein, nimm dann zu einer Brust

4 Eier, eine gute Handvoll geriebenes

Weissbrot, einen Loffel voll Rahm oder fette Milch
oder Fleischbriihe, ein wenig Petersilie und
Schnittlauch oder Knoblauch; fiir jene, die es

gern haben, Zimt und Nelken und Muskatblust
(und siisse Butter).

[266] Eine andere Art

Nimm eine halbe Quart (d. i. 1,34 dl) Milch und
entsprechend viele Eier, schlage sie gut,

schiitte sie dann in die Milch

(mit einem Loéffel Mehl), schnetzle dann ein
wenig Spinat oder anderes Kraut, sautiere es in
der Butter, mache es schon fett. Riihre es

dann untereinander mit ein wenig
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wenig woll ge{chmagten fiillekriit-
tern, man wag [!] auch gwiirtz darin
thiin, wer es gern hat.

[267] Ein andere gmeine gatting
Nim geriben wis brot, Réfts im {chmaltz,
machs woll feift, nim ein gut theill
bratten, maren oder gefotten keftena,

ein wenig klein gefchnetzlet bieren

Z Vor woll im {chmaltz geréft, klein
Und groffe winber, gefchellte mandel,
gewiirflleten {peck, das ingeweid Von

hianeren klein gehackt, Zimet, Negele,
mufcat blaft Und betterle, Und {chnitlaich.

/92v/ [268] Wie man aller gatting fleifch
Auff Vill weis Zabereiten
oll
gachen fleifch, fied das fleifch wie
recht ift, dan riier ein diines deigli
an mit laiwer milch Und eier,
es mus diiner fein alls ein bachis
teig. Kere das fleifch darin Umb
Und bachs im {chmaltz, laB das
{chmalltz woll heis werden, da-
mit es nit {chmutzig werde.
Jtem ein Jetweders fleifch Zu Zie-
ren, {o bach betterle im {chmaltz,
aber nims gefchwind aup, es wirt
{unft {chwartz, Ropmarin Und
mafaron Und {elfe bletter, das
mup man in teig {toffen Und bach-
en, das kann man abfunderlich
Z1 einem Jeden bachnen fleifch Zilegen
Witter wie man Von einen kalten
bratis ein VorefJen machen kann
/93r/ oder Von hiineren oder ri[n]d oder Was fiir kalt
fleifch es ift, {chnid es gewiirflet oder
bletli oder langlecht wie Kuttlen, dan
nim béllen Und réft es brin im
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wohlschmeckenden Kiichenkriutern;
man kann auch Gewiirze hinein
tun, wenn man es gerne hat.

[267] Eine andere iibliche Art

Nimm geriebenes Weissbrot, roste es in Butter,
mache es wohl fett, nimm ein recht grosses Stiick
Braten, miirbe oder gesottene Kastanien,

ein wenig klein geschnetzelte Birnen, die

zuvor gut in Butter gerdstet wurden, kleine

und grosse Weinbeeren, geschilte Mandeln,
gewiirfelten Speck, die Innereien von

Hiihnern fein gehackt, Zimt, Nelken,
Muskatblust, Petersilie und Schnittlauch.

[268] Wie man allerlei Fleisch

auf viele Arten zubereiten

soll

Gebratenes Fleisch: Siede das Fleisch wie
iiblich, rithre dann einen diinnen Teig

mit lauwarmer Milch und Eiern an;

er muss diinner sein als ein Ausbackteig.
Weilze das Fleisch darin umher

und brate es in Butter, lass die

Butter recht heiss werden,

damit es nicht fetttriefend wird.

Ebenso, um irgendein Fleisch zu

verzieren, so brate Petersilie in Butter,

aber nimm es rasch wieder heraus, es wird
sonst schwarz. (Gib dazu) Rosmarin und
Majoran und Salbeiblitter; das

muss man mit dem Teig vermengen und
braten. Das kann man insbesondere

zu jedem gebratenen Fleisch beigeben.
Weiter, wie man von einem kalten

Braten ein Voressen (Ragout) machen kann
oder von Hithnern oder Rind oder was fiir kaltes
Fleisch es sein mag, schneide es gewiirfelt oder
in Plitzchen oder linglich wie Kutteln, nimm
dann Zwiebeln und roste es braun in
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{chmaltz: Zittronen {chelfere Und mup-
cat bluft, halb win Und halb

flei{chbriie Und {o Vil geriben wiB-

brot als ein ey, Und fueffes {chmaltz
Und allfo Under ein andern wol
Verdeckt kochen laen: oder Zwiifchen
2 {chiifflen kochen, mit frifch

{chmaltz, etlich gantze negele Und
mufcat blaft und ein wenig wis brot
Und ein glas Vol win.

Wie man Raaw fleifch, es feige was
fiirigs es welle, Von hiineren oder anders,
Zwiifch 2 {chiiBlen kochen {ol, nim {peck
betterle, wirtza Und flei{ch briie,

wiB brot, {o Vill alls 2 eier, brun

im {chmaltz gerd{t, Und imber, dan

1aB es all gemach kochen.

/93v/ [269] Knédle Von Uberblibnem fleifch
hack das fleifch gar klein, dan

nim geriben weis brot, 3 eier, etwas

griins Und guts gwiirtz, ein wenig

{peck oder feifte, hack alles woll Under-

einander Und formier es, wi die

knédle {ind, Und bachs im {chmaltz,

darnach mach eind guets briiele daran.

[270] Knodle Von Rawem fleifch

Nemp Rinder marg oder feifte oder {peck

Und gutts gwiirtz oder ettwa griins, 2

eier in frifchen butter gefchlagen bis fie

ein wenig tiglechtig* {ind, 2 rawe

eier darin gefchlagen, {o Vill brot

alls 2 eier darunder geschlagen, bifi diglecht wirt.

[271] Auff ein andere gating fleifch
Zu bereiten

Nempt Rind oder kalb oder {chaf fleifch
nur Von den Ripen Und hortcken.

Klopf es woll, dan nempt {altz, Colander
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Butter. (Nimm) Zitronenschalen und
Muskatblust, halb Wein und halb
Fleischbriihe und so viel geriebenes Weissbrot
wie ein Ei (gross ist) und siisse Butter und
(mische es) dann gut untereinander.

Lass es zugedeckt oder zwischen 2

Schiisseln kochen mit frischer

Butter, einigen ganzen Nelken und
Muskatblust und ein wenig Weissbrot

und einem Glas voll Wein.

Wie man rohes Fleisch, welcher Art es

auch sei, von Hithnern oder anderem,
zwischen zwei Schiisseln kochen soll: Nimm
Speck, Petersilie, Gewiirze und Fleischbriihe,
Weissbrot, so viel wie 2 Eier, roste es

in Butter braun, gib Ingwer dazu, dann

lass es langsam kochen.

[269] Knoédel von Fleischresten
Hacke das Fleisch ganz klein, dann

nimm geriebenes Weissbrot, 3 Eier, etwas
Griinzeug und gute Gewiirze, ein wenig
Speck oder Fett, hacke alles gut
untereinander und forme es in Form

von Knodeln und backe es im Schmalz;
mache dann eine gute Brithe dazu.

[270] Knddel von rohem Fleisch
Nehmt Rindermark oder Fett oder Speck
und gute Gewiirze oder etwas Griinzeug,
2 Eier in frischer Butter geschlagen, bis sie
ein wenig eingedickt sind, 2 rohe

Eier hinein geschlagen, so viel Brot

wie 2 Eier darunter gemengt, bis es etwas dick wird.

[271] Auf eine andere Art Fleisch
zubereiten

Nehmt Rind- oder Kalb- oder Schaffleisch,
nur von den Rippen und vom Hohriicken.
Klopf{(t) es gut, nehmt dann Salz, Koriander
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oder enis, geriben wis brot, Und auf die
Ripli geton nachdem {i Z Vor wol be-
{chiitet {ind mit frifchem butter.

/94r/ Dan leg es atf ein roft oder in ein
brat pfanen, Und in den offe geftelt,
aber lap es nit lenger als ein fiertel
{tind braten.

[272] Wie man ein woll gefchmagte
{apen oder kabis oder kéi%

machen fol

brat das fleifch halben ab Und

dan thin es erft Ubeer Z fieden,

es {eige was fiir fleifch es wolle,

Von Rindern, hiineren, {chaf

oder kalb fleifch, das macht alles

Vil beffer gefchmagt alls nir

fanft gefoten.
[273] Ein {tifat Zimachen

Nim ein kalbernen {totzen, plut{ch in wol
Und Zerpick im die bein woll, tin

in in ein haffen, tin kein wafer dar-

Z1, funder ein {tack frifch {chmaltz,

{altz Und ein gefchelte bollen Und 4 oder 5
Zinckle knobloch Und las es allge-

mach bratten Und ker es offt Um Und
Verdeck es wol, das kein dampf dar-

Von gange. Und wann es {chon gel ge-
braten ift, {o {chiit darin fleifch bri,

/94v/ wan du haft oder waffer Und halb
wiffen win Und Zimet Und negele,
mufcat blaft, Und las noch ein

wenig woll Verdeckt miteinander

fieden, Und wan du es anrichteft,

{o nim die béllen Und den knobloch
drus, fo gibt es ein woll gefchmag-

te briie, man mag atch klei-

ne win ber Und gefchelte mandel

darin tan, wer es gern hat.
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oder Anis, geriebenes Weissbrot, und gebt

es auf die Rippchen, nachdem sie zuvor

gut mit frischer Butter bestreut worden sind.
Lege es dann auf einen Rost oder in eine
Bratpfanne und stelle es in den Ofen,

aber lass es nicht linger als eine
Viertelstunde braten.

[272] Wie man eine wohlschmeckende
Sup e oder Kabis oder Kohl
machen soll
Brate das Fleisch halb an und
setze es erst dann zum Sieden aufs Feuer,
es kann Fleisch beliebiger Art sein,
von Rindern, Hithnern, Schaf-
oder Kalbfleisch, das wird alles
viel wohlschmeckender, als wenn
es nur gesotten wird.

[273] Eingehacktes (Stufato) machen
Nimm einen Kalbsstotzen, schlage ihn gut (auf ein
Brett) und zerlege die Knochen gut in Stiicke.
Lege ihn in einen Hafen, gib kein Wasser dazu,
sondern ein Stiick frische Butter,

gib Salz und eine geschilte Zwiebel und 4 oder 5
Knoblauchzehen dazu und lass es

allmihlich braten, wende es oft und

decke es gut zu, sodass kein Dampf

entweicht. Und wenn es schén gelb

gebraten ist, so schiitte Fleischbriihe hinein,
wenn du hast, oder halb Wasser und halb
Weisswein und Zimt, Nelken und
Muskatblust, und lass es noch ein

wenig gut zugedeckt miteinander

sieden. Und wenn du es anrichtest,

so nimm die Zwiebeln und den Knoblauch
heraus. So gibt es eine wohlschmeckende
Briihe; man kann auch kleine

Weinbeeren und geschnetzelte Mandeln
hineingeben, wenn man es gern hat.
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[274] frifch Zingen Zi bereiten
fied fie ab, {palt {ie, tin geriben brot
Und pfefter daruff, dan tréchne fie

woll ab auff einem roft.

[275] Ein briie an die Zingen
Die Zungen Zu Vor mit {peck gefpickt
Und am {pip gebraten, nempt reck-
holder ber Und {tos es klein Und effich

Und ein wenig negele bulfer.

[276] Ein andere briie

nim gewlirflleten {peck Und gewiir=
felt brot, wiffen win Und ein {tiide-
lin rofmarin.

[276a] Ein andere briie
Nim Capern, Cittronen Und ge{chellt
/95r/ Mandel, fri{ch butter, fleifch brii Und

geriben brot, klene winber, Zicker, Zimet, roten win.

[277] Ein andere briie

Kleine win berle, Zicker Und Zimet
Und Rotten win, diBe oberzelte briile
dienend all Zu den frifchen Zingen
die Z1i Vor gebraten {ind.

[278] Wiltt ein bickd dillien* machen
{o nim gefotten oder bratten fleifch, {chneid oder
hack es diin ab, thun es in ein Zinene {chiif-
len Und ein wenig fleifch briie, Zimet

Und negele Und muscatbluft Und faltz,

dan ftel die {chiiflen adff ein wenig

glut, las allgemach kochen, riier es Under-
willen Um Und wan es {chier gekochet

ift, o nim 2 eier, klopfs frei wol, tin

ein wenig fleifch briie an die eier Und

Und [!] klopfs noch bas Undereinander, dan
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[274] Frische Zungen zubereiten
Siede sie ab, spalte sie, streue geriebenes

Brot und Pfeffer darauf, trockne sie
gut ab auf einem Rost.

[275] Eine Sauce an die Zungen

Die Zungen (werden) zuerst mit Speck gespickt
und am Spiess gebraten. Nehmt Wacholder-
Beeren und stoss(t) sie klein und Essig

und ein wenig Nelken-Pulver.

[276] Eine andere Sauce

Nimm gewiirfelten Speck und gewiirfeltes
Brot, Weisswein und ein Stiudelein
Rosmarin.

[276a] Eine andere Sauce

Nimm Kapern, Zitronen und geschilte

Mandeln, frische Butter, Fleischbrithe und

geriebenes Brot, kleine Weinbeeren, Zucker, Zimt, Rotwein.

[277] Eine andere Sauce

Kleine Weinbeeren, Zucker und Zimt

und Rotwein. Diese oben erwihnten Saucen
sind alle fiir frische Zungen geeignet,

die zuvor gebraten worden sind.

[278] Willst du ein Picadillo machen

Nimm gesottenes oder gebratenes Fleisch, schneide oder
hacke es diinn ab, lege es in eine Zinnschiissel

und gib ein wenig Fleischbriihe dazu,

und Zimt, Nelken, Muskatblust und Salz.

Stelle dann die Schiissel auf eine kleine

Glut, lass es allmihlich kochen, riihre es

inzwischen und wenn es fast fertig gekocht

ist, so nimm 2 Eier, schlage sie geniigend, gib

ein wenig Fleischbriithe an die Eier und

schlage sie nochmals kriftig untereinander,
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{chut es an das fleifch Und las es nach
ein wenig auf der gliot, doch das
die eier nit Za dick werden.

[279] Ein briihe an daba

Nim ein wenig waffer, petterle, winberle

Und gwiirtz, las es ein wenig {ieden, dan thun
/95v/ eier darin klopffen Und las es nach ein
wenig fieden, bif es dick ift, dan [chiit

es an die duba.

[280] briihe an hiiner

Nim kregle Und megle von hiinern und
duben, {chnid es in ftiickle, nim petterle,
winberle Und gwiirtz, tin es Uber

mit waffer Und las es fin wol fieden.

2 ein anders. Nim mandel in ein pfanen,
roft {ie woll ab, das {ie briin werden,

nim darza gebeit wis brot Und {tos

es klein Undereinander in einem mor-
fel, {chiit win daran, las es {ieden,

mach im ein lieblichen gefchmack,

fiies oder {ur, recht wie es dier gefelt,
ftrewe darin kleine rofinle wiirtz.

3 oder {tofe gefchelte mandel oder {chnetzle
fie, nim darzt halb efig Und fleifch-

briie Und ein wenig {tes {chmaltz

Und gwiirtz Und ein e, las ein

wenig fieden Und {chiit es an die bratis.

4 oder nim nur krefftige fleifch-
briie Und geftoBen oder gefchnetzlet
mandel Und gwiirtz, lop mit-
einander {ieden Und {chiits an.
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schiitte es dann an das Fleisch und lass es noch
ein wenig auf der Glut, doch (pass auf, dass)
die Fier nicht zu dick werden.

[279] Eine Sauce an Tauben

Nimm ein wenig Wasser, Petersilie, Weinbeeren
und Gewiirze, lass es ein wenig sieden, schlage dann
Eier hinein und lass es noch ein

wenig sieden, bis es dick ist, und schiitte

es an die Tauben.

[280] Sauce an Hithner

Nimm Hilse und Migen von Hithnern und
Tauben, schneide sie in Stiicke, nimm Petersilie,
Weinbeeren und Gewlirze. Stelle es mit Wasser
aufs Feuer und lass es gut sieden.

2. Andere Sauce: Gib Mandeln in eine Pfanne,
roste sie gut, dass sie braun werden,

und nimm dazu getrocknetes Weissbrot und
zerstosse es fein untereinander in einem Morser,
giesse Wein dazu und lass es sieden.

Das gibt einen lieblichen Geschmack,

siiss oder sauer, so wie es dir gefillt;

streue kleine Rosinen und Gewiirz hinein.

3. Oder zerstosse geschilte Mandeln oder schnetzle
sie, nimm dazu halb Essig und halb Fleischbriihe
und ein wenig siisse Butter

und Gewiirze und ein Ei. Lass es ein

wenig sieden und schiitte es an das Gebratene.

4. Oder nimm eine kriftige Fleischbriihe
und zerstossene oder geschnetzelte
Mandeln und Gewiirze. Lass es
miteinander sieden und schiitte es dazu.
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196t/ [281] Zitronen briie Uber Reb Und
hafel hiiner Zi machen

Nim ein wenig flei{chbriie, malvafier,
tribs aus brat pfanen, Zimet, Zucker,
lardemiimeli [!], pfefer, mufcat, dan
nim die Citronen, trick ten fafft in
die briie, wan du {chier anrichten

wilt, {chnide die {chelfere klein, tiber=
{ids in wafer, das dz bittere dar-

Von gange, dar nach las es mit=
einander {ieden, darnach {chiit es Uber
die hiiner.

[282] Briie iiber gebeitzte braten
Nim Zwiblen hack und rft {ie im
{chmaltz, nim rocke gebeit brot Und
Zwings mit den Zwiblen mit ei=

ner fleifch briie durch, nim efig,
pfefer, Jber, negele Und las es mit
einander fieden Und giif es an das
bratip.

/96v/ [283] Wife lemona briie Uber
hiiner oder fleifch

Nim beit w[i] brot, feiide es in ei-

ner fleifchbriie, Zwings durch,

nim mer fleifchbriie Und ein we-

nig w[iBen] win, lemonen, milchrom,
imber, pfefter, Zicker Und ribe leck
Kichen, las es alles fieden, gib es

kalt oder warem nach belieben.

[284] Wiema leberen bachen f{ol
Schnid die leberen ab, nit gar diin,
tan die {chnitle in geriben wis brot,
darnach bach {i im {chmaltz, aber

nit hert, Ziichs aup, {trew Zacker Und
Zimet daratf Und gibs hin.

244



[281] Zitronensauce zu Reb- und
Haselhithnern machen

Nimm ein wenig Fleischbriihe, Malvasier;

verdringe (?) es aus der Bratpfanne mit Zimt, Zucker
Kardamonsamen, Pfeffer, Muskat. Nimm

dann die Zitronen, driicke den Saft in

die Brithe, wenn du es bald anrichten

willst, schneide die Schalen klein,

{iberbriihe sie im Wasser, dass das Bittere
verschwindet; lass es nachher miteinander

sieden und schiitte es dann iiber
die Hiithner.

[282] Sauce zu gebeiztem Braten
Nimm Zwiebeln, hacke und réste sie im
Schmalz, nimm leicht gerostetes Roggenbrot
driicke es mit Zwiebeln und einer
Fleischbriihe durch ein Sieb, nimm Essig,
Pfeffer, Ingwer und Nelken, lass es
miteinander sieden und schiitte es

an den Braten.

[283] Weisse Zitronensauce iiber
Hiihner oder Fleisch

Nimm leicht gerdstetes Weissbrot, siede es in
einer Fleischbriihe, passiere es durch ein Sieb,
nimm mehr Fleischbriihe und ein

wenig Weisswein, Zitronen, Rahm,

Ingwer, Pfeffer, Zucker und reibe

Lebkuchen hinein. Lass alles sieden. Tische
es nach Belieben kalt oder warm auf.

[284] Wie man Leber zubereiten soll

Schneide die Leber nicht allzu diinn,

drehe die Schnitten in geriebenem Weissbrot,

backe sie dann in der Butter, aber

dass sie nicht hart werden, nimm sie heraus und streue
Zucker und Zimt darauf und tische es auf.
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[285] Ein andere gating

Nim ein bratpfanen, tin frifch {chmaltz
darin, dan die leber{chnitle daraf Und

{altz Und Zimet Und negele Und bslen
Und wider {chmaltz Und in em heifen

/97t/ offen oder auf ein gluot geton Und all-
gemach laffen bachen Und die {chnitle
Umgekert, aber das fie nit hert werden,

dan atf ein {chiifel geton Und Zimet

daraf geftrewt.

/97v/ [286] Ein[e] geftandne Mandelmilch
Nim {ies mandel, {chel und {tos fie klen,
mifche darunder Ziker Und ropwafer
iedes 4 lot Und ein wenig hechten

briij oder Von kalbs fiifen welche nit
geBaltzen {ind, darnach {ig durch ein {ib
in ein blaten, lap es allfo Ubernacht ftehn
fo wirt {tehn oder kallen, dd magft atich
darnach dife milch wol in latib oder
bleter legen Und darnach in blaten

du fold fie auch wol mit Ziacker Und

enis befprengen.

[287] ein gulden {Gpen

Nim {chniten brot, beie {ie auft der gluot,
darnach nim rofwafer, eiertoter Und Zu-
ckr, iedes {o vil gntog ift, klopfe dife ding
wol Undereinander Und lege darin das ge-
beit brot bis es weich wirt, dan bach {ie
im {chmaltz wie bachen {chniten, dan

tin fie in ein blaten, mach darin ein briy

Von Zicker, ropwafer Und Zimet.

/98t/ [288] Erbere durten

Nim erber Und letzelten Und rib es frei klein,
dan nim Zucker, Zimet Und roffenwaffer Und
riier alles Undereinander, dan {chiit es in

den teig.
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[285] Eine andere Art

Nimm eine Bratpfanne, gib frische Butter
hinein und lege die Leberschnitten darauf.
Gib dazu Salz, Zimt, Nelken, Zwiebeln

und nochmals Butter. Stelle es dann

in einen heissen Ofen oder auf die Glut und
lass es langsam backen. Wende die Schnitten,
aber gib Acht, dass sie nicht hart werden.
Lege sie dann auf eine Schiissel und

streue Zimt dariiber.

[286] Eine eingedickte Mandelmilch

Nimm siisse Mandeln, schile sie und zerstosse sie
fein, mische Zucker und Rosenwasser darunter,
je 4 Lot, und ein wenig Hechtbriihe

oder (Briihe) von Kalbsfiissen, die nicht
gesalzen sind. Seihe dies dann durch ein Sieb
auf eine Platte und lass es so iiber Nacht stehen,
so wird es stehen oder gerinnen. Du kannst
diese Milch danach auch gut in Laub

oder Blitter legen und dann auf die Platte.

Du solltest sie aber gut mit Zucker und

Anis bestreuen.

[287] Eine goldene Suppe

Nimm Brotschnitten, roste sie leicht auf der Glut,
nimm dann Rosenwasser, Eidotter und Zucker,
von jedem so viel wie nétig, schlage dies

gut untereinander und lege dann das gerostete
Brot hinein, bis es weich wird. Backe es dann

in Butter wie gebackene Schnitten, lege

sie dann auf eine Platte und mache dazu eine
Sauce von Zucker, Rosenwasser und Zimt.

[288] Erdbeertorte

Nimm Erdbeeren und Lebkuchen und zerreibe es
schon fein, nimm Zucker, Zimt und Rosenwasser und
rithre alles untereinander und schiitte es

in den Teig.
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[289] Turten von St Johans Triibli
Streif die triibli ab den {tillen Und thin
Und Zicker, Zimet Und roffenwafjer darin.

[290] Marillili Ttrten

beschinde die marillili Und halbier {i Und nim
die {tein herus, {onft mach es wie die pfel
turten.

[291] Opfel tirten

befchinde {i und Rib i an einem Ribiffen
oder klein {chnetzln Und lind {tden, die ge-
ribnen darf man nit {ieden, dan thin ein
gutheil Zicker darin, das {i frei {iies werden,
Und ein gt teil fiifes {chmaltz

[Und ¥ glas Vol Rofenwafer]®, gefchelte
mandel, klein Und gros winber, bini6le,

ein guteil Zimet, ein wenig negele, {trew
Zicker yn den durten boden und auff die
fillle Und das gwiirtz; atch allfo ein decke/
von deig daruff. allfo macht man atch die
Zwetzgen tlrten ,

Die Zwetzgen Zuvor lind gefoten.

/98v/ [292] Fleifch tarten

Nim kalb oder {chaf fleifch, {chnid diine {chnitle,
erwel {i ein wenig, damit {i defto befJer

Z1 hacken fei, hack frei klein Und thdn gt
gwiirtz darin Und ein ei, Und klein Und

grop winber, {tes {chmaltz, {iiffen {peck mujft

in das fleifch hacken, ein wenig milch

oder waffer, Und wollge{chmagte kriitter Und
Unriff triben, wan dua haft oder ein wenig

Zitronenfafft.

[293] Eierturten

Nim 3 eier®, mach ein Zarten teig

wie ein kiichli teig Und dan tan milch in
ein pfanen Und Vil fiefes {chmaltz Und
wan es {ud, fo riier den teig darin, da
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[289] Torte mit Johannisbeeren
Streife die Beeren von den Stielen und gib
Zucker, Zimt und Rosenwasser dazu.

[290] Aprikosentorte
Enthaute die Aprikosen und halbiere sie und
nimm die Steine heraus; mache es sonst wie

bei der Apfeltorte.

[291] Apfeltorte

Schile die Apfel und reibe sie auf einer Raffel

oder schnetzle sie klein und lass sie lind sieden;

die geraffelten Apfel darf man nicht sieden. Gib dann
recht viel Zucker hinein, dass sie geniigend siiss werden,
und ein rechtes Stiick siisse Butter

(und ¥4 Glas voll Rosenwasser), geschilte

Mandeln, kleine und grosse Weinbeeren, Pinienkerne,
recht viel Zimt, ein wenig Nelken. Streue den

Zucker auf den Tortenboden und auf

die Fiillung und das Gewiirz. (Mache) auch einen
Deckel von Teig darauf. — Gleich macht man

auch die Zwetschgentorte.

Die Zwetschgen miissen zuerst weich gekocht werden.

[292] Fleischtorte

Nimm Kalb- oder Schaffleisch, schneide diinne Schnitten,
lass sie kurz aufkochen, damit sie leichter gehackt

werden kénnen, hacke sie reichlich fein und gib

gute Gewiirze dazu und ein Ei. Und kleine und

grosse Weinbeeren, siisse Butter und siissen Speck

musst du unter das Fleisch hacken. Gib ein wenig Milch
oder Wasser dazu und wohlschmeckende Kriuter und
unreife Trauben, sofern du hast, oder ein wenig
Zitronensaft.

[293] Eiertorte

Nimm 3 Eier, mache einen zarten Teig,
wie ein Kiichliteig. Gib dann die Milch

in eine Pfanne und viel siisse Butter, und
wenn es siedet, so rithre den Teig darin. Du
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muft wol riiren, das nit grol* werde und
dan nim eier, rofenwaf]er Und Zicker, bif
das es diin wirt, di magft etwas darin
thun, das auft trib, muft oben auff kein
deckel machen.

[294] Ein ander gatig

Nim 4 eier, klopf {i woll, thun frifchs {chmaltz
in ein pfanen, {chiit die eier darin Und 3 16f=
fel fol rom Und Zicker, riier es allewill, bis
/99r/ B ein wenig dicklecht wiirt, alsdan nim
Vom fiir Und thin dartinder ein wenig

Zimet Und kleine winber, atuch atff

diffe macht man kein deckel von deig.

[295] Ein Milch tirten

Nim 6 eier, klopf {i frei woll, dan nim
1 quertle milch Und 2 gtt kellen
Voll Zart mel, das riier mit einen
befJele frei woll, dan {chiit die eier
atuch drin Und riier es nach wol
Undereinanderen, dan thin {chmaltz, fo
Vill alls ein grof ei in ein pfanen,

las es heis werden, Und wider ein
wenig erkullen, dan {chiit dis da-

rin Und mach glut Unden Und

ein deckel mit glat oder firflamen
dartf, mach mer fiir druf als dri-
nder, {o latfft {i bas atf, man mag
auch Zicker Und Zimet darin thun,
wan man geren will.

[296] Ein brot tdrten

Nim 1 qudrtli milch, las {ieden, dan

/99v/ nim f[iir] 2 blutzger* wis brot, {chiit die {ie-
dendt milch daran, das wip brot Zi-

Vor diin {chnitle Zer{chniten Und dan

wol Verdecken, das der dampf nit

dar Von gange, fo wiirts frei lind,

darnach darnach [!] nim 6 eier, klopfs
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musst gut rithren, damit es keine Kliimpchen gibt, und
nimm dann Eier, Rosenwasser und Zucker, bis

es diinn wird. Du kannst auch etwas hineingeben,
damit es aufgeht. Oben darauf musst du keinen

Deckel stellen.

[294] Eine andere Art

Nimm 4 Eier, schlage sie gut, gib frische Butter
in eine Pfanne, schiitte die Eier hinein und

3 Loffel Rahm und Zucker; riihre es stindig, bis
es ein wenig dicklich wird. Nimm es dann

vom Feuer und gib ein wenig Zimt und kleine
Weinbeeren dazu. Auch auf diese (Torte)

stellt man keinen Teigdeckel.

[295] Eine Milchtorte

Nimm 6 Eier, schlage sie geniigend, nimm dann
1 Quart (2,67 dl) Milch und 2 gute Kellen
voll zartes Mehl. Riihre das mit einem
Besen geniigend lang, schiitte dann die Eier
auch hinein und rithre es nochmals gut
untereinander. Gib dann Butter, so

viel wie ein grosses Ei, in eine Pfanne,

lass es heiss werden und wieder etwas
abkiihlen. Schiitte dies dann hinein

und mache unten Glut und lege

einen Deckel mit Glut oder Feuerflammen
darauf. Mache oben mehr Hitze als

unten, so geht sie besser auf. Man kann
auch Zucker und Zimt hinein geben,

wenn man gern will.

[296] Eine Brottorte

Nimm 1 Quart (2,67 dl) Milch, lass sie sieden,

nimm dann fiir 2 Blutzger Weissbrot,

giesse die siedende Milch dazu, das Weissbrot muss zuvor
in diinne Schnitten geschnitten werden, und

decke es dann gut zu, dass der Dampf nicht

entweicht; so wird es geniigend weich.

Nimm dann 6 Eier, schlage sie gentigend
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frei wol und {chiits Jn das mis, mach
es nit Zu dick, damit {i mége auft
lauffen, wan es Zu dick were, {o maf
man noch ein wenig milch darin
thin, Und mach fi allerdings wie

die vorig, aber Zicker dient nit darin.

[297] M1s turten

Nim Zu 6 eieren 1 quidrtli milch Und
ein gute gaufflata* ats kerna gfchelte,

fi {chel {i allfo, leg die kerna in heis
waBer, las {i darin ligen, bis das

hiittle abgat, dan {tos {i gar klein in
einem mdrfel, dan thu {i in die eier

Und milch Und machs aller dingen
/100r/ wie das milch diirtle atch, wan da
geren wilt mit Zacker Und Zimet.

[298] Ein Mandel tarten

Nim % 1b gefchelte mandel, ftos {i klein
Und {chiit ein kleins wenig roffen Und
Zimet wafJer darin, will du {i ftofeft,
damit {i nit 6llig werden, dan

nim 5 gantze eier Und Von 5 nar das
gel, dife brich in die mandel Und

riter die mandel allewil, die-

will die eier darin brichft, Und

Zivor 9 lot Zucker in die mandel
geton Und dan 1 {tind auff einer
fitten geriiert, dan {chut es in die dur-
ten pfanen ohne teig oder mit teig,
etliche thin ein wenig dragant*

darin, macht {ie auft laaffen Und

bach fie in einem Verteckten mar-
tzenpan blech oder in einem bach-
offen, bis {ie {chén gel wiirt.
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gut und schiitte sie in das Mus. Mache
es nicht zu dick, damit es aufgehen
kann. Wenn es zu dick ist, so muss
man noch ein wenig Milch hinein

geben. Mache es ganz so wie im vorhergehenden

Rezept, aber Zucker gehért nicht hinein.

[297] Mustorte

Nimm zu 6 Eiern 1 Quart Milch und

zwei gute Hinde voll entspelztes Korn,
entspelze es also, lege das Korn in heisses
Wiasser, lass es darin liegen, bis sich das
Hiutchen ablést, zerstosse sie dann ganz fein
in einem Maérser. Schiitte sie dann in die Eier
und die Milch und verfahre in jeder Hinsicht
wie auch mit der Milchtorte, wenn du

es gern hast mit Zucker und Zimt.

[298] Eine Mandeltorte

Nimm %2 Pfund geschilte Mandeln, zerstosse sie

fein und giesse ein wenig Rosenwasser und
Zimtwasser hinein, wihrend zu sie morserst,
damit sie nicht 6lig werden. Nimm dann

5 ganze Eier und von 5 Eiern nur den
Dotter, schlage diese in die Mandeln und
rithre die Mandeln stindig, wihrend

du die Eier hineinschligst. Gib zuvor

9 Lot Zucker in die Mandeln und

rithre sie dann eine Stunde auf einer

Seite. Schiitte es dann in die

Tortenpfanne ohne oder mit Teig.

Manche geben ein wenig Tragant

dazu. Lass die Torte aufgehen und

backe sie in einem gedeckten
Marzipanblech oder einem Backofen,

bis sie schon gelb wird.
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/100v/ [299] Ein Eier tarten
Nim 6 eier oder {o Vil da machen wilt
Und {o Vil milch alls eier, klopf die
eier frei wol, dan tdn darin ein
wenig win berle, Zicker, Zimet Und
mufcatblift Und ein wenig {altz,

dan beftreich ein dirten pfana mitt
frifch {chmaltz Und tin ein wenig
frifch {chmaltz darin Und {tel {1 aaff
ein glat Und ein deckel mit glat
daraaf, Und las es allgemach bachen.

[300] Mandel tarten

Zu Y2 1b gftof[nen mandel mit {ampt roffen
waffer, 14 eier doter, ein andern nach

in die mandel gebrochen

[Und die mandl alewil geriirt]* Und das
wife von den 14 eirn wol geklopfft mit
einem {teckle, bis es ein Zehen {chum hat,
das niit naffes mer iiber blibe, man

mus es aneinander {chlahen ohn atfthéren,
die mandel Und doter Zi wol
Undereinander riiren Und den % 16 Zacker
atch darin riiren Und den {chim dar-
nach atch darin geriiert Und als bald

in den offen getan.

/101r/ [301] Eingeschlagne lebern
Die leberen kleingehackt Und {peck atch
drinder, dan weich altbachen brot in
waffer Und tricks ats, Zu ¥2 16 3 eier,
welches alles undereinander vermifcht
Und das netz drim gewirglet

Und im {chmaltz dan gebraten, da magft
gwiirtz drin din nach belieben.

[302] Hipen

nim %2 16 Zicker, 1 16 mel, ein ej, mach
den teig mit frifch waffer an, {chma-

Itz wir ein ey gror [!] im wafer Zerg-
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[299] Eine Eiertorte

Nimm 6 Eier oder so viel du machen willst
und ebenso viel Milch wie Eier, schlage die
Eier geniigend gut, gib dann ein wenig
Weinbeeren, Zucker, Zimt,

Muskatblust und ein wenig Salz dazu.
Bestreiche dann die Tortenpfanne mit
frischer Butter und gib ein wenig

frische Butter hinein und stelle sie auf

die Glut und lege einen Deckel mit Glut
darauf und lass es allmihlich backen.

[300] Mandeltorte

(Gib) zu ¥ Pfund zerstossenen Mandeln samt
Rosenwasser 14 Eidotter, und einen weiteren noch
in die Mandeln geschlagen

(und die Mandeln stindig geriihrt), und das
Eiweiss von den 14 Eiern gut geschlagen mit
einem Steckchen, bis es einen zihen Schaum gibt
und nichts Flisssiges ibrig bleibt. Man

muss es ununterbrochen schlagen und

die Mandeln und das Eigelb gut

untereinander rithren und das %4 Pfund Zucker
auch hineinriihren. Und der Schaum muss

danach auch hinein geriihrt werden,
dann kommt es alsbald in den Ofen.

[301] Eingemachte Leber

Die Leber klein hacken und auch Speck
darunter; weiche dann altbackenes Brot in
Wasser ein und driicke es aus. (Gib) zu ¥ Pfund
3 FEier, alles untereinander gemischt

und ein Netz herum gewickelt,

und dann im Schmalz gebraten. Du kannst
nach Belieben Gewiirze hineingeben.

[302] Hippen

Nimm % Pfund Zucker, 1 Pfund Mehl, ein Ej;
mach den Teig mit frischem Wasser an,

Butter so viel wie ein Ei gross ist, im Wasser
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gengt in 2 loffel Vol waffer {ol 100
hipen geben.

[303] Krtt Kaptnen*

nim ein altbachen wip brod, weichs

in waffer Und tracks wol atds, nim

Zi einem brétle 6 eier wol geklopftt
Und eim frifchen {chmaltz geriiert, biB
dap fie dick find auff der glut, dan
muf man {ie hacken, din krat drin-
der wie man {unft die andern

atch machet.

/101v/ [304] Keftenen tarten
Nim keftenen, {o Vil man will, {tos {ie
klein Und mach {ie allerding wie die
Vorgeschribnen mandel tarten, alls
tan weniger Zucker darin.

[305] Ris tlrten

Nim ris, {o Vil alls Zu einer ris fapa,
fud es in milch gantz tracken Zu, aber
das ris mus {chon gantz bliben, dan
nim 10 oder 8 eier Und Zicker, {o Vil
du willt Und machs wie mandeltarten.

[306] Marillele tlrten

Nim marilele, {chele {i Und hawe fie in 2 {tiick
Und {td fie in Zittwen win, bip fie lind

{ind, Zeriier fie wol, tan Zimet Und rofen=
waffer darin fampt Zicker Und winber-

le Und eier Und in ein {panifchen* teig

geton.

%/102v/ [307] Spanifchen* teig Zi machen
Nim {chén mel, ein quertle milch grome-

te, las {ie laiw werden, {chiit %2 quertle

branten win darin Und frifch {chmaltz,

{o Vil all [!] ein grofe nus, dan wiirg in wol,

dan {chlag in wol mit dem walholtz, bif er
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zergangen. 2 Loffel voll Wasser sollen
100 Hippen geben.

[303] Kraut-Kapunen

Nimm ein altbackenes Weissbrot, weiche es
in Wasser ein und driicke es gut aus, nimm
zu einem Brotchen 6 gut geschlagene Eier mit
frischer Butter geriihre, bis

sie auf der Glut dick werden, dann

muss man sie hacken; gib das Kraut

darunter, wie man sonst auch

die anderen macht.

[304] Kastanientorte

Nimm so viele Kastanien wie du willst,
zerstosse sie fein und mache sie wie die
oben beschriebene Mandeltorte,

gib aber weniger Zucker dazu.

[305] Reistorte

Nimm so viel Reis wie zu einer Reissuppe,
siede es in Milch vollig ein, aber

der Reis muss schon ganz bleiben. Dann
nimm 10 oder 8 Eier und Zucker, so viel

du willst, und mache es wie eine Mandeltorte.

[306] Aprikosentorte

Nimm Aprikosen, schile sie und schneide sie in

2 Stiicke und siede sie in Zitwerwein, bis sie weich
sind. Verrithre sie gut, gib Zimt und Rosenwasser
hinein, samt Zucker und Weinbeeren

und Eiern, und schiitte das in einen

spanischen Teig.

[307] Spanischen Teig machen

Nimm schénes Mehl, ein Quart gerahmte Milch,
lass sie lauwarm werden, giesse ¥2 Quart
Branntwein hinein und frische Butter,

so viel wie eine grosse Nuss, knete dann (den Teig) gut,
schlage ihn dann kriftig mit dem Wallholz, bis er

257



blatern bekompt, dan trél in breit aup,
dan nim {iep {chmaltz, wefches wol atf
in frifch wafer folang biB es {ich mit eim
walholtz atf trolen laft wie der teig
dtrch 10 oder 12 wafer, dan trdl es diin
atB Und leg eB aaf den adf trolten
halben teig Und litz den anderen

halben teig dariiber Und tr6l in wider atfs
und wider mit {chmaltz Und machs

wie Z Vor, dan trél in breit adf Und
Uberlitz in etwan 20 mal, aber {trew alzit
ein klein wenig mel darzwiifcht, aber

nit mer {chmaltz.

/103r/ [308] Wie man guot leber tirtten
machen fol

Nim ein kalbs lebern, hack {i klein, nim dar-=
Zu 3 [?] blatzger* wip brot Und 8 eier

Und ein halbs milch nit gar Und ein gut

theil geffotten keftenen Und kleine win-

berli oder fiir die keftenen [bratamaren*]* groffe winber
Und mandel ein [gefchnetzlet]®, ein wenig Zimet, negeli
Und Jmber Und {altz, riier es alles woll
Underein anderen Und ein wenig {tez
{chmaltz Und gewiirfleten {peck Und

magft atich maffaron, betterli Und {chnit-

lich darin thun, wan du gern wilt,

darnach thun {chmaltz in ein pfanen

Und leg 4 héltzle darin, das es nit

anbach Und {preit ein netz auft die

holtzle, dan {chut die fiille darin und

mach das netz oben Zifamen, das es

die fiille deck Und bach fi in einem

offen oder adff der gliod wie ein

andere duartten [mach die fiille

nit zu dick, fo laafft {i defto bas aaff]¥.
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Blasen bekommt, walle ihn dann breit aus.
Nimm dann siisse Butter, wasche sie in

frischen Wasser gut aus, bis sie sich mit einem
Wallholz auswallen lisst wie der Teig,

durch 10- oder 12-mal Wasser; walle es dann diinn
aus und lege es auf den ausgewallenen

halben Teig und schlage den anderen

halben Teig dariiber und walle es wieder aus
und wieder mit Butter, und mache das

wie zuvor. Walle ihn dann breit aus und
iiberschlage ihn etwa 20-mal, aber streue immer
ein bisschen Mehl dazwischen, aber

keine Butter mehr.

[308] Wie man eine gute Lebertorte
machen soll

Nimm eine Kalbsleber, hacke sie klein, nimm dazu
fiir 3 Blutzger Weissbrot und 8 Eier

und nicht ganz ein halbes (Quart?) Milch und
recht viele gesottene Kastanien und kleine
Weinbeeren oder fiir die Kastanien, (Bratmaronen), grosse Weinbeeren
und Mandeln ( geschnetzelt), ein wenig Zimt, Nelken
und Ingwer und Salz. Riihre es alles gut
untereinander und (gib dazu) ein wenig siisse
Butter und gewiirfelten Speck. Und du

kannst auch Majoran, Petersilie und Schnittlauch
hinein tun, wenn du gerne willst.

Gib danach Butter in eine Pfanne

und lege 4 Holzchen hinein, damit

es nicht anbrennt, und spreize ein Netz auf

die Holzchen und schiitte die Fiillung hinein

und binde das Netz oben zusammen, dass es

die Filllung zudeckt, und backe sie in einem

Ofen oder auf der Glut wie eine

andere Torte. (Mache die Fiillung

nicht zu dick, so geht sie umso besser auf.)
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[309] Wie man ein geffiile briccli
machen {ol

/103v/ Nim kalbfleifch Und hatw ein {chén
breit {tuck von dem ftotzen Und pliitfch

es freiwol, {o wiirt es defto miirber

Und lat {ich lieber Zafamen machen, dan
nim geribens brot, {iep {chmaltz, gwiirf
letten {peck, kleine winberli, {chnitloch,
betterli, Zimet Und negeli, pfeffer Und
{altz, riier es alles woll under einand-

ren, dan fo thun die fil aaff das ge-
pliitfcht fleifch und {chlag das fleifch wol da-
rum, bind es woll Zafamen, thin es

Jn ein hefhle, {chiit ein wenig fleifch

brii darin und ein wenig Zimet und ne-=
geli, fuep {chmaltz Und faltz oder

magft es Jm {chmaltz bratten.

[310] Wie man pulbetten*

machen fol

Nim kalbs fleifch, hatw diine {chnitli,
pliit{chs ein wenig, dan nim eier

und ein wenig®® kleine winber,

geriben brot, Zimet, negeli Und {altz,

riier es alles woll Undereinander,

mach die fiille nit Zu dick, than {i

klein gefchnetzlet {peck und peterle aaff*
/104r/ das fleifch, mach es woll ihn Und
thun ef in ein wittes heffele und than
daran fleifch brii, unriff triben oden [!] ein
faren wiffen win, Zimet, negeli,

neuws {chmaltz, gefchnetzletten {peck

und {altz, las es nar auff eim gliettli {ieden.

[311] Ein andere gattang bulpetten*
Nim atch kalbflei{ch, hack es klein wie
bratwiirt ohne neffe, nimf dan

in ein {chiifflen Und riier netiwp {chm-
altz darin, bip es ein wenig linder

wiirt, dan thin es auff ein britt und
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[309] Wie man einen gefiillten Braten
machen soll
Nimm Kalbfleisch und schneide ein schén

breites Stiick vom Stotzen (von der Keule) ab und klopfe es kriftig

diinn und weich, so wird es umso miirber

und lisst sich besser zusammen binden. Nimm
dann geriebenes Brot, siisse Butter, gewiirfelten
Speck, kleine Weinbeeren, Schnittlauch,
Petersilie, Zimt und Nelken, Pfeffer und

Salz, riihre das alles gut untereinander.

Gib die Fiillung auf das diinn geklopfte
Fleisch und schlage das Fleisch gut darum
herum, binde es gut zusammen, lege es

in einen kleinen Hafen, giesse ein wenig
Fleischbriithe dazu und ein wenig Zimt und
Nelken, siisse Butter und Salz, oder

du kannst es in Butter braten.

[310] Wie man Polpetten

machen soll

Nimm Kalbfleisch, schneide es in diinne Plitzchen,
klopfe sie ein wenig diinn, nimm dann Eier

und ein wenig kleine Weinbeeren,

geriebenes Brot, Zimt, Nelken und Salz,

rithre alles gut untereinander,

mache die Fiillung nicht zu dick, gib

klein geschnetzelten Speck und Petersilie auf

das Fleisch, rolle (?) es gut ein und

lege es in einen weiten Hafen und schiitte
Fleischbriihe dazu und unreife Trauben oder einen
sauren Weisswein, Zimt, Nelken,

neues Schmalz, geschnetzelten Speck

und Salz; lass es nur auf einer kleinen Glut sieden.

[311] Eine andere Art Polpetten

Nimm auch Kalbfleisch, hacke es klein wie
Bratwiirste, ohne Fliissigkeit, schiitte es dann
in eine Schiissel und riithre neue Butter
hinein, bis es ein wenig weicher wird.

Lege es dann auf ein Brett und
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mach kleine bittle* dartf Und leg die
fillle daraff Und Uberlitzesi wie

krepfle, die fiill mach allfo, nim geriben
brot, kleine win berli, gewiirflletten
{peck, neiiws {chmaltz, maffaran, Jmber,
Zimet Und negeli Und {altz, Und

{etid {i in einem briily wie die vorigen.

[312] Ein gutte fiilli in die kleinen
Paftettli Za machen

Nim gutts kalb fleifch und lap es ein

wenig erwellen*, dan nim es und hack

/104v/ es nit gar Zu klein Und ein wenig Rinder=
marg Und klein gewiirflleten {peck. Du

magft atch etliche hert geffotten eier doter
dartinder hacken [oder brich etliche eier in das fleifch, riiers
wol Under das fleifch]*® mit dem {peck und
fleifch, dan thin es alles in ein gefchier

Und dun darin neiiw {chmaltz Und kleine
winberli, Zimet Und negili, riier alles

woll Undereinanderen, thudes in den

deig Und las es bachen.

[313] Wie man eier tirten machen
foll

Nim Zu einer tarten 9 eier dotter, klopf
i woll, dan thin netiws {chmaltz, {o Vill
alls ein fiinft in ein pfanen, las es Zer=
gon, dan nim es ab Und thun die eier
darin Und ein wenig winberli, Zimet,
negili, binioli, Candit, ZimetwafJer, Rop-=
{en waffer Und ein guot theill Zicker, Und
riier es alles woll Under ein andern,

dan thin es wider Uber das fiir Und

las es allgemach {ieden, bip es ein wenig
diglecht wiirt Und riier es allewill ob dem
fiir Und wan da es Vom fiir nimft bis
/1051/ es kalt wiirt Und glates deigle wirt,
darnach thin es in den deig Und

1aB es allgemach bachen.
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mache kleine Pitten daraus und lege die

Fiillung darauf und schlage es um wie

Krapfen. Mache es gleich mit der Fiillung, nimm
geriebenes Brot, kleine Weinbeeren, gewiirfelten
Speck, neue Butter, Majoran, Ingwer,

Zimt und Nelken und Salz, und siede sie

in einer kleinen Brithe wie die vorhergehende.

[312] Eine gute Fiillung fiir die kleinen
Pastetchen machen

Nimm gutes Kalbfleisch und lass es ein

wenig aufwallen. Nimm es dann und hacke

es nicht zu fein und (gib) ein wenig

Rindermark und klein gewtirfelten Speck (dazu).
Du kannst auch einige hart gesottene Eidotter
darunter hacken (oder schlag einige Eier in das Fleisch, riihre
es gut unter das Fleisch) mit dem Speck und
Fleisch. Lege dann alles in ein Geschirr

und gib neue Butter dazu und kleine
Weinbeeren, Zimt und Nelken. Riihre alles

gut untereinander, fiille es in den Teig

und lass es backen.

[313] Wie man Eiertorten machen

soll

Nimm zu einer Torte 9 Eidotter, schlage

sie gut, gibt dazu neue Butter, so viel

wie eine Faust, in eine Pfanne und lass es
zergehen. Nimm es dann weg und gib die

Eier hinein und ein wenig Weinbeeren, Zimt,
Nelken, Pinienkerne, Kandiszucker, Zimtwasser,
Rosenwasser und recht viel Zucker, und

rithre es alles gut untereinander.

Stelle es dann wieder {iber das Feuer und

lass es langsam sieden, bis es ein wenig

dicklich wird und riihre es stindig iiber dem
Feuer und (auch) wenn du es vom Feuer nimmst,
bis es kalt wird und der Teig glatt wird.

Gib es dann in den Teig und

lasse es langsam backen.
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[314] Wilt ein {chmaltz darten machen
Nim Zu einer durten 7 eier, klopf {i woll,

dan nim 3 guot loffell Voll rom, 1 15ftel

Voll mell, netiws {chmaltz, {o Vill alls

ein guott finft Und laP es Zergen

in einer pfanen, Und mach {i allerdin-

gen wie die vorig mit gwiirtz Und allem

Und thin atch darin ein gachill* Zacker.

[315] Nach 1 gut Spuffen muas* Za machen
{o nim eier dotter {o Vil da machen wildt

Und Rom etwas mer alls eier, Zer=

klopf es wol Undereinander, dan nim

Roffen wafer Und ein wenig ehnis Und

Zucker, das es woll {ies wird, klopf es wol
Undereinandern, {iid es allgemach,

bis es ein wenig dicklecht wirt Und

riier es allewill, atich wan dud es vom

fiir hebft, bis es kalt Und glat wiirt.

[316] Wie man kiitten lattwergen machen fol
Nim hiip{che kiittenen, b{chnid {chnetz

fi klein Und {ud Und Zeriir {i wol, dan

/105v/ trib {i darch ein biittel*, das die fteinli da-
hinden bliben, in ein pfanen Und hing

darin, das es flies wird, Und las es ein

wenig fieden Und riier es allewil, das

es nit anfitz, dG magft atich gewlirtze

darin thun, was dich giot duncke,

wan man Zittronen {chelfere klein da-

rin {chnetzt, macht {i gar gut.

[317] Mandel dort Zi machen

Nim %2 16 gefchelte mandel, {tosi klein

Und {chiit ein wenig Roffen [Und Ziger]** waffer dorin,
will da {i ftoffeft, damit {i nit 6llig werden,

dan nim eier, klopf {i wol, din {i Under

die mandel [Und rier fo derin [?] in ein ftiirtzenen
pfanen]®, alls dan 1 {tind geriiert,
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[314] Willst du eine Buttertorte machen
Nimm zu einer Torte 7 Eier, schlage sie gut,
nimm dann 3 volle Léffel Rahm, 1 Loffel

volles Mehl, neue Butter, so viel wie

eine gute Faust, und lass es in einer

Pfanne zergehen. Mache die Torte ganz so

wie die vorhergehende, mit Gewiirzen und allem,
und gib auch recht viel Zucker dazu.

[315] Noch ein gutes Spusenmus machen
Nimm Fidotter, so viel du machen willst,

und etwas mehr Rahm als Eier; schlage

es gut untereinander, nimm dann

Rosenwasser und ein wenig Anis und

Zucker, dass es recht siiss wird. Schlage

es untereinander, siede es langsam,

bis es ein wenig dicklich wird und

rithre es stindig, auch wenn du es vom

Feuer wegnimmst, bis es kalt und glatt wird.

[316] Wie man Quitten-Latwerge machen soll
Nimm schéne Quitten, beschneide sie und schnetzle
sie klein. Siede sie und verriihre sie gut, dann

driicke sie durch ein Sieb, sodass die Steinchen
zuriickbleiben, in eine Pfanne und (gib) Honig
hinein, damit es siiss wird, und lass es ein

wenig sieden und rithre es stindig, damit

es nicht anklebt. Du kannst auch Gewiirze

hinein tun, wie es dich gut diinke.

Wenn man Zitronenschalen klein

hinein schnetzelt, macht es die Latwerge ganz gut.

[317] Mandeltorte machen

Nimm %2 Pfund geschilte Mandeln, zerstosse

sie fein und schiitte ein wenig Rosenwasser (und Zucker) hinein,
wihrend du sie zerstossest, damit sie nicht 6lig werden.

Nimm dann Eier, schlage sie gut, mische sie unter

die Mandeln (und riihre es ganz stark in einer Blech-

Pfanne). Riihre das alles eine Stunde,
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das frei {chon glat wert, mach es nit
dicker alls ein diin milchmus, dan

las es bachen, bip es {chon Und gelb wirt.

[318] Spanifch Reip Zi machen

Nim {ch6n mel, 2 eier, waffer Und

halb wifen win [ettwas mer win als waBer, wenig faifes
{chmaltz oder {alb den teig mit

diefem ... ...]"", ein wenig Zicker,

wiirck es wol Under einander, mach

ein schon glatten teig, tlol [sic!] ihn als,

dan nim fies {chmaltz, das wol im

wafJer aus knetten {eig, {chnid diin

{chnitcli, glichfam all babir, Uberleg

den teig damit, leg dan den teig

/1061/ Zufamen, 3 oder 4 fach, dan trél in wider
ats, Uberleg in wider mit dem {chmaltz,

das than 4 mall allfo, dan formier

in wie di wilt.

[319] Wiffes effen

Nim 8 lot Zicker, 6 lot wif mill Und ein
[halb maB milch, ein]®!

wenig biffem mit roffenwaffer Zertriben,
dan nim ein f{abere pfanen, td ein wenig
mil darin Und ein tropfli milch, riire es

fin wol, dan th [die ander milch auch drin]*
es auff glut, las es algemach

{ieden, bis es dick ift Und riier es all Zit,
dan tdn es in ein {chiilen.

[320] Ein ander gattung kiitten lattwergen
Nim kiitten, befchnide {i Und hauw {i in ftiick,
hawa den kernen drus, thin es Uber Za

{ieden in {Uffem moft, bis {i lind {ind,

dan tricke es darch ein duch, {ud es in

einem gutten gefchier, das nit kiipferle,

Und riier es allewill Und wan es ein

will gefotten ift, {o thun hing darin,
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dass es recht schon glatt wird. Mache
es nicht dicker als ein diinnes Milchmus,
lass es dann backen, bis es schon gelb wird.

[318] Spanischen Reis machen

Nimm schones Mehl, 2 Eier, halb Wasser und
halb Weisswein (etwas mehr Wein als Wasser, wenig fette
Butter oder schmiere den Teig mit

dieser ein ... ... ), ein wenig Zucker,

knete es gut untereinander, mache

einen schon glatten Teig, walle ihn aus.

Nimm dann siisse Butter, die im

Wasser gut geknetet worden ist, schneide

diinne Tranchen, gleichsam wie Papier,

tiberdecke den Teig damit; lege dann den Teig
zusammen, 3- oder 4-fach, walle ihn

wieder aus, tiberschlage ihn wieder mit der Butter;
mache das 4-mal so, dann forme

ihn, wie du willst.

[319] Weisses Essen

Nimm 8 Lot Zucker, 6 Lot Weissmehl und

ein halbes Mass Milch, ein

wenig Bisam, mit Rosenwasser zerrieben.

Nimm dann eine saubere Pfanne, gib ein wenig
Mehl hinein und ein Trépfchen Milch, rithre es

ganz schon, dann gib (die andere Milch auch hinein)
es auf die Glut, lass es allmihlich

sieden, bis es dick wird und riihre es

standig. Gib es dann in eine Schiissel.

[320] Eine andere Art Quitten-Latwerge
Nimm Quitten, beschneide sie und haue sie in Stiicke,
schneide das Kerngehiduse heraus, lege sie zum

Sieden in siissen Most, bis sie lind sind.

Driicke sie dann durch ein Tuch, siede es

in einem guten Geschirr, das kein Kupfer enthil,

und riihre es stindig und wenn es eine

Weile gesotten hat, so gib Honig hinein,
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nach dinem gutingen, da magft aich
gwiirtz darin thin alls Jmber, Zimet,
negele, mufcatblaft, {ud es allgemach,
bip es fich {chéllen laft Uf einem Zinen teller.

/106v/ [321] Kiitt fafft Zi machen

Nim 6 mas kiittenbrii in ein haffen, las
einfieden, gieffe darin ¥ 16 honig, las es
{ieden, bi es nur 1 mas Uberblibt,

{o ift es recht.

[322] ein anders

Nimb kiittenen, b{chnide {i, dan rib {y
mit einem ribiffen, bip an kernen, dan
truck es darch ein duchlin, dan las es
{ieden, tan hung darza, Ver[chum es wol.

[323] Kiitten{chnitz

bfchnide die kiitten Und mach 4 [chnitz

atp einer, nim dan 4 16 {chnitz, tt {i

in ein mofche pfanen, lege einer nach

dem andern darin, {chiitte daran 2

mas kiitten brii, ti es aaff ein kolfiir,

Verteck es Und las {ieden, bis ein wenig

lind {ind, nim dan die {chnitz atf der bri,

leg {i auff ein Zinen deller, las erkalten,

{tecke in ieden {chnitz Zimet Und negele,

lege {i alls dan in ein erdinen haffen, {chiite

dan 1 mas hing in die brii [darin die {chnitz gefoten {ind]%,
las es mit einander fieden, biB die brii {chier ingfotten
Und Zech worden ift wie honig, gieffe {i dan

/107t/ an die {chnitz, las Uber nacht Unvertegt

{ten, Wan {i 2 monat geftanden ift, fo

td die {chnitz herds Und fiede die brii

wider Und {chiit {i kalt an die {chnitz,

{o bliben {i langnt.
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nach deinem Gutdiinken. Du kannst auch

Gewiirze hinein geben, wie Ingwer, Zimt,

Nelken, Muskatblust. Siede es allmihlich,

bis sich die Quitten schilen lassen, und richte es auf einem Zinnteller an.

[321] Quittensaft machen

Nimm 6 Mass Quittenbriihe in einem Hafen,
lass sie einsieden, giesse % Pfund Honig hinein,
lass es sieden, bis nur noch 1 Mass iibrig bleibt;
so ist es recht.

[322] Eine andere Art

Nimm Quitten, beschneide sie, raffle sie dann
mit einer Raffel bis zum Kerngehiuse,

driicke es dann durch ein Tuch, lass es

dann sieden, gib Honig dazu, schiume es gut ab.

[323] Quittenschnitze

Beschneide die Quitten und mache 4 Schnitze

aus einer, nimm dann 4 Pfund Schnitze, gib

sie in eine Messingpfanne, lege sie eine nach

der anderen hinein, schiitte dann 2

Mass Quittenbriihe dazu, stelle es auf ein Kohlenfeuer,
decke es zu und lass es sieden, bis (sie) ein

wenig weich sind. Nimm dann die Schnitze aus der Briihe,
lege sie auf einen Zinnteller, lass sie erkalten,

stecke in jeden Schnitz Zimt und Nelken,

lege sie sodann in einen t6nernen Hafen, schiitte

dann 1 Mass Honig in die Briihe (worin die Schnitze gesotten worden sind),
lass es miteinander sieden, bis die Briihe fast eingesotten
und zih wie Honig geworden ist. Giesse sie dann

an die Schnitze, lasse sie tiber Nacht ungedeckt

stehen. Wenn sie 2 Monate gestanden sind, so

nimm die Schnitze heraus und siede die Briihe

wieder und schiitte sie kalt iiber die Schnitze;

so bleiben sie lange gut.
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[324] Kiittenen durch das Jar Zim
kochen gut Zibehallten

Nim frifche kiittenen, die kein maffen haben,
wiifche {i {uber ab, lege {i in einem leiminen
haften Zu frifchen wafer, lege einen lei-
minen deckel daraff, das die kiittenen
dardnder bliben, {o wiirt ein beltz

dartffem deckel, wan da darts wilt
nehmen, fo lapfe den deckel fin, hoffenlich*
mit dem beltz ab, nim mit einer kellen
darts, was du wilt, Verteckes wider Und

tan kein ander waffer daran, man map

{i etwas lenger {ieden alls die frifchen.

[325] Erber” lattwergen

Nim berlin Und pfleme {i wol, dan tin
{iin ein {ack, track {i wol up, laffe die brii
in eim ehermen [!] haffen woll fieden
/107v/ Uff einem koll fiirlin, bis dick ift alls
honig, thun darnach honig oder Zicker
darin nach dinem belieben.

Uft diffe wis macht man atch von St.
Johanes triibli, hollder, agten, spitzber*
Und mulber, wan man nit gern

will, darff {ich weder honig noch

Zucker darin Za tan, nur {chadw

das woll Ver{chumeft [in die mulber

darf man kein hing tan, nur Zicker;
man kann allerlei latwergen alfo

machen, etliche tin gewiirtz atch drin]*.

[326] St Johans triibli in Zicker oder hing

in Za machen [oder {pitzber]*’

Nim 116 Zucker, {chiit daran %2 glaB vol

wafJer, las den Zucker Zergon, wan

hung nimft, darfljt kein waffer ne-

men, tin darin 3 1b triibli, Verteck

es wol Und las es {ieden, einen wall

darnach nim die berlin [mit einer {chimkellen]®” dart
in ein Zucker Glap, las unvertegt erkalten,
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[324] Quitten iibers Jahr gut zum

Kochen aufbewahren

Nimm frische Quitten, die keine Flecken haben,
wische sie sauber ab, lege sie in einen

tonernen Hafen mit frischem Wasser, lege einen
tonernen Deckel darauf, damit die Quitten
darunter bleiben. So gibt es eine (Schimmel-)Haut
auf dem Deckel. Wenn du (etwas) herausnehmen
willst, so hebe den Deckel ganz behutsam

mit der Haut. Nimm dann mit einer Kelle
heraus, was du willst. Decke den Hafen wieder zu
und gib kein anderes Wasser dazu. Man muss
diese Quitten etwas linger sieden als die frischen.

[325] Erdbeer-Latwerge

Nimm Erdbeeren und mache sie gut heiss, schiitte
sie dann in einen Sack, driicke sie gut aus, lasse die
Briihe in einem eisernen Hafen gut auf einem
Kohlenfeuerchen sieden, bis es dick wird

wie Honig, gib dann Honig oder Zucker

dazu, nach deinem Belieben.

Auf diese Weise macht man es auch mit
Johannisbeeren, Holder, Agathen, Spitzbeeren
und Maulbeeren, wenn man es nicht gerne hat,
darf man weder Honig noch Zucker darauf
geben, passe nur auf, dass du

es gut abschiumst. (Zu den

Maulbeeren darf man keinen Honig geben,

nur Zucker. Man kann also allerlei Latwerge
machen; manche geben auch Gewiirze dazu.)

[326] Johannesbeeren in Zucker oder Honig
machen (oder Spitzbeeren)

Nimm 1 Pfund Zucker, giesse Y2 Glas voll

Wasser dazu, lass den Zucker zergehen; wenn

du Honig nimmst, darfst du kein Wasser nehmen.
Gib 3 Pfund Beeren hinein, decke es gut zu

und lass es sieden. Nimm dann nach dem

Aufwallen die Beeren ( mit einer Schaumkelle) heraus
in ein Zuckerglas. Lass es ungedeckt abkiihlen,
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{id dan den hing oder Zucker noch
bas und wan er kiil ift, {o {chut es an
die berle, wan {im {omer abfton weten,

{o {id dem hing oder Zuker wider dran, {o blibts
gut, auff diffe wis macht ma atch den

/108t/ [327] Erbslen ber in {tef{en win oder moft
ein Zimachen

Nim 4 mas berlin in ein eherinene

haffen Zi Zwen map {ueffen newen win,

laffe {1 fieden, bif die berle ein brine

farb gewinen, gieffe daran ohn gefar 12

maf honig, laffe die ber faft allerdingen

einfieden, ift dreftenlich fiir kranke liit

in groffem durft.

[328] ein andere gatung

Nim 1 16 {chone gantze triibli in ein danine
biichs. ZI [?]: im {tieffen win maft fampt %2
mas honig laffe es mit einanderen {ieden

bip der win {chier ingefoten ift, darnach lafe
die briieh erkaltten Und giefe fie an die
triibli, {o {i grawen wollten, {o laffe die briih
widerum fieden, Und gief]e {i widerim
erkalttet an die triibli, {olche werden ge-
bracht Zum fleifch.

[329] Rofa Zucker Zemachen oder latwergen
Nim der gmeina Rotten Rofenknopf 4 lot, hatw

hinden die {pitzlin ab, {toffe {ie adffs kleineft

alls du kanft, dan nim 8 lot fin geftofnen Zucker,

{toffe in wol Under die roffen, lafes wol verbunden in ein-=
nem gleBlin 40 tag ander {Gnen {ten, will die

[rofen Und den Zicker ftofeft, {o {chiit ein wenig
roBwafer darin, damit es defto befer Undereinander
kame, riier es Underwilen, an der {onen alfo macht

man alerlei blumen latwergen oder Zucker]”.
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siede dann den Honig oder Zucker noch

etwas und wenn er kiihl ist, so schiitte ihn {iber

die Beeren. Wenn sie im Sommer sauer werden wollen,
so siede den Honig oder Zucker wieder daran, so bleiben
sie gut. Auf diese Art macht man auch den

I

[327] Sauerdorn in siissem Wein oder Most
einmachen

Schiitte 4 Mass Beeren in einen eisernen

Hafen zu zwei Mass siissem neuen Wein.

Lasse sie sieden, bis die Beeren eine braune

Farbe bekommen; giesse dann ungefihr %2 Mass
Honig dazu, lass die Beeren fast vollstindig
einsieden. Das ist vorziiglich fiir kranke Leute

mit grossem Durst.

[328] Eine andere Art

Nimm 1 Pfund schéne ganze Beeren in eine tannene
Holzbiichse. Mische sie im siissen Weinmost samt

12 Mass Honig und lass es miteinander sieden,

bis der Wein fast eingesotten ist. Lasse dann

die Brithe abkiihlen und giesse sie iiber die

Beeren. Wenn sie alt werden wollen, so lasse die Briihe
wiederum sieden und giesse sie wiederum

erkaltet an die Beeren. Diese werden

zum Fleisch gebraucht.

[329] Rosenzucker oder Latwerge machen

Nimm 4 Lot normale rote Rosenkdpfe, schneide

hinten die Spitzen ab, zerstosse sie so klein, wie

wie du kannst, nimm dann 8 Lot fein zerstossenen Zucker,
mische ihn gut unter die Rosen, lass es gut verschlossen

in einem Glischen 40 Tage an der Sonne stehen. Wihrend du die
Rosen und den Zucker zerstossest, so schiitte ein wenig
Rosenwasser hinein. Damit es umso besser untereinander
gemischt wird, rithre es unterdessen an der Sonne. So macht

man allerlei Blumen-Latwerge oder Zucker.
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/108v/ [330] Kiitenen!® in Zimachen
Kiittenen pfchnide {ie Und {palte fie in 4 {tick,
{pick fie mit Zimet Und negele Und Uber{tde

fie in gefotnen moft Und Ziich fie {Uber als, dan leg
fie in ein erdinen haffen, {ide hung dran

Und decke fie wol Zu, fo ift es gerecht.

[331] Rofen hung

Nimb diine {amet roffen, halb rofen

Und halb hang, {chnid das wis dar=

Von, hack es klein, nim den hung, tin

in in ein pfanen, than ein wenig waB-

{er darin, wan der hing {iit, fo brich ein ej
darin, las es aber nit Zu {tarck' fieden.
darnach than die roffen darin, las es {ieden,
{o lang du wilt.

[332] Roffen Zicker

Nim diin {amet roffen, hatw das wis
darvon, darnach hack es klein, nim 8 lot
Und 8 lot Zicker, liittere in dan, tin
die roffen darin, las es auff einen klein-

nen kolfiirle {ieden, bis es dick gnug ift.

7109t/ [333] Wie Man Kiittenen {tickle in
machen {ol

Nim {chdne frifche Kiittenen, die befchnide

Und Zerhatwe fie in 4 {tiick Und"*

Dan nim kiittenen briie, darin aller=

ley {chlechte kiittenen Und kiittenen {chnitzlen
Und Pferfich {chnitzlen ingefoten {ind,

Und durch ein dich getragt, Und

lege die {tiickle darin Und las {ie {ieden,

bip {ie ein wenig anfangen lind wer-=

den, dan nim fie darup

[Und {pick fie mit Zimet und negle]'®® Und thin
hung in die brii, {o Vill dich gaot danke

Und las es fieden, bis du es frei woll

Ver{chumpt haft, dan leg die {tickle

wider darin Und las es aaff einen kolfiir=
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[330] Quitten einmachen

Schile die Quitten und teile sie in 4 Stiicke,

spicke sie mit Zimt und Nelken und blanchiere

sie in gesottenem Most und ziche sie sauber heraus,

lege sie dann in einen tonernen Hafen, giesse siedenden Honig dazu
und decke sie gut zu. So ist es richtig.

[331] Rosenhonig

Nimm diinne Samtrosen, halb Rosen

und halb Honig, schneide das Weisse weg,
hacke es klein, nimm den Honig, gib

ihn in eine Pfanne mit ein wenig Wasser darin.
Wenn der Honig siedet, so schlage ein Ei
hinein, lass es aber nicht zu stark sieden.

Gib dann die Rosen hinzu, lass es sieden,

so lange wie du willst.

[332] Rosenzucker

Nimm diinne Samtrosen, schneide das Weisse
weg, hacke es dann klein, nimm 8 Lot (davon)
und 8 Lot Zucker, siubere ihn dann, gib

die Rosen dazu, lass es auf einem kleinen
Kohlenfeuer sieden, bis es dick genug ist.

[333] Wie man Quittenstiickchen
machen soll

Nimm schone frische Quitten, beschneide sie
und zerhaue sie in 4 Stiicke und

nimm dann die Quittenbriihe, in der allerlei
schlechte Quitten und Quittenschnitze

und Pfirsichschnitze eingesotten sind,

und driicke sie durch ein Tuch. Lege

die Stiickchen hinein und lass sie sieden,

bis sie beginnen ein wenig weich zu

werden. Nimm sie dann heraus

(und spicke sie mit Zimt und Nelken) und gib
Honig in die Briihe, so viel wie dich gut diinkt,
und lasse es sieden, bis du es reichlich gut
verschiumt hast. Lege dann die Stiickchen
wieder hinein und lasse sie auf einem Kohlenfeuerchen
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le fieden frei woll, doch, das fie hiipfch
Und gantz bliben, dan tan {ie in ein
Jrdenen hafen Und {ud die brii noch

bas bis {ie frei dick ift, dan {chiit fie an die
{tickle, das drob Zafamen gehe Und
behalt {ie allfo auff.

/109v/ [334] Schone Rotte luttere Kiittenen
lattwergen oder fafft

Nim die aller{chlechteften kiittenen

Und Zer{chnid {i Za {tiickle wie atch {chnitz-
len Und bitBge Vonandern kiittenen,

auch {chnitzlen von pferfich, wan du haft,
dan {ud dip in waffer, biB es Zu

muf wiirt gefoten, darnach {chiit

es in ein hirin oder {Gnft in ein thach

Und trick es darch, dan nim den

3 teil wel{chen win in den {afft Und

thdan Zimlich Vill Ziacker darin, dan

las es auft einem kollfiirle {ieden, bif es
dicklecht worden ift, aber ltog, das

du dues alle will Woll Ver{chiameft,

das kein {chum daruft blib, da kanft

es auf einem Zinenem teller mit

einem trpfle Probieren, wan es ftat

wie ein latwergen, fo ift {ie recht, da

magft {ie in model giefen nach dinem
belieben, {ie wirt {chén rot Und durchfichtig.

/110r/ [335] Kiitenen brodt Und kiiten briih
Nim kiiten, {chele {ie fin Und {chnide f{ie fin klein
wie Opfel, tin {ie in einen topf, tin waffer

darzu, las algemach {ieden, bip fie fin lind

{ind, decke fie feft za Und wan {ie nin kochet
{ind, {o las {ie Uber nacht in der fpen {tehen,

das die {apa brin werd. Darnach Ziich

die {elbige bequeme {ipa herab Und

heb {ie atf, bis du wilt kiiten {afft ma-

chen, darnach nim die gekochte kuten, rib {ie

in einem ribtopf wol durcheinander, tril {ie
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geniigend lang sieden, aber so, dass sie hiibsch

und ganz bleiben. Gib sie dann in einen

tonernen Hafen und siede die Brithe noch

etwas, bis sie genug dick ist, schiitte sie dann tiber die
Stiickchen, die dadurch einschrumpfen und

bewahre sie so auf.

[334] Schone rote reine Quitten-
Latwerge oder Quittensaft

Nimm die allerschlechtesten Quitten

und zerschneide sie in Stiickchen wie auch
Schnitze und Butzen von anderen Quitten,
auch Schnitze von Pfirsichen, wenn du hast.
Siede dies dann in Wasser, bis es zu einem
Mus gesotten ist, schiitte es dann

in ein Haarsieb oder sonst in ein Tuch

und driicke es durch. Gib dann den

3. Teil welschen Wein in den Saft und

gib ziemlich viel Zucker dazu. Lass

es dann auf einem Kohlenfeuerchen sieden, bis
es dicklich geworden ist, aber pass auf, dass
du es stindig gut abschdumst, dass

kein Schaum oben darauf bleibt. Du kannst
es auf einem Zinnteller mit einem
Tropfchen priifen: Wenn es steht

wie eine Latwerge, so ist es gut. Du

kannst sie nach deinem Belieben in Model giessen,
sie wird schén rot und durchsichtig.

[335] Quittenbrot und Quittenbriihe
Nimm Quitten, schile sie fein und schneide sie ganz klein
wie Apfel; lege sie in einen Topf, gib Wasser

dazu, lass es allmahlich sieden, bis sie schon lind
sind, decke sie fest zu. Und wenn sie nun gekocht
sind, so lasse sie tiber Nacht in der Suppe liegen,
dass die Suppe braun wird. Giesse dann

diese dienliche Suppe ab und bewahre

sie auf, bis du Quittensaft machen willst.

Nimm dann die gekochten Quitten, reibe sie

in einem Morser gut durcheinander, driicke sie
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darnach durch ein tiichle, das die fteinle

im duch bliben, tin das darchgetribenift

in ein fifch tigel, tun honig oder Zicker nach
dem du es gern {ties haben wilt, und rije-

re es Um Uber dem kolfiirle, das nit

anbren Und das es fin dick Und trichen
wirt, das es {ich las Zifamen tricken wie

ein teig an emem brod, als dan {trichs in

ein {catala’ Und las es in der warmen

{taben triicknen, wiltd gwiirtz drin haben,

{o tin es drin was du es vom fur nimft,

als mufcat nus, mafcat blaft, Zimar,

negele Und Jmber, alles klein geftoffen,
/110v/ wiltt kein {aftt machen, fo darfljt kein f{apa ab-

{chopfen, las nur trachen Zufieden.

[336] Kiiten{afft

{chele {ie Und ribe {ie raw an einem ribifen Und track
{ie durch ein tach, giis den f{afft in ein tigel Und las den
3ten teil infieden, druf nim den brinen {afft, den da
abge{chépft haft vom kiiten brot Und giis in Za difem
{afft in den tigel Und drin wenig geliiterten Zucker
darzti und las es ein halb Viertel{tand {ieden.

Darnach giis ihn darch ein rein tach Und giis vil
Zucker daran, doch das der gefchmack Von den kiiten
Vor Ziehe Und fetz in Ubers fiir Und las in {ieden

biB er nit mer rindt, dan giif in in die {catelin*.

[337] Kiittenfafft lieblich Zu trincken

Reibe die ungefchelten atff einem ribifen, bre-
{e den {afft herts, tin Zacker drin, giis es in ein
glas, das oben engift, dan giis oben ein wenig
batimé! drif, das nit anlatff, fetz es weg, Ver=
machs wol, es blibt ein gantz Jahr gut.

[338] Kiiten{chnitz in faftt einzumachen

{chel Und 4 teil {ie, {chiit waffer dran Und las {ieden, bis
weich werden, {chiite darnach geliiterten Zacker dran
Und ribe etwa 12 raw kiiten aneinem ribifen, o du

20 kiit[en] 4 teilt haft, prefe den fafft dris Und giip in Za
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dann durch ein Tiichlein, dass die Steinchen

im Tuch bleiben. Tue das Durchgedriickte

in eine Fischpfanne, gib Honig oder Zucker dazu, je
nachdem wie siiss du es gerne hast, und riihre

es iiber dem Kohlenfeuerchen um, damit es nicht
anbrennt und dass es schon dick und trocken

wird, dass es sich zusammendriicken lisst wie

ein Teig bei einem Brot. Streiche es dann in

eine Schachtel und lass es in der warmen

Stube trocknen. Willst du Gewiirze darin haben,

so gib diese hinein, wenn du es vom Feuer nimmst,
wie etwa Muskatnuss, Muskatblust, Zimt,

Nelken und Ingwer, alles klein zerstossen.

Willst du keinen Saft machen, so darfst du keine Suppe

abschopfen, lass es nur trocken einsieden.

[336] Quittensaft

Schile (die Quitten) und reibe sie roh an einer Raffel und driicke
sie durch ein Tuch, giesse den Saft in einen Tiegel und lasse
einen Drittel einsieden. Nimm den braunen Saft heraus, den du
abgeschopft hast vom Quittenbrot, und giesse ihn

zum Saft im Tiegel und (gib) wenig gekochten Zucker

dazu und lass es eine halbe Viertelstunde sieden.

Giesse dann (den Saft) durch ein reines Tuch und schiitte

viel Zucker dazu, aber doch so, dass der Geschmack der Quitten
vorherrscht und setze ihn iibers Feuer und lasse ihn sieden,

bis er nicht mehr fliissig ist; giesse ihn dann in die Schachteln.

[337] Quittensaft lieblich zu trinken

Reibe die ungeschilten (Quitten) auf einer Raffel, presse
den Saft heraus, gib Zucker dazu. Giesse es in ein

Glas, das oben eng ist, giesse dann oben ein wenig
Baumél dazu, damit es nicht anlduft. Stelle es weg,
verschliesse es gut; es bleibt ein ganzes Jahr gut.

[338] Quittenschnitze im Saft einmachen

Schile (Quitten) und viertle sie, giesse Wasser dazu und lass es sieden,
bis sie weich werden. Schiitte dann gekochten Zucker dazu

und reibe etwa 12 rohe Quitten an einer Raffel. Wenn du

10 Quitten geviertelt hast, presse den Saft heraus und giesse ihn

279



den kiiten in dem tigel, di muft den tegel imer
Umriitlen bim {til, das {ie nit anbren, {ud fie, bis
der {afft nit mehr flift.

/111r/ [339] Wie man Pferfich in machenn {ol
das {i {ich Uber Jar laffen

behalten

Nim {chéne frifche pferfchich, die kech

Und nit gar Zittig {ind, {chelle {i fin {Gber

ab, dan leg fi in ein irdenen haffen

Und {chiit gutt effich daran, das er driiber
Zifamen gange, dan laB es 14 tag oder

mer an dem effig {ten, darnach du

{i gern fur haben wilt, alsdan nim

{i dris Und lege {i wider inden haffen

Und tin Zimet Und negel grob geftoBen'™
alzitt Zwifchet iede

lege da befeien [?], als dan mach ein gefodtnen
moft, den las etwas mer als den halben

teil infieden Und Ver{chium in gar {iber

Und dan las in erkallten, darnach {chiit

in an die pferfich, das drob Zifamen gang,
dan {tel es an ein frifches andt [Ende], das nit
fiecht {eige Und auch nit gefrier, {o kanft

i Uber Jahr behalten .

/111v/ [340] Kiiten {chnitz in Zicker ein Zamachen
Nim die kiitenen, {chele und 4 teil {ie, hauw
die bitfce wol ats Und lege {ie in geliiterten
Ziick[er], der nit Z{ hart geliiteret ift, las fie
{ieden, biB fie fin weich Und brin

werden, darnach nim {ie heris Und laB

fie kaldt werden Und befteck fie mit
gewurtz nach belieben, lege fie in ein

buchs Und {chute hart geliiterten

Zucker atf das heifift daran Und las

fie kalt werden, darnach lege ein deller

Und ein {teinle daraff Und befchwere

fie ein wenig.
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zu den Quitten im Tiegel. Du musst den Tiegel am Stiel
immer riitteln, damit sie nicht anbrennen; siede sie bis
der Saft nicht mehr fliesst.

[339] Wie man Pfirsiche einmachen soll,
dass sie sich tiber das Jahr

halten lassen

Nimm schone frische Pfirsiche, die fest

und nicht ganz reif sind. Schile sie schén sauber,
lege sie dann in einen tonernen Hafen

und giesse guten Essig dazu, dass er alles

zudeckt. Lass es dann 14 Tage oder

linger im Essig liegen, je nachdem wie du

sie gerne haben willst. Nimm sie dann

heraus und lege sie wieder in den Hafen

und tue grob zerstossenen Zimt und Nelken,
standig zwischen jede

Lage dazwischen (?). Mache dann einen gesottenen
Most, lasse den etwas mehr als zur Hilfte
einsieden und verschdume ihn ganz sauber

und lass ihn dann erkalten. Schiitte ihn dann

{iber die Pfirsiche, die dadurch zusammenschrumpfen,
stelle es dann an einen kiihlen Ort,

der nicht feucht ist und auch nicht gefriert. So
kannst du sie iibers Jahr halten.

[340] Quittenschnitze in Zucker einmachen
Nimm die Quitten, schile sie und viertle sie, schneide
die Butzen gut heraus und lege sie in gesottenen
Zucker, der nicht zu fest gekocht ist. Lass sie
sieden, bis sie schon weich und braun

werden. Nimm sie dann heraus und lasse

sie erkalten und bestecke sie mit

Gewiirzen, nach Belieben. Lege sie in eine

Biichse und schiitte gut gekochten

Zucker dazu, so heiss wie méglich, und lass

sie abkiihlen. Lege dann einen Teller

und einen kleinen Stein darauf und

beschwere sie ein wenig.
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[341] Hagen biitzen latwergen

Nim hagen butzen, wan {ie Zitig Und
anfahend lind Zawerden, tin die ker-

nen herus, fiede {ie in rotem win Za

mus, tribs durch ein tich, lass ohnallen
Zifatz woll riieren Und {ieden wie andere
latwergen, das ift gwaltig die rote rihr
Ziftillen, {o wol atuch des magens Unwiln,
andere machens Zu einer latwergen mit

halb gefottnem moft Und werffen gedempfte
/112¢/ kiiten {chnitz darin, dis dienet treffenlich
dem erkalten magen.

[342] Kriefi tiber winter frifch Zu halten
laB dier ein erlen holtz atp boren, tin rife
Kirfche darin Und {chlage Za beiden {iten Zapfen
hinden Und fornen, das kein liifftlin nach

einiges tropflin waffer hinein kome, wirfs

in ein kiilen branen oder {unft kiil wafer, las
drinen ligen bis miten im winter, o bliben

{ie dier {chon als wan fie er{t Vom baim ge-
brochen weren.

[343] gebachen imber

Nim 1 16 Zacker Clikkder [?] in mit ropwafer
Und Zicker, bip er fchier atff {in {tat gkocht oder
fich candieren wil, demnach mifche darinder

Y2 lot imber, klein geftopen, mache daruf tefelin

/112v/ [344] Kiiten latwergen

Nim die kiiten, wifch {i ab, {chnid {i in 4 teil
Und tins Uber mit wafer, las fie wol lind
{ieden, dan tribs durch ein dich, dan nim

das mus, das dach gangen ift, tas in ein
hafen Und tin honig darin nach belieben,
tins Uber, las fieden Und riiers, das nit
anbren Und wan es {chier gniog ift, {o tin
imber, Zimet Und negele darin nach belieben.
Und wan {ich anfacht, {ich vom haffen {chelen
Und den haffen later anfacht {ehen, {o ift {ie
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[341] Hagebutten-Latwerge

Nimm Hagebutten, wenn sie reif sind und
beginnen weich zu werden, nimm die

Kernen heraus, siede sie in Rotwein zu

Mus, driicke sie durch ein Tuch, lass sie ohne
jeden Zusatz gut rithren und sieden wie andere
Latwerge. Das ist sehr wirksam, die Rote Ruhr
zu stillen, wie auch Magen-Ubelkcit.

Andere machen es zu einer Latwerge mit

halb gesottenem Most und fiigen gedimpfte
Quittenschnitze hinzu, das dient

vortrefflich fiir erkaltete Migen.

[342] Kirschen iiber den Winter frisch halten

Lass dir ein Stiick Erlenholz ausbohren, gib reife
Kirschen hinein und schlage zu beiden Seiten Zapfen
hinein, vorne und hinten, dass weder Luft noch
Wassertropfchen hineinkommen. Wirf es

in einen kiithlen Brunnen oder sonst in kiihles Wasser,
lass es darin liegen bis Mitte des Winters, so bleiben
sie dir schon, wie wenn sie erst vom Baum

gebrochen worden wiren.

[343] Gebackener Ingwer

Nimm 1 Pfund Zucker, iibergiesse (?) ihn mit Rosenwasser
und Zucker, bis er geniigend gekocht ist oder

kandieren will. Mische dann ¥ Lot klein zerstossenen
Ingwer darunter, mache daraus Tifelchen.

[344] Quitten-Latwerge

Nimm Quitten, wische sie ab, schneide sie in 4 Teile
und stelle sie mit Wasser auf (den Herd). Lass sie schon lind
sieden, driicke sie dann durch ein Tuch, nimm dann
das Mus, das durchgegangen ist, schiitte es

in einen Hafen, gib nach Belieben Honig dazu,

stelle es auf (den Herd), lass es sieden und riihre es,
damit es nicht anbrennt. Und wenn es fast genug ist, so
gib nach Belieben Ingwer, Zimt und Nelken hinzu.
Wenn (die Latwerge) beginnt, sich vom Hafen zu 16sen
und der Hafen beginnt, sauber auszusehen, so ist sie
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gnuog Und muft der selbig woll triichnen.
Darnach nim ein Zini teller Und netz in mit
roffenwaffer Und {trich die latwergen druf,

aber nit Zutiin, dd muft den l6ffel atich mit

ros waffer beftrichen, den d Zu {chopfen bru=
cheft, dan {tel fie ein lufftig gemach, dar-

nach magft {ie abnemen Und {chniden nach
belieben oder in ein scatteln tin, die mit rof
wafer beftrichen ift Und {ie gletten Und behalten.

/113¢/ [345] Wie man pferseg, Marillele Und truba
Ein Machen {ol

Nim 1 16 Zuacker oder {ovill da machen wilt Und
ein quertle waffer Und 2 glaB rof

waffer Und laB den Zicker in diffen

wafJer wol fieden, Ver{chim in woll,

dan befchnid die Pferfich Und than

{iin den heiffen Zacker Und las {i darin

auff einem kolfiirle Zimlich wol {ieden,

das behalltet i kech, das {init Zerfieden,

dan nim {i mit einem gebele heraip

Und {chiit nach mer wafJer an den

Zucker Und las in wol {ieden Und Ver-

{chum in dan, thin die pferfich wider

darin Und las es auff einem kolfir

{ieden, bis die briie dicklecht ift, dan

nim die pfer{ich wider mit einem gebele

herts Und las {ie ein wenig erkalten,

dan tan {i in ein glaB oder irdif’ch gefchir

Und f{ud die Ziacker briie nachn bas, dan

{chiit {ie woll erkaltet an die pferfich

oder marillele, die triben kann man

auch allfo in machen, allein miiffen {ie

nit Zitig {in, wan {ie recht befchloffen

Und anfangen rot werden, dan brich

/113v/ {ie ab Und mach den Zicker wie Za Vor
gemelt ift, darnach laB fie nir ein wil

in dem Zucker fieden, dan nim {ie bim

til Und leg {ie in ein glaB Und {chiit
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genug (gesotten) und du musst diese gut trocknen.

Nimm dann einen Zinnteller und netze ithn mit
Rosenwasser an und streiche die Latwerge darauf,

aber nicht zu diitnn. Du musst den Loffel, den du

zum Schépfen brauchst, auch mit Rosenwasser

benetzen. Stelle sie dann in einen luftigen Raum,

dann kannst du sie ablosen und nach Belieben

zuschneiden oder in eine Schachtel tun, die mit

Rosenwasser bestrichen ist, und sie glitten und aufbewahren.

[345] Wie man Pfirsiche, Aprikosen und Trauben
einmachen soll

Nimm 1 Pfund Zucker oder so viel, wie du machen willst, und
ein Quart Wasser und 2 Glas Rosenwasser

und lass den Zucker in diesem

Wasser gut sieden, verschiume es gut.
Beschneide dann die Pfirsiche und lege

sie in den heissen Zucker und lass sie darin

auf einem Kohlenfeuerchen ziemlich gut sieden.
Das hilt sie fest, dass sie nicht verkochen.
Nimm sie dann mit einer Gabel heraus

und giesse noch mehr Wasser an den

Zucker und lass ihn gut sieden und

verschdume ihn dann. Lege die Pfirsiche wieder
hinein und lass es auf einem Kohlenfeuer
sieden, bis die Briihe dicklich wird. Nimm
dann die Pfirsiche wieder mit einer Gabel
heraus und lass sie ein wenig abkiihlen.

Gib sie dann in ein Glas oder Tongeschirr

und siede die Zuckerbriihe noch stark, dann
schiitte sie, gut erkaltet, iiber die Phirsiche

oder Aprikosen. Die Trauben kann man

auch so machen, doch sie sollten nicht reif

sein. Wenn die Beeren voll und kompakt sind
und anfangen, rot zu werden, dann brich

sie ab und mache den Zucker wie oben
erwihnt. Lass sie nur eine Weile

im Zucker sieden, dann nimm sie beim

Stiel und lege sie in ein Glas und schiitte
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den Zucker Ziavor woll erkalltet daran,
das die brii ob den triben Zifsamen

gange.

[346] Eingemachte marileli in honig
nim honig, tan ein guteil waffer oder win,
Verfchums woll ob dem fiir, las {ieden

bip das waffer gar ingefoten war, dan laB

es kalt werden, dan {chiit es Uber die ma-

rilili alls frifch Und {tel {ie in den keller,
{o bliben {ie frifch alls wan {ie erft ab dem boum

kemen, alfo macht man atch die wiexlein in.

[347] Pferfich latwergen

Nim 3 1b pferfich und befchnids und nim die
{tein dris Und hatws in ftiickle, dan nim

ein 16 honig Und tan die pferfich darin, {tel

es auf ein glit Und Zeriiers wol Und tin
darin, wie in die kuten latwergen Und wan

du wilt wiiffen, ob {ie gniog gefotten {ind, tan
wie die kiiten latwergen auff dem teller.'®®
/114r/ [Wan die ingemachten ber wan i wendt
welen die brd ab Ziicht wider {ud

[Und erkaltet dran {chiit]'®, {o blibts gut, aaff diffe

wis macht man au die {pitzber in].'””

[348] Wie Man Bumarantzen {chelffer
einmachen {ol

Nemmet {chone frifche baimerantza {chelf=
fere Und leget die in ein frifches waffer
Und laffet {i ein wenig {ieden, doch nicht
faft, darnach {o nemet {i dris Und

{techet mit einem mef]er kleine lochle
darin Und leget {i wider in ein frifches
waffer, ein oder Zwen tag darnach {o

nemet {i herts Und lafet {i tracknen

Und nemet ein {chonen Zucker Und liit-
teret in Und laffet wol dick {ieden, dar-
nach {o gieffet in Uber die bamarantza,
wan er kalt worden ift des andern tags,
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den zuvor gut erkalteten Zucker dazu,
dass die Briihe oben die Trauben
{iberdeckt.

[346] In Honig eingemachte Aprikosen

Nimm Honig, gib recht viel Wasser oder Wein dazu,
verschiume es gut iiber dem Feuer, lass es sieden,

bis das Wasser ganz eingesotten ist. Lass es

dann kalt werden, schiitte es iiber die frischen

Aprikosen und stelle sie in den Keller.

So bleiben sie frisch, wie wenn sie erst vom

Baum kimen. Ebenso macht man auch die Weichseln ein.

[347] Phirsich-Latwerge

Nimm 3 Pfund Pfirsiche und beschneide sie und nimm
die Steine heraus und haue sie in Stiickchen. Nimm
dann ein Pfund Honig und lege die Pfirsich hinein,
stelle es auf die Glut und verriihre es gut und mache

es so wie bei der Quitten-Latwerge. Und wenn

du wissen willst, ob sie genug gesotten sind,

gib sie wie die Quitten-Latwerge auf einen Teller.
Wenn die eingemachten Beeren die

Brithe aufsaugen wollen, so siede sie

(und schiitte sie erkaltet dazu), so bleiben sie gut. Auf diese
Art macht man auch die Berberitzen ein.

[348] Wie man Orangenschalen
einmachen soll

Nehmt schone frische Orangenschalen

und legt diese in frisches Wasser

und lasst sie ein wenig sieden, doch

nicht zu fest. Nehmt sie danach heraus und
stecht mit einem Messer kleine Lochlein
hinein und legt sie wieder in frisches
Wasser. Nehmt sie einen oder zwei Tage
spiter wieder heraus und lasst sie trocknen
und nehmt schonen Zucker und siedet

ihn und lasst ihn recht dick sieden.

Giesst ihn dann tiber die Orangen.

Wenn er am nichsten Tag kalt geworden ist,
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{o gieffet den Zucker wider herab Und wider
{ieden Und dick werden, das tuth fo offt,
bip der Zucker fin dick auff den

bimarantza blibet. Allfo macht man

atch andere friicht in.

/114v/ [349] St Johans triibli latwergen
Nim die berlj, las {ie ein wenig {tiden,

dan druck {i wol aup, nim hung, liitere

in dan, nim den hing Unden fafft Zd{amen
Und 1aB es allgemach {ieden Und Ver{chime
es wol. Und wan es nit mer flift, fo ift

ift [!] fi recht.
[350] Mulber latwergen

Nim die Mulber, laf es ein wenig warm
werden, drick es durch ein diichle, dan thin den

{afft Uber Zefieden Und Ver{chiime es wol, {eiid

es gemach, wan es niimen rindt, fo ift es gnug.

[351] Maffaron latwergen

blick den mafaron ab dem {til Und hack in
klein, nim hung, than in ein gefchier, Ver=
{chum es wol, dan thin das gehackte krat
darin, las es ein wenig {ieden, das es ein
wenig nef[e hab, dan ifts gniog.

[352] Nus ein Zimachen

brich die nis an St Johans abend ab Und [fidele?]

{ie an ein {chnur Und leg fie in frifch waBer 14 tag

Und endere das waffer alle tag, dan {td fie in waBer [oder win]
Und {altz, darnach Ziich fie {ber UB Und leg {i in

ein herdege{chir Und {id honig daran Und

{picks mit Zimet Und negele Und {chware {i Under.

108

/115r/ [353/354] Ein Schone kinft Zittronen Opfel oder
Andere derglichen friicht in machen {ol

Nim derglichen friichten eins, Zer{chnide

fie in {tick, dinem belieben nach nim

das {ur fampt den kernen aif den
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so giesst den Zucker wieder ab und siedet
ihn wieder und lasst ihn dick werden. Tut das
so oft, bis der Zucker schon dick auf den
Orangen bleibt. Ebenso macht man

auch andere Friichte ein.

[349] Johannisbeer-Latwerge

Nimm die Beeren, lass sie ein wenig sieden,

driicke sie gut aus, nimm Honig, koche

ihn dann, nimm den Honig und den Saft zusammen
und lass es allmihlich sieden und schiume

es gut ab. Und wenn es nicht mehr fliesst, so ist

es recht.

[350] Maulbeer-Latwerge

Nimm die Maulbeeren, lass sie ein wenig warm
werden, driicke sie durch ein Tuch, stelle dann den
Saft zum Sieden auf den Herd und schiume

ihn gut ab. Wenn er nicht mehr fliesst, ist es genug.

[351] Majoran-Latwerge

Pfliicke den Majoran vom Stiel und hacke ihn
klein, nimm Honig, gib ihn in ein Geschirr,
schiume ihn gut ab. Gib dann das gehackte Kraut
hinein, lass es ein wenig sieden, dass es

etwas Feuchtigkeit bildet, dann ist es genug.

[352] Niisse einmachen

Brich die Niisse am St. Johanns-Abend ab und fidele

sie an einer Schnur auf und lege sie 14 Tage in frisches Wasser.
Wechsle das Wasser alle Tage. Siede sie dann in Wasser (oder Wein)
und Salz, ziehe sie dann sorgfiltig heraus und lege sie in

ein Tongeschirr und giesse kochenden Honig dariiber und

spicke sie mit Zimt und Nelken und beschwere sie darunter.

[353/354] Eine schone Art, wie man Zitronen, Apfel
oder andere ihnliche Friichte einmachen soll

Nimm eine Sorte dieser Friichte, zerschneide

sie nach Belieben in Stiicke. Nimm

das Saure samt den Kernen aus den
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Zyttronenn Und limona Und Buma-
rantza, {ide fie in waffer, nach dem

fie lind haben wilt Vaft ¥ ftund, dar-

nach nim {ie aip dem waper, lege fie

in ein ander kalt wafJer bi am abend,

dan nim {ie wider drias Und in ein ander
fri{ches waffer Uber das fiir Und laBes

wol erwarmen, aber nit heip wer-

den, dan wider in ein kaltt wafer

legen, {olches tin 8 tag lang altag

2 mal morgens Und abends Und

allezit nach dem {ie gewermet in ein
frifches waffer legen, di magft die 6pf=
fel'” alltag nuar 1 mal wermen,

fanderlich {o da {i nit Vaft weich han

wilt, Und am abend nur in frifches

waffer legen, damit es die bittere

alle heratus Zihen moge, darnach fo

nim Zicker oder gutten honig der aaf
/115v/ folgende weis bereitet {eige, dan lege
die Zitronen {chnitz oder dpfel {chnitz darin,
doch dz fie Zu Vor getriichnet feigen,
namlich im {omer iiber nacht auff

einem linenen tachle ligen, im win-

ter {unft an einem fiiglichen ort, dar-

nach, fo {ie ein tag lang in dem Zucker
oder honig gelegen {ind, {o nim fie wider
herats, dan tan den Ziicker oder honig
tiber dz fiir Und las in ¥ {tdnd lang

{ieden, dan nim in wider abb Und las

es erkalten, dan tan die {chnitz wider
darin, Und solches thin 2 oder 3 tag nach-
ein anderen, alle tag ein mal.

Darnach, {o der Zucker oder hing bis atff fin
{tet gefoten ift, leg die {chnitz darin,

koche fie mit ein anderen ein Viertel

{tind lang bei einem kleinen fiir, dar-

nach nim fie vom fiir Und las {ie den gan-
tzen tag {ton, den anderen tag tin {i wider
tiber und koche {ie wider ¥2 ftind lang, damit
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Zitronen und Limonen und Orangen,

siede sie in Wasser, je nachdem wie

lind du sie haben willst, etwa ¥ Stunde.

Nimm sie dann aus dem Wasser, lege sie

in anderes kaltes Wasser bis zum Abend.

Nimm sie dann wieder heraus und stelle

sie in anderem frischen Wasser auf das Feuer

und lass es gut erwirmen, aber nicht heiss
werden. Lege sie dann wieder in kaltes

Wasser. Mache das 8 Tage lang jeden Tag,
zweimal morgens und abends und lege

sie jedes Mal, nachdem sie erwidrmt wurden,

in frisches Wasser. Du musst die Apfel

taglich nur einmal wirmen, insbesondere

wenn du sie nicht sehr weich haben

willst, und am Abend nur in frisches

Wasser legen, damit es das Bittere

ganz herausziehen kann. Nimm dann

Zucker oder guten Honig, der auf

folgende Art zubereitet wird: Lege

die Zitronenschnitze oder Apfelschnitze hinein,
doch sollten sie zuvor getrocknet sein,

nimlich im Sommer {iber Nacht auf

einem leinenen Tiichlein liegen, im Winter

sonst an einem passenden Ort. Dann,

wenn sie einen Tag lang im Zucker

oder Honig gelegen haben, so nimm sie

wieder heraus, stelle dann den Zucker oder
Honig tiber das Feuer und lass ihn ¥ Stunde
lang sieden. Nimm ihn dann wieder weg und lass
ihn erkalten. Gib dann die Schnitze wieder
hinein und mache das 2 oder 3 Tage
nacheinander, alle Tage einmal.

Dann, wenn der Zucker oder Honig bis zum
richtigen Punkt gesotten hat, lege die Schnitze hinein,
koche sie miteinander eine Viertelstunde

lang auf einem kleinen Feuer, nimm

sie dann vom Feuer und lass sie den

ganzen Tag lang stehen. Stelle sie am nichsten Tag wieder
auf den Herd und koche sie wieder ¥2 Stunde lang, damit
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/1161/ der Zucker und die 6pfel woll dirch einander
vormengt werden, dan die groffe kuanft ligt

am kochen, dan {o fie nit recht gekocht werden,
Uberkomen {ie ein Ubeln gefchmack, wo {ie
abber recht gekocht {ind, ift es ein fiirtref=
fenlich Und lieblich konfect, auff {olche

weif macht man atch die unzitigen

Nus ein Und ander gating friiche

Ziumercken, das Zu iedem Ib {chnitz 2 1b honig
Und fiir Jedes 2 16 {chnitz 1 1b Zacker, dan der
der [!] Zucker bfchiift Vill bas dan der hing.

[355] Zittronen 6pfel atff ein ander wis
Welche den magen {tercken Und das hertz,
fiirdern die teuwing und machen

ein gltten aten

Nim Zittronen 6pfel, {chnide fie den langen
weg in 4 {tiick Und tin das fur darvon,
thun {ie in ein Verglaftes gefchier, giiffe
daran frifch waffer Und {altz, laffe fie allfo
ein tag lang {tehen, bip {i hertlecht wer-
den, dan giif das waffer mit dem {altz

darab Und than ander frifch waffer dran
ohn faltz 7 tag lang bif {ich die farb Ver-
endert, darnach vor{tch, ob das waffer

nach gefaltzen feige Und fo es nit mer
/116v/ gefaltzen ift, fo nim 2 teil waffer Und
ein teil hung, bis die Zittronen bedeckt
werden, tin es dan Uber das fiir in

einem Verglaften gefchier Und koch es,

dan nim die Zittronen adf dem

hing Und waffer Und am andern

tag hernach tin ander honig daran

Und koche es nir ein mal mit den Zit-
tronen, darnach behalte fie in einem
Verglaften gefchier, befpreng daraff

diffe nach Vollgende pulfer fafara,

baradis kérner, kardamtmali, Jedes

anderhalb quindtli.

292



der Zucker und die Apfel gut durcheinander

vermengt werden, denn die grosse Kunst liegt

beim Kochen. Wenn sie nicht recht gekocht

werden, bekommen sie einen schlechten Geschmack;
wenn sie aber recht gekocht sind, ist es ein

vortreflliches und liebliches Konfekt. Auf solche

Art macht man auch die unreifen

Niisse ein und andere Arten von Friichten.

Es ist zu beachten, dass zu jedem Pfund Schnitze 2 Pfund Honig
und fiir je 2 Pfund Schnitze 1 Pfund Zucker (n6tig sind),
da der Zucker viel ergiebiger ist als der Honig,

[355] Zitronendpfel auf eine andere Art,
welche den Magen und das Herz stirken,
die Verdauung §6rdern und einen

guten Atem machen.

Nimm Zitronenipfel, schneide sie lings

in 4 Stiicke und schneide das Saure weg.

chc sie in ein glasiertes Geschirr, giesse
frischen Wasser dazu und Salz, lass sie so

einen Tag lang stehen, bis sie etwas hart werden.
Giesse dann das Wasser mit dem Salz weg

und gib anderes frisches Wasser ohne Salz
dazu, 7 Tage lang, bis sich die Farbe

verindert. Versuche dann, ob das Wasser

noch gesalzen sei, und wenn es nicht mehr
gesalzen ist, so nimm 2 Teile Wasser und

einen Teil Honig, bis die Zitronen bedeckt
werden. Stelle es dann iiber das Feuer in

einem verglasten Geschirr und koche es.
Nimm dann die Zitronen aus dem Honig

und Wasser, und gib danach am

nichsten Tag anderen Honig dazu und

koche es nur einmal mit den

Zitronen. Behalte sie dann in einem

verglasten Geschirr, bestreue dann

diese mit folgenden Pulvern: Safran,
Paradieskorner (Guinea-Pfeffer), Kardamom,

je anderthalb Quentchen (d. i. 1,8 g).
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[356] Kiittenen lattwergen

befchnide fie Und {palte in 4 {tiick Und lege

fie in ein haffen Und {chiite wifen win daran Zu
einer kartonen ein map, dan thin es adff ein

fiirle Und las es {iden, bip lind {ind, dan Iapf

es ab dem fiir Und Zeriire {ie wie ein mus, dar=
nach tribs darch ein {ib in ein {uber gefchir, dan
nim Z einer Jeden mas kiittenenms ein

halbs hing, aber letittere in Zivor

/117¢/ mit kiittenenfafft, ribe die kiitenen mit {ampt
der {chelfern Und pitfchge Und den tribs dirch ein
{eckle Und dann nim Zu einer mas hing 3 quertle
des faffts, {chiit ep Zema Jn ein mofchene pfanen,
halt es Uber das fiir, biB es atf fiid, dan [apf es

ab, den riiere Und {chim fuber ab, thin es wider
Uber das fiir Und 1aB es nach ein wenig {ieden,
darnach {o {chiite das mf darin Und las die

2 theil infieden, riire es ftets, das nit an-

brene, Zitronen {chelfere klein gefchnetzlet gehort
atch Zuletzt darin geriiert werden, dan lupf

es ab dem fiir Und thun es in Zinene model oder {catala*.

[357] Gele kiitana latwerga

Siide die gantze kiitana in einem haffen mit

waffer, {o lot fich die {chelfere ledig, Ziiche {ie {Uber
atP dem wafer Und nim das beft mit einem

meffer darvon, darnach {o nim die 2 teil mup

Und den 3 ten teil honig Zavor geluterten,

thin es Zifamen in ein md{chene pfanen Uber das
fiir, riiere Und mache fie fertig wie die ander.

[358] Kiitenen Safft

Ribe die gantza kiittana, dan tribs dirch

ein {eckle, darnach thun es in ein {abers

kefJele Uber das fiir, kniit[ch ein ghtte handfol
/117v/ kiittenen kerna Und binds in ein tiichle Und
tun es darin, {o wiirt es dick mit erkalten, wen

es gefotten ift Und ein wenig Zitronafafft

{o menge mas {afft da nimbft, o mengen fierl=

ling Zicker Und thun es darin, wan es ein
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[356] Quitten-Latwerge

Schile sie und zerschneide sie in 4 Stiicke, lege

sie in einen Hafen und schiitte Weisswein dazu,

zu einer Quartane (7,5 1) ein Mass. Stelle es dann aufs
Feuer und lass es sieden, bis sie lind sind. Nimm

sie dann ab dem Feuer und verriihre sie wie ein Mus.
Driicke sie dann durch ein Sieb in ein sauberes Geschirr.
Nimm dann zu jedem Mass Quittenmus ein

halbes (Mass) Honig, aber siede ihn vorher aus

mit Quittensaft, zerreibe die Quitten samt

den Schalen und Butzen und driicke sie durch ein
Sickchen. Und dann nimm zu einem Mass Honig 3 Quart
Saft, schiitte es zusammen in eine Messingpfanne,

halte es {iber das Feuer, bis es aufsiedet, hebe es dann

ab, rithre es und schiume es sauber ab. Gib es wieder
tiber das Feuer und lass es ein wenig sieden.

Schiitte dann das Mus hinein und lass die

zwei Teile einsieden, rithre stindig, damit es nicht
anbrennt. Klein geschnetzelte Zitronenschalen

miissen zuletzt auch noch hineingeriihrt werden. Hebe es

dann vom Feuer und gib es in Zinn-Model oder Schachteln.

[357] Gelbe Quitten-Latwerge

Siede die ganzen Quitten in einem Hafen mit
Wiasser, so 16st sich die Schale ab. Ziehe sie sorgfiltig
aus dem Wasser und schabe mit einem Messer das
Beste davon weg. Nimm dann die zwei Teile Mus
und den dritten Teil zuvor gelduterten Honig,

gib es zusammen in einer Messingpfanne iiber das

Feuer, riihre es und mache es fertig wie die andere (Latwerge).

[358] Quittensaft

Raffle die ganzen Quitten, driicke sie dann durch

ein Siackchen und stelle es dann in einem sauberen
Kessel tiber das Feuer. Zerreibe eine gute Handvoll
Quittenkerne und binde sie in ein Tiichlein und

gib sie hinein, so wird es nach dem Erkalten fest, wenn
es gesotten ist, sowie ein wenig Zitronensaft.

So viele Mass du nimmst, so viele Vierlinge

Zucker (brauchst du) und gib es hinein, wenn es eine
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will gefoten hat, dan las es mit ein anderen
{ieden bis es der 2. theil ingefotten ift, {o brob-
bier es a0ff einem teller, dan thin es in

in [!] Zinene médel Und las es erkallten
[etliche nehmen altzit Zu ¥ 1b

fafft ¥4 16 Zacker Und finft nichts anders

Und lafens Zi rechter tige {ieden].!°

[359] Ein kiittenen Mus

{ude die kuttenen in Wafer, darnach Ziiche
fie {Gber atp, nim dz beft darvon, thin es in
ein {chiiffelen, tin das gel von 3 eiern darin
Vor Zu mit riiren, ein wenig rofenwafer Und
Zucker Und Zimet, dan riiere es ein gut wil,
f{triche ein Zinene platen mit frifch {chmaltz,
dan tin das mus darin Und ftel {i atff ein
wenigle glit, ein J{Jerna teckel mit Vill

glut daruf, thun ein hiilltzenen reif Zwii-
{chend den reiff Und die {chiiflen, damit die
{chiiBlen nit {chmeltze, {o get es hiip{ch atff, dar-
nach {trewe Zicker daruf, {o ift es fertig.

/118t/ [360] Ein opfel mus

Brate 6 oder 7 &pfel in der efchen, dan nim das beft
dar von, thins in ein {chiiflen, thun eier

Und allen Ziig darin Und mach es fertig

alls wie das kiittenen mus.

[361] Ein gel Eier mus

Nim das gel Von 5'''eier, thins in ein m&{chene

[milch]'"? pfanen, kloge* es woll, darnach tin ein halbs

nit gar rom darin, thtn es Uber das fiir Und las es

bis dick wiirt, dan tdn es in ein {chiifla, thun ein

wenig roffen waffer Und Zimat Und Zucker [kleine win ber]
darin, riier es ein gut wil, tin es dan

in ein Zinene platen, ftrew Zicker daraf Und

{teck blume Ziig daraft Um her ziert es wol.

125
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Weile gesotten hat. Lass es dann miteinander
sieden, bis es zur Hilfte eingesotten ist. Probiere
es auf einem Teller, gib es dann in

einen Zinn-Model und lass es abkiihlen.
Manche nehmen immer zu % Pfund Saft

Y4 Pfund Zucker und sonst nichts anderes

und lassen es zu rechter Dicke sieden.

[359] Ein Quittenmus

Siede die Quitten in Wasser, ziehe sie vorsichtig
heraus, nimm das Beste (d. i. das weiche Fruchtfleisch) davon, gib es in
eine Schiissel, gib das Gelbe von 3 Eiern hinein,
bei stindigem Riihren, ein wenig Rosenwasser und
Zucker und Zimt. Riihre es dann eine gute Weile,
streiche die Zinnplatte mit frischer Butter ein,
schiitte dann das Mus hinein und stelle sie auf eine
schwache Glut und lege einen Eisendeckel mit viel
Glut darauf. Lege dann einen holzernen Reif
zwischen den Deckel und die Schiissel, damit

die Schiissel nicht schmilzt. So geht es schon auf;
streue dann Zucker darauf, so ist es fertig.

[360] Ein Apfelmus

Brate 6 oder 7 Apfel in der Asche. Nimm dann das
Beste davon, gib es in eine Schiissel. Gib Eier

und alle Zutaten hinein und mache es fertig

ganz wie das Quittenmus.

[361] Ein gelbes Eiermus

Nimm das Gelbe von 5 Eiern, schiitte sie in eine
Messing-(Milch-)Pfanne und schlage es gut, giesse dann

nicht ganz ein halbes (Quart?) Rahm hinein, stelle es iiber das Feuer,
lass es (dort), bis es dick wird. Schiitte es dann in eine Schiissel,

gib ein wenig Rosenwasser und Zimt und Zucker und kleine Weinbeeren
dazu, riihre es eine gute Weile, richte es dann auf

einer Zinnplatte an, streue Zucker darauf und

stecke dann Blumen darum herum; das ziert es gut.
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[362] Ein Ander eier mup

Nim adff ein {chiiffel 10 eier, klopf fie woll,
dun Zucker darin, das es siies werde,

{altz es ein wenig, tin mufcat nds drin
Und ein wenig fafara, klopf das wol Under=
einander, dan nim ein guten 16ftel Vol wis-
mel, riier es woll darinder, dan nim

Vaft 1 quirtli milch rom in ein pfanen
Und las in {ieden, dan {chiit das geklopfft
Und riier es frei wol, {o wiirt glat.

/118v/ es mus nit lang {tehen, eh man

es macht, {onft wirt es teigicht, wan da

es anrichteft, fo {trew Zacker draff.

[363] Schéne {ftriiblin Zi machen
Mach einen {chonen teig Von eier Und
mel, tan Ziacker Und ein wenig wifen
win in den teig, klopf in nit za lang,
das er nit Z Zech werd, bore etwan

5 16chlin in die riinde in ein wpflin,
{chiit den teig darin Und las in alfo
dirch die 16chlin in das heis {chma-
Itz latffen Und las es hiip{ch packen
Und treie {ie hiipfchlich Um, legs

auff ein {chiifflen, {trew Zucker druaff.

[364] Gefiilt eier Cuttlen

Nim gefoten {chmaltz, tin es in pfanen, las
heis werden Und wans heis ift, {o tins

in ein ander pfenlin, dan nim eier

Und Zerklopfs wol, dan tan ein 16ftel

Vol in die pfanen Und machs das den

boden bedecke, tis nacheinmal Uber

das fiir, fo magft da der ding Vil machen
/119¢/ fo Vill dd wilt, dan mach die fiille, rib
brodt Und tin ein ej Und winberle, frifch
{chmaltz Und Zicker Und ein wenig Zimet darin
Und machs wie brot fiile, magft atch

ein wenig milch dar Za nehmen, wan

du es nit wilt fiillen, fo {chnetz die eyer
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[362] Ein anderes Eiermus

Nimm fiir eine Schiissel 10 Eier, schlage sie gut,

gib Zucker dazu, dass es siiss wird,

salze es ein wenig, streue Muskatnuss und

ein wenig Safran darauf, schlage das gut untereinander.
Nimm dann einen guten Loffel voll Weissmehl,

rithre es gut darunter; nimm dann

gut ein Quart Rahm in eine Pfanne

und lass es einsieden. Schiitte dann das Geschlagene (die Eier) hinein
und riihre es genug gut, so wird es glatt.

Es darf nicht lange stehen, bevor man

es macht, sonst wird es teigig. Wenn du

es anrichtest, so streue Zucker darauf.

[363] Schéne Striibli (Spritz-Kiichlein) machen
Mache einen schonen Teig aus Eiern und
Mehl, gib Zucker und ein wenig Weisswein
in den Teig, schlage es nicht zu lange,

damit es nicht zu zih wird. Bohre etwa

5 Lochlein in den Rand eines Topfchens.
Schiitte den Teig hinein und lass ihn so
durch die Lochlein in die heisse Butter
laufen und lass es hiibsch backen

und drehe sie (die Striibli) schén um, lege sie
auf eine Schiissel; streue Zucker dariiber.

[364] Gefiillte Eierkutteln

Nimm eingesottene Butter, gib es in eine Pfanne,
lass sie heiss werden und wenn sie heiss ist, so schiitte
sie in ein anderes Pfinnchen. Nimm dann Eier

und schlage sie gut, gib dann einen Loffel

voll in die Pfanne und mache, dass es den

Boden bedeckt. Stelle es noch einmal auf

das Feuer, so kannst du viel davon machen,

so viel du willst. Mache dann die Fiillung,

zerreibe Brot und gib ein Ei und Weinbeeren, frische
Butter und Zucker und ein wenig Zimt hinein

und mache es wie eine Brotfiillung. Du kannst auch
ein wenig Milch dazu nehmen. Wenn

du es nicht fiillen willst, so schnetzle die
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kuttlen Wie man kutlen {chnetzet Und
tans in ein {chiiffel Und frifch {chmaltz
Und Zucker Und winber Und Zimet
darin, {tels atff ein glut Und las

es ein wenig kochen.

[365] gebachne kriefe

Nim Zittege krief[e oder wiexlen, bind ihr etwan
12 an ein biifchele, das fie unden glich

nebend einanderen feigend, dan mach ein {chéns
teiglin, nim 1 léffen [!] Vol wiffen win Und frifche
eier Und {chonmel wie ein diins {triible teigle,
magft atch ein wenig Zucker drin tin, dan

[tos die Zifamengebindnen kriefe darin,

las den teig wol ablatffen, dan {top fie in

ein wol heis {chmaltz, las {ch6n réBlecht bachen,
beftrews woll mit Zicker.

/119v/ [366] gebache bieren

Nim der beften bieren, befchnids, dan hatw
das ubrige atich Von der bieren, alfo

das der ftil das bifge aneinander blibe,

dan nim die abge{chnitenen bieren, hacks
klein, dan nim Jnber, kleine winbele [!], knits
wol an den ftil Und bifce, fiicht die hend

wol in woll geklopftem eierklar, fo blibts
defto lieber, formier wie die bieren, {teck
den butzen fornen dran wie er Vor gewe-

{en ift, machs oder trdls frei wol im

{chon mel Umbher, {tels in die pfanen mit
heis {chmaltz, das {chmaltz mus ob den bie-
ren Zufamen gehen, bachs {chén brin, wans
dris hebft, {o blap das {chmaltz woll drab
Und beftrews freiwol mit Zicker Und Zimet alls warm,
{o {chleiifft er wol drin Und wans auft tregft,
beftrewe {ie nach ein mall.

[oder mach ein diin teigle von eiern Und mel
Und Zich die bieren dardirch gantz Und
gefchelt oder in 2 oder 4 teil gefchniten].!
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Eierkutteln wie man Kutteln schnetzelt und
gib sie in eine Schiissel mit frischer Butter,
Zucker, Weinbeeren und Zimt darin,

stelle sie auf die Glut und lass

es ein wenig kochen.

[365] Gebackene Kirschen

Nimm reife Kirschen oder Weichseln, binde von ihnen
etwa 12 zu einem Biischel, sodass sie unten gleich
nebeneinander zu liegen kommen. Mache dann einen
schonen Teig, nimm einen Loffel voll Weisswein und frische
Eier und schénes Mehl, wie ein diinner Striibli-Teig.

Du kannst auch ein wenig Zucker hineintun.

Stosse die zusammengebundenen Kirschen hinein,

lass den Teig gut ablaufen, stosse sie dann

in heisse Butter, lass sie schon rosig backen,

bestreue sie gut mit Zucker.

[366] Gebackene Birnen

Nimm von den besten Birnen, beschneide sie, haue
dann auch das iibrige von den Birnen ab, aber so,

dass der Stiel und der Butzen aneinander bleiben.
Nimm dann die abgeschnittenen Birnen, hacke

sie klein, nimm dann Ingwer, kleine Weinbeeren, knete
das gut an den Stiel und den Butzen. Feuchte die Hinde
gut an in gut geschlagenem Eierklar, so hilt es

umso besser. Forme es wie Birnen, stecke

den Butzen vorne daran, wie er zuvor gewesen

ist, mache es oder wilze es geniigend gut im

schonen Mehl umher, stelle es in die Pfanne mit

heisser Butter. Die Butter muss die Birnen

oben iiberdecken. Backe sie schon braun. Wenn

du sie heraus nimmst, so blase die Butter gut ab

und bestreue sie reichlich mit Zucker und Zimt, solange sie noch warm sind,
so zieht es das gut hinein. Und wenn du es auftragst,
bestreue sie noch einmal.

Oder mache einen diinnen Teig aus Eiern und Mehl
und ziehe die Birnen ganz hindurch und (serviere sie)
geschilt oder in 2 oder 4 Stiicke geschnitten.
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[367] Opfel mup

Nim gute 6pfel Und hack fie klein, tin

/120¢/ {ie in ein pfanen mit frifch {chmaltz Und ein we-=
nig win, doch nit Vill, dan fetz es Ubers

fiir Und rofts wol ab, dun darin Zicker

oder honig Und wiirtz es ab Und tin

darin kleine Rofin Und klein gefchnetz-

let mandel Und riier es wol Undereinander

[dif opfelmup kann man

in allerlei gebachens fiillen, alls krapfen Und derglichen].!??

[368] Kriefe mup

Zer(toB die krieffe in einem marfel Und

tun fie in ein pfanen Und gies fiiefen win

dran Und riier es ab, das nit Z{ tick nach Za tiin
werde, Und tn darin klein gefchnitne man-

del Und machs {iies mit Zicker oder honig

Und wiirtz es ab mit Zimet, negele Und

mufcat blaft, pfeffer Und imber, riiers

wol Undereinander und richts an, {trew Zicker dran.

[369] ein bieren mus von diir bieren
Nim bieren Und wifch fi rein atp, dan

leg {ie in ein topf Und giis drif ein

guten win oder bier Und {etz es Zim fiir
Und las fie fin weich fieden, bis gar trichen
find, dan {chiit fie in ein morfel, ftos fie

klein Und tin dranden ger6{t {emel,

/120v/ ftos woll durcheinander, giis darin ein wenig
win, trib darch ein f{ib, tin es in ein topf
Und wiirtz es ab wie Vor gefchriben {tet Und
tun darin geftofjnen Coriander, richts an
Und {trew Zicker daraff.

[370] Kiitenen Mis

Hawe die in 4 oder 8 ftiick, {chnid die kernen
herats, dan hacke fie klein Und tin fie in
einen honig Und réft {ie woll, das {ie gar
weich werden, dan wiirtz {ie ab mit
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[367] Apfelmus

Nimm gute Apfel und hacke sie klein, gib

sie in eine Pfanne mit frischer Butter und

ein wenig Wein, doch nicht (zu) viel. Setze es iiber das
Feuer und roste es gut ab, gib Zucker

oder Honig hinein und wiirze es und gib

kleine Rosinen und klein geschnetzelte

Mandeln hinein und riihre es gut untereinander.
(Dieses Apfelmus kann man

in allerlei Geback fiillen, wie etwa Krapfen und dergleichen.)

[368] Kirschenmus

Zerstosse die Kirschen in einem Morser und

schiitte sie in eine Pfanne, giesse siissen Wein

dazu und riihre es, dass es weder zu dick noch zu diinn
wird. Gib klein geschnittene Mandeln hinein

und siisse es mit Zucker oder Honig

und wiirze es mit Zimt, Nelken und

Muskatblust, Pfeffer und Ingwer. Riihre es

gut untereinander und richte es an, streue Zucker dariiber.

[369] Ein Birnenmus von gedorrten Birnen
Nimm Birnen und wasche sie sauber aus, lege

sie dann in einen Topf und giesse einen guten

Wein oder Bier darauf. Setze es aufs Feuer

und lass sie schon weich sieden, bis sie ganz trocken
sind. Schiitte sie dann in einen Morser, zerstosse

sie fein und mische gerostete Semmel darunter.
Stoss es gut durcheinander, giesse ein wenig

Wein hinein, driicke es durch ein Sieb, gib es in
einen Topf und wiirze es, wie oben beschrieben, und
gib zerstossenen Koriander hinein. Richte es an
und streue Zucker darauf.

[370] Quittenmus

Haue die (Quitten) in 4 oder 8 Stiicke, schneide die
Kernen heraus, hacke sie dann klein und lege

sie in Honig und roste sie gut, dass sie ganz

weich werden. Wiirze sie dann mit
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allerley gewiirtz Und réfte fie ganz tra-
chen ab, darts mag man ein muap oder
gebachens machen.

[371] Ein mupB Von marillele oder pferfich
Nim erftlich die kernen drus, darnach {tos

die marillele in mérfell klein Und tin

wis brodt, {tos es wol Undereinander Und tin

ein wenig win drunder, riiers woll Under-
einander, tribs durch ein {ib, tins in ein topf,
machs rechter tige Und tan Zucker oder honig
darin Und wiirtz es ab mit {affara Und

mit der Vorgenanten gwiirtz, al{o macht

man auch mit pferfich.

/121r/ [372] Ein kes fapen Zimachen
Nim guten kes, wefch in rein aus einem
warmen waffer, {chnid in klein, tin in

in einen topf Und fetz in Zu dem fiir mit
waffer Und tdn darin Zwiblen, peter=

lin ket Und wartzel Und {albei bleter,

las das frei woll mit einander {ieden,

dan trucks dur ein tich oder {ib, tan {ie
wider in ein topf mit frifch {chmaltz, las
nach ein mall adff fieden, richt fie an,
wiltt dan kl6tzli darbei haben Von kes,

{o nim guten kes, der {ich riben left, rib in
auff eim ribeiffen, {chlag 4 eier drin,

riiers wol durcheinander, mach hiip{che
klstzle wie fleifch kldtzle, leg {ie in die

Vorgenante {Upa, las wol fieda.

[373] Ein win muhs

Nim Y2 mas guten win in ein gefchir, dan

{chnetz mandel klein Und kleine winberle

Und tins in den win, tin honig oder Zicker
drin, {etz es Zum fiir, las heis werden,

dan nim etwan fiir 2 k wip brod, {chnid die
/121v/ rinden darvon Und weich das ander in dem
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allerlei Gewiirzen und roste sie ganz
trocken. Daraus kann man ein Mus oder
Gebick machen.

[371] Ein Mus von Aprikosen oder Pfirsichen

Nimm zuerst die Steine heraus, zerstosse dann

die Aprikosen in einem Morser klein und gib

Weissbrot (dazu). Stosse es gut untereinander und

mische ein wenig Wein darunter, rithre es gut

untereinander, driicke es durch ein Sieb, gib es in einen Topf.
Mache es recht dick und gib Zucker oder Honig

hinein und wiirze es mit Safran und mit

den oben genannten Gewiirzen. Gleich

macht man es auch mit Pfirsichen.

[372] Eine Kisesuppe machen

Nimm guten Kise, wasche ihn sauber mit
warmem Wasser, schneide ihn klein, gib ihn

in einen Topf und setze ihn mit Wasser

aufs Feuer. Gib dann Zwiebel, Petersilienkraut
und -wurzeln und Salbeiblitter dazu,

lass es reichlich miteinander sieden.

Driicke es dann durch ein Tuch oder Sieb, schiitte
es wieder in einen Topf mit frischer Butter,

lass es noch einmal aufsieden, richte es an.
Wiillst du dann vom Kise Klotzchen haben,

so nimm guten Kise, der sich raffeln lisst, reibe
ihn auf einer Raffel, schlage 4 Eier hinein,
rithre es gut durcheinander, mache hiibsche
Klotzchen, wie Fleischklotzchen, lege sie in die
erwihnte Suppe, lass es gut sieden.

[373] Ein Weinmus

Giesse ¥2 Mass guten Wein in ein Geschirr, schnetzle
dann Mandeln klein und (nimm) kleine Weinbeeren
und schiitte sie in den Wein, gib Honig oder Zucker
dazu, setze es aufs Feuer, lass es heiss werden.

Nimm dann etwa fiir 2 Kreuzer (?) Weissbrot, schneide
die Rinde weg und weiche das andere
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win, wil er nach kalt ift, ¥4 {tind, trick den
win wol dris, dan Zertrib oder knidts frei
wol, dan {chlage 10 eier drin Und riihre es
freiwoll Undereinander, dan tunes in den
heiffen win Und riier es woll, das nit Z1-
{famen latff Und tan gwiirtz darin

nach belieben Und putter.

[373a] Ein anders

Nim ¥4 mas win in ein topf Und honig oder
Zicker drin, {etze in Zim fiir Und las in wol
heip werdem [!], dan nim von 12 eiern das gil,
Zerklopfs woll Und {chuts in den heiffen

win, riier es wol Und tdn buter darin

Und wiirtz es ab.

[374] Ein koftlich negeledl

Nim negele, groblecht geftofen, {o Vil dua wilt.
beitze fie in roBwafer {o lang, bis es alle krafft
Und gefchmack an {ich gezogen, darnach nim
fiies mandl, {chnid {ie klein Und leg fie in

das negelewafer, bis {ie weich werden,

dan nim fie wider hertp, dore {ie an der {onen
/122¢/ Und fo du {olches 5 oder 6 mal geton haft, dricke das
6l adB Und behalt es in eim glas wol Ver-=
macht. auff dife wif mag man atch das
beltzion 6, bifem &I, {tirx6l, aloesl, atch

Von Zimet, mafcatnus, mujfcat bluft, Unnd
ander derglichen dingen machen.

[375] ein ander mufcatnus ol

Nim 1 1b geftofen mufcatnus, tin {ie in ein
newen Vergleften hafen, mifche darunder {o Vil
malfafier oder {onft ftarcken win bif fie be=
deckt werden, Und 2 16 frifche buter, Ver=
mach den hafen wol Za Und lafe fie allfo

an einem warmen ort 5 tag ftehn, darnach
koche fie ob einem kleinen fiir, bif der win aller
ingefotten ift Und ehes kalt worden, {ige es

306



V4 Stunde lang im Wein, wihrend er noch kal ist.
Driicke den Wein gut heraus, zerreibe oder knete
es reichlich, schlage 10 Eier hinein und riihre es
reichlich untereinander, gib es dann in den
heissen Wein und riihre es gut, dass es nicht
zusammenlduft und gib nach Belieben

Gewlirze und Butter dazu.

[373a] Ein anderes Mus

Nimm % Mass Wein in einem Topf und (gib) Honig oder

Zucker dazu. Setze es aufs Feuer und lass ihn gut
heiss werden, nimm dann das Eigelb von 12 Eiern,
schlage es gut und schiitte es in den heissen

Wein, riihre es gut und gib Butter hinein

und wiirze es ab.

[374] Ein kostliches Nelkenol

Nimm Nelken, recht grob zerstossen, so viel du willst,
beize sie so lange in Rosenwasser, bis es alle Kraft

und den Geschmack an sich gezogen hat. Nimm dann
stisse Mandeln, schneide sie klein und lege sie in

das Nelkenwasser, bis sie weich werden.

Nimm sie dann wieder heraus, dorre sie an der Sonne.
Und wenn du das 5- oder 6-mal gemacht hast,

driicke das Ol aus und behalte es in einem gut
verschlossenen Glas. Auf diese Weise kann man auch
Belzion-Ol (?), Bisam-Ol, Amber-Ol, Aloe-Ol,

auch von Zimt, Muskatnuss, Muskatblust und
dergleichen Spezereien machen.

[375] Ein anderes Muskatnuss-Ol

Nimm 1 Pfund zerstossene Muskatniisse, gib sie in einen
neuen glasierten Hafen, mische darunter so

viel Malvasier oder anderen starken Wein, bis sie

bedeckt werden, und 2 Pfund frische Butter.

Verschliesse den Hafen gut und lass sie so

an einem warmen Ort 5 Tage lang stehen. Koche

sie dann auf einem kleinen Feuer, bis der Wein

ganz eingesotten ist, und seihe es durch ein Tuch,
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durch ein duch, behalt es in einem glas an
der {onen, biB es {ich wol gefetzt, darnach {ige
es wider Und behalt es in einander glas.

[376] ein ander mufcatnis 6l

NufcatntB [!] Zerfchnid fie klein Und beitze fie
/122v/ in malvafier oder {onft gutem win 3 tag,
darnach nim {ie heras Und dore {ie an

der {onen 2 tag, be[preng f{ie mit rof-

wafer Und tun {ie Uber das fiir bis fie

wol heis werden, darnach tricke das

6l wol UB Zwifchen 2 teller oder breter

Und einer prefen, bis das 8l alles her-

atP flift, behalt es in einem glaf

wol Vermacht.

[377] 61 Von Pomarantzablift, gelfenen
gras, negele Und aller blimen

oder bluft Za machen

Nim {iies mandel, fiibre {ie Und {tofe fie

wol, darnach machein leg Von blimen

oder blaft aaff ein line duch

in ein {ib, darnachein lege geftofen man-

del Und mach allfo, ein lege Um die ander
bif Zuletft die blimen die mandel

gar bedecken, laB es alfo an einem fiichten

ort {tehn, 10 tag darnach nim die

/123r/ mandel Und druck das 6] wol dra, fo kann [man]
Villerlei koftliche 61 bereiten.

[378] ein gut {picken 6l Zimachen oder von lavander
Nim {picanarden oder lavander bliimlin, ftos

{ie wol, thun {ie in ein {tarck hempfin {ecklin

Und tricke {ie wol atf Under einer prefen, tun.

es in ein glaB wol Vermacht, {o wirt es vonim

{elbs {chon, later Und gut, dis 61 ift ftarck, hitzig

Und durchtringend, fterckt den magen,

ift atch gat Zu feifen Kaglen.
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ehe es kalt wird. Bewahre es in einem Glas an
der Sonne auf, bis es sich gut gesetzt hat. Seihe es dann
wieder und bewahre es in einem anderen Glas auf.

[376] Ein anderes Muskatnuss-Ol
Zerschneide Muskatniisse klein und beize sie
3 Tage in Malvasier oder anderem guten Wein.
Nimm sie dann heraus und dérre sie an

der Sonne 2 Tage lang, besprenge sie mit
Rosenwasser und gib sie iiber das Feuer bis
sie recht heiss werden. Driicke dann das

Ol gut zwischen 2 Tellern oder Brettern

und einer Presse aus, bis alles Ol
herausfliesst. Verwahre es in einem gut
verschlossenen Glas.

[377] Ol aus Orangenbliiten, gelbem Sennen-
Kraut, Nelken und allen Blumen

oder Bliiten machen

Nimm siisse Mandeln, siubere sie und zerstosse
sie gut, dann tue eine Lage von Blumen

oder Bliiten auf einem leinenen Tuch

in ein Sieb. Danach lege eine Lage zerstossene
Mandeln (darauf) und mache so eine Schicht um
die andere, bis zuletzt die Blumen die Mandeln
ganz bedecken. Lass es so an einem feuchten

Ort stehen. Nimm 10 Tage spiter die

Mandeln und presse das Ol gut heraus, so

kann man vielerlei késtliche Ole zubereiten.

[378] Ein gutes Spica- oder Lavendel-Ol machen
Nimm Spicarden (lavendula spica) oder Lavendelbliiten,
zerstosse sie gut, schiitte sie in ein starkes Hanf-Sickchen
und driicke sie unter einer Presse gut aus. Gib

es in ein gut verschlossenes Glas, so wird es von

alleine schon, rein und gut. Dieses Ol ist stark, wirmend
und durchdringend. Es stirkt den Magen und

ist auch gut zu Seifen-Kugeln.
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[379] mifcatnis 6l

Nim 1 16 mdfcatnis, ftofe Und tin {ie Uber
das fiir bis {ie wol warm werden Und

mifch fe on underlas, darnach tdn {ie in ein
ftarck dich Under ein pres, trick das 6l wol
ats, {chab es flifig miteinem mefer ab dem
{eckle Und behats in eim glaf, wol vermacht,
dis 6l ift glich der manen Zu erwermen, den
Zu ftercken, Zider birmuter {o man

den wiben den magen damit {chmiert.

/123v/ [380] Ein eier toter &l das das gewaltig
alle winden Und {cheden heilg,
{onderlich aber der wiber ge[chwolne
Und offne briift

Nim eier toter, etwan 8 oder 10, riier

fie Undereinander, tin fie in ein pfan=

nen Ubers fiir Und riiers immer mit

einer kellen, bis es Zimlich riicht Und
glichfam briintzelet wirt, dan nim

ein linis tich, legs in heis wafer Und

winds ein wenig ats Und tin die eier

doter darin, winde Und tricke {ie 24§ ihn
ein {chiifilin, {o wirft da ein 6hl dards trick-
en, halb gelb Und hab [!] {chwartz, las ein
wenig {tehn, {o wurts gar {chwartz,

behalts in ein glas Za difem gebruch.

[381] Auf Ein ander wis

Nim hart gefotne eiertoter, im Ubrigen
machs wie die obige. dis 6hl ift auch guc,
die {cheden an heimlichen {teten Und
{chinbeinen Z{ heihlen.

/1241/ [382] fleifch{piB

Nim das kalt gebratten oder Uber blibne
Von einem Rinderen bratten, hakh es
klein, nim darinder Zwiblen, atich
klein gehackt, gii die brine brat=

brith Von gefagten braten in das ge-
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[379] Muskatnuss-Ol

Nimm 1 Pfund Muskatniisse, zerstosse sie und stelle

sie tiber das Feuer, bis sie schon warm werden und
mische sie ohne Unterbruch. Lege sie dann in ein
starkes Tuch unter eine Presse, driicke das Ol gut
heraus, schabe es mit einem Messer fleissig vom

Sickchen ab und bewahre es in einem Glas gut verschlossen auf.
Dieses Ol ist dafiir, die Minner zu erwirmen (?), sie

zu stirken; es (hilft) der Gebirmutter, wenn man
den Frauen den Bauch damit einschmiert.

[380] Ein Eierdotter-Ol, das wirksam

alle Wunden und Schiden heilt,
besonders aber die geschwollenen oder
offenen Briiste der Frauen

Nimm etwa 8 bis 10 Eierdotter, riihre sie
untereinander, gib sie in einer Pfanne

aufs Feuer und riihre sie stindig mit

einer Kelle, bis es ziemlich raucht und

gleichsam verbrannt riecht. Nimm dann

ein leinenes Tuch, lege es in heisses Wasser und
winde es ein wenig aus und schiitte dann die
Eierdotter hinein. Winde und driicke sie in einem
Schiisselchen aus, so wirst du ein Ol daraus
driicken, halb gelb und halb schwarz. Lass es

ein wenig stehen, so wird es ganz schwarz.
Bewahre es in einem Glas bis zum Gebrauch auf.

[381] Auf eine andere Art

Nimm hart gesottene Eidotter; im Ubrigen
mach es wie oben. Dieses Ol ist auch gut,

die Hautlisionen an den Geschlechtsteilen und
an den Schienbeinen zu heilen.

[382] Fleischspeise

Nimm kaltes Gebratenes oder Reste

von einem Rinderbraten, hacke es

klein, gib Zwiebeln darunter, auch

klein gehacke, giesse die braune Bratensauce
vom erwihnten Braten in das Gehackte,
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heck, doch das {i nit Verfaltzen fei, nim
dan limonen gefchniten, bas damit,
{ieden fampt ein wenig pfefter,

tin ein wenig marg oder Rinderfeifte
daran, {o wirt es giit Und wolgethan.

[383] Ein kelber {chlegel abzibraten
{pick den {chlegel mit {peck Und brat

ihn in {iner faft, dan nim ein wenig

fleifch oder Von eim anderen braten bru-
ne brith Und ein wenig ef]ig, knobloch,
{chnetz es gar klein Und las es mit ein-
ander fieden, dan wan den braten an-

richteft, {o giip dife briih daran.

[384] Ein andere gating

Nim ein {chonen groffen kalber {chlegel,
pliitfch in wol, leg in dan 8 tag in

effich, dan {pick in {chon, IaB in der
/124v/ {afft braten, dan nim Rofeneffich mit
win Vermifchet oder wiegslen faltzen,
Zucker Und Zimet, riier es wol ab, 1aB ein
wal dariiber thun, leg dan den braten

auff eine {chiiffel, fchiite die brii dariiber,
{chnid ein Citronen Zi diinen {chnitlin,
leg {ie atff den braten Und auff den

den [!] {chiiffel Rand Um her, {trew dan
Zimet Und Zucker atuch daratff Umher.

[385] Ein {chaft {chlegel oder ftotzen
Pliitfch in wol, {pick in mit {albei

oder ropmarin, brat ihn wie Za Vor in

{iner brii, dan nim die brii darin er
gebraten ift, mach fie mit effich {iir Und
wiirtz {ie wol, dan geti fi iiber den bra-
ten.
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doch sollte sie nicht versalzen sein. Nimm dann
geschnittene Limonen, es ist besser damit,

lass es sieden samt ein wenig Pfeffer,

gib ein wenig Mark oder Rinderfett

dazu, so wird es gut und schén.

[383] Einen Kalbsschlegel braten

Spicke den Schlegel mit Speck und brate

ihn in seinem Saft. Nimm dann ein wenig
Fleisch(-briihe) oder von einem anderen Braten
braune Brithe und ein wenig Essig, Knoblauch;
schnetzle es ganz fein und lass es miteinander
sieden. Dann, wenn du den Braten

anrichtest, so giesse diese Brithe dazu.

[384] Eine andere Art

Nimm einen schonen grossen Kalbsschlegel,
klopfe ihn gehorig, lege ihn dann 8 Tage

in Essig. Spicke ihn dann schon, lass ihn im
Saft braten. Nimm dann Rosenessig mit
Wein vermischt oder Weichselsaft,

Zucker und Zimt. Riihre es gut, lass es
einmal aufwallen, lege dann den Braten

auf eine Schiissel, schiitte die Briithe dariiber.
Schneide die Zitronen zu diinnen Scheiben,
lege sie auf den Braten und um den
Schiisselrand herum, streue dann auch
Zimt und Zucker darauf herum.

[385] Einen Schafschlegel oder -stotzen
Klopfe ihn gehérig, spicke ihn mit Salbei

oder Rosmarin, brate ihn, wie oben, in seiner
Briihe, nimm dann die Briihe, in der er
gebraten wurde, mache sie mit Essig sauer und
wiirze sie gut. Giess sie dann iiber den

Braten.
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[386] Ein brii Uber ein gebratne ganB
Nim Zwiblen, {chel Und {chnid fie breit

Und gar diin, {chweif {ie wol im buctter,

doch das fie nit brun werden, thin ein

wenig mel darin, dan tin fleifch brii

Und ein wenig pfeffer Und faltz, kleine

/125r/ Winber, dan las mit einander atff fieden,
das {ie fin dick wiirt, {o wirt die brii gt

Und wol gefchmagt Und wan die ganB
gebraten ift, fo {chiit die brii daran.

[387] Entten gebratten Und mit fatir
krat gekocht

Nim ein entten, brat fie halb, dan nim

{ie ab dem {piP, Zerfchnide {ie, dan koch
fie in einem heffeli mit fatr krit, {o

mit {peck gefchmeltzet Und wan es
gekochet ift, {o bren Zweiblen dariiber.

[388] Ein Wald hiin Zu bereiten
Brat in wie recht ift, dan nim dan defen
lebern, brat {ie Und hack fie klein, nim
gebeit wecken {chnitten Und kleine win-
berlin, {tof alles mit einandern, Zer-
rilers frei mit warmem win, {trichs dar-
mit duirch, las mit einander atft {ieden,
dan {chiit es Uber das gebratnen hun.

[389] Ein gut lempratten

Nim ein gutten lempen Von eim och[s],
{chnid den, thin die hit Und oderen
/125v/ darvon, das er frei diin werde, klopf
in frei wol mit einem meffer rucken,
dan nim rinder feifte Und hacks

mit griinen kriittern, kiimich,

pfeffer, Jmber Und faltz alles darch-
einander, ftrew es Auff das fleifch

Und wickle es Uber einander, fteck es
anden {piB, laB woll bratten, Ziichs
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[386] Eine Sauce tiber eine gebratene Gans
Nimm Zwiebeln, schile sie und schneide sie breit
und ganz diinn, diinste sie gut in Butter,

ohne dass sie braun werden. Gib ein

wenig Mehl hinein, schiitte dann Fleischbriihe
und ein wenig Pleffer und Salz dazu (und) kleine
Weinbeeren. Lass es dann miteinander aufsieden,
dass es dick wird; so wird die Sauce gut

und wohlschmeckend. Und wenn die Gans
gebraten ist, so giesse die Sauce dazu.

[387] Ente gebraten und mit
Sauerkraut gekocht

Nimm eine Ente, brate sie halb, nimm sie
dann ab dem Spiess, zerschneide sie, koche
sie dann in einem Hafen mit Sauerkraut und
mit Speck gewiirzt, und wenn sie gekocht ist,
so streue gebratene Zwiebeln dariiber.

[388] Ein Waldhuhn zubereiten

Brate es, wie es richtig ist, nimm dann dessen

Leber, brate sie und hacke sie klein. Nimm

leicht gerdstete Wecken-Schnitten und kleine
Weinbeeren, zerstosse alles miteinander,

verrithre es geniigend mit warmem Wein. Driicke

es dann durch ein Sieb, lass es miteinander aufsieden,
schiitte es dann iiber das gebratene Huhn.

[389] Ein guter Wammenbraten

Nimm eine gute Wamme von einem Ochsen,
schneide sie auf, entferne die Haut und die Adern,
dass sie genug diinn wird, klopfe

sie geniigend gut mit einem Messerriicken.
Nimm dann Rinderfett und hacke es

mit griinen Kriutern, Kiimmel,

Pfefter, Ingwer und Salz, alles

durcheinander. Streue es auf das Fleisch

und wickle es iibereinander, stecke es

an den Spiess, lass es gut braten. Ziche es
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dan ab, legs in ein haffen mit
fleifch brii Und peterle wirtzen
fingers lang gefchnitten, mach es
{atr oder nit.

[390] Ein eingebeitzter kelber braten
Nim ein nier braten oder {Unft kalbfleifch,
dan nim knobloch Und ftos in, dan

nim efich Und {altz, ein wenig waffer

Und td den knobloch darin, dan Zer=
{tich den braten mit einem meffer

Und legs in diffe brii Und laB es Uber
nacht darin ligen, {o wirts die brii mit
dem knobloch durch biffen, da kan{t atch
/126¢/ diiren wolgemut* darin thin, es gibt dem
fleifch ein lieblichen gefchmack, dan nim
den bratten darus, f{altz in noch ein wenig,
{teck in an Und wan gebratten ift, {o nim
die brii darin er gelegen ift, {chopf fie
obenherab {ampt dem diiren krit,

dan tdn frifch {chmaltz darin Und las

es mit einander {ieden, dan etz es under
den braten Und begii in offt, dar-

mit das die brii wider in die pfanen

rine, {o wirt er wol ge[chmagt, wan du
den braten wilt anrichten, {o giip diffe
brii, ein wenig pfeffer darin geton, Uber
den braten.

[391] Lamsfleifch in einer béllen brii
Nim ein lid, triichne in adff einen

Roft ab, tdn es darnach in ein fifchkeffe
oder erats haffen, gii halb win halb

effich Und ein wenig fleifch brii darin

Und bren ein wenig mel darin, din

atch Zwei hand Vol gefchnetzlet béllen,

las mit einandern fieden, Und wan

es halb gefotten ift, {o maches ab mit
pfeffer, {affara Und Zucker, las es dar-
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dann ab, lege es in einen Hafen mit
Fleischbriithe und Petersilie-Wurzeln,
in Fingerl'alnge geschnitten; mache es
sauer oder nicht.

[390] Ein gebeizter Kalbsbraten

Nimm einen Nierenbraten oder sonst Kalbfleisch,
dann nimm Knoblauch und zerstosse ihn, dann
Essig und Salz und ein wenig Wasser

und gib den Knoblauch hinein. Zersteche

dann den Braten mit einem Messer

und lege ihn in diese Brithe und lass ihn tiber
Nacht darin liegen, so wird es die Briihe mit

dem Knoblauch durchdringen. Du kannst auch
getrockneten Oregano hineintun; es gibt dem
Fleisch einen lieblichen Geschmack. Nimm dann
den Braten heraus, salze ihn noch ein wenig,

stecke ihn an (einen Spiess) und wenn er gebraten ist,
so nimm die Briihe, in der er gelegen ist, schopfe sie
oben ab, samt den gedorrten Kriutern,

gib dann frische Butter hinein und lasse

es miteinander sieden. Setze dann (die Pfanne) unter
den Braten (am Spiess) und begiesse ihn oft, damit
die Briihe wieder in die Pfanne rinnt,

so wird er wohlschmeckend. Wenn du

den Braten anrichten willst, so giesse diese

Brithe, mit ein wenig Pfeffer darin, tiber

den Braten.

[391] Lammfleisch an einer Zwiebelsauce
Nimm ein grosses Fleischstiick, trockne es auf einem
Rost, lege es dann in einen Fischkessel

oder ein Erzgefiss, giesse halb Wein, halb

Essig und ein wenig Fleischbriihe hinein.

Brenne ein wenig Mehl darin an und gib

auch zwei Handvoll geschnetzelte Zwiebeln

(hinein), lass es miteinander sieden und wenn

es halb gesotten ist, so wiirze es ab mit
Pfeffer, Safran und Zucker. Lass es dann
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/126v/ nach wider {ieden Und wans auff gefoten
ift, {o ift es recht, du kanft atch ein wenig
kleine Und groBe winber darin tan.

[392] Gefiilte lebern

die lebern klein gehacket Und
geriben oder geweicht brot darim
Und woll frifch {chmaltz darander
goffen Und 2 eier, pfeffer, imber,
mufcat blaft, alles wol Under ein-
ander geriiert Und alfo aaff der glut
in einer {chiifflen gekochet.

[393] hiiner fule

Nim das leberle, den magen Und ein
wenig {peck, alles dirch ein ander klein
gehacke, ein wenig brod Und eier, das
es diin gnuog ift.

[394] Ein ander gatung fiile in allerlei
gebratens

Nim kalt fleifch, gefoten oder braten, hacks klein
Und tin geriben brot Und eier Und klein
gefchnetzleten {peck, {chnitlich, peterle Und

gewiirtz nach belieben Und kleine winberle.

/127¢/ [395] Ein fiile in ein {panferle

Nim alles ingweit Von ferle Und ftid es wol
Und hacks, darzi nim peterle Und mafferon
Und was da am liebften haft Und geribe brod
Und ein guts {tuck {peck, hacke dis alles woll
Undereinander Und {chlahe darnach darin 6
oder 7 eier, machs nit Zi tin Und wiirtz es
nach belieben.

/127v/ [396] Kriefe in Ziamachen

Nim die kriefe, hatw die {til halb ab oder Zich
{ie gar aiB, dan nim ein hunghaffen, ftrew
Zicker Und ein wenig mufcat bluft, Zimet
Und negele pulfer anden boden, dan leg
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wieder sieden und wenn es stark gesotten
ist, so ist es richtig. Du kannst auch ein wenig
kleine und grosse Weinbeeren hineingeben.

[392] Gefiillte Leber

Die Leber klein hacken und

schaben oder mit eingeweichtem Brot darum
und ganz frische Butter darunter

gegossen und 2 Eier, Pfeffer, Ingwer,
Muskatblust, alles gut untereinander

geriihrt und so auf der Glut

in einer Schiissel gekocht.

[393] Hithnerfiillung

Nimm die Leber, den Magen und ein
wenig Speck, alles klein und durcheinander
gehacke, ein wenig Brot und Eier, dass

es diinn genug ist.

[394] Eine andere Art Fiillung fur allerlei
Gebratenes

Nimm kaltes Fleisch, gesotten oder gebraten, hacke es klein
und gib geriebenes Brot und Eier (hinzu) und klein
geschnetzelten Speck, Schnittlauch, Petersilie und

Gewiirze nach Belieben sowie kleine Weinbeeren.

[395] Eine Fiillung in einem Spanferkel
Nimm alle Eingeweide vom Ferkel und siede sie gut
und zerhacke sie. Nimm dazu Petersilie und Majoran
und was du am liebsten hast und geriebenes Brot
und ein rechtes Stiick Speck. Hacke dies alles gut
untereinander und schlage dann 6 oder 7 Eier
hinein. Mache es nicht zu diinn und wiirze es

nach Belieben.

[396] Kirschen einmachen

Nimm die Kirschen, haue die Stiele halb ab oder ziehe
sie ganz heraus. Nimm dann einen Honighafen, streue
Zucker und ein wenig Muskatblust, Zimt

und Nelkenpulver auf den Boden, lege dann
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ein legata der kriefe, dan wider wol mit Zi-
cker Und des gwiirtz beftrewt, Und fo fort-

an bis der hafen fol ift, dan tin ein delerle
daraff Und {chwars mit einem {teinle,

dan decke ein tich driiber, das nit hinin

tiibe, fo kanft fi ein oder 2 Jahr gut behalten,
{o offt alls dar von nimft, {o befchware {i wider,
es giret Und ftiget fonft Uber fich, etliche
nemend honig fiir den Zucker Und f{ieden

ihn Und {chiitden das gewdirtz driha

den honig Und dan an die kriefe atch

[oder {tid honig oder Zucker Zu rechter dicke Und {chuts an
frifche kriefe Und beschwar fie Und tund

atch gwiirtz drin nach belieben.]'

[397] Nus ein Zu machen

Nim ein hing haffen, der wol gleft ift,

tin ih [!] Vol waffer, bis an den hals, dan

nim ein anderer haffen, das die hels Zu=

{amen dienen, fil den mit nas, die Um

St Johans tag abgebrochen {igent, Ver=

/128r/ {prip ihn mit holtzle, das die nus nit atp fallen,
ftiirtze den hafen mit den nifen Uber den mit
dem waffer, klebs Um Und Um woll Zg, las ein
{tind oder 3 woll fieden, dan nim die nus dras
Und machs ein wie die krieffe Und fetz es in den
Keller, las ein tag 14 {ten, wan dan das {od

wolt Zu diin werden, {o mis mans wider ab-=
{ieden Und fin kiil wider angie{fen Und

wan die {6der fin dick gefotten {ind atff das ein-
gemachte, es fei wafferlei [!] es wolle, {o darff
man nime im keller halten, fonder an einem
finem lufftigen ort woll bedeckt {tehen lafen,
doch das es nit Zi warm ftehet, in den {tdben

blibt folche fachen nit gut.

[398] Pomarantzafchelfere ein Zi machen
Nim diire pamarantzafchelfere, leg fie in

frifch waffer, las 14 tag {tehen, dan man

all tag frifch wafJer dran giift, darnach {tids
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eine Lage Kirschen, streue dann wieder reichlich
Zucker und Gewiirze dariiber, und so fort,

bis der Hafen voll ist. Lege dann ein Tellerchen
darauf und beschwere es mit einem kleinen Stein.
Decke dann ein Tuch dariiber, dass nichts hinein
stiebt, so kannst du sie ein oder zwei Jahre gut halten.
So oft wie du davon nimmst, so beschwere es wieder;
es girt sonst und wirft Blasen. Manche

nehmen Honig fiir den Zucker und sieden

ihn und schiitten das Gewiirz in

den Honig und dann auch an die Kirschen.

Oder siede Honig oder Zucker zu rechter Dicke und schiitte es
an die frischen Kirschen und beschwere sie und

gib auch beliebig Gewiirze hinein.

[397] Niisse einmachen

Nimm einen Honighafen, der gut glasiert ist,

giesse ihn voll Wasser, bis zum Hals, nimm

dann einen anderen Hafen, so dass die Hilse
zusammenpassen. Fiille den mit Niissen, die um

St. Johanns Tag (24. Juni) abgebrochen wurden,
verschliesse ihn mit Stibchen, dass die Niisse nicht herausfallen,
stiirze dann den Hafen mit den Niissen iiber jenen mit
dem Wasser, klebe (die Hifen) rundum zu, lass es

eine bis drei Stunden gut sieden. Nimm dann die Niisse
heraus und mache sie ein wie die Kirschen. Stelle sie in

den Keller, lass es etwa 14 Tage stehen. Wenn dann der Sud
zu diinn werden will, so muss man sie wieder

absieden und wieder schon gekiihltes Wasser nachgiessen.
Und wenn der Sud auf dem Eingemachten, es sei was
immer es wolle, schon dick gesotten ist, so darf man

es nicht mehr im Keller behalten, sondern (muss es) an
einem feinen luftigen Ort gut zugedeckt stehen lassen,
doch darf es nicht zu warm werden; in der Stube

bleiben solche Sachen nicht gut.

[398] Orangenschalen einmachen

Nimm gedérrte Orangenschalen, lege sie in
frisches Wasser und lass sie 14 Tage stehen. Dann
giesst man taglich frisches Wasser dazu. Nachher
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im waffer, las {ie fin weich werden, darnach

giis geliitterten Zucker oder honig daran, las

{ieden, bif nimer flift auff dem deller, doch

das die {chelfere nit Zi lind oder zu hert

/128v/ {ieden, {o aber das {elbig gefchehen wolt, fo giis
das {od Von den {chelfere Und {td das al-

lein, bis Za rechter ticke Und wans kiil

ift, {chiit es wider atff die {chalen Und {chwar

es Und behalt es wie die Vorigen.

[399] Bibnellen wirtzel in Zi machen
grab die bibenel im abrelen Und {chel fie Und
weich {ie 8 tag in frifchem waffer, doch

das {ie altag ein frifchs waffer bekom, dan

machs allerding wie die pomorontza.

[400] Allendt wirtzel in Zimachen
die gribt man atch im abraellen

{chab {ie rein Und {chnid {ie in klein {chibli,
dan 3 oder 4 wochen in frifch wafJer weichen
Und alle tag ein frifchs daran {chiitten

Und machen wie die 2 obigen.

[401] Confect von holunder

Streife den bluaft ab den ftilen, dere {ie ander

{onen, rofte {ie darnach in honig, das {ie gantz tricken
werden, wurtz es ab mit mit [!] pfeffer, imber,

negele, mufcatnts, mufcatblaft.

/129¢/ [402] Rutenfafft

Nim wild ruten, rib fie in einen ribtopf

track den {afft dar ein tich, las in woll

{ieden Und {ch[u]me in immer ab, dan giis geliit=
terten Zucker drin Und laB in abr woll
darmit {ieden, giip ihn darnach wider dirch
ein tach, las in wider {ieden, bis er nimer
flisft, mach es nit Zu biter, wan darnach

ein kind oder ein alts grimen in bich hat,

fo gib eim kind ein tropfle oder 3 darnach das
kind groB ift Und eim alten ein loffel Vol.
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siedet man sie im Wasser, lisst sie schén weich werden,
giesst dann gekochten Zucker oder Honig dazu, lasst
es sieden, bis es nicht mehr auf dem Teller fliesst, doch
sollten die Schalen weder zu weich noch zu hart
sieden. Wenn das aber passieren sollte, so giesse

den Sud von den Schalen und siede ihn allein

bis zu einer rechten Dicke. Und wenn er kiihl

ist, schiitte ihn wieder auf die Schalen und beschwere
sie, und bewahre es auf wie im vorherigen (Rezept).

[399] Bibernellen-Wurzeln einmachen

Grabe die Bibernellen (pimpinella) im April aus und schile sie
und weiche sie 8 Tage lang in frischem Wasser ein, doch
muiissen sie téglich frisches Wasser erhalten. Mache

es dann in jeder Hinsicht so wie mit den Orangen.

[400] Alantwurzeln einmachen

Diese (Wurzeln) grabt man auch im April aus.

Schabe sie sauber und schneide sie in kleine Scheibchen,
weiche sie dann 3 bis 4 Wochen lang in frischem Wasser ein
und schiitte jeden Tag frisches dazu und

mache es wie bei den 2 obigen (Rezepten).

[401] Holunder-Konfekt

Streife die Bliiten von den Stielen, dorre

sie an der Sonne, roste sie dann in Honig, dass sie ganz
trocken werden, wiirze sie mit Pfeffer, Ingwer,

Nelken, Muskatnuss und Muskatblust ab.

[402] Rauten-Saft

Nimm wilde Rauten, zerreibe sie in einem Mérser,
presse den Saft durch ein Tuch, lass ihn gut

sieden und schiume ihn fortlaufend ab. Giesse dann
den gesottenen Zucker hinein und lass ihn gut
damit sieden, giesse ihn dann wieder durch

ein Tuch, lass ihn wieder sieden, bis er nicht mehr
fliesst. Mache es nicht zu bitter. Wenn dann

ein Kind oder eine alte Person Bauchgrimmen hat,
so gib dem Kind einen Tropfen oder 3, je nach der

Grosse des Kindes, und einem Alten einen Loffel voll.
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[403] faarhampfla fafft wider die hitz Und allerlei
Machach [!] in wie der ruten fafft, Und gibs

darnach Jingen Und alten ein, wan fie grofe

hitz haben, allfo macht man alle {efft Von

Von [!] griinen kriittern machen [!], wer die hitz

hat, der lige aaff riten Und {trewe ihm

klein ge{chnetzlete ruten auft die braft, die

Ziicht ihm die hitz aus.

/129v/ [404] Mulberfafft Und trubenfafft

Nim die mulber, trick {ie alfo row aaf durch
ein tuch, tin fie in ein tigel, las fie woll
fieden, dan tin Zicker oder honig danin, doch
machs nit Zu {tes, dan las nach mehr fieden,
bis nit mehr fliift; alfo mach man trabenfafft.

[405] heidelber, himber, krifelber
auch alle andere derglichen

ber atiff Zifieden

Nim ber welcherlei da wilt, tin fie in

ein kefel, las woll {ieden, darffjt kein

waffer dran tdn, darnach trick {ie wol

atB, tin {ie wider Uber das fir, riire fie

ab wie kirfche, man mag atch honig oder Zu-
cker Und gwiirtz darin tan.

{o man aber {afft von difen beren haben

will, {o {chopfe man den f{afft von den beren ab
wan {ie erftlich {ieden, dirch ein dick tach

in ein tigel Und {iid man wie von

den mulbern gefagt ift al[so].

[406] Opfiifaftt

Nim {ur opffel, {chele Und ribe {ie auff ein-

/130r/ nem ribiffen Und trucke fie durch ein tich Und
mache es dan wie die Vorigen {efft, den bieren

{afft macht man atch allfo. Nim f{afftig bieren, darfljt {ie nit {chelen.
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[403] Sauerampfern-Saft gegen Fieber und allerlei (anderes)
Mache es ein wie den Rauten-Saft und gib es

dann Jungen und Alten ein, wenn sie hohes

Fieber haben. Ebenso muss man alle Sifte

von griinen Kriutern machen. Wer Fieber hat,

der soll auf Rauten liegen, und streue ihm

klein geschnetzelte Rauten auf die Brust; die

ziehen ihm die Hitze heraus.

[404] Maulbeersaft und Traubensaft

Nimm die Maulbeeren, presse sie roh durch

ein Tuch aus, gib sie in einen Tiegel, lass sie gut

sieden, gib dann Zucker oder Honig hinein, doch
mache es nicht zu siiss. Lass es dann noch mehr sieden,
bis es nicht mehr fliesst; ebenso macht man Traubensaft.

[405] Heidelbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren,
auch alle andere solche

Beeren aussieden

Nimm Beeren welcher Art du willst, schiitte sie in
einen Kessel, lass sie gut sieden. Du darfst kein
Wasser dazugeben. Driicke sie dann gut

aus, stelle sie wieder {iber das Feuer, riihre sie

wie Kirschen. Man kann auch Honig oder
Zucker und Gewiirze hinein tun.

Wenn man den Saft dieser Beeren haben

will, so schopft man den Saft von den Beeren ab,
wenn sie erstmals sieden. (Giesse ihn) durch ein
dickes Tuch in einen Tiegel und siede ihn so,

wie es fiir die Maulbeeren beschrieben worden ist.

[406] Apfelsaft

Nimm saure Apfel, schile sie und raffle sie auf

einer Raffel und driicke sie durch ein Tuch

und mache es dann wie bei den oben erwihnten Siften.
Den Birnensaft macht man ebenso. Nimm saftige Birnen,
du darfst sie nicht schilen.
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[407] Kriefefafft Zamachen

Nim kriefe welcherley da wilt, ris ihnen die {til

aup, tan {ie in ein kefele, tin ein kolfir drander, riir
{ie wol Um, das fie nit anbrenen Und wan {ie wol
gefoten {ind, fo {chopf de {afft drab, doch nit Zuvil, da-
mit die kriefe atich etwas behalten, giep den

{afft darch ein rein tiichle, tin geliitterten Zacker
dar Z, nachdem du fie gern {iiep haft, lap {ieden,
bis nit mer fliift, die anderen kriefi {chlag dirch

ein darchfchlag, dan triichne {ie wol ab in einem
kefJel, aber riiere {ie wol Um, das fie nit anbren.

[408] Met Zimachen

Nim Zu einer mas giten honig 8 mas wafer, las
es in einem kefel beieinem f{anftten fiir doch ohne
ratch {ieden Und {champ ihmer, bis es anfacht
gantz klar Zi werden, las in kalt werden,

tun in in ein fas, aber nit Za Vol, dan ergiret, wan

du in lang behalteft.

[409] Ein anderer in Jhl Zamachen
Nim ein guten mufcatnus, ein wenig Zimet
/130v/ {chiit 3 mas waffer draf, las es d 3ten teil in

{ieden, tin ein halb pfind geliitertes honig
dar Zx, las {ieden bis niir anderhalb mas blibt.

[410] Von wachholderber

Nim die wachholderber, Zer{tos fie wol, tin
{ie in ein topf, {chiit des beften win daran, den
du haft [las 1 tag dran ften, dan]"®

{etz es Zu dem fiir, las es erwallen, {chim

es {uber ab, darnach giis den win ab, den bern
in ein glas wol bedeckt Und behalt ihn
darnach, din nochmehr des wins an die {elben
ber Und {ud es wie das Vorigmal, trick
darnach des erften wins am morgen friih,

den anderen am abend, wan du {chlafen geheft.
Dis tranck ift gut fir alle wetagen des hatpts
Und hertzens, atch fiir alle gebreche des
magens Und fiir alles gifft, item fiir allen
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[407] Kirschensaft machen

Nimm Kirschen welcher Art du willst, reisse ihnen die Stiele
aus, schiitte sie in einen Kessel, mache ein Kohlenfeuer darunter,
rithre sie gut um, dass sie nicht anbrennen. Und wenn sie gut
gesotten sind, so schopfe den Saft ab, doch nicht zu viel,
damit die Kirschen auch etwas behalten. Giesse den

Saft durch ein sauberes Tuch, gib gekochten Zucker

dazu, je nachdem wie siiss du sie gerne hast, lass es sieden,

bis es nicht mehr fliesst. Driicke die anderen Kirschen auch
durch ein Sieb, trockne sie dann gut ab in einem

Kessel, aber riihre sie gut um, dass sie nicht anbrennen.

[408] Met machen

Nimm zu einem guten Mass Honig 8 Mass Wasser, lass
es in einem Kessel iiber einem kleinen Feuer, aber doch
ohne Rauch, sieden und schiume fortlaufend ab, bis es
beginnt, ganz klar zu werden. Lass es kalt werden,
giesse es in ein Fass, aber nicht zu voll, denn er girt,
wenn du ihn zu lange aufbewahrst.

[409] Eine andere Art in Eile zu machen

Nimm eine gute Muskatnuss, ein wenig Zimt,

schiitte 3 Mass Wasser darauf, lass einen Drittel

einsieden, gib ein halbes Pfund gekochten Honig

dazu, lass es sieden, bis nur anderthalb Mass (iibrig) bleiben.

[410] Von Wacholderbeeren

Nimm die Wacholderbeeren, zerstosse sie gut, gib
sie in einen Topf, schiitte den besten Wein, den
du hast, dazu, (lass es dann einen Tag stehen),
setze es auf das Feuer, lass es aufwallen, schiume
es sauber ab, giesse dann den Wein ab den Beeren
in ein Glas, decke es gut zu und verwahre sie
dann. Giesse noch mehr Wein an dieselben
Beeren und siede sie wie zuvor, presse

dann den ersten Wein frith am Morgen,

den anderen am Abend, wenn du schlafen gehst.
Dieser Trank ist gut fiir alle Kopf-

und Herzschmerzen, auch fiir alle Gebrechen des

Magens und fiir alles Gift, ebenso fiir alle
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inwendige gebrechen, die dem menfchen Un-
wiifend ift, item fiir den {chlag, fiir die tatib-

facht des libs, fiir alle apoftema, die dan

dich denfelbigen tag nit blagen konen,

fiir alle gebreften des rickens Und der lenden

Und Zene, {underlich fiir den lendenftein, fiir

dein ftinkenden atem des munds, fiir das

ftechen im lib Und den tampf Und machet

/131r/ gute rihe item fiir alle inwendige gebrechen des
geiders das {elbige bringts Za recht Und erweichts,
item wan man die wachholder ber Zerftoft Und
[durch ein dich getrickt Und den fafft]'¢

wol {udt in lin 61 Und rijert fie flifig Um Und wens
dan alfo wol gefoten ift, wol Zugedeckt lafen er-
kalten, tin es in ein keler, wan dan etwen ein
menfch {ich Ubel geftofen oder gefalen oder gefchlagen
ift, den {ol man damit bei dem fiir {alben wo

es ihnen wehe tit, es dienet atich Zim {chlaf,

wan man die {chlef damit beftricht, man

mag atch der ber am morgen niichtern efen

fiir die bofen liifft, es dinet atich Zim

geficht Und bring grofen nitz der gefindheit.

[411] Von lorél Zimachen

Nim 1 lot lorber gepiilfert, 1%2 lot baumal,

din darzi ein wenig griinfpa Und {aden baium,
darzi dun es in ein Zinis gefes, {etz es in ein kefele
mit wafer Zum fiir, las {ieden ein wenig wol,

das ift ein gut lor 61l

[412] Mer Zwiblen efich oximel {cilliricim
genant

Nim der wiffen mer Zwiblen, {tiber Und wefch

{ie wol, {chnids Z1 kleinen {tiicklin, Ziich einen

linen faden dardirch alfo das kein ftackle das

/131v/ ander bertiere, henks in lufft 40 tag auff das {ie
recht wol diir werden, darnach lege {ie in

einen {teinenen krig, {chiit des beften wifen

winefich dran, alweg auft 15 lot Zwiblen
2 16 efich, Vermach den krag gar woll, das
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inneren Gebrechen, die dem Menschen

unbewusst sind, ebenso fiir Schlaganfille, fir die
Tobsucht, fiir alle Abszesse, die dich dann

am betreffenden Tag nicht plagen kdnnen,

fiir alle Gebresten des Riickens und der Lenden

und Reizungen, insbesondere durch die Nierensteine,
fiir den stinkenden Atem des Munds, fiir das

Stechen im Leib und Atembeschwerden und

gibt gute Ruhe, ebenso fiir alle inneren Gebrechen

der Adern (hilft es) und bringt sie in Ordnung und erweicht sie.
Auch wenn man die Wacholderbeeren zerstosst und
(durch ein Tuch driickt und den Saft)

gut in Leindl siedet und fleissig umrithrt. Und wenn er
dann so gesotten ist, lass ihn gut zugedeckt

erkalten, stelle ihn in einen Keller. Wenn dann etwa
jemand sich tibel gestossen hat oder gefallen ist oder
geschlagen wurde, so soll man ihn am Feuer damit salben,
wo es ihm weh tut. Es dient auch zum Schlafen,

wenn man die Schlifen damit bestreicht. Man

kann die Beeren auch am Morgen niichtern essen

bei Blahungen. Es dient auch den Augen

und bringt der Gesundheit grossen Nutzen.

[411] Lorbeersl machen

Nimm 1 Lot pulverisierten Lorbeer, 1 ¥4 Lot Baumél (Olivenal),
gib dazu ein wenig Griinspan und Sade-Wacholder.

Gib das in ein Zinngefiss, stelle es in einem Kessel

mit Wasser aufs Feuer, lass es ein wenig sieden;

das ist ein gutes Lorbeerdl.

[412] Meerzwiebel-Essig, oximel scilliricum
genannt

Nimm weisse Meerzwiebeln, siubere sie

und wasche sie gut, schneide sie zu kleinen Stiickchen, ziche
einen Leinenfaden hindurch, sodass kein Stiickchen das
andere beriihrt, hinge es 40 Tage lang in der Luft auf,

dass sie recht diirr werden. Lege sie dann in einen
steinernen Krug, schiitte vom besten weissen

Weinessig dazu, immer auf 15 Lot Zwiebeln

2 Ptund Essig, verschliesse den Krug ganz gut,
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das [!] kein gertch darts gange, heng den

den [!] krig den gantze {omer in die {onen,
darnach {ige den efick herab Und tricke

die ftiickle wol aus, fo haftd den {charpf-

fen efig von scila bereit, der Zu Vilen gebrechen
dienftlich ift, Galenus'” kann diffen efig nit
gnuog loben, dan er {chribt, o iemand

Von difem efig alle tag frithe einen 15fel

Vol trincke, der ift ficher Vor aller mind-

fille Und hals gefchweren, das magenmiind-

lin wirt dar Von geftercket, der menfch be-
kompt einen liechten atem, hele ftim, klars
geficht, glit gehdr, Vertewt die {pis wol,

hat {ine gebiirliche {tilgenge Und wafer

lafing, behelt nichts tiberfliifiges

in libe, darff {ich keiner blift oder wind

darin beforgen, keiner inerlichen Verftopf=

fang Zi beforgen, gewind eine gute farb,

dar {ich atch keinen gefchwulft oder hertkeit
Zu fiirchten, in {uma es ift die eine

/132r¢/ atfferwelte teiire heilfame Und gefande
artznei Zu erhaltang menfchlicher ge{tndheit, ob-
glich etwas Unfabers miten inden gebeine Ver-
borgen lege, den fallenden {iechtagen, {o er nach
new ift, heilet Und Vertribt er Von grind aup
aber den alten Und Vorlang(t eingewurtzletten
bewaltiget dife artznei denach, fovil das er den
krancken glich wol nit {o offt atich nit {o hefftig
anftoffen kann, desglichen {ol man Verfton Vom
alten Und newen potagram, wider den {chwe-
ren atem darin er glich erfticken will, wirt
keine artznei nit gut alls differ effig ein lof=

fel Voll oder 2 fin {etiberlich hinab ge{chlingen,
den er Zertrent mit gwalt den Zehen {chlim,
darinen die luncken glich wie in einen pfid-
len ligt.
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dass kein Geruch herauskommt, hinge den

Krug den ganzen Sommer tiber an die Sonne.

Seihe dann den Essig ab und driicke

die Stiickchen gut aus, so hast du scharfen

Essig von Scila bereit, der fiir viele Gebrechen
dienlich ist. Galenus kann diesen Essig nicht

genug loben, denn er schreibt, dass wenn jemand
von diesem Essig tdglich frithmorgens einen Loffel
voll trinkt, er sicher ist vor aller Mundfiule

und Halsgeschwiiren; der Magenmund wird

davon gestirkt (Reflux, Sodbrennen), der Mensch
bekommt einen guten Atem, eine helle Stimme,
klare Augen, ein gutes Gehor, verdaut die Speisen gut,
hat seinen regelmaissigen Stuhlgang und (gutes)
Wasserlosen, behilt nichts Uberﬂﬁssiges

im Leib, muss sich um keine Blihung oder Winde
sorgen, hat keine innerliche Verstopfung zu
befiirchten, gewinnt eine gute Farbe, muss

sich vor keiner Geschwulst oder vor Verhirtungen
fiirchten. In summa ist es eine

auserwihlte, teure, heilsame und gesunde

Arznei zur Erhaltung der menschlichen Gesundheit,
auch wenn etwas Unsauberes mitten in den Gebeinen

verborgen liegt. Die fallenden Krankheitstage (epileptische Anfille),

falls sie neu sind, heilt und vertreibt er von Grund auf,

ebenso die alten und lingst eingewurzelten (Anfille)
bewiltigt diese Arznei dennoch, gleichwohl es die
Kranken nicht so oft und auch nicht so heftig
treffen kann. Desgleichen gilt auch fiir

alte und neue Gicht, gegen schweren Atem
(Asthma), woran er fast ersticken mag, wird

keine Arznei besser sein als ein oder zwei

gehorig hinabgeschluckte Loffel voll

von diesem Essig, denn er 16st mit Gewalt den zihen Schleim auf,

worin die Lunge wie in einer Pfiitze
liegt.
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[413] Rofenshl

Nim rofen, hack fie klein Und nim baimsl, leg
die rofen drin Und {etz fie auff ein klein fiir, laf
es ein wenig darch ein ander {ieden, tan {ie als=
dan in ein glap, ftel {ie an die fonen 4 wochen
lang, dan trick fie durch ein {eckle, das ift

ein rofendll.

/132v/ [414] fifch brii Uber bratenfifch
Nim kleine rofinle, Zerftofe fie im morfel mit
geribnen pfeffer kiichen oder mit gerofteten {emel
Und mache es aaff mit efich Und eieren, den
tricks durch ein reins tich Und wiirtz es

an mit Zimet, negele, mufcat blaft, ingwer,
mufcat nas Und pfeffer, da lege die brat-

nen fifch darin Und las es aufffieden oder

lege ein ftiickle fiefes {chmaltz in die brii Und

las es miteinander auft {ieden Und {chiit es

an die bratne fifch.

[415] briie an bachne fifch

Nim béllen Und kleine 6pfel [Und gugiimer]'®
Und {chnid {ie,

roft {ie im {chmaltz, dan nim pfeffer kichen Und
win, kleine win berle Und gwiirtz Und ein

ein [!] wenig frifch {chmaltz, laf cin wenig fieden,
giip Uber die gebachnen fifch oder nim fiir die pfeffer
kachen geriben wis brot, réfts im {chmaltz Und dan
ein wenig hung darzu ./. oder rib méretich Und
mandel Undereinander, {chiit es in giten win Und
ein wenig {tefes {chmaltz Und wiirtz es, las {ieden,
leg die bachnen fifch in ein {chiiflen, {chiit dife

briie daran.

/131r/'* [416] Ein kéftlicher mertzwiblen win Zimachen
bringt alle gefindheit widerum,

Zerteilt Und fiirdert adp alle

Uberfliifige bofe Zehe fiichtekeit

im gantzen leib, im magen, bich

Und hatpt, leber, miltz, in ner-
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[413] Rosenol

Nimm Rosen, hacke sie klein und nimm Baumdl (Olivend)],
lege die Rosen hinein und setze sie auf ein kleines Feuer,

lass es ein wenig durcheinander sieden, gib sie dann

in ein Glas, stelle sie 4 Wochen lang an die Sonne,

driicke sie dann durch ein Sickchen; das ist

ein Rosendl.

[414] Fischbriihe tiber gebratene Fische

Nimm kleine Rosinen, zerstosse sie im Morser mit
gericbenem Pfefferkuchen oder mit gerdsteten Semmeln
und mache es mit Essig und Eiern an. Driicke

es dann durch ein sauberes Tuch und wiirze es

mit Zimt, Nelken, Muskatblust, Ingwer,

Muskatnuss und Pfeffer. Lege da die gebratenen

Fische hinein und lass es aufsieden oder

lege ein Stiickchen siisse Butter in die Briihe

und lass es miteinander aufsieden und schiitte es

an die gebratenen Fische.

[415] Brithe an gebackene Fische

Nimm Zwiebeln und kleine Apfel (und Gurken)

und schneide sie,

roste sie in Butter, nimm dann Pfefferkuchen und

Wein, kleine Weinbeeren und Gewiirze und

ein wenig frische Butter, lass es ein wenig sieden,

giesse es tiber die gebackenen Fische. Oder nimm fiir die
Plefferkuchen geriebenes Weissbrot, roste es in Butter
und gib ein wenig Honig dazu. — Oder reibe Meerrettich
und Mandeln untereinander, schiitte es in guten Wein
und ein wenig siisse Butter und wiirze es, lass es sieden,
lege die gebackenen Fische in eine Schiissel, schiitte
diese Briihe dazu.

[416] Einen kostlichen Meerzwiebel-Wein machen
Bringt wiederum alle Gesundheit,

zerteilt und beférdert alle tiberfliissige

und zdhe Feuchtigkeit hinaus

im ganzen Leib, im Magen, Bauch
und Kopf, Leber, Milz, in den Nerven
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wen Und in gebeinen, [6{et atf

alle Verftopfungen, weichet

den buch, trilt durch den harn

alle bofe fiichtikeit, burgiert

das hatpt, ift gut fir das

potagram, die falend {acht.

Nim in den hundstagen 1 pfind

mer Zwiblen, brich die bletle ab, einf8

nach den andern, laBi 10 tag am fchaten
oder lufft ligen, darnach thue fie in ein grof
glas, giis dariiber 6 mas guten alten win,

las fie alfo 40 tag lang wol Vermacht {ten,
demnach giis den win ab den Zwiblen in ein
ander glas, wol vermacht, Und {o du in

wilt gebrichen, trinck Underwilen morgens
niichteren 4 lot darvon, {o wir{td oberzelte
tugent erfaren.'?

/t/*' Merzwiblen efig Zimachen flirdert die tiwing [?],
ift gat fiir die fallend fcht, {chwindel, dadb-=
{acht, fiir gefchwilft des miltze, macht Und be-
halt den men{chen alle Zit gefund Und
lengeret ihm {in leben, macht ein gute farb,
ein guten Und lichten atem, tribet aGp ale
Uberfliifige bofe fiiechtigkeit, aif dem
gantzen leib, in {ima {in tagent ift nit
gnugfam Zu loben.

Nim ein grofen wifen merzwibel, welcher
ein 1b wigt, {chnide das hart darvon,

das Ubirig {chnide klein, ties in ein

gros glas, giife daruber 4 mas glten

{tarcken w[in] efig, Vermach das glas wol,
ftele es an die {Gna ein monot lang,

darnach giife den efig in ein ander glaB

Und behalt in, trinck all morgen

niichteren ein wenig darvon.
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und in den Gebeinen, l6st alle

Verstopfungen auf, weicht

den Bauch, treibt den Harn durch

alle schlechte Feuchtigkeit, reinigt

den Kopf, ist gut fiir die

Gicht, die Epilepsie.

Nimm in den Hundstagen (24. Juli—23. Aug.) 1 Pfund
Meerzwiebeln, brich die Blitter ab, eins

nach dem anderen, lass sie 10 Tage im Schatten
oder an der Luft liegen. Lege sie dann in ein grosses
Glas, giesse 6 Mass guten alten Wein dariiber,

lass es so 40 Tage lang gut verschlossen stehen,
giesse danach den Wein von den Zwiebeln in

ein anderes Glas, verschliesse es gut. Und wenn du
ihn brauchen willst, trinke gelegentlich morgens
niichtern 4 Lot davon, so wirst du die

oben erwihnten guten Wirkungen erfahren.
Meerzwiebel-Essig zu machen fordert die Verdauung,
ist gut fir die Epilepsie, Schwindel, Tobsucht,

fiir Geschwiilste der Milz, macht und bewahrt
den Menschen zu jeder Zeit gesund und
verldngert ihm sein Leben, gibt eine gute Farbe,
einen guten und leichten Atem, treibt alle
tiberfliissige schlechte Feuchtigkeit aus dem
ganzen Leib. In Summa kann seine Wirksamkeit
nicht genug gelobt werden.

Nimm eine grosse weisse Meerzwiebel, welche

ein Pfund wiegt, schneide das Harte weg,
schneide das Ubrige klein, gib es in ein

grosses Glas, giesse 4 Mass guten starken
Weinessig dariiber, verschliesse das Glas gut,

stelle es einen Monat lang an die Sonne,

giesse danach den Essig in ein anderes Glas

und bewahre ihn auf, trinke jeden Morgen
niichtern ein wenig davon.
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[417] Ein ander merzwiblen efich
Nim mer Zwiblen 2 lot, Zimet, langen
pfefer, iedes ¥2 lot, fifchmiintz, Reckholder-
ber iedes ein quindtli, efig ein maf

tu ales in ein glas, {tel es 40 tag an

die funen, darnach {ig es und bhalts.'?

/133t/ [418] gehack[t]e fifch

Nim hecht oder karpfen, {chiip {ie wol, nim
die gret auf Und hack {ie klein mit beterle
Und geriben wis brot, mifchs Undereinander,
wiirtz es ab Und fetz es in einer pfanen

mit waffer auf das fiir Und las es atffieden
Und mach kiglen darts wie hiinereier

Und wirf {ie in das wafer Und las das

wol fiedein [!], dan nim {ie heras Und
Zer{chnid fie in 2 teil Und mach daraf

ein griin {od.

[419] Wiirft von fifchen

Wilta den von difen fifchen wiirft machen,

{o nim darin negele, mufcat blimen, kleine
Rofinle, {afara Und temperiers woll ab

wie Vorgefchriben ift Und mach von den {elben
fifchen wiirfte eines fingers lang Und lege

fie in heis fiedend wafJer, las {ie wol einfieden,
dan nim {ie daris Und mache darif ein.

bran {od, nim geringen effig Und pfeffer
kiachen Und win, wiirtz es wol ab Und 1af

es wol {ieden, tin rofinle drin.

/133v/ [420] grofe Jlancken Zi kochen
Thun die fifch in ein pfanen wafer Und

faltz darin, wan das wafer {iit, {o lafe es

ein wenig {ieden, {tels dan ab dem fiir,

fchiit ein wenig w(eifen] win Und efig darin
Und decke es mit einem dich Zu, las es

ein wenig bliben, nim {ie bald her-

atp in ein {chiiflen, mach die briie

dartf, allfo nim Capere, piniéle, ein
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[417] Ein anderer Meerzwiebel-Essig
Nimm 2 Lot Meerzwiebeln, je ¥2 Lot Zimt und
langen Pfeffer, je ein Quintli Pfefferminz

und Wacholder, ein Mass Essig.

Gib alles in ein Glas, stelle es 40 Tage

an die Sonne, seihe es dann und bewahre es auf.

[418] Gehackte Fische

Nimm Hechte oder Karpfen, entschuppe sie gut,

nimm die Griten heraus und hacke sie (die Fische) klein
mit Petersilie, geriebenem Weissbrot. Mische es
untereinander, wiirze es ab und schiitte es in einer Pfanne
mit Wasser auf das Feuer und lass es aufsieden.

Mache Kugeln daraus, (so gross) wie Hithnereier,

und wirf sie ins Wasser und lass das

gut sieden. Nimm sie dann heraus und

zerschneide sie in zwei Teile und mache

darauf eine griine Briihe.

[419] Wiirste von Fischen

Willst du dann von diesen Fischen Wiirste machen,
so gib Nelken, Muskatbliiten, kleine Rosinen

und Safran hinein und mische es gut untereinander
wie oben beschrieben, und mache von diesen
Fischen einen Finger lange Wiirste und lege sie

in heiss siedendes Wasser, bis sie gut einsieden.
Nimm sie dann heraus und mache dariiber

eine braune Brithe. Nimm ein wenig Essig und
Pfefferkuchen und Wein, wiirze es gut ab und

lass es gut sieden; gib Rosinen hinein.

[420] Grosse Lanken (Lachse) kochen

Lege die Fische in eine Pfanne (mit) Wasser und
Salz darin. Wenn das Wasser siedet, so lass es
ein wenig sieden, nimm es dann vom Feuer,
giesse ein wenig Weisswein und Essig hinein
und decke es mit einem Tuch zu. Lass es

ein wenig stehen, nimm sie bald heraus

auf eine Schiissel, schiitte die Briihe

dariiber, nimm auch Kapern, Pinienkerne, ein
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wenig wleifen] win, Zimet, negele, rofmarin,
knobloch, {elfe, peterle, faltz Und ein wenig
6l Und wem es beliebt atch ein we=

nig Zuicker, difes alles dircheinander

gefoten Und an die fifch gefchiit.

[421] Ein hecht Zufiilen

Schupe den Und Ziich im die huat ab wie
einem all, doch das der kopf Und fchwantz
daran blib, dan nim das fleifch Vom hecht,
hackes klein, nim peterle, pfeffer, negele,
mufcatbluft, imber, riiers wol Underein-
ander, ker die haut Um Und fiile die fiile
darin Und {o offt ein wenig darin taft,
/134r/ {o tln ein wenig {tes {chmaltz darzwiifchet,
neie in fin Zi Und brate in atf dem roft,
befchiite in offt mit heis {chmaltz.

[422] Stockfifch Zu kochen

Nim die geweichten {tockfifch, {ud {ie in waffer,
biB man die gred darvon nemen kan, dan

tan {ie atf ein bret, das {ie woll erfigen, tin
frifch {chmaltz in ein {chiiflen Und ein wenig
Zimet Und negele Und mufcat blaft Und
kleine winberle Und dan die fifch Und wider
Und gwiirtz dardf Und ein wenig {altz

[Und ein wenig flei{chbriie]'*

Und ein {chiiflen daraf gedeckt Und aaf die
gliod geton Und lafen kochen.

[423] Wie man karpfen abfieden {ol

Nim guten roten win, las in {ieden, dan

{paldt den karpfen miten dirch den ricken

Und den kopf, dan mach ftiickle darts

Und tins in den fiedenden win, dan

frifch {chmaltz Und Zer{chnid Vil bollen, tin

fie in das frifch fchmaltz Und laB {ie darin

braten, bif {ie gelblecht werden, als

/134v/ dan {chiit es an die fifch, tin etliche gantze

338



wenig Weisswein, Zimt, Nelken, Rosmarin,
Knoblauch, Salbei, Petersilie, Salz und ein
wenig Ol und, wem es beliebt, auch ein
wenig Zucker. Das alles (wird) durcheinander
gesotten und iiber den Fisch geschiittet.

[421] Einen Hecht fiillen

Entschuppe ihn und ziehe ihm die Haut ab wie
einem Aal, doch dass der Kopf und der Schwanz
daran bleiben. Nimm dann das Fleisch vom Hecht,
hacke es klein, nimm Petersilie, Pfeffer, Nelken,
Muskatblust, Ingwer; riihre es gut untereinander,
stiilpe die Haut um und fiille die Fiillung

hinein. Und wann immer du ein wenig hinein gibst,
so gib ein wenig stisse Butter dazwischen.

Nihe ihn fein zu und brate ihn auf dem Rost,
tibergiesse ihn oft mit heisser Butter.

[422] Stockfisch kochen

Nimm eingeweichte Stockfische, siede sie in Wasser,
bis man die Griten abnehmen kann. Lege

sie dann auf ein Brett, lass sie gut abtropfen,

gib frische Butter in eine Schiissel und ein wenig
Zimt und Nelken und Muskatnuss und

kleine Weinbeeren, und dann die Fische und
wieder Gewiirz darauf und ein wenig Salz

(und ein wenig Fleischbriihe).

Decke es mit einer Schiissel zu und gib es auf

die Glut und lass es kochen.

[423] Wie man Karpfen absieden soll
Nimm guten Rotwein, lass ihn sieden, zerteile
dann den Karpfen mitten durch den Riicken
und den Kopf. Mache dann Stiickchen daraus
und gib sie in den siedenden Wein, dann (nimm)
frische Butter und zerschneide viele Zwiebeln,
gib sie in frische Butter und lass sie darin

braten, bis sie gelblich werden.

Schiitte es sodann iiber die Fische, gib etliche
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negele, ein wenig Zimet Und mdfcat
blaft darin Und ein wenig geriben brot,
man bacht fie adch im {chmaltz.

[424] Wie man gangfifch kochen {ol
brat {ie ab atf einem roft, darnach tin

{ie in ein {chiiflen, dan tan frifch {chmaltz
in ein pfenlin, tin klein Zerfchnetzlet
knobloch darin, las branlecht werden,
{chiit es an die fifch {ampt ein wenig

eflig Und Capern Und ein wenig pfeffer
Und geriben brot, {tel es aaf ein gliot

[Und laB es wol Vertegt fieden ein wenig
oder bach f{ie im {chmaltz.]'?

[425] Wie man Rencken kochen {ol

tdn ein pfanen mit wafer Uber, 1ap es {ieden

das es recht wal, dan tan die fifch darin Und
1aB ein eintzigen wal dariiber gon Und nit

mer, das Ziicht das faltz a4, {unft wan fie
lenger futen, {o werden fie das faltz wider an {ich
Ziehen, dan tin {ie atf dem roft ein wenig
tréchnen, dan tn {ie adf ein {chiiflen fampt
Zimet Und negele Und fil frifch {chmatz [!] atf
die glutt pfanen vertegt lap es fieden .

[oder tin efig Und 61l dran wan {ie ufm roft
wol abtrochnet find Und nit gefoten]'*

/t/*5 [426] Ein andere gating gangfifch
Zi kochen

brat {ie nar halb auff dem roft,
dan tan fie in ein Zinene {chiiflen
auf die gliod {ampt Zimet

Und negele Und fil fies
{chmaltz, ein wenig kleine
winberle Und wan du

haft ein klein wenig fleifch-

briie Und las es ein wenig
kochen.
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ganze Nelken, ein wenig Zimt und Muskatblust
hinzu und ein wenig geriebenes Brot.
Man bickt sie auch in Butter.

[424] Wie man Albelen (Gangfische) kochen soll

Brate sie auf einem Rost, lege sie dann

in eine Schiissel. Gib frische Butter

in ein Pfinnlein, gib fein zerschnetzelten
Knoblauch hinein, lass es briunlich werden,
schiitte es an die Fische samt ein wenig
Essig und Kapern und ein wenig Pfeffer
und geriebenes Brot. Stelle es auf die Glut
und lass es gut zugedeckt ein wenig

sieden oder backe sie in Butter.

[425] Wie man Blaufelchen (Renken) kochen soll
Stelle eine Pfanne mit Wasser aufs Feuer, lass es sieden,
bis es stark aufwallt. Gib dann die Fische hinein und
lass es ein einziges Mal aufwallen und nicht mehr,

das zieht das Salz heraus; sonst, wenn sie

linger sieden, so werden sie das Salz wieder

an sich ziehen. Lege sie dann auf den Rost, um

ein wenig zu trocknen, lege sie dann auf eine Schiissel
samt Zimt und Nelken und viel frischer Butter.

Lass es in der zugedeckten Glutpfanne sieden.

Oder gib Essig und Ol dazu, wenn sie auf dem Rost
gut abgetrocknet und nicht gesotten sind.

[426] Eine andere Art Gangfische
zu kochen

Brate sie nur halb auf dem Rost,

lege sie dann in einer Zinnschiissel

auf die Glut, samt Zimt

und Nelken und viel siisse

Butter, ein wenig kleine

Weinbeeren und, wenn du

hast, ein klein wenig Fleisch-

brithe und lass es ein wenig

kochen.
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oder brat {ie noch auf dem

Roft Und tin efig Und 4l

Und ein wenig pfeffer

daran.

grofe ilancken oder {un{t ander groBe fifch
oder forana Zi bereiten ift der fifch Zu
g[r]oB, fo Zerhatw in in der mite ab ein-
ander, tin ein kefe[l] mit wafer Uber Za
{ieden Und wan es {ut, tin die fifch

/v/** darin Und las {ie wol sieden, das {i nit mer
{chweifig {eigen, Und wan fie im {ut {ind,

{o wiirf ein hand Vol {altz darin Und wan

er gar ift, {o {chiit ein gut glaB Vol effig darin,
dan Ziich fie aip auf ein bret Und lag fie
erfigen, dan tin fie in ein {chiiflen, tin efig
Und 6l daran, atch kleine winber Und
Capern dartaf Und alfo kalt aaftragen.'?

7135t/ [427] fleifch ein lange Zit gt Zabehalten
{toffe Coriander fomen Und wachholder ber,
eines {o Vil as das ander, dan nim ein

feBle, leg ein {chicht fleifch Und faltz es ein

Und tin ein guteil des geftoffnen draf

Und wider eine {chicht fleifch wie man es

{anft einfaltzet Und allemal ein hand

Vol des wachholder Und Coriander, dan {pond es
Veft Z4, legs in keller Und weltz es altag ein-
mal Um, das es mit der {tltz begoffen werde,
wan man darvon kochen ti, {o {pind es wider
74 Und weltz es Um, es wirt atch der ge-

{talt ingemacht {er gt gereucht oder

efich daran gegoffen. Und dan fatrbrat gmacht.

[428] Gt {arbraten Zukochen

Nim ein {tdck Rind, kalb, hirtzen oder gemfe
fleifch, blew es gar wol Und thin es in ein
hafen, die herdenen {ind die beften, tin ein
wenig {peck, efig, negele, RoBmarin darin
Und Vermachs gar wol, das kein dampf darvon
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Oder brate sie noch auf dem

Rost und gib Essig und Ol

und ein wenig Pfeffer

dazu.

Grosse Lanken oder sonst grosse Fische

oder Forellen zubereiten: Ist der Fisch zu gross,

so schneide ihn in der Mitte entzwei.

Stelle einen Kessel mit Wasser auf zum

Sieden und wenn es siedet, lege die

Fische hinein und lass sie gut sieden, dass sie

nicht mehr blutig sind. Und wenn sie im Sud sind,
so wirf eine Handvoll Salz hinein und wenn

sie gar sind, so giesse ein gutes Glas voll Essig hinein.
Ziehe sie dann heraus auf ein Brett und lass sie
abtropfen. Lege sie dann in eine Schiissel, gib Essig
und Ol dazu, auch kleine Weinbeeren und

Kapern darauf, und lass es so kalt auftragen.

[427] Fleisch lange gut haltbar machen
Zerstosse Koriandersamen und Wacholderbeeren,
von beiden gleich viel. Nimm dann ein Fisschen,
lege eine Schicht Fleisch hinein und salze es ein
und gib einen guten Teil des Zerstossenen darauf
und wieder eine Schicht Fleisch, wie man es sonst
einpokelt, und jedes Mal eine Handvoll
Wacholder und Koriander. Verschliesse es

fest, lege es in den Keller und wilze es tiglich
um, dass es mit Sulz begossen wird.

Wenn man davon kocht, so verschliesse es

wieder und wilze es um. Es wird auch so
eingemacht sehr gut: gerduchert oder

Essig dazu gegossen — und dann Sauerbraten gemacht.

[428] Guten Sauerbraten kochen

Nimm ein Stiick Rind-, Kalb-, Hirsch- oder Gams-
fleisch, klopfe es griindlich und lege es in einen
Hafen, die tonernen sind am besten. Gib ein
wenig Speck, Essig, Nelken, Rosmarin hinein

und verschliesse es sehr gut, dass kein Dampf
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gange, laf es alfo auff der glid 3 oder 4 ftind

[das kalbfleifch nur 1 {tund]'®

/135v/ {ieden Und 1 oder 2 mal Umkert, bis es ein
{chone dicke briie gibt; ift ein treffenlich

effen.
/1361/ [429] Wilt dd {charwilladen* machen

So nim Zu einem pfind {chwinin braten
2 pfind {peck ohne die {chwarten, hatw
die leinftle* Und die feifte alle {uber aup
dem braten Und hack es alles {o klein,
dap es gar feig wie ein teig, dan nim

ein halb pfidn [!] kleine winberli Und ein
halb pfind geribnen barmafjaner kep
Und ein halb pfad [!] {tieffes fchmaltz, das
Zerlas in einem pfenli allgemach, das

es nit warm werde Und ein gut glaB

Vol Roffenwaffer, ein wenig gel ge-
macht mit faffara Und ein giot

theil Zimet Und maf Cat blaoft Und
ein wenig Jmber Und faltz, dan nim

die derm driicknen {i woll, dan thin

ein wenig roffen waffer in ein gefchier
Und ein guot theil {affaren, das es frei
gel werd, dan leg die derm darin

Und lap i darin, bip {i vaft gel

{ind, dan ker fi, das {i Jn Und atffwen-
dig faft gel werdind, dan {chop {i Und
las den darm Vaft halb ler, dan henck

{i auff

/136v/ [Przcatio ad Christum

pro unum ex ea vita

D[omi]ne ti Criste verus homo & Deus
qui toleras]'?

{i auff Und reuch fie nit.
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herauskommt. Lass es so auf der Glut 3 bis 4 Stunden

(das Kalbfleisch nur eine Stunde)

sieden und wende es ein- oder zweimal, bis

es eine schone dicke Briihe gibt. Es ist ein vortreffliches

Essen.

[429] Willst du Scharwillade (Cervelat) machen

So nimm zu einem Pfund Schweinebraten

2 Pfund Speck ohne Schwarten. Haue

die Bauchwand (Zwerchfell) und das Fett alles sauber

aus dem Braten und hacke es alles so klein,
dass es ganz wie ein Teig wird. Nimm dann
ein halbes Pfund kleine Weinbeeren und ein
halbes Pfund geriebenen Parmesan

und ein halbes Pfund siisses Schmalz.

Lass das in einem Pfinnchen allmihlich
zergehen, ohne dass es warm wird. Gib ein
gutes Glas voll Rosenwasser, ein wenig gelb
gefarbt mit Safran, und einen guten Teil
Zimt und Muskatblust und ein

wenig Ingwer und Salz dazu. Nimm

dann die Dirme, trockne sie gut. Gib dann
ein wenig Rosenwasser in ein Geschirr

und einen guten Teil Safran, dass es reichlich
gelb wird. Lege dann die Déirme hinein

und lass sie darin, bis sie stark gelb

sind. Wende sie, dass sie innen und aussen
stark gelb werden. Dann stopfe sie und

lass die Dirme fast halb leer; hinge

sie dann auf ...

... und riuchere sie nicht.
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[430] Wilt d& mortadella machen
So nim den'® {tinh* Von dem {chwi[n]
allfo bluottig, hatw die {chwartten
darvon, dan nim auch die lebern, la[B]
keins netzen, dan nim den dritten th [eil]
{o Vil {peck oder {chmer, aber der {peck
ift Vill beffer des fleifchs Und der 1[e]-
bern {ol glich Vill {in, dan nim dals]
Und hack ein iedas {tug befJander Und
gar klein, dan nim alles Zaffamen i[n]
ein gefchier Und knit

[oder hak]®! es gar woll [un-]

der ein anderen, dan nim 2 groffe

glefer Voll des aller fterchften welfchen
winp Und ein glottheil Zimet

/137r/ Und mup Cart nis Und ein wenig
negeli Und mup Cart blaft, Jmber

Und faltz, dan fo {chop {i Und underbind
{i 2 mall Und lap ein guot {tack darm
enzwiifchend wie an den {charwila-

den, henck {i in den ratch nur 3 tag
Und reuch gar ftarch, das {i gefchwind
Und gech triichnent.

[431] Wie mann {chwine t{chinck bereiten
oll

&im die t{chunka, faltz fei in mit dem

Anderen flei{ch Und wan dua das ander

fleifch ats der {altz nimpft, {o heldt dan

die {tanden auff ein feiten, {o Rindt die

{almiiren an ein ort, dan leg die t{chincken

in die {allmiiren Und las {ie noch ein tag

Und ein nacht darin ligen, dan nim {ie a0

Und leg fie in ein hepf*, das er dorob Zafamen
gange [laB in 3 oder 4 tag darin ligen] ™, dan nim {ie ats Und {trich
fie fauber mit einem finger ab, heng fie auff,

1aB {ie woll truchnen™”

Ratchs frej wol.
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[430] Willst du Mortadella machen

So nimm die Haxe vom Schwein,

noch blutig, haue die Schwarten weg,

nimm dann auch die Leber, lass

keines nass werden. Nimm dann einen Drittel

so viel Speck oder Schmer (Bauchfett vom Schwein),
aber der Speck ist viel besser. Vom Fleisch und von
der Leber soll gleich viel (darin) sein. Nimm dann das
und hacke jedes Stiick einzeln und

ganz klein, gib dann alles zusammen in

ein Geschirr und knete

(oder hacke) es sehr gut untereinander.

Nimm dann 2 grosse Gliser voll

des allerstirksten welschen

Weins und recht viel Zimt

und Muskatnuss und ein wenig

Nelken und Muskatblust, Ingwer

und Salz. Stopfe dann sie (die Wurst) und umbinde
sie zweimal und lass ein gutes Stiick Darm
dazwischen wie bei den Scharwilladen,

hinge sie nur 3 Tage in den Kamin

und riuchere sie ganz stark, dass sie schnell

und rasch trocknet.

[431] Wie man Schweineschinken

zubereiten soll

Nimm die Schinken, salze sie mit dem

anderen Fleisch und wenn du das andere

Fleisch aus der Siilze nimmst, so halte dann

den Bottich auf einer Seite, so rinnt die

Salzbriihe an einen Ort. Lege dann die Schinken

in die Salzbriihe und lass sie noch einen Tag

und eine Nacht darin liegen. Nimm sie dann heraus

und lege sie in einen Hefebranntwein, dass er sich dadurch
zusammenzieht (lass ihn 3 oder 4 Tage darin liegen), dann nimm
sie heraus und streiche sie sauber mit einem Finger ab. Hinge sie auf,
dass sie gut trocknen,

rduchere sie gut.
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/137v/ [432] Luganigeta*

Nim {chwininen broten, darzu den
halben theil {peck, alles Zifamen geha-
cket, etwas kleiner alls {chiiplick teig,
ein wenig Zimet Und negele pulfer
aber nit gar klein geftofen, atch ein
wenig mufcat blaft, kleine winber
Und ein wenig fenchel.

[433] Mortadela

Nim das blattig Vom hals der {chwin[a]
Und Vom buch der {chwina Und das
beft Von einer {chwina lebara, wiirt
alles klein gehacke, darza tat man

1 oder 2 handt Vol {chiiblick teig fir

12 krina fleifch {ol man nehmen nach
folgendes gewiirtz: pfefter 6 lot, mufcat
blaft 1 quindtli, Zimat ¥2 lot, negele

%2 lot, mafcat nas 6, imber i lot
gedort, faltz ii lot.

[434] Leber Wiirft

Nim kalbs lebern Und {peck, hacks klein,
wiirtz es ab, {chlach eier drunder, riier

es wol Undereinander, mach den darm
nit gar Voll.

7138t/ [435] {alfitz gut Zimachen
Nim den braten Von einem {chwin Und
hatw alle liftle und feifte {tber drus,

dan hack das klein wie teig, wan man

den 3 ten teil rinder braten darzu nimbt,
{o wiirt es atch gut, das man alles liftig
Und feift drias hatw, dan nim den 3 ten
teil, fo Vil gewiirflleten {peck als du fleifch
haft Und ein gut grop glas Vol des beften
welfchen win, ein wenig pfefer Und ein
wenig knoblochfafft Und faltz, dan {chop*
i frei wol Und eben, das kein lacken blib.
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[432] Luganighette (Schweinswiirstchen)
Nimm Schweinebraten, dazu den

halben Teil Speck, hacke alles zusammen,

etwas kleiner als Schiibling-Masse (Brithwurst),
ein wenig Zimt und Nelkenpulver,

aber nicht allzu klein gestossen, auch ein

wenig Muskatblust, kleine Weinbeeren

und ein wenig Fenchel.

[433] Mortadella

Nimm das Blutige vom Hals des Schweins

und vom Bauch des Schweins und das

Beste von einer Schweinsleber. Es wird

alles klein gehackt, dazu gibt man

1 oder 2 Handvoll Schiibling-Masse. Fiir

12 Krinnen Fleisch (kl. K.: 520 g, gr. K.: 690 g) soll man noch
folgende Gewiirze nehmen: Pfeffer 6 Lot,

Muskatblust 1 Quint, Zimt % Lot, Nelken

V5 Lot, Muskatnuss 6 Lot, Ingwer 1 Lot

getrocknet, Salz 2 Lot.

[434] Leberwiirste

Nimm Kalbsleber und Speck, hacke es klein,
wiirze es ab, schlage Eier darunter, riihre

es gut untereinander, mache den Darm
nicht allzu voll.

[435] Guten Salsiz machen

Nimm den Braten von einem Schwein und

haue die Bauchwand und alles Fett sauber heraus.
Hacke das dann klein wie einen Teig. Wenn man
den dritten Teil Rinderbraten dazu nimmt,

so wird es auch gut, wenn man alles Sehnige

oder Fette heraushaut. Nimm dann ein Drittel

so viel gewiirfelten Speck wie du Fleisch hast

und ein gutes grosses Glas voll des besten
welschen Weins, ein wenig Pfeffer und ein

wenig Knoblauchsaft und Salz. Stopfe sie dann
reichlich und gleichmissig, dass keine Liicken bleiben.
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[436] Wiltd {chiiplig machen 3er ley
Die gar gliten mach allfo, nim gut feift
{chwine fleifch, doch das kein {chmerbigs
darbei feig Und kein {chwarten, {onft mit
knobloch {aft Und pfeffer, wie die {alfitz,
dife wie atich die falfitz bliben Ubers Jahr

frifch, wan man ordenlich mit Umgad.

[437] Die andern

Nim die {chwarten Und ein wenig rinder
braten, derats gehauen feige wie oben
Und machs wie die obermelten in allem.

/138v/ [437a] die 3ten nim das aller {chmerligeft* Und
das listig Wie Von den andere auf-

gehauwen haft Und die lempa Vom

buch, in dife kan{t den knoploch, darus

der fafft getrackt worden ift, tan,

dan dises rechet® geren, daram tut

man nur den fafft in die obigen, {onnft

machs wie die andern.

[438] Derm {chiiplig
Nim die [grofen {chwin]
derm, das gliinck Und etwas
gefchmeter, das von den andern wiirften
Uberbliben ift Und ein wenig rinder-
lempa, kiimich, pfleff]er Und knobloch,
hack keine {chiiplick klein, {ie werden
Vil gefaffter.

133

[439] Wie man {alfitz Und die giten
{chiiplick lang frifch Und milt

behalten kan

Retich fie recht wie es fein ghort Und

triichne fie noch wol im luafft, dan leg fie
/139¢/ fin ordenlich in ein {chmaltz kiibel, dan
fid {ch[m]altz Und las es kalt werden, eben
das es noch rinn, da kanft es riiren wie

fanft {chmaltz, dan man kann es brachen
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[436] Willst du dreierlei Schiibling machen

Die ganz guten (Schiiblinge) mache wie folgt: Nimm gutes fettes
Schweinefleisch, doch (soll) kein widerlich fettiges

dabei sein und keine Schwarten. Sonst nimm

Knoblauchsaft und Pfeffer, wie fiir die Salsize.

Diese, wie auch die Salsize, bleiben iibers Jahr

frisch, wenn man ordentlich mit ihnen umgeht.

[437] Die zweite Art (Schiibling)

Nimm die Schwarten und ein wenig
Rinderbraten, der wie oben gehauen ist,

und mache es in allem wie die oben erwihnten.

[437a] (Fiir) die dritte (Art) nimm das allerfeisseste Bauchfett
und das Sehnige, wie bei den anderen

ausgehauen, und die Wamme vom Bauch.

In diese kannst du den Knoblauch geben,

aus dem der Saft gedriickt worden ist.

Denn diese (Wamme) riecht gerne ranzig, deshalb gibt

man nur den Saft in die obigen (Wiirste), sonst

macht man es wie die anderen.

[438] Darm-Schiiblinge

Nimm die (grossen Schweine-)

Dirme, die Lungen und etwas Mischmasch,

das von den anderen Wiirsten

tibriggeblieben ist und ein wenig Rinder-
wamme, Kiimmel, Pfeffer und Knoblauch.
Hacke niemals die Schiiblinge zu fein; sie werden
viel saftiger.

[439] Wie man Salsiz und die guten
Schiiblinge lange frisch und mild

halten kann

Rauchere sie recht, wie es sich gehért, und
trockne sie noch gut an der Luft. Lege sie dann
schon ordentlich in einen Schmalzkiibel,

siede dann Schmalz und lass es erkalten, dass
es gerade noch rinnt. Du kannst es rithren wie
sonst Schmalz, damit man es brauchen kann
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wie ander {chmaltz, giif es an die
wiirft, {o blibens {chén rot frifch Und
lind oder mildt, wiifch fie fin {uber ab,
che {ie inebneft, {o darf man fie nit
wefchen.

[440] Luncken Wiirft*

Nim lincken, welcherlei es fige, hack

f{ie klein, nim dar Zu feifte Von den nieren
oder gewiirflleten {peck Und ein wenig
krefttige flei{chbriihe, hack es wol Underein-
ander, tun dar Zu pfeffer Und falitz Und
retich {ie nit gar ftarck.

[441] Leber wiirft

Nim lebern, hacks klein, nim Z1 einer

2 glaP ftarcken win Und ein guteil feifte
Von den nieren oder gewiirflleten {peck,
hacks Undereinander, tin darzia Zimet Und
negele, imber Und mufcat nis Und blaft

relichs gar wenig.

/139v/ [442] Kleine Wiir{tle

Nim halb kalb Und halb {chweine fleifch,
hacks klein, dan nim ein wenig {altz,

pfeffer, negele, mufcatnis, gantzen
Coriander, peterle, mafaran, riiers

wol Undereinander, {chops in {chaf derm Und
brats auft dem roft ./. atft papir

[443] gmeine {charwilada*

Nim frifchen {chmer Und {chwine

fleifch Und hert geriben wip brodt,

iedes glich Vil, hack das gar klein
Undereinander, dan nim barmafan kes

oder alten trichnen feiften geriben nach be-
lieben, dan tin darin kleine winber, mu-
{cat blaft Und mufcat nis, Zimet, negele
Und imber Und ein wenig fafara, alles

nach belieben.
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wie anderes Schmalz. Giesse es an die
Wiirste, so bleiben sie schon rot, frisch und
lind oder mild. Wische sie schén sauber ab,
bevor du sie ganz einfiillst, denn man darf
sie nicht waschen.

[440] Lungenwiirste

Nimm Lungen, welcher Art sie sein mogen,
hacke sie klein, nimm dazu Fett von den Nieren
oder gewiirfelten Speck und ein wenig

kriftige Fleischbrithe. Hacke es gut
untereinander, gib Pfeffer und Salz dazu

und riuchere sie nicht zu stark.

[441] Leberwiirste

Nimm Leber, hacke sie klein, nimm zu einer (Wurst)
2 Glas starken Wein und ein rechtes Stiick Fett

von den Nieren oder gewiirfelten Speck.

Hacke das zusammen, gib dazu Zimt

und Nelken, Ingwer, Muskatnuss und -blust.
Riuchere nur ganz wenig.

[442] Kleine Wiirstchen

Nimm halb Kalb- und halb Schweinefleisch,
hacke es klein, nimm dann ein wenig Salz,
Pfeffer, Nelken, Muskatnuss, ganzen
Koriander, Petersilie, Majoran. Riihre es

gut untereinander, stopfe es in Schafdirme
und brate es auf dem Rost — auf Papier (?).

[443] Gewohnliche Scharwillade

Nimm frisches Schmer (Bauchfett vom Schwein) und
Schweinefleisch und hart geriebenes Weissbrot,

von jedem gleich viel, hacke es ganz klein
untereinander, nimm dann Parmesankise

oder nach Belieben alten, trockenen, fetten

(Kise). Gib dann kleine Weinbeeren,

Muskatblust und Muskatnuss, Zimt, Nelken

und Ingwer und ein wenig Safran dazu, alles

nach Belieben.
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[444] Einander gattig klein Wiirftle
Nim 1 1b kalbfleifch Vom {totzen, ¥2 b {peck,
Y 1b Rinder feifte, hacks gar klein, {prengs
mit frifch waffer, nim dan 4 eier, ein muf-
cat nus, Zimet, negele, pfeffer, hacks Under-
einander, fiils in {chafderm, nim ein

[papier, {albs mit {chmaltz, legs atif den roft].'*
/139/140t/™* [445] {chiiblig mit brocken
Nim {chwarten Und allerlei {chweinefleifch,
magft atch das hertz, nieren Und Zingen
nemen, wan du gern wilt; dis alles {chnetz
Zimlich grop gwiirfllet, dun darin pfeffer,
negele, muBcat nas Und blaft nach

belieben, mifchs wol Undereinander, dan

nim die grofen {chwin derm oder die grofen
boden derm Von einem rind, {chops frej

wol, binds ftark Za ring Um, machs rand

wie ein ballen, retich wol, das {ie frey

trachen werden. dan hen[ck] in k[ell]er

Und wan fie lind wirden, {o henck wider

in rauch, laBi wol triichnen.

[446] bein {chiiblig*

Nim den hortcken, kan{t den {peck darvon
hadwen, wan du geren wilt, aber nit

Z1 nachwes* Und die fiies Zerhauws Zu

{tiickle [{prengs wol mit faltz

Und gwiirtz]"*¢, dan {chops in die krimen {chwin
derm Und hencks in ratich. tin pfeffer,

kiimig Und {altz darin.

/139/140v/ [447] Kelber Krantz wiir{t*
Nim den krantz, {chweitze in wol, hack in

klein, tan gerdft geriben w(eif] brot, gwiirtz,
peterli Und mafaron Und ein wenig

fleifch brii darin Und {ied fie {o lang

alls das riBit*, magft atch ein ey oder 2 darin tin
{amt ein wenig frifch {chmaltz.
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[444] Eine andere Art kleine Wiirstchen

Nimm 1 Pfund Kalbfleisch vom Stotzen, %2 Pfund Speck,
15 Pfund Rinderfett. Hacke es ganz klein, besprenge

es mit frischem Wasser, nimm dann 4 Eier, eine
Muskatnuss, Zimt, Nelken, Pfeffer; hacke es
untereinander, fiille es in Schafdirme, nimm ein

Papier, bestreiche es mit Schmalz, lege es auf den Rost.

[445] Schiibling mit Brocken

Nimm Schwarten und allerlei Schweinefleisch,

du kannst auch das Herz, die Nieren und Zunge
nehmen, wenn du gerne willst. Schnetzle dies

alles ziemlich gross gewiirfelt, gib Pfeffer hinein,
Nelken, Muskatnuss und -blust nach Belieben,
mische es gut untereinander. Nimm dann die
grossen Schweinsdirme oder die grossen
Bodendirme von einem Rind, stopfe sie reichlich,
binde sie fest zu einem Ring zusammen, mache sie
wie einen Ballen, rduchere gut, dass sie

geniigend trocken werden. Hinge sie in den Keller
und wenn sie lind werden, so hinge sie wieder

in den Rauch; lass sie gut trocknen.

[446] Bein-Schiibling

Nimm den Hohriicken, du kannst den Speck

davon abhauen, wenn du gerne willst, aber nicht

zu knapp, und zerhaue die Fiisse zu

Stiickchen, (besprenge es gut mit

Salz und Gewiirzen), stopfe es dann in die krummen Schweine-
dirme und hinge sie in den Rauch. Gib Pfeffer,

Kiimmel und Salz dazu.

[447] Kilberkranz-Wiirste

Nimm den Kranz, réste ihn gut, hacke ihn

klein, gib gerdstetes Weissbrot, Gewiirze,

Petersilie und Majoran und ein wenig

Fleischbriihe hinein und siede es so lange,

bis alles gefleckt wird (?). Du kannst auch ein Ei oder 2 hineintun,
zusammen mit ein bisschen Butter.
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[448] Wiirft von {chaffleifch

hacks klein, dun gefchnetzleten {peck,

ein wenig fleifch brii, gehackt Zitrona

{chelfere Und gwiirtz, {chopB in {chafderm

Und adff dem Roft gebraten Und mit 8l gefalbet.

[449] Welfche wiirftle

Nim 5 6 Rind, 1 Y2 16 {chwinefleifch,
Y4 16 {peck, 2 lot {altz, ¥ lot pfefer,
ein wenig Coriander, roBmarin, al-
les durcheinander gehacket Und die
derm gefiilt Und in

rauch gehengt.

/140/141r/ [450] Ein kes Zumachen
Nim ein mas milch Und 18 eier, klopf
{ie wol, giis dan die milch darander Und
meng das durcheinander mit einer kela,
{etz auff kollen Und riier es hiipfch, das
es nit ftinket wird, leg darin Zicker Und
kleine rofinle, machs wol {ues, wan das
Zufamen ift geloffen, {o {chiit es in ein
form Und ftiirtz es auff ein bret, das

das wafJer herts {ige, legs auf ein {chiifel
Und {trew Zicker daruf.

[451] Ein mus Von ris

Wesche das ris rein ats Und fiid es in wa=
fer, das es hiipfch gantz blib, dan {chiit in
auf ein {ib, das das wafer dar Von lauf,

dan nim buter in ein tigel, {chiite das ris
darin, krifche* in hiip{ch ab, tin darin klein
rofinle Und Ziucker, {altz ein wenig Und gib
in hin, folch rif mach hoch auf der {chiip-
len Und beftrew in mit gantzen mand-

len, mach darab [!] ein mandell {apen, die da
fin dick ift Und las {ie kalt werden Und
mach {ie {ieB, dan {chiit {ie an das rif.
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[448] Wiirste aus Schaffleisch

Hacke es klein, (gib dazu) diinn geschnetzelten
Speck, ein wenig Fleischbriihe, gehackte

Zitronenschalen und Gewiirze. Stopfe es in den Schafdarm
und brate es auf dem Rost und schmiere es mit Ol ein.

[449] Welsche Wiirstchen

Nimm 5 Pfund Rindfleisch, 1 ¥4 Pfund Schweinefleisch,

V4 Pfund Speck, 2 Lot Salz, ¥ Lot Pfeffer,
ein wenig Koriander, Rosmarin, alles
durcheinander gehackt und in die

Dirme gefiillt und in den

Rauch gehingt.

[450] Einen Kise machen

Nimm ein Mass Milch und 18 Eier, schlage
sie gut. Giesse dann die Milch darunter und
menge es mit einer Kelle durcheinander,
setze es auf Kohlen und riihre es hiibsch, dass
es nicht stinkig wird. Lege Zucker und

kleine Rosinen hinein, mache es recht siiss. Wenn es
zusammengelaufen ist, so schiitte es in eine
Form und stiirze es auf ein Brett, dass

das Wasser heraustropft. Lege es auf eine
Schiissel und streue Zucker dariiber.

[451] Ein Reismus

Wasche den Reis aus und siede ihn im Wasser,
dass er hiibsch ganz bleibt. Schiitte ihn dann
auf ein Sieb, sodass das Wasser abliuft.

Gib dann Butter in den Tiegel, schiitte den
Reis hinein, roste ihn hiibsch, gib kleine
Rosinen und Zucker hinzu, salze ein wenig und
tische ihn auf. Hiufe solchen Reis auf der
Schiissel und bestreue ihn mit ganzen
Mandeln. Mache inzwischen eine Mandelsuppe, die
ziemlich dick ist und lass sie kalt werden und
mache sie siiss; schiitte sie dann an den Reis.
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/140/141v/ [452] Ein kalt mas Von eiern
Auf einer {chiifel nim 30 eier Und 2
quart milch, Zerschlach die eier in
einem topf Und tin die milch dar-
Z4, riier es wol durcheinander, {etz
es Zam fiir Und riier es ab, das

es nit brintzelet werd, wan es
Zufamen geloften ift, {o {chiit es auf
ein engen durch{chlag, las in tra-
ken abfiegen, {chiits in einen ribtopf
Und ribs klein, tin darin frifch bater
Und Zucker, das frei {iies wird, ribs
in einem keller Und nim defto-

mer buter, das es fein hart Und

Zech werd, richtes an hoch durch-
triben oder glat wie ein ander mus,
dt magft ein hiip{chen milch rom
daran {chiiten.

/141/142¢/ [453] Trabenfenf Zamachen
Zi 1 map fenf nim 3 mas Rotten Und

wifen truben ber, tan {i in ein pfan-

nen Verdeckt Uber das fiir, las {i

wall fieden, dan tribe {i dirch

ein {ak Za % mas honig, las es mit

einander {ieden, doch nit ftock dick, dan

es wiirt ie lenger ie diker, wan

es erkaltet.

[454] Ein ander gating fenf

Nim {enff, wefJer in rein Und {chiite in in

ein ribtopf* Und nim darzd gebriieten mandel [?]
Und ribs woll durcheinander gantz klein |[...
...]"®” hinadf mit einem win Und trib in

dirch ein tich, wiltd in {ies haben, {o ta[n]
honig Und Zicker darin.

/141/142v/ [... ...

Ein latigen atg macht mich Unnd dich taab] '

Zian Zuker brot nim alweg Zu einem ej'’
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[452] Ein kaltes Eiermus

Nimm auf eine Schiissel 30 Eier und

2 Quart Milch, schlage die Eier in

einen Topf und gib die Milch dazu,
rithre es gut durcheinander, setze

es aufs Feuer und riihre es weiter, dass

es nicht anbrennt. Wenn es
zusammengelaufen ist, so schiitte es

auf ein enges Sieb, lass es abtropfen, bis
es trocken ist. Schiitte es in einen Morser
und zerreibe es fein, nimm dann frische Butter
und Zucker, dass es reichlich siiss wird,
zerreibe es in einem Keller und nimm
soviel Butter, dass es schon hart und

zih wird. Richte es an, grob gesiebt (?)
oder glatt wie ein anderes Mus.

Du kannst einen hiibschen Rahm

dazu schiitten.

[453] Traubensenf machen

Nimm zu 1 Mass Senf 3 Mass rote und
weisse Traubenbeeren, gib sie in einer
gedeckten Pfanne auf das Feuer, lass es
aufwallen. Driicke dann (die Trauben) durch
einen Sack mit ¥ Mass Honig. Lass es
miteinander sieden, doch nicht stockdick,
denn es wird je linger je dicker, wenn

es erkaltet.

[454] Eine andere Art Senf

Nimm Senf, wissere ihn gut und schiitte

ihn in einen Mérser und nimm dazu gebriithte Mandeln (?)
und zerreibe es ganz fein durcheinander.

Weiche (?) ihn auf mit einem Wein und driicke ihn

durch ein Tuch. Willst du ihn siiss haben, so gib

Honig und Zucker hinein.

Ein Laugenauge macht mich und dich taub.)
Zum Zuckerbrot nimm immer zu einem Ei
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Zuker oder 3 ¥ lot™® [?], 2 % lot mel,

1 Ioftel Vol ropwafer, dife hab ich probiert
Zin Muftacin atff ein ey 6 lot

Zucker, 6 lot mandel, 3 lot mel

1 ey 2 V2 lot Zicker 4 ¥4 lot mel

etliche nehmen Zu einem ey Zick Und
mandel, Jedes 10 lot, mel 5 lot

[455] [fiir den huften
Honig, Zackher Condl Und fejgen, Jedes 1 ¥ loth,
Violen Zuckher 1 loth, SiieBholtzblaft %2 loth] '

[ein anders nimt figen ein lot, winberle

ein lot, Zackerkandelblaft %2 lot, {ies holtz,
enis Und fenkel, iedes ¥2 quindtli,

honig 2 16fel Vol, iedes Zerftofen Und

...... Undereinander [?] {tofen].!!

92/144r/ [456] Win firap oder Verzuckerten win
Nim des allerbeften win 3 16 Und dep

aller reineften Zuckers 1 16 Und kochs bei
einem {anfften fiir wie andere {irup,
denfelben behalt Und brich ihn mit

dem Zweiten teil waffers oder auff einander
wif wie es die noturfft erfordert, ift

ein treffenlich {tuk fur alte leiit, die

{o kalter Und bléder natir {ind, dan difer
neret, macht blit Und fiilet Und er-=
quickt die fiirnem{ften glider.

[457] Griechefchen win Zi machen
Nim Jmber, galgen*, beider Y2 1b, paradif
kornlin, negelein ana 6 lot Und henks

in ein fider win.

[458] Malvafier Za machen
Nim bifem, baradis f{altz, beider ein quintli,
Zimetrinden, Cardamémlin, negelin ana

2 quintlin, Zukerkandel 1 lot
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3 15 Lot Zucker, 2 V2 Lot Mehl,

1 Loffel voll Rosenwasser; das habe ich probiert.
Zu Mustacchini auf ein Ei 6 Lot

Zucker, 6 Lot Mandeln, 3 Lot Mehl,

1 Ei, 2 % Lot Zucker, 4 Y% Lot Mehl,

etliche nehmen zu einem Ei Zucker und

Mandeln, jedes 10 Lot, Mehl 5 Lot.

[455] Fiir den Husten

Honig, Zuckerkandis und Feigen, jedes 1 % Lot,
Veilchenzucker 1 Lot, Siissholzblust %2 Lot.

Ein anderes (Rezept) nimmt Feigen ein Lot, Weinbeeren
ein Lot, Zuckerkandelblust ¥2 Lot, Siissholz,

Anis und Fenchel, jedes %2 Quint,

Honig 2 Loffel voll; jedes zerstossen und

... untereinander stossen.

[456] Weinsirup oder verzuckerter Wein
Nimm vom allerbesten Wein 3 Pfund und vom
allerreinsten Zucker 1 Pfund und koche es auf
einem kleinen Feuer wie andere Sirupe.
Bewahre diesen auf und brauche ihn mit

der Hilfte Wasser oder auf eine andere

Art, wie es die Notwendigkeit erfordert.

Es ist ein vortrefHlicher Wein fiir alte Leute,

die von so kalter und schwichlicher Natur sind, dass
dieser nihrt, Blut macht und fillt und

erquickt die wichtigsten Glieder.

[457] Griechischen Wein machen
Nimm Ingwer, Galgant, beides ¥2 Pfund,
Paradieskérner, Nelken je 6 Lot, und hinge
es in ein Fuder (850 I) Wein.

[458] Malvasier machen

Nimm Bisam, Paradiessalz, beides ein Quint,
Zimtrinden, Kardamom, Nelken je
2 Quint, Zuckerkandis 1 Lot.
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[459] Mufcateler Zumachen

Nim engelfties, {ties holtz!%, aenis, eines
ieden 1 quindtli, mafcatnis 3 quindtli.
Calmuap 1 qaindtlin.

[460] Win von Romania Zlbereita

Nim {tiesholtzfaftt, Zimet, beider 2 quintli

/144v/ aenis 1 quinli [!] mufcat bluft 1 %2 quindtlin
Und 3 qini.

/ar/' [461] Gute Zicker brotle
Nim 5 eier wolgeklopftt in einer grofen
kachlen, dan 15 lot klein gefto[nen Zucker,
2 loftel Rofwafer, da 1 [?] {tand auf
einer {iten geriiert, dan schén mel

rin geriiert, bif nit meh rinen [...]
ehnis nach belieben, dan falb ein
fleifch mit {peck oder {chmaltz, beftrew
es mit mel, {etz {ie in der ordnung

an Zwerch fingen* Voneinander, nim
ein grofen fingerhut Vol, bach {ie im
offen oder in der marzipan pfanen.

[462] Zicker ringle oder {chmaltz buch(taben
Nim 4 eier, ¥4 Ib frifch {chmaltz, Zer[...]'*

es, dan ¥ 16 fin geftoffnen Zicker einl[...]"

nigenis [?], riier alles wol Undereinander,

dan nim {chon mel, mach den teig Zim-

lich keck, wiirck in das er fich wol f]...]"%

mog, bach {ie wie die brotle.

[463] Muftacin Zumachen

Nim ¥ 16 mandel, {top fie klein, 14 lot
Zucker atch fin geftofen, frifch eir wol
klopfft, dan tin den Zucker Und man]...]
/av/ {ampt Zimet Und negele, Zitronen{chel-
fere darin, dan nim {chon mel aaff

den tifch, das du es in die méde[l] tin
koneft. [mach es Zafamen]'?.
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[459] Muskateller machen

Nimm Engelstiss (polypodium vulgare), Siissholz, Anis,
jedes 1 Quint, Muskatnuss 3 Quint

Kalmus (Aronstabgewichs) 1 Quint.

[460] Romanierwein zubereiten

Nimm Siissholzsaft und Zimt, jedes 2 Quint,
Anis 1 Quint, Muskatblust 1 %2 Quint

und 3 Quint.

[461] Gute Zuckerbrotchen

Nimm 5 Eier, schlag sie gut in einer grossen

Kachel, (gib) dann 15 Lot klein gestossenen Zucker,
2 Loffel Rosenwasser (hinein). Riihre es 1 Stunde auf
einer Seite, rithre dann schones Mehl

hinein, bis es nicht mehr fliissig ist, (gib)

Anis nach Belieben. Schmiere dann ein (Stiick)
Fleisch mit Speck oder Schmalz ein, bestreue

es mit Mehl, setze es in der Ordnung von

einem Finger breit voneinander, nimm

einen grossen Fingerhut voll, backe sie im

Ofen oder in der Marzipan-Pfanne.

[462] Zuckerringlein oder Butterbuchstaben
Nimm 4 Eier, % Pfund frische Butter, zerreibe

es, (gib) dann ¥ Pfund fein zerstossenen Zucker, ein
wenig Anis (hinein); riithre alles gut untereinander.
Nimm dann schénes Mehl, mache den Teig
ziemlich fest, knete ihn, dass er sich gut formen (?)
lasst, backe sie wie die Brotchen.

[463] Mustacchini machen

Nimm % Pfund Mandeln, zerstosse sie klein, 14 Lot
Zucker, auch fein zerstossen, frische Eier gut
geschlagen. Gib dann Zucker und Mandeln

samt Zimt und Nelken, Zitronenschalen

hinein; schiitte dann schones Mehl auf

den Tisch, dass du es in die Model fiillen

kannst (mache es zusammen).
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[464] lange bifchgot

Nim 4 frifch eier in ein groffe kachlen,
klopf {ie wol, tin ein lofel Vol ropwa-
{er darin, nim 15 lot Zicker fin geftofen,
tan in darin, rier es ein {tind lang

auff einer fiten, riier 4 lot {chon mel,

6 lot amer mel darin, tin f{ie in

die hetifle, kanft ihnen helfen, wan

{ie Zu tik oder Z0 tiin {ind mit eier oder
mel, bach {ie aaff dem blech nach

dem brot oder in der bifchgot pfanen,
das {ie nit Zi briin werden.'®

/t/*® [465] Rezept {chwartz bifem Corale
Erftlich nim 1 % lot ftorags*, 1 ¥ lot b[...]="*
{che erden, 1 % lot {panifchen biinfiion [?], 4 [...]**
des allerbeften bifem Und ein quind|[tli]

negele Und 12 pfirfichftein, lege [...]"°

in das fiir, lafe {ie gliiend werden,

nim f{ie aGp in ein frifch wafer, {pa[lte?]

{ie Von einander, dan dere die {chalen

an der fonen oder atff der blaten bim fii[r],
darnach {tofe {ie klein Und {ibe {ie d[urch]

ein ftachen tuchle, dan nim P 1 bz[?] t[ra]-
gant* Und weich in in wolriechen[dem?]

wafer, dan {chiit alles mit einand[er]

in ein morfel Und ftos alles woll bi[s]

es ein Zehe bafta wirt, darnach falbe [den]
model mit flies mandel5ll Und ma[che]

die Corallen darmit.

[466] Rezept Zu den wifen bifem berlen
Nim 1 % lot der hip{che fielwirtz Und 4 [...] **°
des aller beften bifem, ftofe die fielwtr[tz]

{o Zart alls es immer mdglich ift Und {ib[e]

es durch ein Zartes Zucker {ib, dan n[im]

/v/ wolgeweichte tragant* Und ein gute

nus {chalen Vol Zarts amermell*, dun es

in den morfel alles Zafamen Und {tofe

es wol, biB es ein Zehe bafta wirt, das
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[464] Lange Biskuits (Biscotti)

Nimm 4 frische Eier in eine grosse Kachel,
schlage sie gut, gib einen Loffel voll Rosenwasser
hinein, nimm 15 Lot fein zerstossenen Zucker,
gib ihn hinzu, rithre es eine Stunde lang

auf einer Seite. Riihre 4 Lot schones Mehl
und 6 Lot Stirkemehl hinzu, fiille es in

die Hiuschen. Du kannst ihnen mit Eiern
oder Mehl helfen, wenn sie zu dick oder

zu diinn sind. Backe sie auf dem Blech

nach dem Brot oder in der Biskuit-Pfanne,
dass sie nicht zu braun werden.

[465] Rezept schwarzer Bisam Corale
Nimm als erstes 1 ¥ Lot Storax, 1 ¥ Lot ...
Erde, 1 % Lot spanische Kérner (punzén?), 4 (Lot?)
des allerbesten Bisam und ein Quint

Nelken und 12 Pfirsichsteine. Lege (diese?)

ins Feuer, lass sie glithend werden,

nimm sie heraus in frisches Wasser, spalte

sie entzwei; dorre dann die Schalen

an der Sonne oder auf der Platte beim Feuer;
zerstosse sie dann fein und siebe sie durch

eine diinne Leinwand. Nimm dann ... Tragant
und weiche ihn in wohlriechendem

Wasser ein, schiitte dann alles miteinander

in einen Morser und zerstosse alles gut, bis

es eine zihe Paste wird. Schmiere dann den
Model mit siissem Mandelol und mache

die Korallen damit.

[466] Rezept fiir die weissen Bisam-Perlen

Nimm 1 ¥ Lot der hiibschen Veilchenwurzeln und 4 Lot (?)
des allerbesten Bisam, zerstosse die Veilchenwurzeln

so fein, wie es immer moglich ist, und siebe

es durch ein feines Zuckersieb; nimm dann

gut eingeweichten Tragant und eine gute

Nussschale voll zartem Stirkemehl. Gib

im Morser alles zusammen und zerstosse

es gut, bis es eine zihe Paste wird, dass
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es {ich Von dem morfel {chelen tit, dan
mach {ie in den model, glichfam wie
die {chwartzen, dan nim fiir 1 bz had-
fenblafen*, weiche {ie in glten branten
wein Uber nacht, dan nim 1 % glaB

Vol wafer Und {chnetze die hufenblafen
klein darin, dan fiede f{ie algemach

auff einen kleinen kolfiir in einer
mofchenen pfenle, Ziich die Corallen
an ein tritle wan fie trochen f{ind,

das fie einander nit anriieren, dan

din {ie in die gefotne hifeblafen

Und laffe {ie triichnen an dem lufft,
dan nim fie ab, eine nach der ander an
ein glifa oder nadel{pitz, nim ein maler
penfele Und netze es ein wenig in
gume wafer, darnach dem

miifchele Und beftrich die bifam kralen
/r/ damit, darnach Ziihe {ie wider an den
drat, wan {ie beftrichen {ind Und d[un]-
cke {ie widerum in die htfenblafen*
Und lafe es wider truchnen.

[467] Z1 den martzeban Zingen
Und {altzitB

70 eim 16 mand|el] ¥ tb Zacker Und
das wip Von einem ej.

[468] Und Z{ den bletle oder leiible*
oder letible rot und weis

Nim Z1 einem 16 manden [!] 2 16 Ziack][er]
Und das wis von 2 eieren Und die

bletle Za gleten in dem model

dinckt man atch das mefer in

eier wip [Under die roten dun roten {andel bis
rot wirt Und bache {ie in der tirten pfanen,

ie gleter man f{ie macht, ie {choner es wiirt].!!
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es sich vom Morser lost, dann

fiille sie in den Model, gleich wie

die schwarzen (Bisam-Perlen). Nimm dann fur 1 Blutzger (?)
Hausenblasen, weiche sie in gutem

Branntwein tiber Nacht ein. Nimm dann 1 2 Glas
voll Wasser und schnetzle die Hausenblasen

klein hinein, siede sie dann allmihlich

auf einem kleinen Kohlenfeuer in einer
Messingpfanne. Ziehe die Korallen,

wenn sie trocken sind, an einem Drihtchen auf,
dass sie einander nicht beriihren. Tunke

sie dann in die gesottenen Hausenblasen

und lass sie an der Luft trocknen.

Nimm sie dann ab, eine nach der anderen

an eine Stecknadel oder einen Nadelspitz. Nimm einen
kleinen Malerpinsel und netze ihn ein wenig in
Gummi-Wasser, danach im Moschus (?)

und bestreiche die Bisam-Krallen

damit. Ziche sie dann wieder am Draht

auf, wenn sie bestrichen sind und tunke

sie wiederum in die Hausenblasen

und lasse sie wieder trocknen.

[467] Zu den Marzipan-Zungen
und -Salsiz
Zu einem Pfund Mandeln ¥4 Pfund Zucker und

das Eiweiss von einem Ei.

[468] Und zu den Blittchen oder Liubchen
oder Liubchen rot und weiss

Nimm zu einem Pfund Mandeln ¥ Pfund Zucker
und das Eiweiss von 2 Eiern und um die

Blittchen im Model zu glitten,

tunkt man auch das Messer in

Eiweiss. (Unter die roten gib roten Sandel, bis

es rot wird und backe sie in der Tortenpfanne;

je glatter man sie macht, desto schoner werden sie.)
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12/ar/ [469] Kiitenen latwergen

Nim kiittenenen [!] {o Vil gnuog ift, {chele fie
Und nim die kernen drus, koche fie mit win,
bis {ie Zinmuop werden, da {trichs darch

ein {ib, nim Von difen durch geftrichnen

12 16 Zuacker Clorificiert, 8 1b koch es mit

ein anderen Und riier es on underlas bis
gnuog gekocht, darnach behalt {ie in fca-
talen, Und ift dife bereiting die allerbeft.

[470] ein ander gatung
Nim die kiitenen, {chel Und {chnide {ie in diin
{tiickle, koche {ie in honig, bis das halb teil

ingefoten, mifche dartnder pfeffer nach belieben.

[471] ein ander gating kiiten ein Zamachen

Nim kiitten, {chele Und {chnid fie in ftiick Und

das inwendig darts, darnach nim bri-

nenwafer Und Zucker, glich Vill Clar eficier

es mit eier Clar ob dem fiir Und koche es bis

es {chier einem {irap glich wirt, dun darin die

kiiten {chnitz, koches g[emach?] algemach mit einander, bip
der Zicker eim {irtp glich worden, darnach

mifche darinder ein wenig bifam Und behalt

fie in einem glas oder Vergleften gefchier.

/av/ [472] ein ander gating kiiten

ein Zamachen

Nim kiitenen, ruft {ie wie Vor, darnach

nim 2 teil wafer, 1 teil honig, koche die kiiten
darin, etlich kochen {ie Zum erften in win
Und honig, darnach allein in honig

Und {o fie gekochet {ind, magfta fie befpren-
gen mit gewiirtz nach belieben oder mit
bifam allein.
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[469] Quitten-Latwerge

Nimm Quitten, so viel genug ist, schile sie

und nimm die Kernen heraus. Koche sie mit Wein,

bis sie zu Mus werden. Driicke sie dann durch

ein Sieb, nimm zu diesem Durchgedriickten

12 Pfund 8 Pfund geliuterten (klarifizierten) Zucker; koche es
miteinander und riihre es ohne Unterlass, bis

es genug gekocht ist. Bewahre sie dann in

Schachteln auf. Diese Zubereitung ist die allerbeste.

[470] Eine andere Art

Nimm die Quitten, schile sie und schneide sie in
diinne Stiickchen, koche sie in Honig, bis die Hilfte
eingesotten ist. Mische nach Belieben Pfeffer darunter.

[471] Eine andere Art Quitten einzumachen
Nimm Quitten, schile sie und schneide sie in Stiicke und
(nimm) das Inwendige heraus. Nimm dann
Brunnenwasser und Zucker, gleich viel Eiweiss. Mache

es mit Eiweiss iiber dem Feuer und koche es, bis

es fast wie ein Sirup wird. Gib dann die

Quitten-Schnitze hinein, koche es allmihlich miteinander,
bis der Zucker wie ein Sirup geworden ist. Mische

dann ein wenig Bisam darunter und bewahre

sie in einem Glas oder verglasten Geschirr auf.

[472] Eine andere Art Quitten
einzumachen

Nimm Quitten, riiste sie wie zuvor, nimm dann
2 Teile Wasser, 1 Teil Honig. Koche die Quitten
darin. Manche kochen sie zuerst in Wein

und Honig, dann nur noch in Honig.

Und wenn sie gekocht sind, kannst du sie
beliebig mit Gewiirzen besprengen oder

mit Bisam allein.
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[473] Kiiten latwergen

Nim kuten fafft 1 mas, efig 3 quart, honig 1
mas, mifch es alles durcheinander, koch es
folang bis der {afft Und efig ingefoten, darnach
mifch darinder pfefer Und imber 4 lot.

[474] Kiiten fafft bringt 1Gft Zu effen,

fterck den magen Und lebern,

macht wol dewen

Nim kiiten fafft gt Ver{chimpten honig,

iedes 3 1b, efig 21b, koch dife {tiick mit einander

bis auff fein {tat, darnach nim es Vom fiir

Und mifch darinder dife {tiick rein gepiilfert

Und gefibet imber, langen pfeffer, Zimet, iedes

2 lot, negele, paradis holtz, iedes 1 lot, bifem 10 gran.

/br/ [475] Einander [Eafft hat die Vorig tagendt
Und Verhiitet das obenatf brechen,
[topfet den durchlaaf

Nim kiiten {afft 20 Ib, alter win 10 15, koch es ob
einem kleinen f[ii]rle, bis der 3 teil ingefoten
Und wol Ver{champt ift worden, demnach

fo es fich gefetzt, {ige es durch ein duch, tin

dar Zu Ver{chumpt honig 6 1b, koches wider
Und Ver{chimes wol, darnach tin darin

dife {pecies gepiilfert Und in ein diichlin
gebunden, Zimet, Cardamiimelin, iedes

3 quindtli, negelin ¥ lot, imber, mufcat-

blaft, paradif holtz, maftix, iedes 1 ¥2 qaindtli,
{afara ¥2 lot, koch es alles miteinander Und
tricke das diichle offt aip, {o lang bi

es dick Und auff {ein ftat gekocht ift.

Zulet{cht mifche darunder 20 gran bifem,

galia 1 quindtli, mag atch fiir den ho-

nig Zucker gebrichen, Und atch ohne

gewlirtz Zibereiten.
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[473] Quitten-Latwerge

Nimm 1 Mass Quittensaft, 3 Quart Essig, 1 Mass
Honig. Mische alles durcheinander, koche es

so lange, bis der Saft und der Essig eingekocht sind,
mische dann Pfeffer und 4 Lot Ingwer darunter.

[474] Quittensaft fordert die Lust zu Essen,
stirkt den Magen und die Leber

und gibt eine gute Verdauung

Nimm Quittensaft, gut verschiumten Honig,

beides 3 Pfund, Essig 2 Pfund. Koche dies miteinander,
bis es fertig ist. Nimm es dann vom Feuer

und mische die folgenden Zutaten, schén pulverisiert
und gesiebt, hinein: Ingwer, langen Pfeffer, Zimt, jedes
2 Lot, Nelken, Paradiesholz, jedes 1 Lot, Bisam 10 Gran.

[475] Ein anderer Saft hat die Eigenschaften
des vorherigen und verhiitet zudem Erbrechen
und Durchfall

Nimm Quittensaft 20 Pfund, alten Wein 10 Pfund, koche es
tiber einem kleinen Feuer, bis ein Drittel eingesotten
und es gut verschiumt worden ist. Nachdem

es sich gesetzt hat, seihe es durch ein Tuch, gib

6 Pfund verschiumten Honig dazu, koche es wieder
und verschiume es gut. Gib danach die folgenden
Zutaten bei, gepulvert und in ein Tiichlein

gebunden: Zimt, Kardamom, jedes

3 Quint, Nelken %2 Lot, Muskatblust,

Paradiesholz, Mastix, jedes 1 % Quint,

Safran ¥4 Lot. Koche alles miteinander und

driicke es oft durch Tiichlein, so lange bis

es dick wird und eingekocht ist.

Mische zuletzt 20 Gran Bisam darunter und

1 Quint Galia (?). Man kann auch Zucker

anstatt Honig brauchen und (es) auch ohne

Gewiirze zubereiten.
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[476] ein ander latwerg oder {afft welches burgiert
Und ift fiir grimen Und ander inwendig
kranckheit

Nim kiitenfafft 3 15, honig 2 15, mifch es

/bv/ durcheinander, koch Und Ver{chim es ohn Un-
derlas, bip auff {ein {tat gefoten, darnach

nim {cammony in malo cotoneo corecti 3 lot,

galia, negeli, Jmber, maftix, langen pfeffer,

Zimet, mufcat nus, iedes 6 lot, mifche alles

wol dircheinander, {o ift diBe latwergen gt

die Colera* Zu purgieren.

[477] Latere Und Clare kiiten latwergen
Nim kiiten {o Vil du wilt, {chele Und Zer-
{chnide {ie klein, koche {ie mit wenig win

in einem Vergleften haffen wol mit ein-

nem deckel Und linen dich Vermacht,

das kein dampf darip kome, fo lang

bipi gentiog {ind, demnach nim die kiit-

tenen mit {ampt dem {afft auB dem ha-

fen, track das {anfftlich durch ein line

dich Und din Under ein iedes pfundt fafft

1 16 {chon wifen Zicker, Verfch[u]mes wol Und
koches bis auf {in {tat, darnach behalts

in {catelen* in welchen goldbletlin gefpreit-
tet {ind.

/cr/ [478] Wie man kiiten lantwergen machen
fol atff Valentzifche Und gentie[che Wif
Nim kiiten {o Vil da wilt, {chele Und koche

{ie in wafer {o lang bii weich werden,

trichs durch ein dich, darnach nim Za 8 16
kiiten 3 16 Zicker, mifch es ohn Underlas mit
einem fteckle ob einem kleinen fiir biB

fie wol gekocht werden Und {ie {ich Von

dem kefel {chelt, fo ift fie gniiog gekocht, fo

du {ie wilt mit bifem Zubereiten, {tofe

ein wenig mit Zicker Zu pulfer Und mifch

es wol darunder oder wiltd {ie mit gwiirtz
machen, {o nim Zimet, negelin, imber,
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[476] Eine andere Latwerge oder ein Saft, welcher
purgiert und bei Bauchkrimpfen und anderen inneren
Krankheiten hilft

Nimm 3 Pfund Quittensaft, 2 Pfund Honig. Mische es
durcheinander, koche und verschiume es ohne

Unterlass, bis es eingesotten ist. Nimm dann

3 Lot Scamoni richtig in schlechter Baumwolle,

Galia, Nelken, Ingwer, Mastix, langen Pfeffer,

Zimt, Muskatnuss, jedes 6 Lot. Mische alles gut
durcheinander. Diese Latwerge hilft,

die Cholera zu purgieren

[477] Reine und klare Quitten-Latwerge
Nimm Quitten so viel du willst, schile und
schneide sie klein, koche sie gut mit wenig
Wein in einem glasierten Hafen, mit einem
Deckel und einem leinenen Tuch verschlossen,
dass kein Dampf heraus kommt, so lange

bis sie genug (gesotten) sind. Dann nimm die
Quitten samt dem Saft aus dem Hafen,

driicke ihn sanft durch ein leinenes

Tuch und gib zu jedem Pfund Saft

1 Pfund schonen Weisszucker. Schiume es gut ab
und koche es ein. Verwahre es

in Schachteln, in denen Goldblittchen
ausgebreitet sind.

[478] Wie man Quitten-Latwerge machen
soll auf valenzianische und genuesische Art
Nimm Quitten, so viel du willst, schile und koche
sie im Wasser so lange, bis sie weich werden.
Driicke sie durch ein Tuch, nimm dann zu 8 Pfund
Quitten 3 Pfund Zucker. Mische es ohne Unterlass
mit einem Steckchen {iber einem kleinen Feuer, bis
sie gut gekocht sind und sie sich von

dem Kessel schilen; so ist es genug gekocht.

Wenn du sie mit Bisam zubereiten willst,

zerstosse ein wenig mit Zucker zu Pulver und
mische es gut darunter; oder willst du sie mit
Gewiirzen machen, so nimm Zimt, Nelken, Ingwer,
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iedes {o Vil di wilt Und mifches darinder,
dan nim aip dem kefel kiiten, tin fie

auff ein difch auft welchem Za Vor wol
Zucker gesprengt haft, wal es atf mit
einem walholtz, doch {prenges offt Und
wol allenthalben mit Zucker bis fie ein
rinden Von Zucker gewinen, dan Vor=
mier {ie wie da wilt oder triick model
druff, Ziletft dorr fie ander {onen oder
/cv/ in einem offen, fo {ind {ie Vaft giiot Und lieblich
Und dem hertzen {er dienftlich.

Auff folcherwis mag man auch pferfich
Und bieren Und ander derglichen friicht
bereiten Und ift dis ein {chone kunft

Und lieblich Zu niefen.

[479] apfel latwergen fiir {chwachheit

des hertzens Und magens, befur-

dert die tewing

Nim 6pfel gereiniget, gekocht Und durch ein
duch geftrichen 6 16, Zacker 5 1b, ropwafer 2 1b,
paradis holtz 5 quindtli, gelen {andel 3 quin[dtli],
negele 1 lot, Zimet 1 lot, ambra ¥ lot, bifem

20 gran, koche Und mifche alles dircheinander,
glich wie di oben mit der kiitenlatwergen

gehandlet.

[480] Bierenlatwergen

die macht man wei [!] die obig kiit[en]latwergen.

[481] Pflimen'* jn Zamachen fir
grofe hitz des magens, durft

Und Verftopfhing

/dr/ Nim frifch pflimen, die gantz {ind,

koch {ie Zum erften Und honig darnach aklein
in honig, darnach behalt fie in Vergleften
gefchiren Und giife daran Ver{chimpt honig.
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von jedem so viel wie du willst, und mische es
darunter. Nimm dann die Quitten aus dem Kessel,
lege sie auf einen Tisch, auf den du zuvor recht
Zucker gestreut hast, walle es aus mit

einem Wallholz, doch streue oft und

immerzu Zucker, bis sie eine

Rinde aus Zucker bekommen. Forme

sie dann wie du willst oder driicke Model
darauf. Dérre sie zuletzt an der Sonne oder

in einem Ofen; so sind die sehr gut und lieblich
und dem Herzen sehr niitzlich.

Auf diese Art kann man auch Pfirsiche

und Birnen und andere dhnliche Friichte
zubereiten, und dies ist eine schone Kunst

und lieblich zu geniessen.

[479] Apfel-Latwerge fir Krankheiten

des Herzens und Magens, fordert

die Verdauung

Nimm 6 Pfund gereinigte Apfel, gekocht und durch ein
Tuch gedriickt, 5 Pfund Zucker, 2 Pfund Rosenwasser,
5 Quint Paradiesholz, 3 Quint gelben Sandel,

1 Lot Nelken, 1 Lot Zimt, ¥2 Lot Ambra, 20 Gran
Bisam. Koche und mische alles durcheinander,

gleich wie du oben mit den Quitten-Latwerge
verfahren bist.

[480] Birnen-Latwerge

Mach die wie die obige Quitten-Latwerge.

[481] Pflaumen einmachen fiir
fenbrennen, Durst
Verstopfung
Nlmm frische Pflaumen, die ganz sind,
koche sie zuerst, gib Honig dazu und koche sie
ein wenig im Honig. Bewahre sie auf in glasierten
Geschirren und giesse abgeschiumten Honig dazu.
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[482] Plimen muap oder

latwergen

Nim damafcener pflumen, koche {ie in

wafer, in welchem Zu Vor burtzel gefoten

ift, danach ftrich {ie darch ein duch, nim
Von difen durchgeftrichnen 2 1b, Zacker 1 1b,
brun Violwafen 2 1b, mifche alles durchein-
ander, koche es ob einem kleinen fiir, bip es

dick glich einer latwergen Und behalt {ie {o.

[483] ein gute latwergen Von

etlichen frichten dienftlich

fiir ein hitzigen magen

Nim kutenen, Regelbieren oder ander rich
Biern'™, {ure opfel, iedes glich Vil, koch fie
mit wenig win, ftrichs darch ein duich,

nim des durchgeftrichnen 3 15, koche es

im efich in welchem Zuvor rhus oder {amal..]
in der apoteck genant, 10 tag gelegen, dan
/dv/ din dar Zi agreft* 1 16 durgeftrichen delchbier-
lin, welche nach nit deig {ind, 5 quindli, Zd=

cker 4 1b, koche alles mideinander, biBes dick

glich einer latwergen wirt, darnach

mifche darunder erbfal* fafft 4 lot, faurham-

pfer {omen, {podium, iedes 2 lot Und be-

halt es in ein glas.

155

[484] ein laterer latwergen

Von kiiten, 6pfel Und bieren

Nim kuten 2 teil, holtzopfel, bieren ie-

des 1 [?] teil, win {o vil gntog ift, koches
alles miteinander in einem hafen wol
Vermacht, bis es wol gekocht wirt, dar-
nach drick den fafft durch ein duch,

mifche darander glich Vil Zicker, Und koch
es bis auff {in {tat Und behalts in {cotlen*.
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[482] Paumen-Mus oder

Latwerge

Nimm Damaszener Pflaumen, koche sie in

Wiasser, in dem zuvor die Butzen gesotten

worden sind. Driicke sie dann durch ein Tuch,

nimm vom Durchgedriickten 2 Pfund, Zucker 1 Pfund,
braunes Violwasser (Veilchen) 2 Pfund. Mische alles
durcheinander, koche es iiber einem kleinen Feuer,

bis es dick wie Latwerge wird und bewahre es so auf.

[483] Eine gute Latwerge von

etlichen Friichten, die bei

Magenbrennen helfen

Nimm Quitten, Regelbirnen (siisse, wasserreiche Birnen) und andere grobe
Birnen, saure Apfel, von jedem gleich viel. Koche sie

mit wenig Wein, driicke sie durch ein Tuch,

nimm vom Durchgedriickten 3 Pfund, koche es im Essig,

in dem zuvor Russ oder Suma (Giftsumach?)

in der Apotheke genannt, 10 Tage gelegen hat,

dann gib dazu 1 Pfund Agrest (Saft aus unreifen Trauben), 5 Quint
durchs Sieb gedriickte Mehlbeeren (Delschbirli), welche noch nicht tiberreif sind,
4 Pfund Zucker. Koche alles miteinander, bis es dick

wird wie eine Latwerge. Mische danach

4 Lot Erbselensaft (sehr saurer Wein), je 2 Lot Sauerampfer-

Samen und Spodium (Knochenkohle) darunter

und bewahre es in einem Glas auf.

[484] Klare Latwerge

von Quitten, Apfeln und Birnen

Nimm 2 Teile Quitten und je 1 Teil Holzipfel
und Birnen, Wein so viel wie notig. Koche es
alles miteinander in einem gut verschlossenen
Hafen, bis es gut gekocht ist. Driicke

dann den Saft durch ein Tuch, mische

gleich viel Zucker darunter und koche es, bis es
eingekocht ist und bewahre es in Schachteln auf.
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[485] Lutere Wixel latwergen

Nim wiexelfafft 8 1b, Zicker welcher Zavor
Clarificiert Und Von dem wafer in gefoten

2 oder 3 1b, koches fo lang biB es geftet, glich eim
galard, darnach giep es in {catala*.

ler/ [486] Wiexelmup oder latwergen

Nim wiexelen, koche {ie mit eim wenig win

{o lang bis {ie auftbrechen, darnach rib fie darch
ein {ib, das der faftt aller durch kome, Von

difem fafft nim 12 15, Zacker 8 15, mifche durch-
einander Und koch es {o lang bip einer lat=
wergen glich wirt.

[487] Rofen Jolep*

Nim gute rofenwafer, wifen Zucker, iedes 1 1,
3 eier Clar, klopf die eierclar mit dem rof=
wafer wol dirch ein ander, darnach mifche den
Zucker dartnder, tin es Uber das fiir Und

{o der {chim anhebt atfgehn, nim es Vom fiir
Und nim den {chim {uber ab, darnach tin

es wider Ubers fiir Und Verf{chim es wider wie
Vor, bip es wol Ver{chumpt Und Clar wirt,
darnach koch es folang, bis der Jalep* anhept
Zu {pina, welches du auf einem Zinen deler
oder Zwiifchen den fingern probieren magft,
{o wart er {chon liten Und Clar wie gold

auft dife wif kan{t Von violenwafer

/ev/ Violen Julep Und ander gating

wafer ander gating Julep machen.

[488] Citronen fafft oder firup
Ziamachen

Nim das fur {afft Von den Citronen fo

Vil da wilt, fiir iedes 1b fafft 4 lot Zucker

Und ein wenig Zimet, mifchs darch ein

ander Und kochs Zi einem firtp ./. Von difem
firap fol man Zua mitag Und Zu nacht effen
gebruchen, dan dis ein gat ding den men{chen
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[485] Klare Weichsel-Latwerge

Nimm Weichselsaft 8 Pfund, Zucker, welcher zuvor
gereinigt und das Wasser dafiir eingesotten ist,

2 oder 3 Pfund. Koche es so lange, bis es eingekocht

ist wie eine Gallerte; giesse es dann in Schachteln.

[486] Weichsel-Mus oder -Latwerge

Nimm Weichseln, koche sie mit ein wenig Wein

so lange, bis sie aufplatzen. Driicke sie dann durch
ein Sieb, dass aller Saft hindurch kommt. Nimm
von diesem Saft 12 Pfund, Zucker 8 Pfund; mische
es durcheinander und koche es so lange, bis es

wie eine Latwerge aussieht.

[487] Rosen-Kiihltrank (Julep)

Nimm gutes Rosenwasser, weissen Zucker, von beidem 1 Pfund,
3 Eiweiss. Schlage die Eiklar mit dem Rosenwasser

gut durcheinander, mische dann

den Zucker darunter, stelle es auf das Feuer. Und

wenn sich der Schaum zu bilden beginnt, nimm es vom Feuer
und nimm den Schaum sauber ab. Stelle

es dann wieder aufs Feuer, schiume es wieder ab wie

zuvor, bis es gut verschiumt und klar wird.

Koche es danach so lange, bis der Julep beginnt

Fiden zu ziehen, was du auf einem Zinnteller

oder zwischen den Fingern probieren kannst.

So wird er schon rein und klar wie Gold.

Auf diese Art kannst du von Veilchenwasser

Violen-Julep und von anderen Arten

Wasser und andere Arten Kiihltrinke machen.

[488] Zitronensaft oder -sirup

machen

Nimm vom sauren Saft der Zitronen so viel

wie du willst, fiir jedes Pfund Saft 4 Lot Zucker
und ein wenig Zimt. Mische es durcheinander
und koche es zu einem Sirup. — Von diesem
Sirup soll man zum Mittag- und zum Nachtessen
nehmen, da dieser eine gute Sache ist, um den
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Z1 {chirmen Und Zi oder Z curieren in peftii-
lentz Zit, dan es dienftlich fiir alle gifft
wan mans teglich gebricht.

[489] Pferfich atf {panifche wiB

ein Zi machen

Nim pferfich, {chele Und {chnide fie in ftiickle, lege
fie 2 tag an die fonen, kere {ie morgens Und ab-
ens Um, darnach tinck fie in warm Zucker
Julep*, darnach nim {ie wider herus, tin {ie wider
an die fonen, ker {ie offt Um, biB {ie wol diir
werden, dan tinck {ie wider in den Zicker

Und dorr {ie wider Und mach alfo 3 oder 4

/fr/ mall oder {o offt bis {ie ein rinden Von Zicker
Uberkomen.

[490] Pferfich in Zu machen fiir einen
hitzigen magen, machen ein guten atem
Nim pferfich, die nit wol Zitig {ind 3 15, {chele
{ie, nim die ftein drdp, {tofe Zi mupB, da tan das
Zu pferfich fafft 3 1b Zucker, koche alles mit ein
ander bip gnuog ift, Za letft mifche dartinder
paradis holtz, gelen {andel, iedes %2 lot, Zimet,
Cubeben*, mujfcatbluft, iedes 1 lot, bifem 10 gran,

alles wol geftoffen, dis map ohn gewiirtz gemach,
it es mer keltter Und fuichter.

[491] Kiiten {afft

Nim kiiten {afft 40 16, diire fifch miintz*, Citronen=
bleter, iedes 1 ¥2 1b, rofenbleter 6 lot, koche alles
miteinander bis das halbteil ingefoten, dem-

nach fiege es durch ein tuch [?], mifche darander w(iBen]
aland win 25 1b, honig oder Zicker {o Vil gnuog ift

Und koche es mit oder ohne gewiirtz, da magft atch

wol efig fiir win nehmen.

[492] 6pfel ein Zumachen fiirs erbrechen
Nim flieffe 6pfel, die gereiniget, koche es Zum Erften
in 1 teil honig Und 2 teil wafer, darnach alein.
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Menschen zu schiitzen und zu kurieren in
Pestzeiten, denn es dient fiir alle Gifte,
wenn man es tiglich zu sich nimmt.

[489] Pfirsiche auf spanische Art

einmachen

Nimm Pfirsiche, schile sie und schneide sie in Stiickchen,
lege sie 2 Tage an die Sonne, wende sie am Morgen und
Abend um. Tunke sie dann in warmen Zucker-Julep,
nimm sie dann wieder heraus und lege sie wieder

an die Sonne. Wende sie oft, bis sie richtig ged6rrt

sind. Tunke sie dann wieder in den Zucker

und dorre sie wieder und mache das so 3- oder 4-mal
oder so oft, bis sie eine Rinde von Zucker

bekommen.

[490] Pfirsiche einmachen fiir Magenbrennen,
geben einen guten Atem

Nimm 3 Pfund Pfirsiche, die nicht ganz reif sind, schile sie,
nimm die Steine heraus, zerstosse sie zu Mus, gib dann
zum Phrsichsaft 3 Pfund Zucker, koche alles miteinander,
bis es genug ist. Mische zuletzt Paradies-Holz

darunter, gelben Sandel, je ¥2 Lot, Zimt, Cubeben (unreife
Frucht eines Pfeffergewichses), Muskatblust, je 1 Lot,
Bisam 10 Gran, alles wohl zerstossen. Wird dieses Mus
ohne Gewlirze gemacht, ist es kilter und feuchter.

[491] Quittensaft

Nimm 40 Pfund Quittensaft, trockene Bachminze,
Zitronenblitter, je 1 ¥ Pfund, Rosenblitter 6 Lot. Koche
alles miteinander, bis die Hilfte eingesotten ist, driicke

es dann durch ein Tuch, mische darunter 25 Pfund
weissen Aland-Wein, Honig und Zucker, so viel genug ist,
und koche es mit oder ohne Gewiirze. Du kannst auch
Essig anstatt Wein nehmen.

[492] Apfel einmachen fiir das Erbrechen

Nimm siisse Apfcl, mache sie sauber, koche sie zunichst
in 1 Teil Honig und 2 Teile Wasser, dann allein.
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/fv/ [493] bieren ein Ziimachen
die bieren {ollen allein ein mal in honig
gekocht werden, darnach mit gewlirtz
als negele, imber, mufcatnus, Zimet,
iedes fo Vil gnuog ift.

[494] Kiirbfen einZumachen

Nim kiirbfen, reinige {ie Von inwendig

Und atpwendig, {chnide {ie den langen-
weg Zu {tiicken, befprenge f{ie mit heifem
wafer niin tag, altag ein mal, demnach

koche {ie, aber doch nit Zilang, damit fie nit
Zu weich werden, dan lege fie atf ein lin-

ne duch an {chaten 2 tag, bifie ertrock-

nen, da {ude fie in honig glicherwis wie

die pomerantzen.

[495] Citronen in Zimamachen [!]

Nim Citronen rinden 8 lot, kiitenen 4 lot,
wolriechende opfel, Zer{chnit 4, beitze dife ding
alle in 8 16 wifem win 2 taglang mit fampt

gutem gewiirtz, darnach koch es ein will, tan

dar 70 Ver{chimpt honig oder Zucker, rofenwafer,
/gr/ iedes 2 tb Und koche es mit ein ander bis auf
{in ftat, glich einem firap, da magft aach

bifem darin tin. oder nim Citronen

rinden 14 lot, ochfen Zangen 3 lot, melifen

1 lot, negele ¥ lot, paradis holtz ¥4 lot, beitze

dife ding 4 tag in 4 1b wifem win, dar-

nach koch es mit 2 tb Zucker Und mifche da-
rander galia* ein halb quindtli, {afaro 15

gran, maftiaB 1 quindtli Und bifen 10 gran.

[496] Ein ander gating

Nim Citronen, {chnidi fie in {tiick nach der
lenge {o gros du {i haben wilt, {chnide das
inwendig fatr Und wi herts, lege

die rund in lutere laag 9 tag lang,

aber am 5 tag folt die laag abgiefen

Und andere latterr latigen daran
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[493] Birnen einmachen

Die Birnen sollen allein einmal in Honig
gekocht werden, danach mit Gewiirzen
wie Nelken, Ingwer, Muskatnuss, Zimt,
jedes so viel wie genug ist.

[494] Kiirbisse einmachen

Nimm Kiirbisse, reinige sie innen

und aussen, schneide sie lings zu Stiicken,
besprenge sie mit heissem Wasser neun

Tage lang, tiglich einmal, koche sie dann,
aber nicht allzu lange, damit sie nicht

zu weich werden. Lege sie dann auf einem
leinenen Tuch 2 Tage an den Schatten, bis sie
trocken sind. Siede sie dann in Honig gleich
wie die Orangen.

[495] Zitronen einmachen

Nimm 8 Lot Zitronenschalen, 4 Lot Quitten,
wohlriechende Apfel, zerschneide 4. Beize diese Dinge
alle in 8 Pfund Weisswein 2 Tage lang samt

gutem Gewiirz. Koche es dann gut ein, gib

dazu verschdaumten Honig oder Zucker, Rosenwasser,
jedes 2 Pfund, und koche es miteinander, bis es

wie ein Sirup eingekocht ist. Du kannst auch

Bisam hinzugeben. Oder nimm Zitronenschalen

14 Lot, Ochsenzungen (eine Ackerpflanze) 3 Lot,
Melissen 1 Lot, Nelken ¥4 Lot, Paradies-Holz % Lot.
Beize diese Zutaten 4 Tage in 4 Pfund Weisswein;
koche es danach mit 2 Pfund Zucker und mische

ein halbes Quint Galia darunter, 15 Gran Safran,

1 Quint Mastix und 10 Gran Bisam.

[496] Eine andere Art

Nimm Zitronen, schneide sie der Linge nach in Stiicke,
so gross wie du sie haben willst, schneide das

Saure und Weisse innen heraus, lege die

runden Stiicke 9 Tage lang in klare Lauge,

am 5. Tag muss man aber die Lauge abgiessen

und andere klare Lauge dazu giessen.
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giefen, Und wan folches alles gefchehen, giif-
se dariiber brunen wafer, {olang bip alle
biterkeit der Citronen weg genomen, dan
koche {ie in branenwafer bis {ie weich werden,
nim {ie wider herus in ein {teinin gfchier,
/gv/ giife dariiber iulep* Von Zicker Und Wafer
gemacht, o Vill gnuog ift, Und {o es allfo

24 {tand geftanden, koche es fitlich ob dem
fiir, bip gniog ift, dan nim die rinden her-
aup, tin fie in ein glas, giife auf ein iede

rind, in fonderheit rofen itlep, welcher fo

wol gefoten, das er {ich Candiere, damit

die rind mit difem itlep Uber Zogen werde,
du magft aich wol bifem Und ambra darin-
der mifchen.

[497] Kiitenen latwergen

befchnide {i, haaw die pitfchge darvon,
hatw fie in Vil ftickle, tin {iin ein eretz
hafen Zu Y2 katona 1 mas wel{chen win
Und wafer, das drob Zamen gang, laf8
wol vertegt fieden bif kein fiichte mer
hat, lug flifig, das nit anbren, dan

tan ¥% m honig oder Zicker darin, las es
wider auff einem glitetle {ieden, bis

kein fiiechte mer ift, darnach giip {ie
auft teler Und Zerfchnid {i alls dan.

/hr/ [498] Kiitenen latwergen

Nim die kiitenen al{o gantz, tun es in ein
ehrenen hafen Und brinen wafer

daran, las es fieden bis {ie lind {ind,

dan {chel Und haw das lind darvon,

nim die 2 teil kiitenen Und den 3ten

teil Zucker, las in Zergon auf einem
kolfiir, tan die kiitenen darin, las {ieden
bis hart wirt.
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Und wenn das alles geschehen ist, giesse

so lange Brunnenwasser dariiber, bis alle

Bitterkeit der Zitronen verschwunden ist.

Dann koche sie in Brunnenwasser, bis sie weich werden.
Nimm sie wieder heraus in ein Tongeschirr,

giesse dariiber einen Julep von Zucker und

Wiasser, soviel genug ist, und wenn es so

24 Stunden gestanden ist, koche es seitlich ob

dem Feuer, bis es genug ist. Nimm dann die Schalen
heraus, schiitte sie in ein Glas, giesse auf jede

Schale insbesondere Rosen-Julep, welcher so

gut gesotten ist, dass er kandiert, damit

die Schalen mit diesem Julep tiberzogen werden.

Du kannst auch gut Bisam und Ambra

darunter mischen.

[497] Quitten-Latwerge

Beschneide sie, haue die Butzen weg,

haue sie in viele Stiickchen. Schiitte sie in

einen Eisenhafen zu %2 Quartana (d. i. 7,65 1 ), 1 Mass welschen
Wein und Wasser, dass sie damit eingehen. Lass

sie gut zugedeckt sieden, bis keine Feuchtigkeit

mehr vorhanden ist, schaue fleissig, dass es nicht anbrennt.
Nimm dann % Mass Honig oder Zucker dazu,

lass es wieder auf einer kleinen Glut sieden, bis

es keine Feuchtigkeit mehr hat. Giesse es dann

auf einen Teller und zerschneide sie sodann.

[498] Quitten-Latwerge

Nimm ganze Quitten, lege sie in einen

Eisenhafen mit Brunnenwasser darin,

lass sie sieden, bis sie lind werden.

Schile sie dann und schneide das Weiche davon ab.
Nimm 2 Teile Quitten und den 3. Teil

Zucker, lass ihn auf einem Kohlenfeuer

zergehen, gib die Quitten hinein, lass es

sieden, bis es hart wird.

385



[499] Kiitenen {chnitz in Zd machen
Und pferfich

Befchnide die friichten eine [?] Und haws in 4 teil,
lafe {ie in gten Wifen win {ieden biBi ein
wenig lind {ind, {o nim {ie heraap Und la
es ertrochnen, {picks mit Zimet Und negele,
tun es in gliiterten honig Und las es ein
wenig {ieden, darnach tins in ein hefele
Und {chiit dan den honig 3mal daran, decke
dz hefele Und wan {ie oben trichen {ind, {o
{chiit den honig hiibfchlich darab Und dan
wider oben drin Und Verwar dz hefele.

/hv/ [500] Kiitenen Paften

Nim {chéne kiitenen, wiifch {ie {iber

ab, leg fie in ein {uberen ehretz hafen,

tan wafJer darin, das es woll

darob Zufamen gat, las {ie fieden

bis {ie Zer{palten, dan nim fie

aup, fteck {ie an ein gebele, {chel fie

Und nim das lind dar Von, nim

ein {Uber melfib, trick {ie darch

mit einem loffel, nim 1 1b kiite=

nen Und 1 ib Zicker, dan tin den
Zucker in ein md{chene pfanen, den
Ziicker Zerftiicklet Und nit geftofen fam-
pt ein glap Vol ropwafer Und ein halb glaB
vol frifchwafer, laB es {ieden, bip glich eim
firap wirt Und faden wiirfft, darnach

lege die obgemelten kuttenen darin Und
riier es wol Undereinander, {o lang bis man
ein par eier {it Und iffet; giis {ie auff
Zine tellen oder in mddel, Zd vor mit

ol gefalbet, dan {chnid fie atp wie {ie
haben wilt Und Vergiit {ie nach belieben.
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[499] Quitten-Schnitze einmachen

und Phirsiche

Schile die Friichte und schneide sie in 4 Teile,

lass sie in gutem Weisswein sieden, bis sie ein
wenig lind werden. Nimm sie dann heraus und lass
sie trocknen. Spicke sie mit Zimt und Nelken,

gib sie in gekochten Honig und lass es ein

wenig sieden. Gib es dann in einen kleinen Hafen
und schiitte dann den Honig 3-mal daran, decke
den Hafen zu. Und wenn sie oben trocken sind, so
schiitte den Honig vorsichtig ab und dann

wieder oben hinein und verwahre den Hafen.

[500] Quitten-Paste

Nimm schoéne Quitten, wische sie sauber ab,
lege sie in einen sauberen Eisenhafen,

giesse Wasser hinein, dass sie gut

{iberdeckt werden. Lass sie sieden,

bis sie aufplatzen. Nimm sie dann

heraus, stecke sie an eine Gabel, schile sie
und nimm das Weiche davon. Nimm

ein sauberes Mehlsieb, driicke sie mit

einem Loffel hindurch, nimm 1 Pfund
Quitten und 1 Pfund Zucker. Gib dann den
Zucker in eine Messing-Pfanne, den Zucker
zerstiickelt und nicht pulverisiert, samt
einem Glas voll Rosenwasser und einem
halben Glas voll Frischwasser. Lass es sieden, bis
es wie ein Sirup wird und Fiden zieht, lege
dann die erwihnten Quitten hinein und
rithre es gut untereinander, so lange bis man
ein paar Eier siedet und isst. Giess sie auf
Zinnteller oder in Model, die zuvor mit

Ol eingeschmiert worden sind, schneide sie aus,

wie du sie haben willst und verbessere sie nach Belieben.
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/je/'%¢ [501] Wein der aaff den Effich {ticht wiederamb zu
recht zt Bringen

Nim ein neten haffen, fiille Jhn voll waffer,

vermach ihn wohl, dz kein waffer heratf maoge,

ftelle den haffen in dz faf mit dem wein, {o

wirdt der wein in drej tagen wiederamb gut tnd

dz waffer in dem haffen {tinckendt.

/kr/ [502] Muftazin von J. Madlena Burgotliere!”
Nim 8 lot mandel Und {ovil Zucker,

{top die mandel nit gar klein, {chiit 2 glep-

le roswafer darin Und dan nim das weis

von einem frifchen ef {ampt Zimet Und negele
Und Zitronen(chelfere, alles klein gefchnetz-
let darin, dan nim halb Zicker Und

mel Und befej die médel damit,

{chel die mandel Und triichne fie woll,

tun {ie in die bifchgot pfanen oder aaf

ein blech in offen, butz {ie wol ab mit

einem benzele.

[503] Schmaltz Mftazin

Nim anftat eier Und ropwafer {ues
{chmaltz, {inft mach fie in glichem wie
die obigem.

[504] Mandel riitle

Nim ein ¥4 16 mandel Und fo Vil Zicker,

die mandel {chon {iber gefchelt Und wol ge-

triichnet Und grob geftopnen Zimet Und

mufcat blaft Und das wi von einem

frifchen ey oder das gantz ey, dan gar grob

gefchnitne mandel auf die bort geton,

du kanft {ie ferben oder Vergiilden noch

belieben, [dan tun fie in die mddel, die {ind fiereckend] .

/qe/*® [505] ein {od atf birckhiiner oder ander hiiner
Nim gefotnen {peck Und ein {chaitten beit

wis brodt, rib es mit einander, {chlag es mit

ein wenig efig durch, tin darnach ein
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[501] Wein mit Essigstich wieder

in Ordnung bringen

Nimm einen neuen Hafen, fiille ihn voll Wasser,
verschliesse ihn gut, dass kein Wasser herauskommen kann,
stelle den Hafen in das Fass mit dem Wein, so

wird der Wein in drei Tagen wiederum gut und

das Wasser im Hafen stinkend.

[502] Mustacchini von J. Madlene Bougouliére
Nimm 8 Lot Mandeln und gleichviel Zucker,

stosse die Mandeln nicht ganz klein, giesse V2 Glischen
Rosenwasser hinein und gib dann das Eiweiss

von einem frischen Ei, samt Zimt, Nelken

und Zitronenschalen, alles klein geschnetzelt

hinein. Nimm dann halb Zucker und

Mehl, bestreue die Model damit,

schile die Mandeln und trockne sie gut,

gib sie in die Biskuit-Pfanne oder auf

ein Blech im Ofen, putze sie gut mit

einem kleinen Besen ab.

[503] Butter-Mustacchini
Nimm statt Eier und Rosenwasser siisse
Butter; mache sie sonst gleich wie

die obigen.

[504] Mandel-Rauten

Nimm % Pfund Mandeln und gleichviel Zucker,
die Mandeln schon sauber geschilt und gut
getrocknet, und grob zerstossenen Zimt und
Muskatblust und das Eiweiss von einem

frischen Ei oder das ganze Ei, dann ganz grob
geschnittene Mandeln auf die Rinder gelegt; du
kannst sie firben oder vergolden nach Belieben.
(Gib sie dann in die Model, die sind viereckig.)

[505] Eine Sauce zu Birkhithnern oder anderen Hithnern
Nimm gesottenen Speck und eine Schnitte gerdstetes

Weissbrot, zerreibe es miteinander, driicke es mit

ein wenig Essig durch (ein Sieb), gib dann einen bis drei
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l6ftel Vol oder 3 hiiner oder {unft gutte fleifch-
briih darin, las es mit einander {ieden,

darnach wiirtz es ab mit {afara, ing-

wer Und pfeffer, [negele] '

tan Zicker Und kleine

rofinle Und klein gefchnitne mandel

darin, las auf {ieden, dan {trew Zucker,

mandel Und rofin aaf die {chiifel.

[506] einander {od an gebrate genf
oder ander gebratens

Nim kirfchen Und wi brod, {id es in einem
glten win, dan tribs dirch ein {ib, tin

darin Zicker oder honig Und allerlei gewii-
rtz Und briche das Zuallerlei gefliigel.

[507] ein ander fod Uber allerlei gebratens

Nim Ungefchelte mandel in en pfanen Und

rofte {ie wol ab, dan ftoB fie in einem mor-=

{el mit gebeitem wip brod {chniten atffs

aller kleineft, nim dar Zu ein guten win,

{ige es durch ein tich, laf es auffieden,

/qv/ tin Zicker darin, mach im ein lieblichen gefchm-
ack, fueplich oder {urlich, wie es dier gefalt,

wiirtz es ab mit ingwer, mufcat bluft

Und mufcatnus.

[508] gebratne hiiner in ein gefcherbe* oder fupa
Nim gefchelte epfel Und Zwipplen Und hacke es Under=
einander klein Und tin darzua kleine rofinle

Und réfte es frei wol in {chwine {chmaltz, dan

nim geriben pfefer Kuchen, Zucker oder honig

Und % mas guten win Und las es {ieden

mit dem pfefer Kichen Und wiirtz es ab,

dan leg die gbratens darin Und {trew

die gerdften epfel Und Zwipplen alfo warm

daraf Und las es mit einander atffieden.
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Loffel voll Hithnerbriihe oder andere gute Fleischbriihe
dazu. Lass es miteinander sieden,
wiirze es dann mit Safran, Ingwer

und Pfeffer (und Nelken),

gib Zucker und kleine

Rosinen und klein geschnittene Mandeln
hinein, lass es aufsieden, streue dann Zucker,
Mandeln und Rosinen auf die Schiissel.

[506] Eine andere Sauce zu gebratenen Ginsen
oder anderen Braten

Nimm Kirschen und Weissbrot, siede sie in einem
guten Wein, driicke sie durch ein Sieb, gib

Zucker und Honig hinein und allerlei Gewiirze

und brauche es zu allerlei Gefliigel.

[507] Eine andere Sauce zu allerlei Gebratenem
Gib ungeschilte Mandeln in eine Pfanne und

roste sie gut. Zerstosse sie dann in einen Morser

mit leicht gerosteten Weissbrot-Schnitten

aufs Allerfeinste. Nimm dazu einen guten Wein,
driicke es durch ein Tuch, lass es aufsieden,

gib Zucker hinein, mache einen lieblichen

Geschmack, siisslich oder sduerlich, wie es dir gefillt.
Wiirze es ab mit Ingwer, Muskatblust

und Muskatnuss.

[508] Gebratene Hiihner in einer Scherbete oder Suppe

Nimm geschilte Apfel und Zwiebeln und hacke sie
klein untereinander und gib dann kleine Rosinen dazu
und roste es recht gut in Schweineschmalz. Nimm
dann geriebenen Pfefferkuchen, Zucker oder Honig
und % Mass guten Wein und lass es sieden

mit dem Pfefferkuchen und wiirze es ab.

Lege dann das Gebratene hinein und streue

die gerdsteten Apfel und Zwiebeln warm

darauf und lass es miteinander aufsieden.
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[509] Duba in einer {Gpa

las die duba fieden mit ander griin fleifch oder
allein, dan beie w[iB] brot {chniten Und tin fie
in ein {chiiflen Und tan die daba druf,

dan nim 4 eier, klopfs wol, din ein wenig fle-
ifchbrii darunder klopfen Und ein wenig
mufcat blift, Zimet Und faltz Und las es

ein wenig fieden, dan {chiits Uber die

diben Und trags auf.

/er/ [510] Ein gefchniten eiermus
Nim etwan 10 eier atf ein {chiifel,
nim gut mel, {chlach die eier darin
Und mach ein harten teig, das du in
wol leiben kanft, trél in diin ads
Und beftrew in wol [... ...]'®, das

er gantz trucken wirt, dan {chnid es
wie Zetel krut, dan {chiits in heis
{chmaltz, dan {chiits in heife milch
Und las wol f{ieden, das es fin dick
wirt, faltz es ein wenig, beftrewe es
mit Zicker.

[511] Schwadenfenchel* hirfch oder gries
mup

Nim deren {tacken eins, Zerftos es im mor=
{el klein, rib es durch ein eng {ib, {chlahe
12 eier darin Und mach einen hiip{chen
teig, Zerklopfe in wol, das er nit klotzig
blibe, dan fchiit difen teig mit den eiern

in heife milch Und riier es wol, das es
hiip{ch glat wird, du kanft es gel mit

{afara machen, da magft atch buter

darin tin, man [!] d geren wilt Und

/rv/ las in hiip{ch langfam {ieden gegen
dem fiir, das er fin dick Und brin

dem rand werde, {altz ein we-=

nig Und gib in hin, gewine das
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[509] Tauben in einer Suppe

Lass die Tauben sieden mit anderem frischen Fleisch
oder allein, rdste dann Weissbrot-Schnitten und gib
sie in eine Schiissel und lege die Tauben darauf.
Nimm dann 4 Eier, schlage sie gut. Tue ein wenig
Fleischbriithe darunter und wenig

Muskatblust, Zimt und Salz und lass es

ein wenig sieden. Schiitte es dann iiber

die Tauben und tische es auf.

[510] Ein geschnittenes Eiermus
Nimm etwa 10 Eier auf eine Schiissel,
nimm gutes Mehl, schlage die Eier hinein
und mache einen harten Teig, dass du ihn
gut zu einem Laib formen kannst. Walle ihn
diinn aus und bestreue ihn gut ..., dass
er ganz trocken wird. Schneide ihn dann
wie einen Kohlkopf, schiitte ihn dann in
heisse Butter und dann in heisse Milch
und lass es gut sieden, dass es schon dick
wird. Salze es ein wenig, bestreue es

mit Zucker.

[511] Schwadenfenchel-, Hirse- oder
Griesmus

Nimm davon ein Stiick, zerstosse es fein im
Morser, reibe es dann durch ein enges Sieb, schlage
12 Eier hinein und mache einen hiibschen

Teig, zerklopfe ihn gut, dass er nicht zu fest bleibt.
Schiitte dann diesen Teig mit den Eiern in

heisse Milch und riihre es gut, dass es

hiibsch glatt wird; du kannst es mit Safran

gelb machen. Du kannst auch Butter
hineingeben, wenn du gerne willst. Und

lass es hiibsch langsam auf dem Feuer

sieden, dass es schon dick und der

Rand braun wird. Salze es ein wenig

und tische es auf. Nimm das Braune
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brune hiip{ch mit einem mefer Von
dem topf Und legs fin atf das mus
Und beftrews mit traie*.

[512] Einlauf mus

Wafche den hanf rein ats, {tos in in
einem morfel, giis wafer darzd Und

las in durch ein {ib latfen, tin in in
ein kefel oder topf Und las es Zufamen
laufen, dan {chiite es in ein duich, das
das wafer herats laufft, leg es in

ein {chiifel Und Vermifch es mit Zi-
cker Und rofincken Und lege es fin
hoch atf die {chiisel Und gibs hin.

[513] Ein bieren mus

{chele {ie Und leg {ie in ein newen topf, thian darzd
gantze karba, enis Und Coriander, honig Und ein
wenig pfeffer, giif dartf ein wenig bier oder

win, deck ein deckel veft Zi, Verkleib in wol, das
/st/ kein dampf aip gange, fetz es gegen dem

fetir Und las {ie {chon briin bachen, richt

fie an, {trew Zucker daraf.

[514] Ein mus von Erdber, hindber Und mulber
Nim dern ber eins [?], nim {emel darunder,

{chiit ein wenig win dran, las mit ein=

ander fieden, thun darin Zicker oder honig Und

gwiirtz, wans anrichteft, {trew Ziacker daruaf.

[515] Ein mus von {aren kriefe

{tud die kriefe in win, trucks darch ein
tuch, nim Wis brot drinder, las atffieden,
din Jmber Und pfeffer darin, atch Zicker

oder honig.'®
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vorsichtig mit einem Messer vom Topf
und lege es schon auf das Mus
und bestreue es mit Triet-Pulver.

[512] Einlauf-Mus

Wasche den Hanf sauber aus, zerstosse ihn

in einem Morser, giesse Wasser dazu und

lass ihn durch ein Sieb laufen. Gib ihn

in einen Kessel oder Topf und lass es
zusammen laufen, schiitte es dann in ein Tuch,
dass das Wasser herausliuft, lege es in

eine Schiissel und vermische es mit

Zucker und Rosinchen und lege es schon
hoch auf die Schiissel und tische es auf.

[513] Ein Birnenmus

Schile sie und-lege sie in einen neuen Topf, gib dazu

ganze Karbander (Apfelsorte), Anis und Koriander, Honig und ein
wenig Pfeffer. Giesse darauf ein wenig Bier oder

Wein, decke es gut mit einem Deckel zu, verklebe es gut,

damit kein Dampf herauskommt. Setze es aufs

Feuer und lass es schon braun backen, richte es

an; streue Zucker darauf.

[514] Ein Mus von Erdbeeren, Himbeeren und Maulbeeren
Nimm von einer der Beeren(-sorten), mische Semmel darunter,
schiitte ein wenig Wein dazu, lass es miteinander

sieden, gib Zucker oder Honig und

Gewiirze hinein. Wenn du es anrichtest, streue Zucker darauf.

[515] Ein Mus von sauren Kirschen

Siede die Kirschen in Wein, driicke sie durch

ein Tuch, gib Weissbrot darunter, lass es aufsieden,
gib Ingwer und Pfeffer hinein, auch Zucker

oder Honig.
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guten natiirlichen fieffen Und
mildten win im herbft
Zumachen, der das gantz Jahr
allfo blibt 43

roBmarin oder mafaron win 47

geffotnen moft 42

figern win Zu recht Zubringen 42
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wan ein win nach dem einfchlag
ftingt 42

abgeftandne win Zurecht
Zebringen 43

wan ein win {ich nit fetzen wilt 43

das ein win {ein farb {o lang
er weret {in farb e[r]halte 43

wiffen win {o triib wider klar
Zumachen 43

ein koftlichen win im herbift
Zumachen 44

das der win nit brech 44

gebrochne win wider Zurecht
Zebringen 44

den win f{o {tes Zubehalten als er
von den reben kompt 45

ein glten romanier 45

ein guten ring Zamachen 45

greweleten win Zirech[t] bringen 46

effelechten win Zirecht bringen 46

allerlei wiirft alls mortadela 136, 137

Scharwilada 136, 138

liiganigeta 137

{altzfitz 137

{chiiblig 3erlei 137

leber wiirft 137, 138

lancken wiirft 138

Schunck ein Zufaltzen 137

wiir{t von fifchen 133

kleine wiirftle 138

derm {chiiplick 137

Wacholder ber in Zi machen 130

Z

Zimet waffer 33, 59

brin auff latffend Zicker werch
73, 78

Zickerbrot 64, 71, 73, 74, 77,
69, 60, a

Zucker bachle 72



Zucker muftacin 73

Zucker oder biffen confegt 67

roffe Zucker 26

Zitronen 6pfiel oder ander
derglichen friicht einmachen
115, 116, G

braft Zacker 67

Zucker biten 67, 52

Zucker martzipan 16

frifch Zingen Zu bereiten 94, 95

4erlei briie an die Zingen 94, 95

Zucker alerlei farb Zi ferben 80

Zucker letelen [?] 53

pomarantzen {chelfere Za
VerZiickern 58

Verziickerte Emere 54
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2.3

O L N on s W N = oy

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

27
28

29
30
3l
32
33
34
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Anmerkungen zur Edition

Vgl. Glossar (Kap. 5).

Durch Schreiberhand korrigiert.

Méglicherweise Schreibfehler fir kraut.

Die folgenden Seiten 18r und 18v fehlen.

Wohl Schreibfehler fiir wiege.

Hier setzt Schreiberhand 2 ein.

Folgt durchgestrichen: anderenn.

Dazu Nachtrag von anderer Hand: fiichs im 114 blat.

Der untere Teil der Seite ist weggeschnitten.

Der untere Teil der Seite ist weggeschnitten; Blatt 31 ist ganz herausge-
schnitten.

Hier setzt Schreiberhand 3 ein.

Die Zahl 4 ist unsicher.

Vorgingig durchgestrichen: Darauf [o nimm [piritus vitrioli.

Mittels Einfiigemarke erginat.

Dazu Nachtrag durch andere Hand: Jule Zimet wafler zemachen.

In Chur: 1 Mass = 1,329 Liter.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Vgl. dazu Erlduterungen (Kap. 4.8).

Folgt durchgestrichen: thile.

Hier setzt Schreiberhand 4 ein.

Hier setzt Schreiberhand 5 ein.

Vorgingig Streichung infolge Verschriebs.

Der Salm wird flussaufwiirts, der Lachs flussabwirts gefangen.

In Graubiinden: 1 Fuder = 850 Liter.

Vorgingig Streichung infolge Verschriebs.

Erginzung am Rand.

Die folgenden zwei losen Blitter haben keine Nummerierung mehr. Sie
befinden sich weiter hinten im Buch, gehéren aber vom Inhalt her hierher.
Einschub von anderer Hand.

Seite 49v ist leer, ausserdem fehlen die Blitter 50—66, vgl. Einleitung
(Kap. 1).

Einschub am Rand, Text meist unlesbar.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Loch im Blatt.

Randnotiz von anderer Hand.

Erginzung am Rand.

Einschub von gleicher Hand.



35
36

37
38
39
40
41

42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72

Uber der Zeile erginzt.

Am Rand erginzt, wobei die zweite Zeile schwer, die dritte iiberhaupt
nicht mehr lesbar ist.

Durch Schreiberhand korrigiert.

Erginzung von gleicher Hand.

[rreiimlich wiederholt.

Folgt durchgestrichen: Ziicker darin.

Familienname Scandolera (RN III/2, S. 594). Diese Veltliner Familie liess
sich im 16. Jahrhundert in Chur nieder.

Folgt durchgestrichen: loz.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Erginzung am Rand.

Titel fast unlesbar, nur zu erraten.

Es folgt ein durchgestrichener Satzteil.

Erginzung am Rand.

Folgt Erginzung: NB fiichs im 77 blat frifch.

Die folgenden zehn Zeilen sind diagonal durchgestrichen.
Erginzung am Rand.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Einschub am Rand.

Erginzung, z. T. am Rand.

Erginzung am Rand.

Folgt durchgestrichen: ot.

Erginzung am Rand.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Mittels Einfiigezeichen am Rand erginzt durch gleiche Hand.
Fortsetzung mittels Einfiigezeichen am Rand durch gleiche Hand.
Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Erginzung am Rand.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Erginzung am Rand.

Blatt 85 folgt spiter.

Schluss des Satzes am Rand.

Einschub nicht lesbar.

Vorgingig auf Seite 86v geschrieben.

Fortsetzung auf Seite 87r; Papierstreifen eingefiigt vor 87r.
Mittels Einfligezeichen erginzt.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Folgt durchgestrichen: Und die brii in=gefotten [ind.
Erginzung am Rand.
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73 Die Seite 88v ist um 180 Grad verdreht von anderer Hand schwungvoll

beschrieben; der Text ist dlter als die Rezepte und ist von diesem tiberdeckt.
Wer mit Graf Bruno Pontisella (RN III, S. 554) und Michael Jacobus
gemeint sind, bliebe abzukliren.

Erginzung am Rand.

Erginzung am Rand.

76 Wohl Verschrieb fiir weikchen.

77 Folgt Streichung infolge Verschriebs.

78 Einschub am Rand.

7 Anmerkung am Rand.

8 Einschub am Rand.

81

74
75

Erginzung am Rand.

82 Einschub am Rand.

% Folgt Streichung infolge Verschriebs.

8  Einschub am Rand.

8 Seite 102r ist leer.

8 Einschub iiber der Zeile.

¥ Ergdnzung am Rand.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.
Irrtiiomlich wiederholt.

Erginzung am Rand.

Ergidnzung am Rand.

Erginzung am Rand, sehr schwer lesbar.
Erginzung zwischen den Zeilen.
Erginzung am Rand.

% Das Wort ist stark geflicke.

% Erginzung am Rand.

Erginzung.

Die letzte Zeile ist abgeschnitten
Fortsetzung mit anderer Tinte am Rand.
Folgt durchgestrichen: [chnitz.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.
Folgt durchgestrichen: be=ftecke die mit Zimet Und negele, wen die kiitt.

gefotten [ind.
103 Einschub am Rand.

194 Folgt durchgestrichen: imber, miifcat niis.
195 Folgt Nachtrag: im 112. Blat.

196 Nach Streichung folgt Einschub am Rand.
7 Diese Zeilen sind hineingeflicke.
Erginzung am Rand.

88
89
90
91
92
93
94

97
98
99
100
101

102

108
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109
110
111
112
113
114
115
116

117

118
119
120
121

122

123
124
125
126
127
128
129
130
131
132
133
134
135

136
137
138

139
140
141

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Erginzung am Rand.

Die Zahl 5 ist mit der Zahl 8 {iberschrieben.

Erginzung am Rand.

Nachtrag bzw. Erginzung am Rand.

Erginzung am Rand.

Einschub am Rand.

Erginzung.

Galenus von Pergamon, in Rom titiger griechischer Arzt und Anatom,
129-199 n. Chr.

Erginzung.

Paginierungsfehler.

Seite 131v ist leer.

Fortsetzung ohne Paginierung.

Die Riickseite und die folgenden vier Seiten sind leer, der Bogen der zwei
Blatter ist nicht aufgeschnitten.

Erginzung am Rand.

Erginzung am Rand.

Eingefiigte Seite /1/, etwas kleiner, ohne Paginierung.

Unpaginierte Seite /v/.

Die folgenden sechs Seiten sind leer, z. T. nicht aufgeschnitten.
Erginzung am Rand.

Andere Schreiberhand.

Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Erginzung am Rand.

Folgt durchgestrichen: ift befler im hifft dan dan im.

Erginzung am Rand.

Schluss am Rand.

Hier sollte das Blatt 140 folgen, das aber nochmals als 139 bezeichnet ist.
Bis Blatt 137 ist die Nummerierung lesbar, die Blitter 138 und 139 sind
jedoch an der Ecke so stark abgenutzt, dass die Zahlen nicht mehr lesbar
sind. Dann folgt das wiederum mit 139 bezeichnete Blatt 140, das im Fol-
genden mit 139/140 bezeichnet wird, analog die folgenden Blitter.
Erginzung am Rand.

Unlesbar.

Diese Seite enthilt nur kurze, unzusammenhingende Notizen auf einem
frither schon einmal umgekehrt beschriebenen Blatt, das tiberschrieben wurde.
Folgt Streichung infolge Verschriebs.

Andere Schreiberhand.

Wieder andere Hand; sehr schwache, schwer lesbare Schrift.
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142
143
144

145
146
147
148
149

150
151
152
153
154
155
156
157
158
159
160
161
162
163

164
165

4006

Die vorgingigen sechs Seiten sind leer.
Folgt durchgestrichen: Zimer.
An dieser Stelle folgt das alphabetische Verzeichnis der Rezepte, das im
Anschluss an alle Rezepte ediert wird.
Ganze Seite schwer lesbar wegen schlechter Papierqualitit.
Am Rand beschidigt.
Erginzung.
Es folgen zwei leere Blitter, wovon das zweite unvollstindig ist.
Die folgenden drei Seiten sind ohne Nummerierung; die erste Seite ist
zudem rechts stark abgegriffen.
Am Rand beschidigt.
Erginzung.
Verso-Seite ist leer; Fortsetzung beginnt wieder mit Blact /a/.
Folgt durchgestrichen: latwergen.
Vgl. Kap. 4.4 (Erlduterungen zu Friichten).
Am Rand beschidigt.
Von anderer Hand; nur Teil der Seite vorhanden, die Riickseite ist leer.
De la Bourgouliére war ein adeliges Geschlecht in der Bretagne.
Erginzung am Rand.
Verso-Seite und die folgenden vier Seiten sind leer.
Erginzung am Rand.
Es folgen einige dick durchgestrichene und nicht mehr lesbare Worte.
Verso-Seite und folgendes Blatt sind leer.
Die fehlenden Seiten betreffen folgende Rezepte:
50/51 Campf (minnlicher Lachs); Leckerle, Bimbenzelten
(evt. Pimeretten-T4felchen)
52/53 Zuckerbrotli, Confekt, Zuckergebick
54 Krepfle, verzuckerte Emere (evt. Amarelle/Sauerkirsche)
55/56  gefiillte Eier
57/58 grosse Pasteten, Pomeranzen-Schelfern, Bretzel, Butter-Buchstaben
59 Zimtwasser
60 Mustacin, Zuckerbrot, kleine Fleisch-Pastetli
63 Kohl fiillen
64 Anis-, Mandel- und Zuckerbrétli, Leckerli, Bimberzelten,
Nudeln in Butter
65/66 Marzipan
Ohne Seitenangabe.
Hier folgen Eintrige zu S ohne entsprechende Titel; korrigierte Reihenfolge.



3 Sachregister

Das Sachregister umfasst die Kategorien: Masseinheiten (1), Fleisch, Gefliigel,
Fisch (2), Gemiise, Friichte, Beeren (3), Mehl, Brot, Gebick, Butter, Kise (4), Ge-
trinke, Fliissigkeiten (5), Gewiirze und Zutaten (6), Kiichen- und Kellergerite (7)
sowie geografische Herkunft (8). Angegeben sind jeweils die Rezept-Nummern.

3.1 Masseinheiten

Nach Belieben
188, 198, 224, 246, 283, 301,
340, 344, 353, 373, 394—396,
443, 445, 461, 470, 472, 500, 504
Blutzger (Preis bzw. Menge bei
Miinze oder Brotlaib)
181, 183, 230, 235, 296, 308, 466
So viel wie ein Ei
234, 235, 268, 270, 295, 302; wie
ein Gans-Ei 226
Eierschale voll
215, 224
So gross wie eine Faust
313, 314
Fingerbreit
38, 168, 196, 2006, 245, 247, 461
Fingerlang
95, 206, 239, 389, 419
Ein Fingerhut voll
461
Ein Glas voll
73, 268, 291, 326, 345, 426, 429,
435, 441, 466, 500
Eine Handvoll
16, 46, 68, 78, 108, 109, 133,
161-163, 165, 231, 265, 358,
391, 426, 427, 433
Eine Gauflete (zwei Hinde voll)
297

Ein Loftel voll
37, 46, 68, 112, 124, 128, 134,
135, 189, 191, 200, 202, 204,
205, 213, 216, 220, 230, 234,
241, 265, 266, 294, 302, 314,
364, 365, 402, 412, 454, 455,
461, 464, 505
Eine Messerspitze
200, 203
So viel wie eine Nuss
236, 238, 307
So viel wie nétig
124, 179, 190, 231, 287, 375,
469, 484, 491, 493, 496
Nicht zu viel
44, 65, 85, 96, 225, 238, 407
Doppelt so viel
110
Halb so viel
12, 67,92
Gleich/ebenso viel
6, 104, 107, 187, 230, 299, 305,
430, 435, 471, 484, 502, 504
So viel du willst
37,117, 130, 154, 180, 239, 240,
244, 251, 258, 299, 315, 333,
364, 374,477, 478
Viel/recht viel/ziemlich viel
135, 179, 183, 242, 257, 291,
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293, 313, 314, 334, 336, 346,
425, 426, 430
Reichlich
134, 143, 366, 396, 429, 435,
445, 452
Wenig
260 Erwihnungen
Fuder
156, 157, 159, 161, 168, 457
Gran
124, 127, 236, 237, 474, 475,
479, 490, 495
Katana
497
Krinne (Churer Chrinne)
181, 184, 433
Lot
214 Erwihnungen
Mass
66 Erwihnungen
Churer Mass 151, 175, 176
Pfund
150 Erwihnungen
Quart
226, 228, 266, 295-297, 307,
308, 345, 356, 361, 362, 452, 473
Quartane
356
Quent, Quentchen
36,112, 113, 150, 151, 182, 231,
355, 417, 433, 455, 458-460,
465, 475, 479, 483, 495
Viertel (Churer Viertel)
174
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3.2 Fleisch, Gefliigel, Fisch

Aal
55, 56, 421

Albelen (Gangfisch)
424, 426

Auerhahn
59

Biber
1

Blaufelchen (Renken)
425

Blut
16, 41, 44, 433, 456

Braten
23, 134, 254, 263, 264, 267,
268, 282, 309, 310, 382-385,
389, 390, 427-429, 432, 435,
437, 506

Dirme
14, 178, 205, 429, 430, 434, 438,
442, 444446, 448, 449

Eier
182 Erwihnungen in 114 Rezep-
ten
Eidotter 46, 48, 58, 61, 86, 99,
141, 148, 196, 227, 287, 300,
312, 313, 315, 381
Eiweiss, -klar 9, 36, 46, 67, 116,
209,212, 217, 220, 222, 238,
247, 259, 300, 366, 467, 471,
487, 502, 504
Eierkutteln 364

Ente
11517, 39; 75, 387

Euter
62,77

Fasan

39



Ferkel
395

Fett
41, 43, 54, 141, 142, 144, 178,
205, 241, 254, 269, 270, 281,
318, 382, 389, 429, 435, 440,
441, 443, 444

Forelle
147

Gallerte (Sulz)
33-38, 146, 232, 485

Gams
428

(Gans
16, 39, 75, 386, 506

Grundeln (Barsch-artiger Fisch)
140-146

Hecht
12, 35, 36, 75, 76, 84, 92,
102-106, 133, 135-139, 232,
286, 418, 421

Hirn
93

Hirsch
43, 428

Huhn
12, 16, 18, 21, 22, 25, 27, 28, 63,
75, 267, 268, 272, 280, 281, 388,
393, 505, 508
Birkhuhn 505, Feldhuhn 75,
Haselhuhn 281, Rebhuhn 21,
Waldhuhn 388

Kalb
11, 12, 14, 19, 22, 23, 37, 93, 99,
107, 232, 252, 253, 260263,
271275, 281, 286, 292,
308-312, 383, 390, 428, 434,
442 444

Kalbsfiisse 12, 19, 37, 232, 286;
Kalbsgekrose 12, 447; Kalbshirn
93; Kalbsleber 11, 308, 434;
Kalbslunge 99; Kalbsriicken 12;
Kalbsschenkel 12, 19, 22; Kalbs-
wurst 14
Kapaun
19,20, 31, 32, 39, 107
Karpfen
74,75, 83, 84, 142, 144, 146,
148, 418, 423
Kise
46,73, 226, 227, 372, 429, 443,
450
Parmesankise 429, 443
Krebs
33, 34, 40, 60
Kresse (Griindling)
143, 144, 146
Lachs, Lanken, Salm
149, 420, 426
Lamm
391
Leber
11, 12, 16, 137, 138, 232, 284,
285, 301, 308, 388, 392, 393,
430, 433, 434, 441
Hechtleber 137, 138; Hiihnerleber
16, 388, 393; Kalbsleber 11, 308,
434; Leberwurst 434, 441;
Schweinsleber 433
Lunge
12, 14, 85, 99, 259, 412, 438, 440
Mark
97, 177, 254, 260, 270, 312, 382
Mortadella
430, 433
Neunaugen

Lampreten 44; Pricken 54
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Nieren
264, 440, 441, 445
Ochse
18, 41, 97, 389
Pastete
26, 40-45, 68, 181, 215, 254,
255, 258, 312
Pfau
39
Presskopf
13
Polperten
252
Reh
15,39, 76
Rind
134, 254, 260, 270, 272, 312,
382, 389, 435, 437, 438, 444
Rogen
74,84, 148
Salsiz
178, 205, 435, 436, 439, 467
Sangeln (Schleien)
145, 146
Schaf
260, 263, 271, 272, 292, 385,
442, 444, 448
Scharwillade
429, 443
Schinken
205, 430, 431
Schlegel (Kalb, Reh, Schaf)
39, 76, 383, 385
Schleie
145, 146
Schmalz (in der Regel = Butter)

139 Erwihnungen in 85 Rezepten

Schmer

38, 140, 167, 430, 443
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Schiibling

432, 433, 436-439, 445, 446
Schwarten

13, 429, 430, 436, 437, 445

Schwein

38, 116, 429—-433, 435, 4306, 438,

442, 443, 445, 446, 449, 508
Speck
14, 21, 23, 26, 27, 42, 85,
136, 164, 178, 205, 252, 254,
259-264, 267-270, 275, 276,
292, 301, 308-312, 383, 387,
393-395, 428-430, 432, 434,
435, 440, 441, 444, 446, 448,
449, 461, 505
Stockfisch
135, 442
Sumpfthase
11
Sumpfvigel
11
Tauben
28, 42, 279, 280, 509
Unschlitt
41
Wamme
263, 265, 437, 438
Wildbret
43
Wildschwein
38, 43
Wiirste
14, 311, 419, 430, 432, 434,
437—441, 447, 448
Zunge
205, 274, 275, 277, 445



3.3 Gemiise, Friichte, Beeren

Apfel
1, 16, 17, 39, 49, 53, 77, 147,
218, 219, 222, 223, 245, 251,
291, 353, 355, 360, 406, 415,
479, 483, 484, 492, 495, 508

Apfelkrapfen 257, 290, 291; Apfel-
kiichli 241; Apfellatwerge 479;
Apfelmus 360, 367; Apfelsaft 406;
Apfelteig 78, 79, 81; Apfeltorte
257, 290, 291
Sorten: Grunacher 245, 251; Holz-
apfel 484; Karbanderapfel 513;
Wurzapfel 39; Zitronenapfel 355

Aprikosen (Marillen)
290, 306, 345, 346, 371

Birnen
39,42,50,71, 72, 81, 118, 208,
223, 267, 366, 369, 406, 478,
480, 483, 484, 493, 513
gefiillte Birnen 71, 72; Birnenlat-
werge 480, 484; Birnenmus 81,
513; Birnensaft 406
Sorten: Madeleine 39, 50;
Muskateller 118; Regelbirnen 483;
Stehbirnen 42

Bohnen
177

Brombeeren
177

Butzen (Kerngehzuse von Apfeln,
Birnen und Quitten)
71,72,77,120, 219, 223, 245,
250, 251, 334, 340, 357, 366,
482, 497

Erbsen
18,79, 104, 115, 135, 139, 141,
145, 177 (meist Erbsenbriihe oder

-mus)

Erdbeeren
50, 89, 288, 325, 514

Feigen
77,78, 82, 83, 455

Gurken
415

Heidelbeeren
405

Himbeeren
50, 405, 514

Holunder
65, 66, 174, 401; vgl. auch Mass-
holder

Johannisbeeren
115, 289, 325, 349

Kabis, Kohl
272

Kastanien
267, 304, 308

Kirschen
7,50, 59, 90, 177, 247, 342, 365,
368, 396, 407, 506, 515; vgl. auch
Weichseln
Kirschensaft 407; Kornell-Kir-
schen 177; Weinstein-Kirschen 7,
59, 90

Kraut (ohne Gewiirzkriuter)
266, 303, 387

Kiirbis
494

Latwerge
132, 325, 329, 476, 483, 484
Apfel 479; Birnen 480; Erdbeeren
325; Hagebutten 341; Johannis-
beeren 349; Majoran 351; Maul-
beeren 350; Pfirsiche 347; Pflau-
men 482; Quitten 120, 316, 320,
344, 347, 356, 357, 469, 477,
478, 497, 498; Weichseln 485;
Zitronen 246; Zwetschgen 247
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Limonen
253,382

Mangoldkraut
231

Massholder
163 (Feldahorn)

Maulbeeren
50, 88, 177, 325, 350, 404, 405, 514

Morcheln
70, 259

Mus
57,59, 63—-65, 69, 86, 88-91,
93, 94, 176, 220, 247, 250,
251, 315, 334, 356, 359, 367,
369-371, 469, 482, 486, 511,
514, 515

Orangen
121, 188, 233, 348, 353, 377,
398, 399, 494

Pfirsiche
9, 33, 50, 103, 333, 334, 339,
345, 347, 371, 465, 478, 489,
490, 499

Pflaumen
47,50, 177, 248, 481, 482
Damaszenser Pflaumen 482

Quitten
39, 45, 120, 132, 175, 220,
245-247,249-251, 316,
320-324, 330, 333-338, 340,
341, 344, 347, 356-360, 370,
469-480, 483, 484, 491, 495,
497-500

Riiben
32,114, 122

Salat
149

Saucen
1,3-9, 11-13, 15, 19, 28,
29,70, 75, 84, 92, 136, 146,
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275, 279-283, 287, 396, 391,
505-507
Birlauch-Sauce 5; Kirschen-Sauce
7; Sauce Madame 12; Meerrettich-
Sauce 8; Zimt-Sauce 6, 287;
Zitronen-Sauce 281, 283;
Zwiebel-Sauce 391
Sauerkraut
387
Schlehdorn
177
Sirup
9, 39, 88, 109, 111, 246, 456,
471, 488
Spinat
51, 266
Stachelbeeren
405
Trauben
42,152, 153, 166, 173, 292, 310,
345, 404, 453, 483
Traubensaft: 404, 453
Wacholder
275, 410, 411, 417, 427
Weichseln
172, 346, 365, 486
Zitronen
247, 276a, 281, 283, 353, 355,
384, 488, 495, 496
Blitter 491; Latwerge 246; Saft
248, 292, 358, 488; Sauce 281,
283; Schalen 185, 186, 216, 254,
268, 316, 356, 448, 463, 495,
502; Stiicke 147, 353
Zwetschgen
47, 247, 291



3.4 Mehl, Brot, Gebick,
Butter, Kise

Biscotti
181, 182, 184, 189, 197, 199,
206, 212, 464
Biskuits 212; Mailinderli 199;
Savoardi 197

Bretzel
179, 234, 235, 244

Brot
4,13, 155,177, 183, 196, 217,
230, 245, 253, 260, 263, 270,
276a, 287, 296, 301, 309311,
335, 364, 392-395, 423, 424
Anisbrot 193, 194, 212; Gersten-
brot 177; Roggenbrot 54, 282;
Weissbrot 4, 13, 155, 177, 183,
196, 217, 230, 245, 253, 260,
263, 270, 276a, 287, 296, 301,
309-311, 335, 364, 392-395,
423, 424

Butter
15, 31, 40, 44, 45, 48, 51, 61, 62,
65-67,69, 71,78, 79, 81-83,
85, 86, 90, 94, 95, 97-99, 101,
102, 104, 106, 133, 135-141,
143, 145, 148, 229, 270, 271,
276a, 373, 373a, 375, 386, 451,
452,511
Maienbutter 40, 51, 61, 67, 69,
140

Fladen
46, 74,77, 183

Gebick
59, 80-82, 95-99, 204, 235,
238, 367, 370

Gerste
177; vgl. auch Brot

Griess
511

Hafer
94

Hippen
220, 241, 302

Hirse
239 (2), 515

Kise
46, 226, 227, 372, 429, 443, 450

Knodel
269, 270

Korn
4, 86, 297

Krapfen
85, 256-258, 311, 367

Kuchen
15

Lebkuchen
53, 218, 283, 288

Marzipan
68, 73, 185, 205, 238, 467

Mehl
114 Erwihnungen in 88 Rezepten
schones Mehl 181, 196, 200, 203,
224, 307, 318, 365, 461-465;
gutes/bestes Mehl 149, 195, 2006,
207, 212, 215, 234, 235, 244,
255, 295, 510; Weissmehl 53, 74,
96, 99, 194, 319, 362; Emmer-
mehl (Stirkemehl) 191, 202,
204, 215, 236, 237, 464, 460;
Weizenmehl 66; Semmelmehl 61;
Hafermehl 94; Reismehl 64, 87;
Kraftmehl 210

Mustacchini
182, 186, 187, 191, 211, Notiz
nach 454, 463, 502, 503
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Oblaten
68, 73, 81, 191, 192, 200, 217,
220
Parmesan
429, 443
Pfefferkuchen
142, 414, 415, 419, 508
Reis
64, 69, 87, 92, 305, 318, 451
Savoardi (Loftelbiscuits)
197
Semmeln
57, 61, 80, 147, 184, 229, 369,
414, Notiz nach 454, 514
Teig
138 Erwahnungen in 75 Rezepten
Apfelteig 78, 79, 81, 241; Eier-
orliteig 225, 255; Fastnachtsteig
61; Hefeteig 68, 181, 255, 258;
Kiichliteig 241, 293, Pastetenteig
68, 181, 255, 258; Semmelteig
181; Straubenteig 96, 97
Wecken, Weggen
16, 24, 57, 87, 89, 90, 147, 388
Ziger
243, 256
Zweifelstrick
235

3.5 Getrinke, Fliissigkeiten

Alant-Wein
150, 151, 167, 175, 400
Aqua Vitae
38, 128
Baumaol (Olivenol?)
226, 337,411, 413
Bier

369, 513
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Bierhefe 61, 96
Branntwein
112, 127, 128, 150, 234, 307, 466
Claret (Wiirzwein)
113
Erbselensaft (sehr saurer Wein)
483
Essig
103 Erwihnungen in 58 Rezepten
Hypocras
112
Gewlirzwein
150
Juleb
123-125
Leinol
410
Malvasier
126, 281, 375, 376, 458
Mandelmilch
5, 63, 64, 73, 80, 87, 92, 94, 226,
230, 232, 286
Mandelol
129, 130, 226, 465
Meerzwiebel-Essig und -Wein
Essig 412, 416, 417; Wein 416
Met
408
Milch
48, 50, 53, 62, 65, 66, 87, 156,
184, 221, 229, 241-243, 255,
256, 258, 260, 264 —-266, 268,
286, 292, 293, 295-297, 299,
305, 307, 308, 315, 317, 319,
364, 450, 452, 510, 511
Most (Traubensaft)
150-152, 154, 167, 173, 320,
327, 328, 330, 339, 341
Ol
133, 137, 141, 255, 374,



376-381, 420, 425, 426, 448; vgl.
auch Baumol, Mandelol

Rahm
31, 46, 53, 67, 86, 96, 104, 221,
260, 265, 283, 294, 314, 315,
361, 362, 452

Rosenwasser
20, 52, 67, 68, 72, 73, 123, 124,
126, 127, 130, 179, 180, 185,
186, 189, 192, 197, 202, 204,
205, 207, 210, 213, 215-217,
219-221, 224, 226-228, 232,
236, 238, 245, 251, 286289,
291, 293, 298, 300, 306, 313,
315, 317, 319, 329, 343345,
359, 361, 374, 376, 429, 454,
461, 464, 479, 487, 495, 500,
502, 503

Rosenol
129, 413

Spiritus Vitrioli
123, 124

Tintura Rosarum
124

Wein
222 Erwihnungen
Malvasier 126, 281, 376, 458;
Muskateller 459; Rainfall 57,
Romania 460; Rotwein 44, 59, 91,
112, 113,172, 175, 231, 276a,
277, 341, 423; Weisswein 131,
160, 219, 255, 262, 273, 276,
283, 310, 318, 356, 363, 365,
420, 495, 499

Ysop (hyssopus officinalis)
101, 122

Zimtwasser
125-127, 180, 191, 195, 200,
245, 298, 313

3.6 Gewiirze und Zutaten

Agrest (unreife Weinbeeren)
138, 483

Alaun (Kaliumaluminiumsulfat)
160, 231

Ambra (aus dem Verdauungstrake
von Pottwalen)
124, 179, 374, 479, 496

Anis

55, 114, 128, 168, 180, 181, 184,

193, 194, 200, 203, 212, 227,
232-235, 239, 244, 248, 271,
286, 315, 455, 459462, 513

Barlauch (Allium ursinum)
4,5

Beifuss (Artemisia vulgaris)
4,101, 162

Bertram (Anacyclus pyrethrum)
159, 168

Bibernellen (Pimninella)
238, 399

Bierhefen
61, 96

Bisam (Moschus)
127, 179, 236, 237, 319, 374,
458, 465, 466, 471, 472, 474,
475, 478—-490, 495, 496

Bleiweiss (Weisspigment)
251

Brasilholz (Caesalpina echinata)
38, 231

Capiri (sidamerik. Gewiirz)
254

Christophskraut (Actaea spicata)
325

Cubeben (Piper cubeba, eine
Pfefferart)
150, 490
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Engelsiiss (Polypodium vulgare,
Tiipfelfarn)
459
Fenchel
114, 225, 432, 455, 511
Galgant (Aplina officinarum)
35, 36, 44, 113, 150, 151, 457
Ginsebliimchen
181
Galia (Zuckermelone?)
475, 476, 495
Gartenraute (Rutae folium)
156, 402, 403
Goldglitte (Lithargit aurei, rétliche
Bleiglitte)
129
Griinspan
411
Gummi (Tragantgummi, Gummi
arabicum)
179, 204, 231, 237, 238, 466
Hartriegel-Blust (Cornus)
174
Hausenblasen (getrocknete
Schwimmblasen des Stors)
35, 36, 136, 146, 226, 227, 466
Hefe
61, 96, 190, 212, 431
Holunderholz und -blust
163, 174, 401
Honig
133 Erwihnungen in 81 Rezepten,
meist «gelduterter» Honig
Hopfen
162, 163
Indigo (tiefblauer Farbstoff)
231

Ingwer
101 Erwihnungen in 88 Rezepten
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Kalmus (Acorus calamus)
459
Kapern
133, 137, 276a, 420, 424, 426
(griner) Kardamom (Elestaria carda-
momum)
35, 42, 133, 150, 168, 245, 355,
458, 475
Klee
Steinklee 4; Bockshornklee 162
Knoblauch
177, 178, 254, 255, 260,
262-265, 273, 383, 390, 420,
424, 435438
Koriander (Coriandrum sativum)
23,114, 181, 225,226, 233, 271,
369, 427, 442, 449, 513
Kiimmel
14, 148, 389, 438, 446
Lakritze (Wurzelextrakt des Siiss-
holzes)
119
Lavendel-Blust
174, 248, 378
Lilienblitter
231
Lorbeer
38, 100, 411
Majoran («Massaron», Origanum
majorana)
101, 176, 264, 268, 308, 311,
351, 395, 442, 447
Mandeln
102 Erwihnungen in 62 Rezepten
Mastix (Harz von Pistazienbiumen)
475, 476, 495
Meerrettich
8,114, 415
Mehlbeeren
483



Melisse
123, 132, 495
Mispeln (Kernobstgewichs)
177
Muskat
25, 26, 42, 44, 70, 75, 85, 105,
281
Muskat-Blust
13, 15, 35, 54, 92, 133, 139, 150,
151, 168, 182, 188, 201, 214,
225, 236, 262, 263, 265, 267,
268, 278, 299, 320, 335, 368,
374, 392, 396, 401, 414, 419,
421, 423, 429, 430, 432, 433,
443, 460, 475, 490, 504, 507, 509
Muskat-Nuss
54,112, 168, 180, 186, 191,
216, 225, 244, 335, 339, 362,
374-376, 379, 401, 409, 414,
422, 430, 433, 442 —-445, 476,
493, 507
Nelken
104 Erwahnungen in 96 Rezepten
Niisse
3,83, 117, 352, 354, 397
Nussbaum-Wurzeln 177
Ochsenzunge (Anchusa)
181, 495
Orangenschalen
121, 188, 233, 348, 398
Oregano (Origanum vulgare)
390
Paradiesholz und -kérner (Aframo-
mum, Guinea-Pfeffer)
Paradiesholz 474, 475, 479, 490,
495; Paradieskorner 112, 150,
151, 355, 457; Paradiessalz 458
Petersilie
101, 102, 138140, 144, 149,
263-265, 267, 268, 279, 280,

308-310, 372, 394, 395, 418,
420, 421 442, 447

Peterskraut (Scabiosa pratensis)
142

Pfeffer (Piper nigrum | Piper longum)
97 Erwihnungen in 88 Rezepten;
vgl. auch Pfefferkuchen

Pfefferminz
417, 491

Pinienkerne (Piniili, Biniili)
233, 291, 313, 420

Quendel (Art von Thymian)
101

Ring(e/)blume (Marokkokamille)
159

Rosen
70,72,78, 110, 124, 191, 329,
331, 332, 413

Rosinen
15,21, 57, 228, 280, 367, 414,
419, 450, 451, 505, 508

Rosmarin
176, 261, 268, 276, 385, 420,
428, 449

Sadebaum (funiperus sabina)
411

Safran
1, 15,17, 21, 24, 35, 38, 39, 57,
70,71, 78, 84, 85, 99, 104, 142,
144, 147, 226, 227, 231, 355,
362, 371, 391, 419, 429, 443,
475, 495, 505, 511

Salbei
3,55, 56, 101, 170, 171, 268,
372, 385, 420

Salz
138 Erwihnungen in 104 Rezepten

Sandelholz (Santalum album)
gelber Sandel 38, 479, 490; roter
Sandel 205, 236, 468
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Sauerampfern
4, 403, 483
Scamoni (2)
476
Schliisselblumen
181
Schnittlauch
264, 265, 267, 308, 309, 394
Schwertblumen
231
Senf
135, 165, 208, 453, 454
Spica (Lavendula spica)
378
Spodium (Knochenasche)
483
Storax (Harzart)
465
Siissholz
119, 157, 455, 459, 460; vgl. auch
Lakritze
Tragant (Astragalus)
68, 204, 210, 231, 236, 238, 298,
465, 466
Veilchen
111, 174, 181, 455, 466, 482, 487
Wacholder
275, 410, 411 (Sade-Wacholder),
417, 427
Weihrauch
168
Weinbeeren
183, 217-219, 229, 242, 252,
253, 256, 260, 262—-2064, 267,
273 2769, 277, 279 280; 291,
292, 294, 299, 306, 308—-313,
361, 364, 366, 373, 386, 388,
391, 394, 415, 422, 426, 429,
432, 443, 455
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Weinstein (Salze der Weinsiure)
158

Wismut
168

Zichorien
181

Zimt
137 Erwihnungen in 120 Rezep-
ten
Zimtrinde 54, 458

Zitwerwurz (Curcuma)
33.36

Zitronenschalen
185, 186, 216, 254, 268, 316,
356, 448, 463, 495, 502

Zucker
410 Erwihnungen in 246 Rezep-
ten
Rosenzucker 110, 217, 329, 332;
Kandiszucker 35, 172, 313, 455,
458

Zwiebeln (inkl. Meerzwiebeln)
1, 16, 17, 20, 31, 57, 144,
148, 149, 255, 268, 273, 282,
372, 382, 386, 387, 391, 412,
415-417, 423, 508

3.7 Kiichen- und Kellergerite

Balneum Mariae
127, 128
Blech
194, 203, 209, 213, 464, 502;
Marzipan-Blech 244, 298
Brett
71,74, 82,97, 110, 135, 166,
245, 247, 273, 311, 376, 422,
426, 450, 504



Bottich
431
Deckel, Eisendeckel
15, 40, 67, 95, 225, 245, 295,
299, 317, 324, 359, 477, 513
Destillieren
126-128
Draht
116, 466
Eisen
240, 241, 359, 391, 497, 500
Fisser
120, 150, 153, 155a, 157, 158,
160-162, 164-167, 169-171,
178, 408, 501
Gabel
178, 435, 500
Geschirr
22, 34, 64, 115, 123, 131, 230,
238, 312, 320, 345, 351, 352,
355, 356, 373, 430, 471, 481, 496
verglastes Geschirr 355, 397, 471,
477, 481
Glas
38, 73,110, 112, 124, 127a, 268,
291, 326, 337, 345, 374-376,
378-380, 410, 413, 416, 417,
426, 429, 435, 441, 466, 471,
483, 496, 500
Gold
107, 179, 226, 236, 238, 477, 504
Hafen
70 Erwiahnungen
verglaster Hafen 477
Kachel
224, 461, 464
Kamin
30, 430
Kelle
212, 215, 224, 241, 450

Keller
7,114, 115, 152, 153, 226, 346,
397, 410, 427, 445, 452

Kessel
36, 62, 76, 120, 127a, 140, 146,
154, 161, 167, 175, 247, 358,
391, 405, 407, 408, 411, 426,
478,512

Krug
177, 412

Loffel
37, 46, 54, 68, 112, 120, 123,
124, 128, 134, 135, 189, 191,
192, 194, 200, 202, 204, 205,
212,213, 216, 220, 221, 229,
230, 233, 234, 241, 265, 266,
294, 302, 314, 344, 362, 364,
365, 402, 412, 454, 455, 461,
464, 500, 505

Messer
23, 45, 68, 108, 120, 200, 203,
205, 209, 348, 357, 379, 389,
390, 468, 511

Messinggeschirr
233, 245, 250, 323, 356, 357,
361, 466, 500

Model
75,98, 179, 182, 191, 193, 198,
201, 204, 210-213, 234, 238,
243, 245, 249, 250, 334, 356,
358, 463, 465, 466, 468, 478,
500, 502, 503

Morser
50 Erwidhnungen

Ofen
47 Erwihnungen

Papier
189, 215, 224, 238, 248, 318,
442, 444
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Pfanne
93 Erwihnungen
Biskuit-Pfanne 464, 502; Brat-

pfanne 271, 281, 285; Fischpfanne

335; Marzipanpfanne 181, 183,
461; Messingpfanne 245, 250,
323, 356, 357, 466, 500; ovale
Pfanne 196; Pastetenpfanne 215,

262; Tortenpfanne 224, 225, 298,

299, 468
Pinsel
466
Platte, Silberplatte
31, 33, 36, 61, 73, 81, 87, 92,
232, 238, 286, 287, 465
Rauch
431, 445, 446
Rost
23, 24, 55, 62,75, 76, 105, 106,
148, 225, 271, 274, 391, 421,
424426, 442, 444, 448
Sack
33, 36, 112, 113, 153, 172, 249,
251, 325, 453
Sickchen
131, 150, 151, 156, 164, 166,
170, 171, 174, 175, 356, 358,
378, 379, 413
Schachtel
238, 335, 336, 344, 356, 469,
477, 484, 485
Schaumkelle
247, 326
Schiissel
58 Erwihnungen
Sieb, Tuchsieb
86 Erwihnungen
Spiess
16, 23, 56, 261, 275, 382, 387,
389, 390
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Spundloch
151, 153, 155, 161, 168, 169,
172-174, 177
Stecken, Steckchen
165, 300, 475
Stecknadel
466
Stube
68, 238, 245, 335, 397
Teller
130, 180, 238, 247, 259, 340,
347, 358, 376, 396, 398, 497
Zinnteller 245, 320, 323, 334,
344, 487, 500
Tiegel
135, 336, 338, 404, 405, 451
Tisch
29, 144, 213, 238, 463, 478
Tongeschirr
131, 224, 345, 352, 496
Tuch
75 Erwihnungen
Wallholz
238, 307, 478
Zinn
135, 242, 245, 278, 320, 323,
334, 344, 356, 358, 359, 361,
411, 426, 487, 500

3.8 Geografische Herkunft

Chur

Im Titel vor 123, 151, 174-176
Griechisch

457
Mailindisch

199

Romania

460



Spanisch
196, 254256, 306, 307, 318,
465, 489
Ungarisch
147
Venezianisch
168
Welsch
57, 334, 430, 435, 449, 497
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4 Erlduterungen

Im Folgenden wird das Kochbuch inhaltlich nach verschiedenen Gesichts-
punkten untersucht, wobei gewisse Uberlappungen nicht auszuschliessen
sind. Ahnlich wie im Sachregister geht es dabei im Einzelnen um folgende
Aspekte: Mengen- und Massangaben (1), Fische und andere Fastenspeisen
(2), Fleisch und Gefliigel (3), Gemiise, Friichte, Beeren (4), Gebick und
Milchprodukte (5), Getrinke und Fliissigkeiten (6), Gewiirze und Zutaten
(7) sowie Heilmittel (8).

4.1 Mengen- und Massangaben

In den iltesten Kochbiichern, jenen aus der Antike und dem Mittelalter, war
es nicht iiblich, Mengenangaben zu machen. Aus dem Fehlen solcher Angaben
konnte geschlossen werden, dass sich die Rezepte an Berufskoche richteten,
die solche Angaben nicht benétigten. Aber auch in spiteren Zeiten und bei
Kochbiichern, die teilweise von Hausfrauen zusammengestellt wurden, fehlten
solche Mengenangaben. Auch die Koch- und Bratzeiten waren in der Regel
nicht angegeben.’

In modernen Kochbiichern werden in der Regel genaue Angaben iiber
Mengen und Kochzeiten gemacht, und es wird stets vorausgesetzt, es handle
sich um Gerichte fiir vier Personen. Die Gewichtsangaben werden fast aus-
schliesslich in Gramm gemacht; Volumen-Angaben erfolgen in dl (Deziliter),
Essloffel und Teeloffel, wobei 1 dl = 6 Essloffel, 1 Essloffel = 3 Teeloffel gilt.
Selten erfolgen andere Mengenangaben, wie etwa «wenig> oder <nach Bedarfs
(Pfeffer, Salz, Muskat), 1 Dose, 1 Briefchen (Safran), 1 Wiirfel (Bouillon,
Hefe), 1 Zweiglein (Rosmarin, Thymian) oder 1 Scheibe (Brot). Die Zeitan-
gaben erfolgen in Minuten.

Das Kochbuch von 1559 (mit den spiteren Erginzungen) weist zahl-
reiche Mengenangaben auf, doch sind diese je nach Rezept unterschiedlich
gestaltet. In manchen Rezepten gibt es keinerlei quantitative Angaben und
wenn sie erfolgen, sind sie meist recht ungenau oder in Masseinheiten, die
einen erheblichen Spielraum fiir die Interpretation lassen. Recht genau sind
gelegentlich Angaben zur Beifiigung von Gewiirzen, die eine grosse Rolle
spielten. In der modernen Kiiche hingegen werden neben Pfeffer und Salz
(Kochsalz, Meersalz, Fleur de sel) nur noch wenige Gewiirze gebraucht, in

L Wiswe (1970), S. 13 und 41f.
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deutlichem Gegensatz zur Vielzahl der Gewiirze und Firbemittel in der frii-
hen Neuzeit. Wihrend bei modernen Rezepten oft noch angegeben ist, wie
viele Gramm Fett, Eiweiss und Kohlenhydrate oder wie viele k] und kcal auf
eine Person entfallen, scheint es bei den alten Rezepten wichtiger gewesen zu
sein, geniigend Ol und Butter beizufiigen und die Gerichte mit ausreichend
Zucker und Gewiirzen zu bestreuen.

Das Sachregister zeigt die Vielfalt der verwendeten (meist ungefihren)
Mengenangaben auf (Kap. 3.1). Diese lassen sich in drei Kategorien zusam-
menfassen. Dabei sei nochmals ausdriicklich darauf hingewiesen, dass die
Zahl der mitessenden Personen nie angegeben wird. Hinter den Begriffen
ist die Zahl der Rezepte angegeben, in denen der Begriff ein- oder mehrmals
auftaucht, nach Hiufigkeit geordnet. Die Zahl der Erwihnungen ist natiirlich
hoher, da gewisse Begriffe mehrmals in einem Rezept vorkommen kénnen.

Qualitative Angaben

Wenig; 260 Rezepte
Nach Belieben: 20 Rezepte
So viel du willst: 17 Rezepte
Viel, recht viel, ziemlich viel: 15 Rezepte
So viel wie nétig: 11 Rezepte
Reichlich: 8 Rezepte
Nicht zu viel: 7 Rezepte
Vergleich mit anderen Mengen, die quantitativ oder qualitativ sein konnen
Gleich viel, ebenso viel: 13 Rezepte
Halb so viel: 3 Rezepte
Doppelt so viel: 1 Rezept
Messgeriite oder Vergleichsgrissen

Ein Loftel voll: 34 Rezepte
Eine Handvoll: 18 Rezepte
Ein Glas voll: 11 Rezepte
So viel wie ein Ei: 7 Rezepte?
Ein Blutzger: 7 Rezepte
Ein Finger breit: 7 Rezepte
Ein Finger lang: 5 Rezepte
So viel wie eine Nuss: 3 Rezepte

2 Davon betrifft ein Rezept explizit ein Gansei.
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Eine Eierschale voll: 2 Rezepte

So gross wie eine Faust: 2 Rezepte
Eine Messerspitze: 2 Rezepte
Ein Fingerhut voll: 1 Rezept
Eine Gauflete: 1 Rezept

Von besonderem Interesse sind die Begriffe Blutzger und Gauflete: Ein
Blutzger war urspriinglich eine geringwertige Biindner Scheidemiinze mit
einem Kreuz darauf, die 1503 im Bistum Chur eingefithrt wurde und in
Graubiinden und benachbarten Gebieten bis Ende des 18. Jahrhunderts
verbreitet war. Dabei entsprachen 70 Blutzger einem Gulden.? Ein Blutzger
konnte aber auch ein ausgehdhlter Kiirbis sein, wie er auf Reisen als Flasche
dienen konnte.* Wohl im Sinn einer Wertangabe finden sich in den Rezepten
folgende typische Ausdrucksweisen: «fiir 4 B. Weissbrot Teigy, «<nimm zu 2 B.
Teig 4 Eier», «nimm %2 Weissbrotchen, B.-wertig», «ein B. Weissbrot». Eine
Gauflete oder Gaufete sind zwei hohle Hinde voll. Es wird also mit den zu-
sammengehaltenen Hinden geschopft, was deutlich mehr ergibt als zweimal
eine Handvoll. Das Verb dazu ist gauflen oder gaufen.’

Masseinbeiten
Im Churer Kochbuch tauchen verschiedene Masseinheiten auf, die sich nach
ihrer Hiufigkeit folgendermassen verteilen:

Lot: 214 Rezepte
Pfund: 150 Rezepte
Mass: 66 Rezepte
Quent, Quentchen: 19 Rezepte
Quart: 14 Rezepte
Gran: 12 Rezepte
Fuder: 6 Rezepte
Drachme: 6 Rezepte
Unze: 5 Rezepte
Krinne: 3 Rezepte
Kartana, Quartane: 2 Rezepte
Churer Viertel: 1 Rezept

Scrupel: 1 Rezept

3 SprecHER (1875/1951), S. 203f.
4 1d. 5, 299f.
5 1d. 2, 128 sowie sehr ausfiihrlich in GrimMm 4, 1542—1547.
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Bei den grossen Mengenangaben handelt es sich vorab um Hohlmasse, bei
den kleinen eher um Gewichtsmasse. Die Hohlmasse variierten dabei regio-
nal stark. In Churer Masseinheiten definieren sie sich: 1 Fuder = 850,56 1, 1
Quartane=7,51, 1 Vierling = 3,751, 1 Mass = 1,33 |, wobei 1 Mass = 4 Quart
und 1 Quart (Quirtchen) = 0,332 1.6

Auch die vorkommenden Gewichtsmasse unterscheiden sich regional und
lassen sich fiir den Raum Chur schitzungsweise ausdriicken: 1 grosse Krin-
ne = 693,8 g, 1 kleine Krinne =520,4 g, wobei 4 kleine 3 grossen Krinnen
entsprechen.

1 Pfund = 1 kl. Kr. = 520,4 g.

1 Pfund =36 Lot, 1 leichtes Pfund = 32 Lot = 462,6 g.

1 Lot entspricht dann 14,45 bis 15 g = 4 Quentchen.

Im pharmazeutischen Bereich ist, bei Annahme der Niirnberger Apotheker-
gewichte, von folgenden Gewichtseinheiten auszugehen:’
1 Unze oder uncia (3) =29,83 ¢

1 Drachme (3) = 3,73¢g
1 Quent/Quentchen = 3,73¢g
1 Scrupel () = 1,24 ¢
1 Gran = 62mg

In den Rezepten werden die Einheiten Krinne und Pfund ohne weitere An-
gaben angefithrt. Vermutlich sind jeweils die grosse Krinne und das leichte
Pfund (Ladenpfund) gemeint. Ein Fleischpfund wiegt 868 g, ist also das
Doppelte eines Ladenpfundes. Es gab in Graubiinden aber, je nach Talschaft,
eine Vielzahl von Ausnahmen zu diesen reguliren Gewichtsmassen.

4.2 Fische und andere Fastenspeisen

Uber die grosse Bedeutung der Fische als Fastenspeise im Mittelalter und in
der Frithen Neuzeit herrscht Einigkeit. Es ist jedoch zu beachten, dass es kein
Gebot gab, an bestimmten Tagen oder zu bestimmten Zeiten Fisch zu essen;
es gab nur ein Verbot fiir den Verzehr von Fleisch. Fisch wurde also dann

¢ DusLEr (1975); STieGer Daniel, Alte Masseinheiten, <htep://www.daniel-stieger.ch>,
Download 02.02.2016; Alte Masse und Gewichte, <https://de.wikipedia.org >, Download
10.02.2016.

7 DuBLer (1975), S. 63; geringfiigig abweichende Werte wurden fiir die Schweiz 1865 festgelegt,
vgl. PHARMACOPOEA HELVETICA, 289-292, Tabula III.
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gegessen, wenn sonst Fleisch auf den Tisch gekommen wire. Das galt aber
nur fiir die Oberschicht, nicht etwa fiir die einfache biuerliche Bevolkerung,
bei der nicht jeden Tag Fleisch oder Fisch aufgetischt wurde. Erstaunlicher-
weise behielt der Fisch seine starke Stellung als Nahrungsmittel auch nach
der Reformation und der Abschaffung der Fasten- und Abstinenzgebote.®
Bei der bischéflichen Tafel in Chur handelt es sich zweifellos um eine Kiiche
der Oberschicht, und entsprechend wichtig waren Fischspeisen. Das Fasten
galt fiir die wochentlichen Freitage, vor allem fiir die vordsterliche Fastenzeit
vom Aschermittwoch bis zum Griindonnerstag, gefolgt vom Osterfasten am
Karfreitag und Karsamstag (insgesamt eine 40-tégige Fastenzeit).” In den
vorliegenden Kochrezepten ist jeweils nur von «Fasten» oder «Fastenzeit» die
Rede, ohne weitere Differenzierung.

Das Abstinenzverbot bezog sich grundsitzlich auf das Fleisch warmblitiger
Tiere, gemiss einem Verbot von Papst Gregor I. von 590. Dementsprechend
durften neben Fischen auch Krebse, Frosche und Schnecken gegessen werden.
Einen besonders interessanten Fall stellen die Schwiinze der Biber dar, die im
Churer Kochbuch im ersten Rezept erscheinen. Biber sind bekanntlich im
Wasser lebende Nagetiere mit einem schuppigen Schwanz, der in der Form an
einen Fisch erinnert. Der Biberschwanz wurde daher am Konstanzer Konzil
von 1414-18 zu einer erlaubten Fastenspeise erklirt, was zur Folge hatte, dass
die Biber allmahlich ausgerottet wurden.'

Neben dem Fleischverbot galt ebenso eines fiir die Milch und die Milch-
produkte Butter und Kise. Das war besonders schmerzhaft in Gegenden mit
ausgeprigter Viehwirtschaft, wie im nérdlichen Alpenkamm. So mussten
immer wieder pipstliche Dispense, sogenannte «Butterbriefe», ausgestellt
werden, die es erlaubten, auch wihrend der Fastenzeit Milchprodukte zu
konsumieren, insbesondere bei Hungersnoten. 1456 gewidhrte Papst Calixtus
I1I. einen solchen Dispens fiir die ganze Eidgenossenschaft."

In der Churer Bischofskiiche wurden die Fastengebote — soweit das Koch-
buch erkennen lisst — genau befolgt, explizit wird in sieben Fillen darauf
hingewiesen. Bei den entsprechenden Rezepten werden aber durchaus Milch,
Butter und Eier verwendet (R 135, 136, 255). Entscheidend war also das
Vermeiden von Fleischverzehr. So wird im Rezept 136 die Zubereitung eines

¢ AmAcHER (1996), S. 118-129.

? Immerhin gab es pro Jahr 230 Tage, an denen Fleisch gegessen werden durfte.

10" Erste Wiederansiedlungen erfolgten nach Mitte des 20. Jahrhunderts. Seit 1962 ist der Biber
in der Schweiz bundesrechtlich geschiitzt. Vgl. <www.cscf.ch/cscf/de/home.html>, Down-
load:12.05.2018.

1 Hauser (1987), S. 101.
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«gespickten Hechts» beschrieben, bei dem der Hecht an einem Fleischtag
mit Speckstiickchen gespickt wird, an einem Fastentag jedoch mit Stiickchen
aus Hausenblase, der Schwimmblase des Stors. Grotesk erscheint das Rezept
227, in dem beschrieben wird, wie man an einem Fastentag aus Mandeln
und Safran Eidotter imitieren kann, die mit Hé6lzchen in Eischalen befestigt
werden, worauf zwischen Eidotter und Schale Mandelmilch gegossen wird,
die dann gerinnt. Nachher konnten diese kiinstlichen wie normale Eier ge-
schilt werden. Grotesk ist dies nicht nur wegen des grossen Arbeitsaufwands,
sondern auch deshalb, weil beispielsweise im Fastenrezept 255 zu gehackten
Schnecken auch siisser Schmalz (Butter), frische Milch und «recht viele Eier»
verwendet werden.

Insgesamt zdhlt das Kochbuch iiber 60 Rezepte fiir Fische, vier fiir Krebse
und eines fiir Schnecken. Dabei wird die Beschaffung wohl keine Probleme
verursacht haben, befanden sich doch westlich von Chur Walensee, Obersee
und Ziirichsee, im Norden der Bodensee. Auch die damals noch nicht be-
gradigten Fliisse und Biche diirften recht fischreich gewesen sein. In Chur
und Rapperswil waren vermutlich auf den Mirkten Fischstinde anzutreffen.
Schliesslich ist auch damit zu rechnen, dass es an vielen Orten Fischweiher
gab, in denen junge Zuchtfische ausgesetzt wurden. Die Bedeutung solcher
Weiher darf nicht unterschitzt werden.'* Dafiir spricht auch die Haufigkeit
von Hecht, Karpfen und Grundeln in den Rezepten, die bei Weitem nicht
mit deren Verbreitung in den genannten Seen entsprach. Die folgenden
Zahlenangaben beziehen sich wiederum auf die Zahl der Rezepte, nicht auf
diejenigen der Erwidhnungen:

Hecht: 22 Rezepte Sangeln (Schleien): 2 Rezepte
Karpfen: 10 Rezepte Albelen (Gangfisch): 2 Rezepte
Grundeln: 7 Rezepte Stockfisch: 2 Rezepte
Kresse (Griindling): 3 Rezepte Neunaugen (Pricken): 2 Rezepte
Lachs, Lanken, Salm: 3 Rezepte Forelle: 1 Rezept

Aal: 3 Rezepte Blaufelchen (Renken): 1 Rezept

Fischrogen: 3 Rezepte Krebs: 4 Rezepte

Aufillig ist die grosse Bedeutung von Hecht und Karpfen in der bischoflichen
Kiiche.!® Da es sich beim Hecht um einen Raubfisch handelt, ist dieser in den
Seen wesentlich seltener als seine Beutefische. Dies diirfte darauf hinweisen,
dass ein erheblicher Teil der konsumierten Fische aus der Teichwirtschaft

12 AMacHER (1996), S. 87-106.
3 Zum regionalen Fischreichtum in Graubiinden vgl. SprecHER (1875/1951), S. 97f. Zur
Verbreitung vgl. auch MEeier (2017), S. 40-139.
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stammten, die schon seit dem Mittelalter eine grosse Rolle spielte. Karpfen
sind die Teichfische par excellence, da sie stehende Gewisser vorziehen. Die
Teiche wurden oft dreistufig eingerichtet. Die Karpfenbrut wurde zunichst
im Mutterweiher gehalten, wo keine Raubfische vorhanden sein durften. Zur
Mistung kamen dann die Karpfen in andere Weiher, in die man auch Hechte
einsetzte, die dafiir zu sorgen hatten, dass keine junge Brut aufkam, die den
Karpfen die Nahrung streitig machte.

Ist in den Rezepten von Karpfen die Rede, so wird immer diese Schreib-
weise verwendet, also nie Charpfe, doch werden gelegentlich die Ausdriicke
Grundeln und Kressen verwendet. Mit Grundle werden verschiedene am
Grund des Wassers lebende Fische bezeichnet, also nicht unbedingt nur
Karpfen, und gelegentlich ist von Griindling, Kressling oder Kresse die Rede.'

Der Lachs (salmo salar) kann in der Zeit von August bis Neujahr gefan-
gen werden, der Salm vom Friihjahr bis zum September. Vor den Flussver-
bauungen waren die Lachse hiufig, vor allem im Rhein. Mit Lanken sind
entweder Lachse gemeint oder Lachsforellen (Id. 3, 1343). Bei der Forelle
handelt es sich in der Regel um die Bachforelle (sa/mo fario). Im Rezept 145
ist von Sangelein die Rede, was nahelegt, es handle sich um kleine Fische.
Im unmittelbar anschliessenden Rezept ist im Titel von Sangeln, im Text
von einer Schleie die Rede (R 146), sodass anzunehmen ist, es handle sich
um zwei Namen fir denselben Fisch. Im Idiotikon sind Sangeln nicht
erwihnt, wohl aber Schleien (Id. 9,3), die zu den Karpfenfischen gehéren.
Diese wurden offenbar zusammen mit Karpfen in Teichen gehalten, um
den Weihergrund aufzuwiihlen und den kleinen Kirpflein so Nahrung zu
verschaffen. Sangeln sind hingegen im Grimms Worterbuch (14, 1790)
aufgefiihre als eine sehr kleine Fischart. In Bayern wurden 1516 Grundeln
und Séiingeln erwihnt."

In den Rezepten 424—426 werden Gangfisch und Renke aufgefihrt. Gang-
fisch scheint ein relativ breiter Begriff gewesen zu sein (Id. 1, 1100; 1, 185;
1, 801; 6, 1142). Bezeichnet wurden damit die heute noch in den Seen weit
verbreiteten Felchen oder Renken (Gattung Coregonus), von denen es etwa 60
Arten gibt, darunter die Bodenseefelchen (C. wartmanni), die Blaulig (C. zu-
erichensis) und die Albeli (C. zugensis). Hierbei handelte es sich eindeutig
nicht um Teichfische, sondern um Seefische.

Neunaugen werden im Rezept 44 als Lampreten und im Rezept 46 als
Pricken aufgefiihrt. Im Idiotikon ist keiner der drei Begriffe erwihnt, wohl
aber im Grimm. Lamprete stammt vom lateinischen lampetra, Steinsauger

" Vgl. Id. 2, 776 und Id. 3, 852.
5 Die Schleie ist bei Grimm (15, 575) ausfiihrlich erliutert.
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(Grimm 12, 90), ab. Ganz ihnlich leitet sich Pricke von altnordisch pricken
fiir stechen (heute noch engl. to prick) her, nach dem stechenden Ansaugen
und Anbohren der Fische (Grimm 13, 2113). Bei den Neunaugen werden
die sieben Kiemenspalten (pro Seite!) als Augen mitgezihlt (Grimm 13, 680).

Eine herausragende Rolle spielten die Hausenblasen, die in siecben Rezep-
ten auftauchen. Dabei handelte es sich um die getrockneten Schwimmblasen
des Hausen, des Beluga-Stors. Die Blasen wurden vor allem zum Gelieren
und — insbesondere in der Fastenzeit — fiir die Herstellung von Mandelkise
oder -eiern verwendet. Auf das Spicken eines Hechts mit Hausenblase anstatt
mit Speck (R 136) wurde oben hingewiesen. Im Holzhandwerk wurde aus
Hausenblasen Fischleim fiir besondere Klebezwecke hergestellt, iiberdies
dienten Hausenblasen zur Klirung triiben Weins.

4.3 Fleisch und Gefliigel

Dass Fleisch wichtiger war als Fisch, zeigt sich in der Zahl der Rezepte (wobei
im folgenden Abschnitt das Gefliigel noch nicht beriicksichtigt wird), der
Unterschied ist allerdings nicht sehr gross. Dabei kann nach der Gattung
des Tieres und nach der Art des Fleisches und seiner Zubereitungsweise
unterschieden werden.

Kalb: 34 Rezepte Hirsch: 2 Rezepte
Schwein: 16 Rezepte Wildschwein: 1 Rezept
Rind: 12 Rezepte Sumpthase: 1 Rezept
Schaf: 9 Rezepte Ferkel: 1 Rezept
Ochse: 4 Rezepte Lamm: 1 Rezept
Reh: 3 Rezepte Gams: 1 Rezept

Das Uberwiegen des Kalbfleisches ist einigermassen erstaunlich. Dabei ist zu
beachten, dass die Rinder in jener Zeit wesentlich kleiner waren als heute.'®
Bemerkenswert ist auch der geringe Anteil an Wildbret, wozu neben Reh,
Hirsch und Wildschwein auch der Sumpthase zu zihlen ist. Dabei handelt es
sich vermutlich um einen Feldhase, der vorwiegend in sumpfigen Gegenden
hauste. Die Tiere wurden vollstindig verwertet, insbesondere die Innereien,
was sich im Fall des Kalbes gut zeigen ldsst, bei dem neben Muskelfleisch
und Leber auch das Gekrése (Gedirme), Lunge, Nieren und Hirn verkocht

16 Zur biindnerischen Viehzucht ab dem 16. Jahrhundert vgl. Marnaieu (2000), S. 25-27; zu
den spiteren Rassen SPRECHER (1875/1951), S. 39f.
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wurden. Im Folgenden werden einerseits Innereien und anderseits Gerichte
aufgelistet, wobei natiirlich zwischen diesen zwei Kategorien nicht immer
klar unterschieden werden kann.

Innereien und Fett Produkte und Gerichte
Schmalz: 85 Rezepte Braten: 23 Rezepte
Speck: 51 Rezepte Pastete: 14 Rezepte
Fett: 22 Rezepte Wiirste: 13 Rezepte
Dirme: 13 Rezepte Gallerte (Sulz): 9 Rezepte
Leber: 12 Rezepte Schiibling; 8 Rezepte
Lunge: 8 Rezepte Salsiz: 6 Rezepte
Mark: 7 Rezepte Zunge: 5 Rezepte
Schwarten: 6 Rezepte Schlegel: 4 Rezepte
Schmer: 5 Rezepte Schinken: 3 Rezepte
Blut: 5 Rezepte Cervelat: 3 Rezepte
Wamme: 4 Rezepte Mortadella: 2 Rezepte
Nieren: 4 Rezepte Polpetten: 1 Rezept
Euter: 1 Rezept Presskopf: 1 Rezept
Hirn: 1 Rezept

Zum Braten wurde gemiss Kochbuch fast immer «Schmalz» verwendet.
Dabei handelte es sich in der Regel nicht um ausgelassenes Fett, sondern
um Butter (vgl. unten Kap. 4.5). Schmer ist rohes Bauchfett vom Schwein,
Schwarte bezeichnet die Haut des Schweins und die Wamme ist das Bauch-
fleisch des Schweins. Was bei den obigen Rezepten fehlt, sind die heute
tiblichen Fleischgerichte wie Steak, Schnitzel, Koteletten, Entrecote oder
Gulasch, entsprechend hiufiger sind Braten und Pasteten, die sich fiir eine
grossere Anzahl speisender Personen besser eignen. Graubiindens spiteres
«Wurstparadies» deutet sich bereits bei den Rezepten verschiedener Tro-
ckenwiirste an."”

Wendet man sich dem Gefliigel zu, so fillt auf, dass Eier eine iiberragende
Rolle in der frithneuzeitlichen Kiiche des Bischofssitzes in Chur spielten,
wihrend die Rolle der Hiihner als Fleischlieferanten in den Hintergrund trat:

17 Weiss (1959), S. 138. Zur traditionellen Wurstzubereitung und den Wurstarten in Romanisch-
biinden vgl. DRG 11, S. 149-169; LoTscHer Michael, Die Extrawurst, Schweizer Familie
2/2016, S. 48-52.

430



Eier: 114 Rezepte Pfau: 1 Rezept

Haushuhn: 14 Rezepte Fasan: 1 Rezept
Kapaun: 6 Rezepte Birkhuhn: 1 Rezept
Taube: 5 Rezepte Feldhuhn: 1 Rezept
Ente: 5 Rezepte Haselhuhn: 1 Rezept
Gans: 5 Rezepte Rebhuhn: 1 Rezept
Auerhahn: 1 Rezept Waldhuhn: 1 Rezept

Sumpfvogel: 1 Rezept

Bei den Eiern handelte es sich fast ausschliesslich um Legeprodukte von
Haushiihnern. «So gross wie ein Gans-Ei» taucht ein einzige Mal als Mengen-
angabe auf, und es wird nirgendwo die Zubereitung anderer als Hithnereier
erwihnt. In den 114 Rezepten ist 185-mal allgemein von Eiern die Rede,
in 16 Rezepten werden Eidotter angefiihrt, in deren 20 Eiweiss oder Eiklar.

4.4 Gemiise, Friichte, Beeren

Gemiise spielte offenbar eine unwesentliche Rolle. Natiirlich kénnte man
einwenden, die Zubereitung sei so einfach gewesen, dass keine besonderen
Rezepte fiir Gemiise erforderlich gewesen seien.'® Dennoch ist das weitge-
hende Fehlen entsprechender Rezepte auffillig, zumal die Zubereitung von
Friichtemus, Latwerge oder Ahnlichem sehr oft und ausfiihrlich beschrieben
wurde. An Gemiisen tauchen lediglich Kastanien und Riiben mit je drei
Rezept-Erwihnungen auf, daneben Bohnen, Erbsen, Gurken, Kabis, Kohl,
Kiirbis, Mangold, Morcheln, Sauerkraut und Spinat mit jeweils 1-2 Erwih-
nungen; Salat wird einmal nebenbei erwihnt.

Eine grossere Bedeutung im Kochbuch nehmen Friichte und Beeren ein,
oft in der Form von Latwerge, Mus, Sirup oder Saft. Hiufig vertreten sind
auch die Rezepte fiir das Einmachen von Friichten und Beeren. Gelegentlich
ist nur die Verwendung als Spezerei erwihnt, vor allem bei Orangen- und
Zitronen-Schalen; Pfirsiche wurden zusitzlich fiir das Firben von Gerichten

verwendet. Nach Hiufigkeit geordnet ergibt sich folgendes Bild:

18 Sowohl der Gemiise- als auch der Obstanbau in Graubiinden zihlten zur typischen Haus-
wirtschaft. Vgl. Matnieu (2000), S. 27; SprechER (1875/1951), S. 78f.
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Quitten: 55 Rezepte Aprikosen: 7 Rezepte
Apfel: 26 Rezepte Pflaumen: 6 Rezepte
Birnen: 19 Rezepte Feigen: 5 Rezepte
Pfirsiche: 15 Rezepte Weichseln: 4 Rezepte
Kirschen: 13 Rezepte Zwetschgen: 3 Rezepte
Trauben: 11 Rezepte Kastanien: 3 Rezepte
Zitronen: 10 Rezepte Limonen: 2 Rezepte
Orangen: 9 Rezepte Mispeln: 1 Rezept

Gelegentlich wird die Fruchtsorte genauer angegeben. So gab es Grunacher-,
Karbander-, Holz- und Wurz-Apfel, Madeleine-, Muskateller-, Regel- und
Steh-Birnen, Kornell- und Weinstein-Kirschen. Es werden auch Damaszenser
PHlaumen erwihnt, die eigentlich den Zwetschgen entsprechen. Die Phirsiche
werden nicht spezifiziert, doch muss es sich teilweise um Weinbergpfirsiche
mit rotem bis tiefrotem Fruchtfleisch handeln. Anders wire es nicht moglich,
sie fiir das Rotfirben von Speisen zu verwenden. Grunacher- und Karbander-
Apfel werden in der Obstsorten-Datenbank <http://www.obstsortendaten-
bank.de> nicht aufgefithrt, Wurzapfel und Holzapfel (auch Weinapfel) sind
dort jedoch verzeichnet; der Holzapfel eignet sich nur zum Kochen. Von den
Birnensorten sind nur noch die Muskateller bekannt. Weinstein-Kirschen sind
nicht mehr verbreitet, wihrend Kornell-Kirschen ein Hartriegelgewichs sind,
das in der Deutschschweiz als «Tierlibaum» bekannt ist. Die am hiufigsten
erwihnten Quitten werden nicht spezifiziert, obwohl zweifellos verschiedene
Sorten bekannt waren.

Im Folgenden sollen kurz einige Fruchtsorten genauer beschrieben werden:

Am bekanntesten ist der Grunauer oder Griininger Apfel. Gemiss der Na-
tionalen Datenbank Schweiz, Primdrsammlung Héri, gibt es einen Gruniker-
Apfel, der auch Granacher, Granar oder Griinapfel heisst und vermutlich mit
dem Grunacher identisch ist."

Der Karbander Apfel ist im Idiotikon verzeichnet (Id. 3, 449) mit Ver-
weis auf Kolibander. Zu Kolibander heisst es dort: halbsaure Apfelsorte, von
Koliban, d.i. Columban (Id. 1, 371). Gemiss der Nationalen Datenbank
Schweiz, Primdrsammlung Hori, gibt es einen Karbindler, der auch Breitapfel,
Flater, Karbander, Weisse Reinette genannt wird.

Der erwihnte Wurzapfel scheint mit dem Wiirzapfel oder Weissen Mat-
apfel nichts zu tun zu haben, da dieser erst um 1810 aufgekommen ist. Der
Holzapfel (malus sylvestris) wurde seit der Zeit der Pfahlbauer genutzt. Es ist

19 7wiNGER Theodor: Theatrum botanicum, Basel 1696, S. 3. In der Historia Plantarum Universalis
von Bauhin J. / Cherler J. H. 1650—1651, Bd. 1, S. 18 ist ein Griininger Apfel abgebildet.
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schwierig, ihn von verwilderten Formen des Kulturapfels (malus domestica) zu
unterscheiden, doch ist er nach neueren genetischen Untersuchungen nicht
deren Stammform.

Bei der Madeleine-Birne handelt es sich — gemiss Id. 4, 1490f. — um die
um Maria Magdalenatag (22. Juli) reifende Sparbirne. Die Muskateller-Birne
entspricht pyra superba (Id. 4, 1491). Sie ist die einzige der hier angefithrten
vier Birnensorten, die in der Obstsorten-Datenbank aufgefiihrt ist.

Regel-Birne: Sie ist identisch mit der Rigelbirne, einer weissgelben,
diinn- und langstieligen, siissen, wasserreichen Birne, ein Leckerbissen fiir
Kinder (Id. 4, 1494). Die Spite Regelbirne, pira regalia serotina, ist im Band
I, S. 51, der Historia Plantarum Universalis abgebildet. Bei der Stehbirne
handelt es sich moglicherweise um die Wildbirne (pyrus pyraster), auch
Holzbirne genannt.

Sprachlich interessant sind die Ausdriicke fiir das Kerngehduse von Apfeln,
Birnen und Quitten. Der sogenannte Butzen wird 15 Mal erwihnt und zwar
in zehn verschiedenen Ausprigungen: Grotzen (R 71, 72), Bitfige (R 334),
Putzen (R 77), Bitsce (R 340), Butzen (R 120), Bifige (R 360), Bitschge (R
219, 245, 250, 251), Pitschge (R 357, 497), Bischge (R 223) und Burtzel
(R 366).Die ersten zwei Ausdriicke (Grotzen, Putzen) stammen von der
Schreiberhand 1, Butzen von der Hand 2 und alle {ibrigen Ausdriicke von
der Hand 5. Dabei sind die Ausdriicke mit jenen zu Mitte des 20. Jahrhun-
derts vergleichbar.®® Im Kanton Ziirich herrscht Biitschgi vor, im Thurgau
und St. Gallen nérdlich des Ricken Bizzgs, im Sarganserland Bitschgi und im
benachbarten Biindnerland Buzschgi oder Buschgi. Damit lisst sich fir die
finfte Hand (Rezepte 147-515) aufgrund dieses Ausdrucks eine Herkunft
aus der niheren Umgebung von Chur vermuten, was mit weiteren Begriffen
erhirtet werden miisste.

In den Rezepten sind ferner insgesamt acht Beerensorten aufgefiihrt, die
sich nach ihrer Hiufigkeit folgendermassen verteilen: Maulbeere (8), Erdbeere
(5), Wacholder (5), Johannisbeere (4), Himbeere (3), Holunderbeere ( 2) sowie
je einmal Brombeere, Heidelbeere, Stachelbeere, Schlehdorn und Mehlbeere.
Botanisch gesehen, handelt es sich bei den Erdbeeren um Sammelnussfriichte
und bei den Maul-, Him- und Brombeeren um Sammelsteinfriichte. AufFillig
ist hier die starke Vertretung der Maulbeere (morus), die heute kaum mehr
konsumiert wird und wahrscheinlich von der Brombeere verdringt worden
ist. Mit den Erdbeeren sind natiirlich die kleinen Walderdbeeren gemeint,
die man heute, falls iiberhaupt, nur noch in Spezialgeschiften finden kann.

Das gleiche gilt auch fiir den Schlehdorn (prunus spinosa). Die Stachelbee-

2 CurisTEN/GLASER/FrIEDLI (2013), S. 150f.
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ren, Verwandte der Johannisbeeren (ribes), wurden seit dem 16. Jahrhundert
angebaut, wihrend die anderen Beerensorten schon frither verbreitet waren.
Die Mehlbeeren (sorbus, Vogelbeeren) sind in der Schweiz auch als Delsch-
Birli bekannt.?! Wacholderbeeren (funiperus) wurden gerne Fleischgerichten
beigefiigt, aber auch fiir Wein, Essig und Ol verwendet. In einem Churer
Rezept taucht sogar der giftige Sade-Wacholder (Juniperus sabina) auf.

4.5 Gebick und Milchprodukte

Mehl und Teig sind im Kochbuch allgegenwirtig, war doch das Getreide
das Grundnahrungsmittel, weit wichtiger als Reis, umso mehr als Kartoffeln
und Mais noch nicht bekannt waren. In den Rezepten wird gelegentlich
«schones Mehl» — wohl Weizenmehl — erwihnt, manchmal auch Weiss- oder
Emmermehl. In den meisten Fillen wird es aber nicht spezifiziert, so dass
davon auszugehen ist, dass es sich um Roggen- oder Gerstenmehl gehandelt
haben diirfte. Grosse Teile Graubiindens waren ja Gerstenanbauregionen.?
Auch beim Teig wird nur in einzelnen Fillen prizisiert, um was es sich han-
delt: Apfel-, Eierdrli-, Fastnachts-, Hefe-, Kiichli-, Pasteten-, Semmel- oder
Strauben-Teig. Hingegen wird beim Brot in tiber der Hilfte der Fille ange-
geben, ob es sich um Weiss-, Gersten- oder Roggenbrot handelt. Die Mehl-,
Teig- und Gebickwaren sind mit folgenden Begriffen vertreten:

Mehl: 88 Rezepte Pfefferkuchen: 5 Rezepte
Teig: 75 Rezepte Bretzel: 4 Rezepte
Brot: 62 Rezepte Fladen: 4 Rezepte
Gebick: 14 Rezepte Lebkuchen: 4 Rezepte
Semmeln: 10 Rezepte Anisbrot: 3 Rezepte
Biscotti: 9 Rezepte Korn: 3 Rezepte
Mustacchini: 9 Rezepte Knodel: 2 Rezepte
Wecken: 8 Rezepte Gerste: 1 Rezept
Oblaten: 8 Rezepte Griess: 1 Rezept
Reis: 7 Rezepte Hafer: 1 Rezept
Krapfen: 6 Rezepte Kuchen: 1 Rezept
Marzipan: 6 Rezepte Zweifelstrick: 1 Rezept
21 1d. 4, 1501.

22 Maruieu (2000), S. 26.
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Die «iisse Anwendung und Umsetzung dieser Teigspeisen begriindete die
Biindner Zuckerbickertradition.® An Milchprodukten findet man gemiss
Erwihnung in Rezepten: Butter (52), Kise (7), Parmesan (2), Ziger (2).%
Wie schon oben (Kap. 4.1) erwihnt, handelt es sich beim «Schmalz» in der
Regel um Butter. In 85,5% der Rezepte ist von Schmalz die Rede, in 14,5%
von Butter (mehr als eine Nennung pro Rezept). Vermutlich wurde mit
Schmalz die eingekochte Butter bezeichnet, keineswegs frische Butter. Der
Begriff Butten erscheint weniger bei Fleischgerichten, sondern eher bei Mus,
Gebick und Fischspeisen. Im Rezept 69 ist von Maibutter die Rede, in den
Rezepten 141, 270, 271 und 276a von frischer Butter und im Rezept 143
von frisch zerlassener Butter. In weiteren 15 Rezepten ist von Butter ohne
weitere Prizisierung die Rede. Es fillt auf, dass der Begriff (Butter bei den
fiinf Schreiberhianden unterschiedlich hiufig vorkommyt, bei der Hand 1 in
8,6% (116 Rezepte), bei der Hand 5 aber nur in 1,6% (369 Rezepte). Bei
der vierten Hand taucht Butter in 36% der 14 Rezepte auf, bei der Hand 2
und 3 (zusammen nur 16 Rezepte) gar nicht.

Deutlich erkennbar ist, dass Schweizer Kise noch eine sehr geringe Rolle
gespielt hat, obwohl Schabziger von Glarner Bauern schon im Hochmittelalter
erwihnt wird.” Produktion und Export von Kise stieg im 15. Jahrhundert
infolge der Klimaverschlechterung, welche die Milchwirtschaft zulasten des
Getreideanbaus begiinstigte. Beim nicht niher bezeichneten Kise konnte es
sich um Appenzeller Kise oder eine lokale Kisesorte gehandelt haben. Der
Export von Biindner Alpkise nach Italien setzte im 16. Jahrhundert ein.?

4.6 Getrinke und Fliissigkeiten

Betrachtet man die im Kochbuch vorkommenden Fliissigkeiten, die nichts
mit Alkohol, Most und Essig zu tun haben, so ergibt sich folgende Verteilung:

Rosenwasser: 70 Rezepte Zimtwasser: 10 Rezepte
Milch: 40 Rezepte Baumél (Olivendl): 4 Rezepte
Rahm: 17 Rezepte Mandelsl: 4 Rezepte
Ol: 15 Rezepte Rosenol: 2 Rezepte
Mandelmilch: 12 Rezepte Leinol: 1 Rezept

]

3 Kaiser (1985); MicuaeL-CarLiscH (2014), S. 233-266.

Milch und Rahm werden unter den Getrinken und Fliissigkeiten aufgefiihrt.
5 ZEHNER (1976), S. 99f.

¢ Bunpi (1988), S. 171; MatHI1eu (2000), S. 29.

[ =
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Natiirlich fallt die tiberragende Bedeutung des Rosenwassers auf, welches in
70 Rezepten insgesamt 78-mal erwihnt wird. Es handelt sich um ein dthe-
risches Wasser, das bei der Destillation von Rosendl aus Bliiten anfillt und
eine starke Duftwirkung entfaltet. Es wurde in der frithneuzeitlichen Kiiche
ausgiebig fiir die Aromatisierung von Speisen verwendet, wie man aus den
vielen Erwihnungen in den Rezepten ersehen kann. Heute wird es vor allem
noch in der arabischen, persischen und indischen Kiiche gebraucht.

Die grosse Bedeutung der Milch ist keine Uberraschung. Dabei ist jedoch
zu beachten, dass die mittelalterlichen und frithneuzeitlichen Kiihe nur etwa
halb so schwer waren wie die heutigen Kithe und lediglich eine Milchleistung
von rund drei Litern pro Tag erzielten, wihrend heutige Milchkuhrassen
das Zehnfache erreichen. Erstaunlicher sind die relativ vielen Rezepte mit
Mandelmilch. Dabei {ibergoss man frisch gemahlene und angeréstete Man-
deln mit warmem Wasser und liess sie mehrere Stunden lang ziehen. Die
Mandelmilch bildete in der Fastenzeit einen beliebten Ersatz fiir Kuhmilch.
Auch Mandeldl spielte eine gewisse Rolle, wobei die Mandeln aus Stiideuropa
oder Nordafrika importiert werden mussten, was zweifellos nicht billig war.
Ol spielte fiir das Braten eine vernachlissigbare Rolle, wihrend Butter und
allenfalls Schweineschmalz allgegenwirtig waren.

Dass bei den Getrinken der Wein die Hauptrolle spielt, kann nicht erstau-
nen.”” Im Kochbuch von 1559 finden sich rund 240 Erwihnungen in etwa
100 Rezepten. Dabei wurde der Wein aber nicht nur zum Kochen und zur
Verfeinerung von Saucen und Gerichten gebraucht, sondern spielte auch bei
der Herstellung von Essig eine wichtige Rolle. Die vorkommenden alkoho-
lischen Getrinke, Most und Essig verteilen sich folgendermassen:

Wein: ca. 100 Rezepte Spiritus Vitrioli: 2 Rezepte
Essig: 58 Rezepte Bier: 2 Rezepte
Most (Traubensaft): 12 Rezepte Wiirzwein: 1 Rezept
Branntwein: 7 Rezepte Gewiirzwein: 1 Rezept
Malvasier: 5 Rezepte Berberitzensaft: 1 Rezept
Alant-Wein: 5 Rezepte Met: 1 Rezept
Essig-Wein: 4 Rezepte Claret (Wiirzwein): 1 Rezept
Juleb: 3 Rezepte Tintura Rosarum: 1 Rezept
Aqua Vite: 2 Rezepte Ysop: 1 Rezept

7" Auf den regionalen Weinanbau, der sich auf die Biindner Herrschaft und das Veltlin konzen-
trierte, wird hier nicht eingegangen. Vgl. dazu SprecHER (1875/1951), S. 82ff.; HLS, Bd. 5,
S. 634.
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Eswar durchaus tiblich, aus Wein durch Zugabe von Gewiirzen und Krdutern
Gewiirzwein herzustellen, der dann unter Umstinden eine pharmazeutische
Wirkung entfaltete. Diese Getranke dienten zur Erhaltung der Gesundheit
oder zur Behandlung einfacher Krankheiten. Dazu zihlen der Alantwein, der
Zitwerwein, der Julep und der Ysop. Beim Alantwein® werden entsprechende
Wurzeln (Inula helenium) beigegeben, beim Zitwerwein Wurzeln oder Weisse
Curcuma (Curcuma zedoaria), ein Ingwergewichs; das itherische Ol wurde
besonders in der Likorherstellung verwendet, doch ist es heute als Gewiirzart
nicht mehr von Bedeutung,.

Der Alantwein konnte gegen nahezu alle Gebrechen helfen, wie das Rezept
167 versprach: «Er ist sehr gesund, wenn die Adern vor Kilte erstarren. Er
dient auch fiir Brustschmerzen und kalten Husten, verscheucht Traurigkeit
und Zorn, hilt die Galle unter Kontrolle, stirkt den Magen, reinigt die Brust,
fithrt den Uberfluss der Nieren durch den Harn ab und stirke die schwachen
Augen. Er fordert auch etwas den Auswurf und 16st den Schleim von der
Brust.» Der Julep war ein mit Rosenblittern oder Veilchen, oft auch mit
Pfefferminz, zubereiteter Kiihltrank. Der Ysop (Hyssopus officinalis) diente zur
Behandlung von Hautkrankheiten: «Es hilft gewiss, probatum est» (R 122).
Der mit Tintura Rosarum zubereitete Julep (R 124, 125) «stirkt das Herz und
das Hirn, reinigt die Galle, 6ffnet die verstopfte Leber, stirkt den Magen und
siubert die Nieren. Es lisst kein Geschwiir im Menschen entstehen, wenn er
es tiglich braucht.» Er galtals ein wahres Wunderheilmittel. Dem Hypocras —
benannt nach dem antiken Arzt Hippokrates — wurden Zimt, Gewiirznelken
und Orangenbliiten als aromatisierende Zutaten beigeftigt, aber auch Ingwer,
Kardamom, Majoran, Muskatnuss und Pfeffer kamen vor. Claret bezeichnete
ebenfalls einen mittelalterlichen Gewiirzwein, dem medizinische Eigenschaf-
ten zugeschrieben wurden.” Daneben wurden Majoran- und Rosmarin-Weine
hergestellt und angewendet.

Man darf nicht davon ausgehen, dass guter, kriftiger Wein jeweils impor-
tiert worden sei, da von Malvasier, Muskateller oder griechischem Wein die
Rede ist. Das mag vielleicht beim Malvasier so gewesen sein, doch existieren
auch Rezepte, in denen mit einheimischem Wein und Gewtirzen solche Wein-
arten nachgeahmt wurden. So wurde Malvasier durch Zugabe von Bisam,
Paradiessalz, Zimtrinden, Kardamom, Nelken und Kandiszucker hergestellt
(R 458). Fiir Muskateller (R 459) wurden Engelsiiss, Siissholz, Anis, Mus-
katnuss und Kalmus verwendet. Fiir Romania (R 166, 460) brauchte man

% LexMA, Bd. 1, S. 267. Diesen Weinen wurden aber neben den erwihnten Gewdirzen noch
zahlreiche weitere beigemischt.
¥ Gewlirzweine: <https://de.wikipedia.org/wiki/Hypocras>, Download 12.05.2018.
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Stissholzsaft, Zimt, Anis und Muskatblust, fiir griechischen Wein (R 457)
Ingwer, Galgant, Paradieskérner und Nelken. Branntwein wird in sieben
Rezepten erwihnt, und es wird darauf hingewiesen, dass die Destillation
mit einem «Balneum Mariz» genannten Gerit erfolge, allerdings wird nicht
erwihnt, welche Friichte verwendet wurden. Wir erfahren nur, dass «Aqua
Vite anisata» mit Branntwein und Anis hergestellt wurde.

Selbst beim herkdmmlichen Wein wurde gerne etwas nachgebessert. Nach
Rezept 161 wurde Johanniskraut, Zucker und Zimt gesotten und dem Wein
im Herbst beigegeben. Um den Wein siiss zu halten, empfahl Rezept 164 ein
Stiick Speck ins Fass zu hingen oder Rezept 165 den Wein mit Senfmehl zu
mischen. Um die Bekémmlichkeit des Weins zu verbessern (R 168) wurde er
geschwefelt und mit Gewlirzen wie Zimt, Nelken, Kardamom, Anis, Ingwer,
Wismut, Weihrauch, Muskatblust, Muskatnuss, Zitwer, langem Pfeffer und
Bertram versetzt. Nach Rezept 147 wurde dem Wein im Herbst folgendes
beigegeben: Holunderblust, Kerngerbelblust, Lavendelbliimchen, weisse
Rosenblitter (alles getrocknet) und Veilchenwurzeln. Weichselwein wurde
hergestellt, indem man ihm Sauerkirschen, Zimt, Nelken und Kandiszucker
beifiigte.

Ein gutes Dutzend Rezepte (155-160, 162-163, 169-171, 501) befasst
sich mit der Behandlung schlecht gewordenen Weins. Z.B. abgestandenen
Wein wieder in Ordnung bringen, sauren Wein wiederherstellen oder triib
gewordenen Weisswein klarmachen. Es wiirde zu weit gehen, diese Vorgehen
im Detail darzustellen. Immerhin sei erwihnt, dass bei einigen Rezepten
Aberglaube ins Spiel kam, wenn bestimmte Prozeduren nur bei aufgehendem
Mond oder im Tierkreiszeichen des Steinbocks durchzufiihren waren.

Im Rezept 178 wird beschrieben, was zu unternehmen sei, damit der Wein
nicht zu Essig werde. Anderseits wurden im Rezept 177 zehn Methoden
aufgelistet, um schnell aus Wein Essig zu machen. Als besondere Essigsorte
tauchte der Meerzwiebel-Essig (oximel scilliricum) in den Rezepten 412, 416
und 417 auf. Auch Erbselensaft oder Agrest (unreife Trauben) verwandelte
Wein in Essig. Mit Spiritus Vitrioli wird in Rezept 124 lediglich ein Julep
sduerlich gemacht.”

3 Vitriol ist eine veraltete Bezeichnung fiir Sulfat; beim Spiritus Vitrioli handelt es sich also einfach
um stark verdiinnte Schwefelsiure. Damit verwandt ist das heute noch iibliche Schwefeln von
Weinen mit Sulfit.
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4.7 Gewiirze und Zutaten

Eine Unterteilung der Gewiirze und Zutaten in den Rezepten nach ihrem
Anwendungszweck ist schwierig. In der Regel handelte es sich um Ge-
schmacksstoffe, in manchen Fillen um pharmazeutisch wirksame Stoffe
und Chemikalien, die von eher zweifelhaftem Wert waren. Auch Farbstoffe
waren in der damaligen Kiiche gebrauchlich. Wihrend heute noch sehr viele
Gewiirze im Handel sind — darunter oft exotische Gewiirze, die in der Frii-
hen Neuzeit noch nicht bekannt waren — so werden in heutigen Rezepten
meistens sehr wenige Gewiirze aufgefithrt und diese werden nur in einfachen
Kombinationen verwendet.

Eine Unterteilung der frither tiblichen Gewiirze und Zutaten ist méglich
in chemische, tierische und pflanzliche Stoffe. Von den rund 90 Gewiirzen
und Zutaten sind nur wenige tierischen oder mineralischen Ursprungs, die
Mehrzahl bilden Pflanzen oder pflanzliche Extrakte. Im Gegensatz zu den
oben bereits aufgefithrten Gerichten und Getrinken kann es hier nicht darum
gehen, nur die Hiufigkeiten festzuhalten, sondern es gilt zu erldutern, um was
fiir Zutaten es sich handelte und welchem Zweck sie dienten.

Chemische Zusatzstoffe werden abgesehen vom Salz mit 138 Erwidhnungen
(einschliesslich des Verbs «salzen») in 104 Rezepten nur sporadisch erwihnt.

Salz: 104 Rezepte Goldglitte: 1 Rezept
Alaun: 2 Rezepte Griinspan: 1 Rezept
Bleiweiss: 1 Rezept Spodium: 1 Rezept
Weinstein: 1 Rezept Wismut: 1 Rezept

Das Kochsalz (Natriumchlorid mit geringen Anteilen anderer Salze) kann auf
drei Arten gewonnen werden, als Siedesalz, Meersalz und Steinsalz. Meersalz
(z.B. aus Venedig) diirfte in der Schweiz wegen der hohen Transportkosten
kaum verwendet worden sein. Steinsalz kann bergminnisch abgebaut werden
und kam wohl vor allem aus der Gegend von Hall im Tirol und von Salzburg/
Reichenhall.?! In der Schweiz (z. B. Schweizerhalle und Bex) wird das Salz aus
Steinsalzschichten in Tiefen bis 400 Metern mit zugefithrtem Wasser ausge-
laugt. Frither wurde die Salzlosung in grossen Pfannen eingekocht. Das so
gewonnene Salz bezeichnete man deshalb als Koch- oder Siedesalz. Alternativ
konnte das Wasser in einem Gradierwerk verdunstet werden. Dieses stellte ein
mit Reisigbiindeln verfiilltes Holzwerk dar, tiber welches das salzhaltige Wasser

3! Zum schweizerischen Salzhandel vgl. Bercier (1983), S. 91; in Graubiinden wurde Salz vorab
aus Osterreich und Italien importiert.

439



geleitet wurde. Gradierwerke waren eine Innovation des 16. Jahrhunderts,
doch diirfte wohl das meiste in der bischéflichen Kiiche in Chur verwendete
Salz noch Siedesalz gewesen sein.*

Als Alaun wird in der Pharmazie Aluminiumkaliumsulfat bezeichnet.
Bergalaun kann in fester Form gebrochen werden. In Rezept 160 wird es
zum Kliren von triib gewordenem Weisswein verwendet. In Rezept 231 wird
es, mit Brasilholz vermischt, zum Rotfirben eingesetzt. Vermutlich dienten
die gerbenden Eigenschaften des Alauns dazu, den Farbstoff herauszulsen.
Auch Bleiweiss gebrauchte man zum Firben, zusammen mit Indigo und
ungeldschtem Kalk (Rezept 231), ndmlich zur Erzeugung einer Tiirkisfarbe.
Bleiweiss ist ein basisches Bleikarbonat, das seit dem Altertum als Weisspig-
ment Verwendung fand. Offenbar verwandelt es das Indigo-Blau in Tiirkis.*

Weinstein ist ein Kaliumsalz der Weinsdure und kann am Boden von
Weinflaschen gesehen werden. Vor der Entdeckung der Weinsdure im 18.
Jahrhundert wurde der Weinstein fiir eine feste Sdure gehalten. Es ist ein
Lebensmittelzusatzstoff mit konservierenden Eigenschaften. Es wird laut
Rezept 158 eingesetzt, wenn sich ein Wein nicht setzen will.*

Goldglitte (rétliche Bleiglitte, Lithargit aurei) wird in Rezept 129 fiir
eine Salbe gegen den Rotlauf verwendet. Die Bleisalben haben adstringie-
rende Eigenschaften, die helfen kénnen, Blutgefisse zusammenzuziehen; bei
Eiterungen ist deren Anwendung jedoch schidlich. Im Rezept 141 wird ein
wenig Griinspan (Kupferacetat) als Zugabe fiir Lorbeersl empfohlen, wobei
der Zweck unklar ist. Griinspan wurde in der Renaissance-Malerei als Farb-
pigment verwendet und diente ebenfalls als Fungizid, ist im Ubrigen aber
giftig. Vermutlich wurde es bei der Lorbeerdl-Zubereitung zur Erzeugung
einer schon griinen Farbe gebraucht.

Spodium ist Knochenasche mit Kalziumphosphat als Hauptbestandteil.
Frither wurde es gegen chronische Diarrhden und Blutungen verschrieben.
Spodium erscheint im Rezept 484 als Zutat zu einer Latwerge gegen Ma-
genbrennen. Wismut oder Bismut (das chemische Element Bi, ein rotlich-
weiss glinzendes Metall) wird im Rezept 168 beigemischt, um eine gute
Bekémmlichkeit des Weins zu erreichen, um dadurch unter anderem Magen-
Darm-Beschwerden vorzubeugen.

32 Prick (2013), S. 183-202; LexMA, Bd. 7, S. 1324ft.

33 Alaun: <https://de.wikipedia.org/wiki/Alaune>, Download: 12.05.2018.

3% Es ist zu beachten, dass es auch noch Weinstein-Kirschen gibt (R 7, 59, 90), die aber nichts
mit Weinstein zu tun haben.
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Tierische Zusatzstoffe sind Ambra und Bisam. Die Hausenblasen sind
bereits oben erklirt worden. Im Rezept 124 wird Ambra grisea erwihnt,
wihrend es in den Rezepten 479 und 496 nur Améra und andernorts Amber
(R 179, 374) heisst. Vermutlich handelt es sich nicht immer um dasselbe.
Ambra grisea ist ein Sekret aus dem Darm des Pottwals, das durch innere
Verletzungen des Darms entsteht und in Klumpen ausgeschieden wird. Es
ist eine sehr teure, wachsartige, graue Substanz, die heute nur noch in der
Alternativmedizin zum Einsatz kommt. Beim Amberél ist die Herkunft unklar.
Entweder wird es aus dem Harz der Styraxbiaume (Styrax officinalis) mittels
Wasserdampfdestillation gewonnen (dann wire es identisch mit Storax) oder
es handelt sich um das itherische Ol aus der Rinde und dem Harz der Pflanze
Liquidambar orientalis.”

Bisam wird in 28 Rezepten erwihnt. Es ist die Bezeichnung fiir einen sehr
intensiven Duftstoff und ist identisch mit Moschus. Anfinglich wurde nur das
Driisensekret des Moschushirsches so genannt, spiter auch die dhnlich rie-
chenden Sekrete anderer Tiere, so jene des Moschusochsen, der Moschusenten
und der Bisamratten. Vermutlich handelt es sich beim Bisam der Rezepte um
das Sekret des seltenen Moschushirsches.?

Weitaus am wichtigsten waren pflanzliche Gewiirze und Zusatzstoffe. Da
die Liste dieser Zusatzstoffe sehr lang ist, wird sie im Folgenden nach der
Hiufigkeit der Rezepte, dann aber des leichteren Zugangs wegen alphabetisch
aufgefiihrt und nicht nach Pflanzengruppen.

Zucker: 246 Rezepte Anis: 29 Rezepte
Zimt: 120 Rezepte Muskat-Nuss: 29 Rezepte
Nelken: 96 Rezepte Petersilie: 25 Rezepte
Ingwer: 88 Rezepte Zwiebeln: 24 Rezepte
Pfeffer: 88 Rezepte Knoblauch: 18 Rezepte
Honig;: 81 Rezepte Koriander: 12 Rezepte
Mandeln: 62 Rezepte Rosinen: 12 Rezepte
Muskat-Blust: 45 Rezepte Zitronenschalen: 11 Rezepte
Weinbeeren: 45 Rezepte Majoran: 10 Rezepte
Safran: 33 Rezepte Rosen: 10 Rezepte

% Ambra: <https://de.wikipedia.org/wiki/Ambra>, Download: 12.05.2018; Storax/Styrax/
Amber: <https://de.wikipedia.org/wiki/Styrax>, Download: 12.05.2018.

3% Moschusochsen leb(t)en nur in der Arktis; Moschusenten kamen erst im 16. Jahrhundert nach
Europa, ohne sich hier zu verbreiten, und Bisamratten waren bis ins 20. Jahrhundert nur in

Nordamerika heimisch. Also musste man diese Stoffe importieren. Vgl. <https://de.wikipedia.
org/wiki/Moschus>, Download: 12.05.2018.
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Salbei:
Kardamom:
Muskat:
Tragant:
Rosmarin:
Galgant:
Veilchen:
Gummi:
Kapern:
Niisse:
Sandelholz:
Schnittlauch:
Fenchel:
Holunderholz:
Kiimmel:

Orangenschalen:

Paradiesholz:
Paradieskdrner:
Senf:

Siissholz:
Wacholder:
Beifuss:
Gartenraute:
Lavendelblust:
Lorbeer:
Mastix:
Meerrettich:
Melisse:
Sauerampfern:
Agrest:
Birlauch:

10 Rezepte
9 Rezepte
9 Rezepte
9 Rezepte
8 Rezepte
7 Rezepte
7 Rezepte
6 Rezepte
6 Rezepte
6 Rezepte
6 Rezepte
6 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
5 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
3 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte

Bertram:
Bibernellen:
Brasilholz:
Cubeben:
Hopfen:
Iris/Lilienblitter:
Klee:
Ochsenzunge:
Pfefferminz:

Zitwerwurz/Cucuma;

Alaun:
Berberitze:
Capiri:
Christophskraut:
Engelstiss:
Ginsebliimchen:
Hartriegel-Blust:
Indigo:

Kalmus:
Lakritze:
Oregano:
Peterskraut:
Pinienkerne:
Quendel:
Sadebaum:
Schliisselblumen:
Schwertblumen:
Spica:

Storax:
Weihrauch:
Zichorien:

2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
2 Rezepte
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept
1 Rezept

Die dominante Rolle des Zuckers springt ins Auge, keine andere Zutat ist
dhnlich stark verbreitet. Dabei ist zu beachten, dass nahezu die Hilfte der 515
Rezepte Zucker verwendet, ohne dass es sich um Siissspeisen und Latwerge
handelt. So wird Zucker in 13% der Fleisch-, 25% der Gefliigel- und 30%
der Fischgerichte verwendet. Es handelt sich dabei um Rohrzucker, der aus
den Westindischen Inseln eingefiihrt worden ist. Der Zuckergehalt der Zu-

ckerriiben ist erst Mitte des 18. Jahrhunderts entdeckt worden. Die Armeren
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Bevolkerungsschichten siissten stattdessen eher mit Honig.”” In 20 Rezepten
sind denn auch Zucker und Honig alternativ erwihnt. Ganz selten werden
Zucker und Honig gleichzeitig verwendet (z.B. R 216).

Noch erstaunlicher ist der stark verbreitete Einsatz von Zimt (Cinnamo-
mum) der in 31% der Fleisch-, 8% der Gefliigel- und 24% der Fischrezepte
auftaucht. Das zeigt in aller Deutlichkeit, wie stark sich der Geschmack seit
der Frithen Neuzeit verindert hat. Dieses Gewiirz aus Siid- oder Ostasien
galt als eines der besonders teuren und kostbaren Gewiirze und gelangte
entsprechend nur in die Kiichen der Oberschicht.?® Zimt konnte auch eine
pharmakologische Rolle gespielt haben; so wird vermutet, Zimt senke den
Blutzuckerspiegel, was sich bei Diabetes mellitus positiv auswirken kann. Es
wurde ihm auch eine pestverhindernde Wirkung zugeschrieben. Heute wird
Zimt fast nur noch fiir Konfekt und Lebkuchen gebraucht.

Der immergriine Gewiirznelken-Baum (Syzygium aromaticum) gehort zur
Familie der Myrtengewichse. Die Gewiirznelken enthalten einen hohen Anteil
an itherischen Olen und sind seit dem Frithmittelalter bekannt. Die Nieder-
linder hatten lange ein Monopol auf Gewiirznelken aus den Molukken.” Die
Gewiirznelken werden in 32% der Fleisch-, 8% der Gefliigel- und 23% der
Fischrezepte erwihnt und erzielen eine dhnliche starke Verwendung wie Zimt.

Weniger erstaunlich ist die hiufige Verwendung von Pfeffer. Es wird dabei
unterschieden zwischen dem Echten Pfeffer oder Schwarzen Pfeffer (Piper
nigrum) und dem Langen Pfeffer (Piper longum), jedoch in den Rezepten
kaum spezifiziert. Der Lange Pfeffer spielte bis ins 17. Jahrhundert eine ge-
wisse Rolle, ist aber aus der heutigen Kiiche véllig verschwunden.’ Pfeffer
taucht in 35% der Fleisch-, 33% der Gefliigel- und 47% der Fischgerichte
auf. Zweimal wird explizit Cubeben-Pfeffer erwihnt (Piper cubeba), der aus
Indonesien stammt und in Europa erst in der Frithen Neuzeit bekannt wurde.

Gleich oft erwihnt wie Pfeffer wird Ingwer (Zingiber officinale). Diese
Pflanze wichst in den Tropen und Subtropen und verbreitete sich im euro-
piischen Raum im Frithmittelalter. Verwendet wird das Rhizom der Pflanze.
Der Geschmack ist brennend scharf und wiirzig. Ingwerwurzeln haben
zudem verdauungsfordernde, appetit- und kreislaufanregende Wirkungen.
Ingwer kann frisch oder getrocknet und zermahlen verwendet werden. Auch
der Griine Kardamom (Elettaria cardamomum) ist eine Pflanzenart aus der

7 LexMA, Bd. 5, S. 117 (Honig).

3% LexMA, Bd. 9, S. 618f. (Zimtbaum); <https://de.wikipedia.org/wiki/Zimt>, Download:
12.05.2018.

¥ <https://de.wikipedia.org/wiki/Gewiirznelkenbaum>, Download: 12.05.2018.

9 <https://de.wikipedia.org/wiki/Pfeffer>, Download: 12.05.2018.
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Familie der Ingwergewichse. Verwendet werden die Kapselfriichte, die ein
itherisches Ol enthalten. Die Anwendungsarten sind vielfiltig, von einem
Gewiirz fur Fisch, tiber Pasteten und Kuchen bis zum Wiirzen von Malvasier.
Kardamom stammt aus Ostasien, war aber in Europa bereits in der Antike
bekannt. Gleichfalls zu den Ingwergewichsen zihlt der Galgant (Afpinia
officinarum), der in sieben Rezepten erwihnt wird und geschmacklich an
Ingwer erinnert. Auch hierbei wurde das Rhizom der Pflanze verwendet und
diente zur Privention gegen die Pest. Ebenfalls zu den Ingwergewichsen
gehoren die Paradieskorner (Aframomum melegueta), die auch Guinea- oder
Melegueta-Pfeffer genannt werden. Sie gelangten schon im Mittelalter von
Nordafrika nach Europa und wurden als Pfefferersatz geschitzt, weil sie viel
billiger als der echte Pfeffer waren.*!

Mandeln (Prunus dulcis) werden in 62 Rezepten 102-mal erwihnt.
Uberdies tauchen sie in zwolf Rezepten in Milch- und in vier Rezepten in
Ol-Form auf. Mandelbiume wurden seit Urzeiten kultiviert und wachsen im
Mittelmeerraum oft in Weinbaugebieten. Bei den in den Rezepten erwihnten
Mandeln handelt es sich wohl um die siissen Mandeln, da Bittermandeln nur
eingeschrinkt verwendbar sind. Mandeln haben eine cholesterinsenkende
Wirkung und helfen damit vorbeugend gegen Herz-Kreislauf-Erkrankungen,
ihr Ol ist geruchlos.

Weinbeeren bzw. Rosinen kommen in 57 Rezepten vor, und zwar in 24%
der Fleisch-, in 8% der Gefliigel- und in 6% der Fisch-Rezepte. Weinbeeren
werden in 45 Rezepten erwihnt, wobei 20-mal ausdriicklich von kleinen und
5-mal von grossen Weinbeeren die Rede ist. Es diirfte sich hierbei immer um
Rosinen handeln und nicht um frische Trauben, denn Weinbeeren werden
stets mit anderen Zutaten wie Mandeln, Nelken, Zucker und Zimt erwihnt.

In der heutigen Kiiche wird geriebene Muskatnuss vor allem bei Kartoffel-
gerichten, Suppen und Gemiise verwendet. Da die Kartoffeln im Gebiet der
heutigen Schweiz erst wihrend der Hungersnot von 1771 stirkere Verbreitung
fanden, kann diese Verwendung damals noch keine Rolle gespielt haben. Zu-
dem ist feststellbar, dass Muskatbliiten, heute auch Macis genannt, eine noch
wichtigere Rolle spielten als die Nuss. Muskatbliiten kénnen entweder ganz
mitgekocht oder gegen Schluss des Kochens gemorsert beigegeben werden.
Muskat wurde ab dem 16. Jahrhundert nach Europa eingefiihrt.**

i <https://de.wikipedia.org/wiki/Kardamom>; <https://de.wikipedia.org/wiki/Echter_Galgant>;
<https://de.wikipedia.org/wiki/Ingwer>; <https://de.wikipedia.org/wiki/Paradieskdrner>,
Download: 12.05.2018.

2 <https://de.wikipedia.org/wiki/Muskatnussbaum>, Download: 12.05.2018. Zur Einfithrung
der Kartoffel in Graubiinden vgl. SprechEr (1875/1951), S. 76f.
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Safran wird in 33 Rezepten erwihnt und wurde in 10% der Fleisch-,
13% der Gefliigel- und 17% der Fisch-Rezepte verwendet. Safran ist eine
Krokusart, die sich nur vegetativ, also durch Knollenteilung vermehren kann.
Er blitht nur einmal im Herbst. Die Stempelfiden duften siiss-aromatisch
und werden getrocknet als Gewiirz verwendet. Das Pfliicken der Stempel-
fiden erfolgt in aufwindiger Handarbeit, weshalb es ein teures Gewiirz
ist. Es ist seit der Antike bekannt und scheint eine leicht berauschende
Wirkung zu haben.*

Die Anwendung von Anis wird in 29 Rezepten aufgefiihrt. Diesen
gemiss wurde er fast ausschliesslich fir Gebick, Konfekt, Fruchtmus und
Branntwein verwendet. Anis (Pimpinella anisum) war schon in der Antike
bekannt und wurde ab dem Mittelalter auch nérdlich der Alpen angepflanzt.
Verwendet wurden die Samen dieses Doldenbliitlers. Auch der Kiimmel
(Carum carvi) ist ein Doldenbliitler, dessen Samen fiir Wurst und Fleisch
und vor allem fiir eher schwer verdauliche Speisen verwendet wurden. Die
Knollen eines anderen Doldenbliitlers, des Fenchel (Foeniculum vulgare),
wurden laut Rezept 114 als Gemiise verwendet; in vier weiteren Rezepten
werden nur Fenchelsamen als Gewiirz verwendet, dhnlich wie Anis, mit
dem es wohl oft verwechselt wurde. So gibt es ja Dialektworter die von
Fenkel iiber Fenis bis zu Enis gehen. Das hohe Alter und der geringe Wert
dieser Gewiirze ist im Matthdus-Evangelium (Mt 23,23) dokumentiert
mit einem Jesus-Wort, bei dem in manchen Ubersetzungcn avnfov mit Dill
statt mit Anis iibersetzt wird: «Ihr gebt den Zehnten von Minze, Anis und
Kiimmel und lasst das Wichtigste im Gesetz ausser Acht: Gerechtigkeit,
Barmbherzigkeit und Treue.»

Recht stark verbreitet waren Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie, Zutaten,
die fir die heutige Kiiche unentbehrlich sind. Zwiebeln wurden vor allem
bei Gefliigel- (bei 25% der Gefliigelrezepte), Knoblauch bei Fleisch- (17%
der Fleischrezepte) und Petersilie bei Fleisch- und Fisch-Rezepten (17 bzw.
23%) verwendet. Alle drei Pflanzen waren seit der Antike bekannt. Auch
Knoblauch (A//ium sativum) fand Verwendung, taucht aber nie als Heilmittel
auf, obwohl seine vielfiltigen pharmazeutischen Wirkungen seit der Antike
bestens bekannt waren*. Petersilie galt auch als Mittel zur Abtreibung wie in
folgendem bekannten Kinderreim:

Petersilie, Suppenkraut

wichst in unserm Garten,

unser Annchen ist die Braut,

# <https://de.wikipedia.org/wiki/Safran>, Download: 12.05.2018.
4 DaL Cero (2016), S. 162-164.
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soll nicht linger warten.
Roter Wein, weifSer Wein,
morgen soll die Hochzeit sein!

«Petersilie, Suppenkraut» wurde gerne durch «Rosmarin und Thymian»
ersetzt, welche ebenfalls eine menstruationsférdernde Wirkung haben. Die
Farbe des Weins spielte dann darauf an, ob die Menstruation stattgefunden
hatte oder nicht — falls nicht, galt es die Hochzeit einzuleiten. Rosmarin wur-
de hauptsichlich als Fleischwiirze verwendet (7% der Fleischrezepte). Vom
Mittelmeerraum stammend hatte es sich ebenfalls seit der Antike verbreitet,
jedoch vor allem in der Pharmazeutik. Schnittlauch (Allium schoenoprasum)
wird in sechs Rezepten erwihnt, oft zusammen mit Petersilie. Er wurde seit
dem frithen Mittelalter kultiviert, zusammen mit dem verwandten Birlauch
(Allium ursinum); der in zwei Saucen-Rezepten verwendet wird.

Verbreitet waren auch die Kiichenkriuter Koriander, Majoran, Salbei und
Rosmarin (je 8-12-mal erwihnt). Sie wurden vor allem fiir Fleischgerichte
gebraucht. Koriander (Coriandrum sativum) ist ein dtherhaltiger Dolden-
bliitler, der auch unter anderen Namen bekannt ist, wie asiatische Petersilie
oder Wanzenkraut. Er stammt vermutlich aus dem Mittelmeerraum und war
seit der Antike bekannt, breitete sich aber erst im 15. Jahrhundert nordlich
der Alpen aus.” Majoran (Origanum majorana) ist ein Lippenbliitler, eine
krautige Pflanze. Urspriinglich aus Kleinasien stammend enthilt er neben
dtherischen Olen mehrere zusitzliche Aroma-Substanzen. In einem Rezept
wird Oregano zum Wiirzen von Fleisch angegeben. Ob damit Origanum
vulgare (Wilder Majoran, Oregano) oder der obige Majoran gemeint ist, ldsst
sich nicht feststellen. Der Salbei (Salvia) ist ein krautiger Lippenbliitler mit
etwa 250 verschiedenen Arten, allen voran der Echte Salbei (Salvia officina-
lis), der schon in der Antike bekannt war und im Mittelalter iiber die Alpen
gelangte. Die Pflanze enthilt unter anderem Terpene und itherische Ole. Der
Rosmarin (Rosmarinus officinalis) ist gleichfalls ein Lippenbliitler, aber nicht
eine Krautpflanze, sondern ein intensiv duftender Strauch. Er stammt aus dem
Mittelmeerraum und ist seit dem Mittelalter im Norden der Alpen bekannt.

Die Tragant-Pflanze (Astragalus) ist ein Schmetterlingsbliitler mit insgesamt
rund 3000 Arten. Tragant ist eine gummiartige Ausscheidung von Stamm und
Asten der gleichnamigen Pflanze und dient in erster Linie als Bindemittel. In
der traditionellen chinesischen Medizin finden getrocknete, pulverisierte Wur-
zeln Verwendung. Tragant wird in neun Rezepten erwihnt, ausschliesslich fiir
Gebick und Konfekt, wobei einmal direkt von Tragant-Gummi die Rede ist.

% <https://de.wikipedia.org/wiki/Echter_Koriander>, Download: 12.05.2018.
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Gummi arabicum ist eine Ausscheidung vom Pflanzensaft des gleichnamigen
Baums. In der Kiiche wird er vor allem als Verdickungsmittel und Emulgator
verwendet. In sechs Churer Rezepten wird er aufgefiihrt, ausschliesslich fiir
Konfekt. Eine dhnliche Rolle spielte der in drei Rezepten erwihnte Mastix,
das Harz der Pistazienbiume (Pistacia lentiscus), das durch Anritzen der Rinde
gewonnen wurde. Mastix wurde bereits im Alten Agypten verwendet, hnlich
auch Storax, der in einem Rezept erwihnt wird, durch Einritzung der Rinde
des Baumes (szyrax officinalis), der auch Amberbaum genannt wird (vgl. oben).
Ebenso wurde der in einem Rezept erwihnte Weibrauch gewonnen, der aus
Oman oder Jemen iiber die Weihrauchstrasse eingefiihrt wurde.*

Orangen werden in neun Rezepten 19-mal erwihnt, dabei handelt es sich
fast ausschliesslich um Orangenschalen; zweimal ist die Rede vom Einmachen
von Orangen und einmal geht es um die Bliiten. Die eigentliche Frucht spielt
kaum eine Rolle, was wenig Gutes iiber deren Qualitit vermuten ldsst. Ein
wenig besser steht es bei den Zitronen, die in 25 Rezepten 41-mal auftauchen.
Hier handelt es sich in etwa der Hilfte der Fille um die Schalen, einige Male
um den Saft, zweimal um Zitronenstiicke und einmal um entsprechende
Blitter. Zweimal werden ferner Limonen erwihnt und zwar als Frucht, nicht
nur als Fruchtschale, wobei einmal «Zitronen und Limonen und Orangen»
aufgefithrt werden (R 353). Offenbar unterschied man zwischen Zitronen
und Limonen, obwohl es sich eigentlich um die gleiche Frucht handelte.

Neben den Zitrusfriichten gibt es andere Pflanzen, deren Gebrauch iiber
jenen eines Gewiirz- oder Zusatzstoffes hinausgehen kann. Dazu gehoren die
Rosen, in der Regel wohl Heckenrosen, die auch geschnetzelt, gehackt oder
als Mus genossen wurden. In vier Rezepten wird ferner das Einmachen von
Niissen beschrieben. Um was fiir Niisse es sich handelt, wird nicht gesagt, doch
diirften Haselniisse gemeint sein. Kapern werden in sechs Rezepten erwihnt;
wobei die Bliitenknospen des Kapernstrauchs gemeint sind. In drei Rezepten
wird Meerrettich gebraucht; in einem Rezept als Gemiise, in einem fiir eine
Sauce und im dritten als Gewiirz.

In insgesamt 23 Rezepten wird Holz erwihnt: Sandelholz (6), Paradiesholz
(5), Siissholz (5), Holunderholz und -blust (5) und Brasilholz (2). Sandelholz
(Lignum santalinum) ist die Bezeichnung fiir verschiedene Holzsorten, allen
voran der rote und der gelbe Sandel, die in Pulverform Verwendung finden.
In den Rezepten wurde Sandelholzpulver vor allem als Firbemittel eingesetzt.
Paradiesholz ist das Produkt des Adlerholzbaums (Aquilaria malaccensis) mit
einer breiten Geruchspalette. Eigentlich wird nicht das Holz verwendet,
sondern das Harz, aus dem extrem teure itherische Ole gewonnen werden.

4 \WILLEITNER (2013).

447



Paradiesholz war im Orient schon in der Antike bekannt.” In den Rezepten
werden jeweils einige wenige Gramm Holz beigemengt. Echtes Siissholz
(Glycyrrhiza glabra) ist eine Pflanzenart der Schmetterlingsbliitler. Sein Wur-
zelextrakt wird zur Herstellung von Lakritze gebraucht. Siissholz konnte auch
pulverisiert verwendet werden, denn einmal ist auch von Siissholz-Blust die
Rede. Die innere Rinde des Holunderstrauchs sowie seine Bliiten wurden fiir
das Wiederherstellen verdorbenen Weins verwendet. Brasilholz diente als rotes
Farbemittel, kam aus Ostindien und fand nebenbei in der mittelalterlichen
Buchmalerei Verwendung,.

Fiir die Herstellung von Senfwerden in der Regel nur drei Arten genutzt:
weisser, schwarzer und brauner Senf; in den Rezepten wird dariiber nichts
Genaueres gesagt. Der Senf wurde mit Birnen, Trauben oder Mandeln zube-
reitet, so dass eine eher siisse Geschmacksnote vorherrschte. Senf war seit der
Antike bekannt und bildete stets ein sehr preiswertes Gewiirz.*®

Veilchen (feiel) tauchen in sieben Rezepten auf. Die entsprechenden Blii-
tenbldtter konnten fiir die Herstellung eines Sirups (R 111) oder Zuckers
(R 455) verwendet werden. In den Rezepten 482 und 487 ist die Rede von
braunem «Violwasser» fiir die Herstellung von Pflaumen-Latwerge und von
«Violen Julep» (Getrink). Wihrend es sich hierbei um Veilchen handels, ist
das vermutlich bei den Veilchenwurzeln nicht der Fall. Diese wurden als
schmerzlinderndes Arzneimittel verwendet, so etwa bei Zahnungsbeschwerden
von Kleinkindern.*

Beifuss (Artemisia vulgaris) ist eine Gewiirzpflanze, deren Bitterstoffe die
Magensifte anregen und die so die Verdauung unterstiitzen. Sie wird in zwei
Rezepten fiir Saucen und in einem Rezept fiir die Verbesserung des Weins
verwendet. Auch der Sauerampfer (Rumex acetosa) kann als Heilmittel bei
Verdauungsbeschwerden eingesetzt werden. Aus der Garten- oder Weinraute
(Ruta graveolens) wird ein Saft mit pharmakologischer Wirkung hergestellt,
der ein Mittel gegen vielerlei Krankheiten war. Aus der Zeit der Renaissance
sind drei Dutzend Anwendungen bekannt und fast ebenso viele waren es im
Mittelalter.”® Im Rezept 122 wird der Saft von Weinrauten zusammen mit

47 <htps://de.wikipedia.org/wiki/Adletholzbaum>; <https://de.wikipedia.org/wiki/Sandelholz-
baum>; <https://de.wikipedia.org/wiki/Echtes_Siif$holz, Download: 12.05.2018.

4 <https://de.wikipedia.org/wiki/Senf>, Download: 12.05.2018.

# In Grimms Worterbuch (Band 25, 46) findet man unter Veilwurz, Veilchenwurz die Erklirung:
«1. Die Wurzel der Iris germanica oder Iris florentina, deren knolliger Wurzelstock getrocknet
schwach veilchenartig riecht. 2. die Pflanze selbst: Iris Graecis, Iris Latinis, Germanis: blaw
gilgen, blaw schwertel, veielwurtz.»

50 Dar Cero (2016), S. 167-169.
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Ysop und weissen Riiben bei «Hautweh und Krankheit» als Trank empfoh-
len. Im anschliessenden Rezept 122a, das ausser dem Titel «Ein Segen fiir
die Mutter» nicht mehr erhalten ist, kénnte die Weinraute ebenfalls eine
Rolle gespielt haben, da diese fiir die Férderung der Menstruation und die
Beschleunigung der Geburt empfohlen wurde.”! Bei Fieber wurde das Auf-
legen von Rautenblattern empfohlen — eine bisher unbekannte Anwendung.
Melisse wurde fiir pharmazeutische Getrinke angewendet, ohne dass deren
Verwendung kommentiert wurde.

Die Bliiten des echten oder schmalblittrigen Lavendels (Lavandula
angustifolia) wurden zur Gewinnung der Duftstoffe verwendet, gerne als
Zusatz fiir Wein und Latwerge. Aus den Bliiten und Stingeln konnte man
auch Lavendelol gewinnen; aus dem breitblittrigen Lavendel etwa Spica-Ol
(R 378). Auch aus Lorbeer (Laurus nobilis) wurde Ol hergestellt. Im Rezept
411 wird sein Verwendungszweck nicht angegeben, doch diente es vermutlich
zum Einreiben bei Verstauchungen und Prellungen.

Vom Bertram (Anacyclus pyrethrum) wurde die pulverisierte Wurzel zur
Verbesserung des Weins gebraucht, doch scheint es frither auch als Heilmit-
tel verwendet worden zu sein. Von den Bibernellen (Pimpinella) wurden die
Wurzeln eingemacht und bei Bedarf fiir Konfekt verwendet. Ochsenzunge
(Anchusa officinalis) wurde fiir Gebick und zum Einmachen von Zitronen
gebraucht. Auch Pinienkerne und Zichoriensaft verfeinerten die Backwaren.
Das Christophskraut (Actaea spicata) und die siuerliche Berberitze (Berberis
vulgaris) kamen fiir Latwerge zum Einsatz. Engelsiiss, die Rizome des Tiip-
felfarns (Polypodium vulgare), sind sehr zuckerhaltig und konnten den Wein
versiissen. Bockshornklee (fenum graecum) und Hopfenbliiten wurden ver-
wendet, um den Wein haltbar zu machen. Pfefferminze (Mentha x piperita)
wurde fiir die Herstellung von Quittensaft und von Essig gebraucht, wihrend
Zitwerwurz (Curcuma zedoaria) den Gewiirzweinen beigemengt wurde.

Vereinzelt tauchen in den Rezepten auch Pflanzen auf, die in der heutigen
Kiiche keinerlei Verwendung mehr finden. Dazu gehdren Ginsebliimchen
und Schliisselblumen, die fiir Gebick verwendet wurden. Peterskraut, ein
Geissblattgewichs, diente als Fischwiirze.”® Das Quendelkraut, ein Thymi-
angewichs, wurde einem Schneckengericht beigegeben und Kalmus (Acorus
calamus) oder Hartriegel (Cornus) fanden in der Weinherstellung Verwendung.

Schliesslich wurden zum Firben von Speisen verschiedene Pflanzen ver-

wendet (vgl. R 231, 236, 238, 504):

51 DavL Cero, a. a. O.
*2 Heute spielt es nur noch in der Hom@opathie eine Rolle.
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rot Brasilholz und Alaun

gelb Safran und gelbe Iris

griin Kohlkraut, Mangoldkraut, blaue Lilienblitter
tiirkis Indigo mit Bleiweiss

blau Indigo, Tragant-Gummi und Rotwein

braunviolett blaue Iris und braunes Leder

4.8 Heilmittel

Eine klare Unterscheidung zwischen Speisen und Getrinken einerseits und
Heilmitteln anderseits ist fiir die Frithe Neuzeit nicht sachgerecht, da die
Uberginge fliessend waren und beim Kochen meistens auch auf diitetische
und gesundheitliche Aspekte Riicksicht genommen wurde. Gelegentlich diirfte
noch die antike Humorallehre hineingespielt haben, die vorgab, welche Kom-
binationen von Nahrungsmitteln und Gewiirzen bekdmmlich seien.’® Auf
diese Aspekte wird hier nicht eingegangen, stattdessen soll beschrieben werden,
welchen Getrinken bzw. Gewiirzen eine heilende Kraft zugesprochen wurde.

Im Kochbuch stellen die Heilmittel kein besonderes Kapitel dar, sondern
tauchen verstreut darin auf, meist aber doch so, dass nacheinander mehrere
Heilmittelrezepte aufgefiihrt sind. Eine klare Zuordnung von Heilmitteln
zu Krankheiten ist in der Regel nicht méglich, da manchen Heilmitteln eine
Vielzahl medizinischer Anwendungen zugedacht wurde.

Ein Sonderfall ist das Rezept 100, das hier kurz aufgefithrt werden soll:

«Wanzen und Liuse vertreiben

Willst du Wanzen und Liuse vertreiben,

so nimm Lorbeer-Ol, streiche es in die Lochlein, in denen

sie leben, ein- bis sechsmal; so bleiben sie nicht.»

So etwas hat eigentlich nichts in einem Kochbuch zu suchen. Wie Lorbeer-Ol
herzustellen ist, wird iibrigens erst in Rezept 411 erldutert.

In 32 Rezepten wird auf Krankheiten Bezug genommen. Einige der Rezepte
sind recht spezifischer Art, beispielsweise in der Anwendung gegen Husten,
Verdauungsprobleme oder Ausschlige. Es gibt aber auch Rezepte, die fiir fast
alle Gebrechen Linderung versprechen, insbesondere die Rezepte 167, 410,
412 und 413. Dabei wird in der Regel am Schluss der Rezepte angemerkt,
fur welche gesundheitlichen Probleme sie sich eignen, in wenigen Fillen wird

%3 RirpMANN Dorothea, Korper und Sinne in der Kochkunst, in: Egli/Tomkowiak (2010),
S. 167-196.
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der Anwendungszweck nur im Titel angegeben. In zwei Fillen ist der Zweck
iiberhaupt nicht beschrieben, doch aus den Angaben kann geschlossen werden,
dass es sich um ein Heilmittel handelt; dies betrifft das Lorbeer-Ol (R 411)
und das Electuarium Cordiale (R 132).

a) Zunichst sollen die spezifischen Heilmittel mit Rezeptnummer aufgefithrt
werden:
Haut (Schiirfungen, Ausschlige):

R 129: Salbe aus Goldglitte, Rosenessig und Rosenél, bei Rotlauf, Riude
und Ausschligen

R 380: Ol aus Fidottern, bei Wunden und Schiden, insbesondere ge-
schwollenen oder offenen Briisten der Frau

R 381: Ol aus hart gesottenen Eidottern, bei Schiiden am Schienbein und
«an heimlichen Orten» (an Schamteilen)

Kopfweh:

R 122: Hier ist zwar von «hattt wee» die Rede, doch konnte dies ein
Versehen sein und Hauptweh bedeuten, wie damals die Kopfschmerzen
hiessen. Es handelt sich um einen aus weissen Riiben, Weinrauten und Ysop
bestehenden Saft zum Trinken

R 410: Wacholder-Beeren sind «gut fiir alle Kopfwehtage und Herzweh-

tage» (sowie zahlreiche weitere Krankheiten)

Husten, Katarrh:
R 128: Aqua Vit anisata; dieser Anis-Branntwein wirkt zudem harntrei-
bend und macht das Geschlecht «treu» (?)

R 455: Ein Sirup aus Honig, Zucker, Feigen und Siissholz (oder aus Feigen,
Weinbeeren, Zucker, Siissholz, Anis und Fenchel)

Magen und Verdauung:

R 131: Purgierwein aus sieben Ingredienzien®

R 341: Hagebutten-Latwerge gegen Rote Ruhr und Magenbeschwerden

R 378: Spica-Ol oder Lavendel-Ol «stirkt den Magen»

R 402: Rautensaft bei Bauchgrimmen (Kinder: tropfenweise; Erwachsene
ein Loffel voll)

R 474: Quittensaft mit Honig, Essig und sechs Gewiirzen «bringt Lust
zum Essen, stirkt den Magen und die Leber und gibt eine gute Verdauungy

s Vgl Id. 2, 1288.
55 Fiir hilfreiche Hinweise danke ich Ursula Hirter-Triib.
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R 475: Quittensaft mit Honig, Wein und neun Gewiirzen, mit derselben
Wirkung wie bei R 474 und zusitzlich: «verhiitet zudem Erbrechen und
stopft den Durchfall»

R 476: Latwerge oder Saft, «welcher purgiert und fiir Bauchkrimpfe und
andere innere Krankheiten ist», ausserdem heisst es: «Diese Latwerge ist gut,
die Cholera zu purgieren.»*

R 479: Apfel-Latwerge mit Zucker, Rosenwasser und sechs Gewiirzen, «fiir
Krankheiten des Herzens und Magens, fordert die Verdauung»

R 480: Birnen-Latwerge mit derselben Wirkung wie bei R 479

R 481: Mit Honig eingemachte Pflaumen gegen «Magenbrennen, Durst
und Verstopfungy

R 483: Latwerge aus Quitten, Birnen oder Apfeln mit verschiedenen sauren
Zutaten, hilft bei Magenbrennen

R 490: Pfirsich-Mus, mit Zucker und sechs Gewiirzen zubereitet, hilft
gegen Magenbrennen und schlechten Atem

R 492: Siisse, mit Honig gekochte Apfel «fiir das Erbrechen»

Pest™’:

R 248: Zitronensaft mit Honig und etwas Zimt: «Er ist sehr gut, um den
Menschen vor der grausamen Pest zu schiitzen und fiir alles Gift, das diese
erzeugt.»

R 488: Zitronensaft mit Zucker und wenig Zimt, «um den Menschen zu
schiitzen und zu kurieren in Pestzeiten, denn es dient fiir alle Gifte, wenn
man es taglich zu sich nimmt.»

Allgemeines:

R 327: Eingemachter Sauerdorn «ist vorziiglich fiir kranke Leute mit
grossem Durst».

R 379: Muskatnuss-Ol dient dazu, «die Minner [?] zu erwirmen, sie zu
stirken; es [hilft] der Gebirmutter, wenn man den Frauen den Bauch damit
einschmiert.

R 403: Sauerampfern-Saft wird bei Fieber empfohlen: «Wer Fieber hat,
der soll auf Rauten liegen, und streue ihm klein geschnetzelte Rauten auf die
Brust; die ziehen ihm die Hitze heraus.»

% Gemeint ist wohl ein cholerisches Gemiit (vgl. Erlduterung zu Cholera im Kap. 5).

%7 Seit Mitte des 16. Jahrhunderts traten in Graubiinden in folgenden Jahren Pestepidemien
auf: 1550-53, 1557, 156366, 1585, 1595, 1629/30, 1634, 1665 —68, vgl. MATTMULLER,
Bd. 2 (1987), S. 475-477.
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R 456: Verzuckerter Wein: «Es ist ein vortreflicher Wein fiir alte Leute,
die von so kalter und schwichlicher Natur sind, dass dieser nihrt, Blut macht
und fiillt und erquickt die vornehmsten Glieder [?].»

b) Im Folgenden werden die wichtigsten Allzweck-Heilmittel aufgefihre:

R 123 (und 125): Juleb Cordiale. «Er stirkt das Herz und das Hirn, reinigt
die Galle [?], 6ffnet die verstopfte Leber, stirkt den Magen und sdubert die
Nieren. Es lisst kein Geschwiir im Menschen entstehen, wenn er es tiglich
braucht.»

R 132: Electuarium cordiale wird aus Quitten-Latwerge, Melissensaft,
Zucker und einem Dutzend Gewiirzen zubereitet. Leider wird der genaue
Anwendungszweck nicht mitgeteilt. Es handelt sich aber um ein herzstir-
kendes Mittel.

R 167: Alantwein: «Er ist sehr gesund, wenn die Adern vor Kilte erstarren.
Er dient auch fiir Brustschmerzen und kalten Husten, verscheucht Traurig-
keit und Zorn, hilt die Galle unter Kontrolle, stirkt den Magen, reinigt die
Brust, fithrt den Uberfluss der Nieren durch den Harn ab und stirke die
schwachen Augen. Er fordert auch etwas den Auswurf und 16st den Schleim
von der Brust.»

R 410: Wacholderbeeren-Saft wird empfohlen bei Kopf- und Herzschmer-
zen, Magengeschwiiren, Riickenweh und Reizungen, «insbesondere durch die
Nierensteine»; ferner gegen Mundgeruch oder Atembeschwerden. «Es dient
auch zum Schlafen, wenn man die Schlifen damit bestreicht. Man kann die
Beeren auch am Morgen niichtern essen bei Blihungen.» Schliesslich hilft
der Saft bei Augenbeschwerden und «bringt der Gesundheit grossen Nutzen».

R 411: Beim Lorbeer-Ol wird nur die Herstellung beschrieben, der An-
wendungszweck jedoch nicht erortert.

R 412: Meerzwiebel-Essig (oximel scilliricum): Dessen Wirkung lobten schon
die antiken Heildrzte, «dass wenn jemand von diesem Essig tiglich frithmor-
gens einen Loffelvoll trinke, er sicher ist vor aller Mundfdule und Halsgeschwii-
ren». Ausserdem empfiehlt ihn das Kochbuch gegen Verdauungsstérungen,
Verstopfungen und Verhirtungen. «In summa, es ist eine auserwihlte, teure,
heilsame und gesunde Arznei zur Erhaltung der menschlichen Gesundheit»,
die ebenso gegen epileptische Anfille, Asthma oder Gichr hilft.

R 416: Meerzwiebel-Wein: Analog zum Essig lost er Verstopfungen im
Magen, Bauch und Kopf, Leber, Milz, in den Nerven und in den Gebeinen
und «bringt wiederum alle Gesundheit, zerteilt und befordert alle tiberfliis-
sige und zihe Feuchtigkeit hinaus im ganzen Leib», wirke harntreibend und

reinigt den Kopf.
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5  Glossar

absige”

allzin
Ambra Grisa
Amermehl
Aqua vitae

Arbais
Bachschmalz

Balneum Marie

bas/pas

beschlossen

beie”
Bein-Schiiblig

bicki dillien
bis auff sin stet
Bitten

blewe”

blod Gesicht
blos

Blutzger

Bratmarren
Bressen

Brunnen

Biitel
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abseihen.

alzen: immer fort, immer noch (Lexer, S. 4).

graue Substanz aus dem Verdauungstrakt von Pottwalen.
Stirkemehl; Ammelen-Mélw (Id. 4, 218).
mittellateinisch: Branntwein, Schnaps.

Agua vitae anisata: auf der Grundlage der Heil- und Ge-
wiirzpflanze Anis hergestellter Branntwein.

Erbsen, pisum sativum oder Bohnen, phaseolus (1d. 1, 429).
braune Butter (Bachanke), welche in der Pfanne, darin
man etwas gekocht hat, zuriickgeblieben ist und weiter
gebraucht werden kann.

beheizbares Wasserbecken, in dem Schopfgerichte warm-
gehalten werden.

besser, stirker (Id. 4, 1650).

volle Beeren aufweisen, kompakt von der Weintraube
(Id. 9, 717 unten).

bihen, leicht rosten; beit, gebeir: gerdstet.

modern als Churer Beinwurst bekannt, eine Knochen-
oder Knorpelwurst (Id. 16, 1566).

vgl. Picadillo.

bis zum richtigen Zeitpunke (Id. 11, 1700 Mitte).
rundes, brotartiges Gebick (Id. 4, 1855); vgl. Pitten.
schlagen, blduen.

schwache Augen.

unvermischt (Id. 5, 156 unten).

Geringe biindnerische Scheidemiinze, eingefiihrt als halber
Plappart; ein Gulden zihlte 35 Plappart oder 70 Blutzger.
Die iltesten Blutzger wurden schon im 16. Jahrhundert
geprigt, die frithesten im Bistum Chur datieren von 1623
(Id. 5, 299f; DRG 2, 403).

Bratkastanien, Marroni (Id. 4, 353), vgl. auch Marre.
Bresselen ist ein Gebick aus Bresse (vgl. Id. 5, 789), viel-
leicht dhnlich wie die Bricelets.

Quelle.

spezielles Sieb, Mehlbeutel (Id. 4, 1920 Ziffer 1c).



Cholera

Claret
Curadenti
Delschbirli

dewe”
diglecht(ig)

Dragant
einmal

Eiter-Chuttle

Erbselensaft

errinne”, ersige”
ertige

erwellen
fahen

fer
feiillen

Fischmiinz

Forela

Frauenkraut

krankhafte Reizbarkeit (Id. 3, 237), von griech. yoréee,
schon frith im deutschen Sprachraum eingefiihrt, chole-
risches Gemiit (ausfiihrlich Grimm 11, 1616); hat nichts
mit der durch verunreinigtes Wasser verursachten Infek-
tionskrankheit zu tun.

Wiirzwein zur Blutreinigung, dhnlich wie Hypocras.
eigentlich ital. curare i denti = Zihne pflegen.

Die Mehlbeeren (sorbus, Vogelbeeren) sind in der Schweiz
auch als Delsch-Birli bekannt (Id. 4, 1501).

verdauen.

gehort zu ge-dige” = fest, zah (Id. 12, 1120) und nicht zu
dicklecht = dicklich (wie z.B. in Rezept 294).

s. Tragant.

auch émmel: Adverb zur Verstirkung: doch, sicherlich,
freilich, gewiss, jedenfalls (Id. 4, 146).

mit gehacktem Fleisch gefiillte und gekochte kleine Fladen
(Id. 3, 575).

Erbselen sind Berberitzen (Sauerdorn); Erbselensaft ist
zudem eine Bezeichnung fir einen sehr sauren Wein
(Id. 7, 365).

abtropfen lassen.

trocken, zih, von er tigen (Id. 12, 1127, in Graubiinden
verbreitet).

aufwallen lassen, blanchieren.

(vachen), gerinnen (Id. 1, 717 II).

fern, weit. Vgl. Id. 1, 912 «férm; hat etymologisch kein -n.
Die beim Buttersieden zuriickbleibende Hefe (Fiule)
ausscheiden (Id. 1, 767).

Pfeffermiinze, mentha pip. (1d. 4, 349 oben); Bachminze,
mentha aquatica (Grimm 3, 1687); vgl. auch Marze1L,
Deutsche Pflanzennamen 3, 142.

Gebriuchliche Bezeichnung fiir Forelle in Graubiinden,
wihrend es im alem./schwib. Raum eher Forbhana heisst.
schwierig, eindeutig zu identifizieren; es konnte sich um
Beifuss (artemisia vulgaris) handeln, das als Gewiirzpflanze
zu fetten Fleischgerichten verwendet wurde. Es kénnte
sich jedoch auch um Gartenmelisse, Ackerminze oder

Ahnliches handeln.
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frei, fri

Fugaschen

Fugkds

Gangfisch
GaB
Gauflete

Gebrech

gerecht

geschweisst

gesottnen win
gilbe®
gleim
Glogge"stund

grol
Guettel

ein halbs

Hausenblase
Hefel

Heffle)n
Hépf
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Die urspriingliche Bedeutung des Adjektivs ist die gleiche
wie heute. Interessanter ist die Bedeutung des Adverbs (vor
anderen Adjektiven oder Adverbien), z.B. bei frei lind, frei
stark, frei wohlim Sinne von «ziemlich, recht, gar» (Id. 1,
1259 unten).

Focaccia, ligurisches Fladenbrot aus Hefeteig, knapp fin-
gerdick mit Vertiefungen; ritorom. {ugascha, fuatscha
(DRG 6, 650-652) oder: Fagischi (Chur), im Wesentli-
chen das Gleiche wie Bitten.

Eine Fugge ist eine junge Henne, die zum ersten Mal
Eier legt (nach Grimm nur im Toggenburg gebriuchlich).
Das Wort Fugkds oder Fugkes ist schwer zu interpretieren.
Es konnte analog zu Fleischkise ein Fuggenfleisch-Kise
gemeint sein.

Blaufelchen oder Albelen (Id. 1, 1100).

Vermutlich Gisch: Schaum (Grimm 4, 1431).

beide Hinde voll, mit beiden hohlen Hinden zusammen
(Id. 2, 128).

die obere, unebene Fliche nach unten (Id. 5, 314 Ziffern
I/11).

Ist das Ergebnis des Kochens gerecht, so ist es von der
rechten Beschaffenheit, also gut und tauglich (Id. 6, 224
oben).

in heisser Butter gedimpft oder geréstet, vor allem bei
Zwiebeln (Id. 9, 2222).

Vegl. Id. 1b, 162: win, Zifter 3ac2.

gelb firben.

fest, dicht (Grimm 7, 9294f).

entspricht einer vollen ganzen Stunde (Id. 11, 1069 unten).
grull; hier: kérnig, klumpig (Id. 2, 730).

Guet-Teil (Id. 12, 1518).

meist eine halbe Mass eines Getrinks (Id. 2, 1164 oben).
getrocknete Schwimmblase des Hausen (Beluga, eine
Storart), dient vor allem zur Kldrung von Wein.

Hefe (Hebel in Graubiinden); kann auch Sauerteig bedeu-
ten (R 212).

Topfe (Grimm 10,121); hier eher: Hiite.
Hefenbranntwein, sonst auch Hepfenbriintz genannt (Id. 2,
1491 Ziff. 2).



Hipen, Hippen

hoffenlich
Hypocras
Jtiren
Kapunen
karig

kech
Kernemehl
Kesse, Kessi

Klire
klocke”

Kranz
Kreen

Krieche

krische”
Liubli

Leg, Legi
Leibbrett

leibe”
leiminen
Leinstle

Lempe

leutern

lind

Luganighetta

Oblaten-Réhrchen; diinner, zusammengerollter Oblaten-
kuchen (Grimm 10,1552).

behutsam, vorsichtig, sorgfiltig, vgl. Id. 2, 1037 Ziffer 2:
hofelich.

stark gewiirzter roter Gewiirzwein mit meist teuren Ge-
wiurzen.

jahren, giren; verjoret: vergirt (Grimm 10, 2239); als
Nebenform auch jisen (Id. 3, 74).

puddingartiges Gemenggsel von gehacktem Fleisch, Eiern
und Gewiirzen, in ein Spinat- oder Mangoldblatt gewi-
ckelt (Id. 3, 401).

ge-harig, karig: haarig (Id. 2,1512).

dicht, fest, steif; bei Obst: (noch) hart (Id. 3, 121, Bedeu-
tung 5.a)

Dinkelmehl in Graubiinden.

Kessel.

Wischestdrke (Chliri) zum Appretieren.

klopfen, schlagen (chloke”); in der Ostschweiz und Grau-
biinden verbreitet (Id. 3, 641 f).

Gedirm junger Kilber, Gekrose (Id. 3, 838).
Meerrettich (Grimm 11, 2167).

Kriechenpflaume oder Haferpflaume, prunus domestica
subsp. Insititia (Id. 3, 785). '

rosten (laut Grimm 11, 2331 bairisch), unsichere Deutung.
Laub in kiinstlerischer Nachbildung von der Grésse der
Buchsblitter (Id. 3, 955).

Schicht, Lage (Id. 3, 1196).

Brett, auf dem das zum Laiben geformte Brot liegt (Id. 13,
1919).

zu einem Laib formen.

aus Ton, Ziegelstein (Id. 3, 1268).

von Liste fiir Weiche, Bauchwand, Zwerchfell, auch das
betreffende Stiick Fleisch (Id. 3, 1473).

Wamme, Fetthaut vom Hals des Rindviehs (Id. 3, 1275
unten).

reinigen, lautern (Grimm 12, 387).

weich, gargekocht (Id. 3, 1315-1316).

ist eine Tessiner Spezialitit einer spiraligen Wurst, ganz
anders als eine ital. Luganiga.

457



Luncken Wiirst

Malelein

marb

Massholder

melbe”
Most

nachwis

nitsich gehen
obsich gehen
Patten

pflennen

Pianck, Pianckh

pliitsche”

Pollen
Polpetten
Piccadillo

Pitten
Prickhen
Prijelein
Piiti, Biitti
Quart
Quidirtli
Quendel

richen
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Lungenwiirste sind eine Spezialitit des Biindner Rheintals
(Id. 16, 1564).

Es kénnte sich hier (Rezepte 50 und 88) um eine Kurzform
von Marillelein, also kleinen Aprikosen handeln. Alterna-
tiv kénnte es sich auch um Magdalenen, eine Birnensorte,
handeln.

oder murb: miirbe, lind, weich, essbar (Id. 4, 429—430).
Feldahorn oder Spitzahorn (Id. 2, 1187); Massholderholz
gilt als hart.

in Mehl wilzen; melbig: voll Mehl.

unvergorener Traubensaft.

bedeutet 1. griindlich, 2. genau, sorgfiltig (Id. 16, 1854);
in der Ostschweiz und im Vorarlberg verbreitet, ostale-
mannisch.

absteigen.

aufsteigen (Id. 2, 33).

diinne Fladen, Teigblitter, wie indisch chapati, mexika-
nisch tortilla, engl. wrap.

flimmen (Id. 1, 1197); «gelb brennens beim Einkochen
von Friichten, also schmoren, rosten.

Blancmanger, massa bianca, Mandelsulz, ein Gelee aus
gestisster Mandelmilch.

auf ein Brett, auf einen Tisch oder an eine Gefisswand
schlagen.

Pulle, Schopfgefiss (Id. 4, 1171k).

kleine Hackfleischkugeln, kleine (Hamburgen.
spanisches und lateinamerikanisches Gericht mit gehack-
tem Fleisch.

Kuchen oder rundes Gebick in Graubiinden (Id. 4, 1855);
ritorom. «petta.

Pricken, Neunaugen.

Briihe, Sauce.

offenes Holzgefiss fiir Flussigkeiten und Trauben; v.a. in
der Biindner Herrschaft gut belegt (Id. 4, 1912).

1 Quart misst ungefihr 3 Liter (Id. 5, 1306 unten).

ein Viertel einer alten Mass (Id. 5, 1306 oben).
Synonym fiir Thymian, Kiichenkraut und Arzneipflanze
mit itherischen Olen.

ranzig riechen, stinken (Id. 6, 92).



Rainfal
Reibtopf
Riebiitz

risen

rosch

Riitl

Scharwillade

Schérbete
Schmalz

Schmér

schope”
Schwadenfenchel
Schwébelring

seltsam

Sigelloch

Spanisch Teig
Spitzbeere
Spunden

Spusenmus

[ftabel
Stinh

Vom Weinautor Johann Rasch (1540-1612) stammt der
Vers: «Der Rainfal ist allweg der best, vor allen siiffen
Weinen gewest.»

Mérser, steinerner oder metallener Topf, in dem etwas
zerrieben wird; laut Grimm 14, 572 eher im schwibisch/
bairischen Raum verbreitet.

von Riebs, Riebsel = Johannisbeeren (Grimm 14, 909).
griset = gesprenkelt (Id. 6, 1368), vielleicht auch = zittern,
brutzeln.

rasch, hurtig, behend (Id. 6, 1465).

Diminutiv von Rat, Raute als geometrische Figur (Id. 6,
1796).

entspricht sachlich nicht genau einem Cervelat, erinnert
in diesem Rezept eher an die bairische Hirnwurst, die man
auch Gelbwurst nennt (mit safranisierten Dirmen).
Haufe von reichlich aufgetragenen billigen Speisen (Id. 8,
1235).

in der Regel eingesottene Butter; gelegentlich auch Schwei-
nefett.

rohes tierisches Fett, vor allem an den Eingeweiden (Id. 9,
976).

(hinein-)stopfen, stossen (Id. 8, 1021 unten).

auch Grashirse, flutender Schwaden, glyceria fluitans, wird
wie Hirse verwendet; vgl. MarzeLL, Deutsche Pflanzen-
namen 2, 719ff, bes. 723.

Schwefel in Ringform zum Schwefeln der Fisser, z.B.
Rezept 168 (Id. 6, 1096).

Ist eine Speise seltsam, so ist sie nicht etwa «sonderbar,
merkwiirdig», sondern vielmehr «kdstlich, auserlesen, von
seltener Art» (Id. 7, 874 oben).

Spundloch, laut Id. nur in Appenzell und Graubiinden
gebriuchlich; in Thurgau: Spunte’loch (1d. 3, 1038).
vermutlich Blitterteig (Id. 5, 985).

Berberitze, Sauerdorn, Berberis vulgaris (1d. 4, 1473).
Verschlusszapfen, meist oben im Fass; im biindnerischen
Sprachgebiet gut belegt.

Brautmus (Id. 4, 494).

Eisen, Stahl (Id. 10, 1197).

von ital. stinco, die Haxe des Schweins.
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Storax
stosse”

Stuchentiiechle
Stiifat

stirzi”

Tragant

Triet

trile”
verschume”
versperre”
verspriesse”

ein Walz tun
wane”’
welch

welge”

Witi ha
zennger
Zinggen

Zitwen
Zigger ganndl

Zwerchfinger
Zwerchhand
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Harz von Storaxbiumen und Amberbiumen (Id. 11,
1247).

triib werden durch aufsteigende Hefe (Id. 11, 1612 Bla
B1).

diinne feine Leinwand (Id. 10, 1320, Ziffer 1b).
Stufato, Fleischeintopf.

blechern, z.B. Model.

pflanzliches Bindemittel fiir Farbstoffe.

auch Dreidt, frither in der Heilkunde verwendetes (pulver-
formiges) Aroma, hiufig auf Brotscheiben gestreut (Id. 14,
41); moglicherweise auch Triax oder Theriak, altes Me-
dikament von komplizierter Zusammensetzung (Id. 14,
40). — Triet ist auch eine gebihte, mit Wein tibergossene
Gebickschnitte (Grimm 22, 490).

wilzen.

den Schaum abschépfen (Id. 8, 780).

verriegeln, mit Riegelhdlzern verschliessen.

verschliessen mit diinnen, biegsamen Stibchen (Id. 10,
943).

aufwallen lassen; walzen = wallen, wellen (Id. 15, 1712).
riitteln.

feucht, eingeweicht (Id. 15, 1453 mit Belegen aus Grau-
biinden).

wilzen, rollen, durchkneten (Grimm 28, 1372).

Platz haben (Id. 16, 2311).

zenger oder zanger: kriftig, scharf (Grimm 31, 227).
unteres Bruststiick (Id. 10, 1837 unten).

Zitwer(wurzel) oder Curcuma aus der Familie der Ingwer-
gewichse.

wohl Kandiszucker (Grimm 32, 305).

Die Breite eines Fingers als Masseinheit (Id. 1, 864).
eine Handbreite oder eine Handspanne (Id. 2,1395;
Grimm 32,1090).



6 Kommentare

6.1  Sprachliche Charakterisierung der ersten Hand (Elvira Glaser)’

Die erste Hand des Biindner Kochbuchs), die die Rezepte (v. a. Fleisch, Fisch
und Saucen) vom Anfang bis zum liickenlosen Ubergang von Rezept Nr. 116
zur zweiten Hand mit Rezept Nr. 117 auf f. 28r eingetragen hat, ist durch
einige deutliche sprachliche Merkmale charakterisiert, wobei zunichst auf
die Vokale und anschliessend auf die Konsonanten eingegangen werden soll.

Die durchgehend bezeichnete neuhochdeutsche Diphthongierung (vgl.
R 1 adf, haiit, schneidt, R 5 reibs, R 6 gleibh, R 74 streichs, weis, brazin, R 87
bendelfs, feiier, daraiis) lasst v.a. im Kontrast mit der Praxis von Hand 5, die
noch tiberwiegend alte Monophthonge schreibt, und zusammen mit weiteren
Besonderheiten, wie dem konsequenten e-Vokalismus in den Verben gehern und
stehen (2.B. R 1 gee, R 112 fteen) und der fast konsequenten #i-Graphie fiir
mhd. ¢/ (z.B. R5 ain, [tain, klain, R 12 Air) auf eine 6stlichere Herkunft bzw.
einen eher ost-oberdeutsch geschulten Schreiber bzw. Schreiberin schliessen.

Dieser erste grobe Eindruck lasst sich anhand weiterer Merkmale erhirten.
Im Bereich von Schreibung und Lautung ist es ausserdem die haufige, aller-
dings nicht durchgingige Verschriftung der Entrundung vorderer gerundeter
Vokale (mhd. %, in, de, 6, @, éu), die gemeinsam mit den schon genannten
Merkmalen sowie dem erkennbaren Erhalt der alten Diphthonge mhd. e,
uo, tie die Einordnung in eine eher bairisch geprigte oberdeutsche Schreib-
sprache erlauben.

Beispiele:

* Entrundung: R 8 feiber, rier, R 9 [chene, R 11 [chits, R 13 refte, R 26

dinnen, R 64 merfel, R 90 fiefs, R 100 lechlin, R 112 [effen
* mhd. uo, sie: R 7 guette, R 12 tiiech, R 13 rijers

Die von Hand 1 verwendeten diakritischen Zeichen tiber # geben teilweise kei-
ne eindeutige Auskunft iiber ein Vorliegen der fiir das Oberdeutsche typischen
u-haltigen Varianten vor velaren Konsonanten — statt umgelauteten Formen,
wie sie in das Neuhochdeutsche eingegangen sind — z.B. in den Wortern R 8

! Im Folgenden wird eine grobe erste Einschitzung der Schreibsprache von Hand 1 im Kontext
der Gesamthandschrift gegeben, die in einer eigenen sprachlichen Untersuchung vertieft
werden miisste. Bei den Beispielen handelt es sich daher nicht um vollstindige Belegreihen,
sondern um illustrative Beispiele. Die vorliegende Skizze entstand im Rahmen des universitiren
Forschungsschwerpunkts «Sprache und Raum» der Universitit Ziirich.
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stiickh, R 81 driickhs, R 105 Rigggrad.? Wihrend bei iibergeschriebenem © eher

von einem Zeichen fiir einen hinteren Laut ausgegangen werden kann, ist

das bei dem iibergeschriebenen “ nicht gesichert, da es zwar auf klaren Fillen

von /u/ stehen kann, wie etwa R 1 Zigkher, R 2 haftii, andererseits aber auch

klare Umlaute bezeichnen kann, etwa bei R 1 dsinn oder bei den folgenden

sekunddren Rundungsgraphien, die gelegentlich fiir mhd. ¢, 7 erscheinen.?
R 1 dpfl oder dhnlich (haufig), R 2 Offich, R 23 lige, R 27 [péckh, R 36

kdffl, R 103 héchten; R 34 wiirf, R 90 hiitz, R 93 Hiirn.

Die angefiihrten Beispiele zeigen im Ubrigen, dass nicht nur mittelhochdeut-
sches Umlaut-¢ von der (graphischen) Rundung betroffen ist, sondern auch
germanisch ¢ wie in mhd. speck, wobei hier wohl von mundartlicher Hebung
auszugehen ist, was wiederum auf das Bairische deutet.

Im Bereich des Konsonantismus sind im vorliegenden Kochbuch v.a. die
zumindest urspriinglich Affrikaten bezeichnenden Schreibungen der von
der zweiten Lautverschiebung erfassten Velare auffillig. Im Anlaut vor Vokal
erscheint £4* (neben £) und im In- und Auslaut £4, ckh, gelegentich gkh.

Beispiele:

* R 1 khalt (sonst meist kalt), R 26 khiinig, R 46 Khdis (neben mehrfa-
chem kds)

* R 11 dickh, stickh, R 15 ge[terckhten Khithen, R 16 weckh, R 19
Jchennckhl, R 110 pannkh

* R 13 gehagkht

Dabei wird die Opposition gegeniiber mhd. gg tendenziell mit der Schrei-

bung gz bewahrt.

* R 54 roggen prott, R 110 heggn Rofn; R 101 [chneggen, R 105 Riigggrad
Daran schliesst sich das Fremdwort <Zucker an: R 6 Zigger (vielfach;
einmal R 1 Ziigkher)

Die verbreitete Affrikatenschreibung in der Zeit um 1600 deutet zusammen

mit der bewahrten Opposition gegeniiber altem -gg- erneut auf bairischen,
eventuell auch stidbairischen Schreibgebrauch hin.

2 Die verschieden gestalteten handschriftlichen Diakritika von Hand 1, diein der vorliegenden
Transkription als ’, ° und gelegentlich auch als Trema geschieden sind, bediirfen noch einer
genaueren paliographisch-linguistischen Analyse.

3 Die lautliche Beurteilung der verschiedenen Rundungsschreibungen kann hier nicht erfolgen,
vgl. Mosker (1929), §§ 65-66.

 Solche Schreibungen finden sich auch bei Hand 2. Vgl. zu den Affrikatenschreibungen sowie
zur Schreibsprache im Bairischen generell WiesiNGer (2003), S. 2971-3001, bes. 2980.
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Weitere Schreibungen, die mehrfach auftreten und zusammengenommen
ins Bairische verweisen, sind in folgenden Beispielen zusammengestellt:

Synkope von nebentonigem e in Wortstimmen: R 8 manndl, hafn, R
40 ofn, R 87 [chifll>

Anlautende p-Graphie fiir mhd. &: R 13 Prdz, R 15 Pitter (vielfach, ge-
legentlich biitter R 65), R 27 pindt, praids, R 30 pirckhen.
Verwendung der umgelauteten Variante von mhd. stdzen: R 4: ftes, R 16
Stéff (hier jeweils entrundet). Vgl. ScHMELLER (1973), S. 789).
Wortvariante mit inlautendem Reibelaut im Wort Zwiebel: R 1 Zwifelln,
R 16 Zwiflen, R 20, 31 zwifl (Grimm 32, 1129).

Wortvariante ohne Umlaut R 62 azitter.

Vereinzelte 2-Schreibungen fiir mhd. o vor 7, wie mehrfach im Lexem
marchel (R 70).

Einschub von & zwischen r und m, wie in warbm (R 15, 26, 39, 47, 90)
neben warm, und ddrbm (R 14). Vgl. Moser (1951), § 129.7, Anm.
43: «Bair. kommt hsl. im 15. u. 16. Jh. der Einschub eines & gelegent-
lich auch zwischen der umgekehrten Konsonantenfolge / () und m vor
(halbm, salbm, [...] arbm).»

Auch die von Hand 1 immer wieder verwendete Schreibung e vor 7
z.B. R 73 dier, v.a. aber in den Verbalformen von werden, vgl. R 1, 6,
11 wiert, R 77, 87 wierds (3. Sg.), auch wierdeth (R 34, 46), findet sich
im spiteren Frithneuhochdeutschen laut Moser (1929), § 72, Anm. 1
praktisch nur noch in bairischen Handschriften.

Diminutivform -/ein neben ebenfalls hiufigem -/in, z.B. R 28 grieblin vs.
griieblein, (sowie vereinzelt —/, wie in deckhl R 40). Vgl. STorp (1978),
§ 27, S. 120.

In R 70 erscheint einmalig eine palatalisierte Schreibung von inlauten-
dem s: refchten.

Die zuletzt genannte Schreibung diirfte auf die dialektale sc/-Lautung in
westlichen Gebieten des Mittel- und insbesondere des Siidbairischen zu-
riickgehen. Auch die iibrigen genannten Besonderheiten, insbesondere die
Diminutivschreibungen, wiren mit einem eher westlichen Ubergangsgebiet
zum Alemannischen durchaus kompatibel, also etwa mit einer Ausbildung
des Schreibers oder der Schreiberin im westlichen Tirol.

Dariiber hinaus finden sich im Wortschatz (und Wortbildung) ebenfalls
Hinweise auf das Bairische, wie k7een (R 8, 114) und Puitter und dhnlich

> Hierzu lasst sich auch das historisch allerdings anders zu beurteilende mehrfache Vier#/ R 29
(< vierteil) stellen.
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(R 15, hidufig, meist erkennbar maskulin) mfcat plite (R 15, hdufig). Auch die
Wortform fafnacht (R 98) deutet wieder auf eine westliche Ausprigung des Bai-
rischen, was ebenfalls fiir den restlichen Wortschatz nicht ausgeschlossen ist.

Bemerkenswert ist die einmalige Nennung der modernen £-haltigen
Verbform backen in einer Paarformel auff. 10r neben der ansonsten ausschliess-
lich vorkommenden oberdeutschen Form mit inlautender Reibelautgraphie
ch: R 43 las packhen oder pachen. Das lisst darauf schliessen, dass der Schreiber
oder die Schreiberin Regionalismen wahrnahm, wobei die explizite Nennung
beider Formen auch auf einen Abschreibevorgang schliessen lassen kénnte.
Darauf gibt es aber in der Textpassage von Hand 1 ansonsten keine Hinweise.

Schliesslich ldsst sich noch eine syntaktische Eigenart den Hinweisen
auf 6stlichere Herkunft des Schreibers oder der Schreiberin hinzufiigen.
Im Einklang mit dem modernen Mundartgebrauch findet sich in ilteren
Kochrezepten aus dem ostlichen schwibischen und dem bairischen Raum
gehiduft der Gebrauch eines Indefinitartikels vor unzihlbaren Massennomina,®
wie etwa auch bei Hand 1 an den folgenden Textstellen: R 54 Jn ain walfer;
R 70 aitis ainem walffer; R 3 mit ainem Effich; R 4 Jn ein Effich; R 25 ain priie;
R 59, 63 ain zigger.

Diese kurze Priifung der Schreibsprache von Hand 1 fiihrt zu folgendem
vorldufigen Fazit. Sie weist eine gegeniiber einer typisch hochalemannischen
Hand deutlich 6stlichere Prigung auf. Dabei gibt es einzelne Hinweise darauf,
dass es sich um eine Ubergangslandschaft vom Bairischen zum Alemanni-
schen handeln kénnte, also beispielsweise um das Graubiinden nahegelegene
westliche Tirol.”

¢ Zu entsprechenden Beispielen aus Augsburger frithneuhochdeutschen Kochrezepten vgl. die
Ausfithrungen bei GLASER (1996).

7 Zu dhnlichen Merkmalen einer Schreiberhand im sogenannten Kochbuch der Philippine
Welser vgl. GLasER (2002).
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6.2 Sprachliche Besonderheiten der fiinften Hand (Eliane Schenk)

Einleitung

Durch die fiinfte Hand des Biindner Kochbuchs) werden neben Rezepten
fiir verschiedenste Speisen auch Anleitungen verschriftlicht, welche in mo-
dernen Kochbiichern kaum mehr zu finden sind. So stdsst man neben den
Kochrezepten auf Anleitungen zur Weinbehandlung und -verschénerung.
Dies stellt fiir die Frithe Neuzeit aber nichts Aussergewdhnliches dar. Bereits
das erste gedruckte Kochbuch in deutscher Sprache fiigt die Weinbehandlung
den Speiserezepten an. Eine Ausgabe der «Kiichenmeisterei», welche im Jahre
1490 in Niirnberg gedruckt wurde, geht in einem letzten Teil des Buches —
nach Latwergen, Saucen und Senf — auch auf die Herstellung von Essig und
Wein ein.® Im Folgenden werden diese Anleitungen zur Weinherstellung und
-behandlung des Biindner Kochbuchs) im Zentrum stehen.

Bei der Beschiftigung mit den Rezepten hat sich herausgestellt, dass es sich
bei denjenigen zur Weinbehandlung mit grosser Wahrscheinlichkeit teilweise
um Abschriften handelt. In der Frankfurter «Koch- und Kellermeisterei»
findet man elf Rezepte aus dem <biindnerischen» Kochbuch in gedruckter
Form wieder. Obwohl die «Koch- und Kellermeisterei» (KKM) im Jahre
1566 verdffentlicht wurde und somit wohl vor der letzten Handschrift im
Biindner Kochbuch» entstanden ist, kann dieser Druck nicht ohne weiteres
als Vorlage fiir die fiinfte Schreiberhand gelten. Wie noch zu beschreiben
sein wird, steht die KKM in der Nachfolge der bereits erwihnten «Kiichen-
meisterei» von 1490 und somit in einer Reihe von Ausgaben und Drucken
an verschiedenen Orten und zu verschiedenen Zeiten. Dennoch eignet sich
die KKM zum Vergleich, denn sie vereint — gleichsam der fiinften Hand im
Biindner Kochbuch» — Speiserezepte und ausfiihrliche Beschreibungen zur
Verbesserung der Weinherstellung. Folgende Ausfithrungen stellen jedoch
keine umfassende Analyse der Ubereinstimmungen und Unterschiede dar,
vielmehr wird die gedruckte KKM als Instrument genutzt, um Besonderheiten
des mutmasslich biindnerischen Gegenstiicks transparent zu machen.

Untersucht man das Biindner Kochbuch» unter Einbezug der KKM
miissen verschiedene Gegebenheiten beriicksichtigt werden. Grundsitzlich
handelt es sich dabei um den Vergleich einer Handschrift mit einem Druck.
Das Einsetzen des Buchdrucks im 15. Jahrhundert wirkte sich auf die Text-
sorte Kochbuch insofern aus, als Rezepte rasch in gedruckter Form erhiltlich
wurden. Parallel dazu ging die handschriftliche Abfassung von Kochbiichern

8 «Kiichenmeisterei», gedrucke bei Peter Wagner, Niirnberg 1490.
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weiter. Zwischen den beiden Formen treten jedoch grosse Differenzen auf.
Im graphemischen Bereich unterscheiden sich Drucke und Handschriften
deutlich. Da letztere in ihrer Funktion stirker an den privaten Bereich ge-
bunden waren, treten darin normabweichende regionale und individuelle
Schreibungen bis ins 19. Jahrhundert gehiuft auf.? Im Prozess hin zu einer
normierten neuhochdeutschen Schriftsprache, bei welchem lokale Formen
und Laute aufgegeben werden, liegen die Handschriften bis zu einem halben
Jahrhundert hinter den Drucksprachen zuriick.”

Eine weitere Besonderheit ergibt sich durch die allfillige Einordnung der
Handschrift ins alemannische Sprachgebiet. Sieht man das 16. Jahrhundert
als Etappe der frithneuhochdeutschen Sprache und damit als Ubergang vom
Mittelhochdeutschen hin zum Neuhochdeutschen, muss bedacht werden,
dass im schweizerischen Sprachgebiet — zuweilen bewusst — eine gewisse
Eigenstindigkeit beibehalten wurde. Die zunehmende kulturelle Geltung
des Neuhochdeutschen als Schriftsprache lisst sich zwar auch fiir die Schweiz
kaum bestreiten, es herrschte jedoch gleichzeitig ein Konservieren bestimm-
ter sprachlicher Formen vor."! Nicht nur Laien und wenig geiibte Schreiber
glichen ihre herkémmliche Schriftsprache kaum an, auch Humanisten, Re-
formatoren, Dramatiker, Geschichtsschreiber und Chronisten verharrten im
schweizerischen Sprachgebrauch.” Falls sich fiir die fiinfte Handschrift des
Kochbuchs Verweise auf Chur ergeben, diirfen also Unterschiede nicht voreilig
als Riickstinde interpretiert werden, welche durch Unkenntnis entstanden.

Die fiinfte Handschrift im Biindner Kochbuch>

Die Schrift von Schreiberhand 5 setzt auf Blatt 40r ein mit einem Rezept
fiir Forellen nach ungarischer Art (R 147). Nach der Anleitung zu einem
weiteren Fischgericht beginnt mit dem Rezept 50 fiir zitwen win Und allerlei
gewiirtzte win eine Serie von Texten, welche die Herstellung und Behandlung
des Weines thematisiert. Auf rund acht Blittern bzw. 16 Seiten wird beschrie-
ben, wie man den Wein geniessbar macht und hilt. Neben den Rezepten
fiir verschiedene Gewiirzweine (vgl. Zitwer-Wein R 147; Romanier R 166;
Alland R 167/175) und der Anleitung dazu, wie man Weine besonders lange
siiss behilt (R 165), findet man auch Texte, die sich von den Speiserezepten
in ihrem Ansatz deutlich unterscheiden. Viele Beschreibungen, die sich mit

> GLaASER (1996), S. 229.

10 FReUND et al. (1980), S. 267.

11 Haas (1994), S. 219.

2. SONDEREGGER (1964), S. 20-21.
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dem Wein auseinandersetzten, sind in ihrer Form keine Rezepte, sondern
Anleitungen zur Problembehebung. Die Uberschrift gibt somit nicht an, was
das Endprodukt sein soll, sondern setzt mit dem zu behebenden Sachverhalt
ein. Demzufolge lauten die Titel: wen ein win nach dem einschlag stinckt (R
155a), wan ein win sich nicht recht setzen will (R 158) oder gebrochenen win
wider zurecht bringen (R 163). Schwerpunkt des Rezeptes kann aber auch eine
priventive Handlung sein. Die Uberschrift lautet dann etwa: Das ein win nit
verregt (R 159) oder Das der win nicht breche (R 162). Der darauffolgende
Fliesstext beschreibt, mit welchen Zutaten man den Wein im Fass behandeln
soll. Mit einer abschliessenden Phrase — so wirt er gewiis gut (R 147) —wird
betont, dass das beschriebene Vorgehen bestimmt Erfolg bringt.™

In besonderem Ausmass trifft auf die Rezepte zur Weinbehandlung zu,
was Thomas Gloning zum lexikalischen Profil von Kochrezepten schreibt. Die
Rezepte sind nicht eigentliche Aufforderungen oder Anweisungen, sondern
in ihrer Textgestalt eher den Anleitungen zuzuordnen. Wenn ein Titel lautet:
wieman Zitwen Win machen sol (R 151), geht es nicht primir um die Angabe
der Herstellung, sondern um die Anleitung zur Erreichung einer bestimmten
Qualitdtsvariante.”

Im Vergleich zu den nachfolgenden Kochrezepten sind die meisten Texte
zur Weinbehandlung linger. Die knappe Beschreibung wie man sigern win
behandelt (R 155), welche sich auf nur drei Zeilen beschrinkt, bildet eine
Ausnahme. Im Schnitt liegt die Linge der Anleitungen zwischen neun und
zehn Zeilen. Das lingste Rezept Guite ring Zumachen (R 168) nimmt ganze
19 Zeilen in Anspruch.

Nach den Rezepten zur Weinherstellung und -erhaltung folgen verschiedene
kurze Anleitungen, wie man Essig in der Fil machen kann (R 177). Simtliche
dieser Kurzrezepte sind unter derselben Uberschrift vereint und durchnum-
meriert. Nach der Essigherstellungwird sogleich der umgekehrte Fall erldutert.
Es wird beschrieben, was zu unternehmen ist, damit der Wein nicht zu Essig
wird (vgl. R 178). Obwohl die darauffolgenden sechs Blitter fehlen, ist nicht
von weiteren Wein- oder Essigrezepten auszugehen. Das ebenfalls von Hand
5 erstellte Register verweist ab Blatt 50 auf Rezepte fiir Siissigkeiten wie zelten,
Christ tefele, allerlei Confeckt oder kinden leckerle. Neben der Zubereitung dieser
Siissspeisen verschriftlichte die fiinfre Hand auch Rezepte fiir Fleischspeisen
(R 182 ff.), Sifte (R 402 ff.) und Saucen (R 414 f).

13 Des Weiteren auch: Biindner Kochbuch, S. 43r: so wirt er wider giit und starck/so wirt er gewiis
gut oder S. 45r: so blibt der win das Jabr dirch siies, schin Und litter.

14 E. Glaser stellt dies in Bezug auf Kochrezepte fest: GrLaser (2002), S. 534.

15 Vgl. GLoNniNG (2003), S. 257-258; Graser (1996), S. 237, in Bezug auf Kochrezepte.
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Das Biindner Kochbuch> — eine teilweise Abschrift?

In der Beschiftigung mit den Anleitungen zur Weinherstellung und -behand-
lung dringt sich — neben der Untersuchung der Struktur und Sprache —auch
die Frage nach deren moglichen Verwandtschaft zu weiteren zeitgendssischen
Beschreibungen der Weinverschonerung auf. Der Vergleich mit gedruckten
Texten wie etwa der «Kiichenmeisterei» aus dem Jahre 1490 zeigt denn auch
Ahnlichkeiten auf. In der Untersuchung der ersten Ausgaben der «Kiichen-
meisterei» wurden nur inhaltliche Parallelen festgestellt, der Abgleich mit
einem jiingeren Druck macht aber Ubereinstimmungen deutlich, die kaum
auf einen Zufall zuriickzufiihren sind. Die Frankfurter KKM von 1566 enthilt
zehn Rezepte zur Weinbehandlung, die sich mit dem Biindner Kochbuch
teilweise wortwortlich decken.

Sowohl inhaltlich als auch in den Formulierungen zeigen sich Uberein-
stimmungen. Selbst die zusitzliche Anleitung wie man abgetropften Wein
wieder geniessbar macht, fehlt nicht. Die Texte manifestieren jedoch auch
Auslassungen, Erginzungen und Variationen in der Lexik. Wihrend in der
«Koch- und Kellermeisterei» von einer gros hand voll (KKM, S. XLr) Mass-
holderholz die Rede ist, nimmt man im <Biindner Kochbuch> ein gute hand
Voll (R 162). In der KKM wird die Rinde auf einem Ofen in der Stuben
gedorrt; im Biindner Kochbuch» fehlt diese Angabe. Hingegen wird in der
Handschrift durch die Schlussformel es isz brobiert (R 163) das Gelingen des
Rezeptes bekriftigt, was in der KKM fehlt.

Eine Auslassung verindert nicht zwingend den Sinn des Rezeptes. Lautet
die Uberschrift in der «Koch- und Kellermeisterei» Guten natiirlichen siissen
senfften und milden Wein (KKM, S. XLv), ist der semantische Unterschied
durch die Auslassung des Wortes senfften (R 164) vernachlissigbar. Als feh-
lerhafte Schreibung muss folgender Fall interpretiert werden. Die KKM rit
dazu, wilden Hopfen in den Wein zu hingen und zwar zween oder drey tag
(KKM, S.XLr). Im Biindner Kochbuch kann man das Wort zag nicht lesen.
Man wiirde daher die Zahlen wohl auf die Zutaten beziehen und zwei oder
drei Hopfenzweige beilegen. Obschon Auslassungen dieser Art ein Indiz dafiir
sind, dass der Schreiber des biindnerischen Kochbuchs zumindest einen Teil
der Rezepte abgeschrieben hat, sollte eine vorschnelle Interpretation ver-
mieden werden. Auch darf man nicht davon ausgehen, dass die Frankfurter
KKM die Vorlage fiir die Handschrift war. Denn wie bereits angetont und
folgend vertieft ausgefithrt wird, ist auch dieser Text innerhalb einer Reihe
von Drucken zu sehen.
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Sprachliche Analyse des Biindner Kochbuchs

a) Aussere und innere Ordnung

Das Titelblatt der Frankfurter KKM aus dem Jahre 1566 verspricht nicht
wenig. Unter den grossen Lettern «Koch und Kellermeisterey» liest man:
von allen Speisen und Getrencken [ viel guter heimlicher Kuenste | auch wie
man Latwergen / Salsen / Confect / Conserven / vnd Einbeitzungen machen /
von mancherley Fruechten / Blumen | Kreutern vnd Wurzelen. Einem jeden im
Hauf§ gar notwendig und nuetzlich zugebrauchen [...]. Fur Albert Hauser verrit
bereits der Titel, dass es sich nicht um ein eigentliches Kochbuch handelt.
Die heimlichen Kiinste weisen fiir ihn nicht primir auf den kulinarischen,
sondernvor allem auf den allgemein hauswirtschaftlichen und heilkundlichen
Aspekt des Buches hin.'

Das Titelblatt des Biindner Kochbuchs» trigt lediglich den Schriftzug
Ein Schén Koch[bJuch 1559, nihere Angaben zum Gebrauch gibt es nicht.
Das Buch beginnt unmittelbar miteinem Rezept fiir Biberschwinze (R 1).
Einleitende Worte oder Verweise auf Uberkategorien von Speisen findet man
nicht, auch eine Schlussformel fehlt. Das «Biindner Kochbuch> endet mit
einem Rezept fiir Ein mus von suren kriese (R 515), wobei fraglich ist, ob dieses
Rezept iiberhaupt bewusst als solches verfasst wurde. Im Biindner Kochbuch»
gibt es keine Rahmung durch Kommentare zu den Speisen oder eine Glie-
derung der Rezepte nach Hauptzutaten. Ubergeordnete Titel fehlen. Es ist
zwar eine thematische Ordnung nach dhnlichen Speisen auszumachen — so
folgen beispielsweise gleich mehrere Rezepte fiir Pasteten oder Latwergen
aufeinander — doch bedeutet dies nicht, dass Rezepte dieser Art spiter wieder
auftauchen. Auch die Weinrezepte werden nicht in einem Zuge abgeschlossen.
Nach einer grosseren Einheit mit Anleitungen zu Wein und Essig (R 150—178)
trifft man viele Blitter weiter erneut auf eine kleine Gruppe an Rezepten fiir
verschiedene Gewiirzweine (R 456—-460).

Fiir eine Sammelhandschrift, an der fiinf Hinde beteiligt sind, kann nicht
dasselbe Mass an Struktur erwartet werden. Zudem muss man davon ausgehen,
dass das Buch {iber mehrere Jahrzehnte hinweg entstanden ist. Eine einheitli-
che Ordnung zu bewahren, war damit sicherlich erschwert. Dennoch ist die
Bemiihung zur iibersichtlichen Gestaltung durch die Hand 5 daran abzulesen,
dass ein Register erstellt wurde. Vorgehende Rezepte wurden gesichtet und
verzeichnet, um den kiinftigen Gebrauch des Buches als Nachschlagewerk
zu erleichtern.

Im Biindner Kochbuchs erscheint die Mehrheit der Rezeptiiberschriften
vom Anleitungstext abgegrenzt. In den meisten Fillen ist der Titel eingemit-

16 Hauser (1977), S. 133.
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tet, der Abstand zwischen Titel und Fliesstext ist jedoch klein gehalten. Es
kommt vor, dass die graphische Abgrenzung kaum erkennbar ist. Werden
alternative Rezepte angefiigt, so wird im Kochbuch teilweise ginzlich auf
Titel und optische Trennung verzichtet. Unter der Uberschrift Zitwen win
Und allerlei gewiirtzte win (R 150) findet man zwei alternative Rezepte. Die
beiden Anleitungen werden lediglich durch das Zeichen <./.> separiert. Der
Titel des Rezeptes 150 wilman sunst guten gewiirzten win haben ist dagegen
graphisch in den Fliesstext integriert."”

Die Satzinterpunktion fehlt in vielen Handschriften des 14. und 15. Jahr-
hunderts, ebenso werden in der Mehrzahl der deutschen Drucke des 15. und
des frithen 16. Jahrhunderts Interpunktionszeichen nur sehr spirlich gesetzt.
Der Zeichengebrauch nimmt zwar im ersten Viertel des 16. Jahrhunderts zu,
bleibt jedoch ungeregelt.’® Im Biindner Kochbuch» fehlt die Interpunktion
ganzlich. Es erscheinen weder Virgel noch Punkte, nur an wenigen Stellen
endet ein Rezept mit dem bereits erwidhnten Zeichen <./.>; oft dann, wenn
eine Abgrenzung zum nichsten Text nicht durch einen grosseren Zeilenabstand
erreicht werden kann (vgl. R 150).

Der Gebrauch von Grossbuchstaben als Kennzeichen der Substantive ist
bereits Mitte des 16. Jahrhunderts in vielen Druckwerken feststellbar. Im
Gebiet des Oberdeutschen werden Majuskeln aber zogerlicher eingesetzt.
Auch im 17. Jahrhundert halten sich die Klein- und Grossbuchstaben in
hochalemannischen Drucken die Waage.” Die Handschrift im Biindner
Kochbuch fiigt sich in dieses Bild ein. Die Rezepttitel und die Textanfinge
beginnen meistens mit Grossbuchstaben. Substantive werden hingegen
praktisch durchgehend mit Minuskeln umgesetzt. Auffallend ist, dass /z/,
fu/ und /v/ an Wortanfingen graphemisch stets als Majuskel <Z>, <U>
und <V> auftreten.

Im Biindner Kochbuchs wird zwischen dem /s/ im An- und Inlaut und dem
/s/ am Wortende unterschieden. Ersteres wird mit dem Graphem </>, Letzteres

17 Sowohl die Uberschriften des Biindner Kochbuchs» als auch die Rezeptritel der KKM sind
in vielen Fillen als Infinitivkonstruktionen gehalten. Im Biindner Kochbuch: erscheinen die
Infinitivkonstruktionen jedoch hiufiger. So liest man etwa: milten win im herbst zu machen
(R 164); im Druck aber: milden Wein machen im Herbst (KKM, S. XLv). Der syntaktische Typ
der Infinitivkonstruktion mit Einbezug des Verbes «machen, tritt ab dem 16. Jahrhundert
hiufig in Kochbiichern auf und dessen Beliebtheit hilt lange an. Erst im 19. Jahrhundert
kommt die Verwendung der Infinitivkonstruktion aus dem Gebrauch. Vgl. Graser (1996),
S.238.

'8 Moser (1929), § 2, S. 5.

' Moser (1929), § 5, S. 12-13.
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mit <s> umgesetzt (vgl. R 161)%. Die Schreibweise </ fiir das stimmlose /s/
nach einem kurzen Vokal taucht im Biindner Kochbuch selten und dabei
ohne erkennbares Muster auf. So liest man etwa im selben Anleitungstext
das Wort dass> einmalals 2/ und zwei Zeilen weiter als /zs (R 150, Schluss).

Der Mitschreiber des Biindner Kochbuchs» realisiert simtliche Kompo-
sita getrennt, z.B. Hopfen blumen (R 162), das spund loch (R 164) und senf
mell (R 165). Die Zusammensetzung von Nomen in Drucken wurde erst im
Laufe des 16. Jahrhunderts allmihlich zur Regel und Virgil Moser gibt auch
fiir das 17. Jahrhundert Belege fiir die getrennte Schreibung an.?' Dass die
Handschrift in Bezug auf dieses Phinomen hinter dem Druck zuriickliegt,
erstaunt somit wenig.

Fiir die Massangaben und Zahlwérter werden im Biindner Kochbuch»
nur Zahlzeichen oder abgekiirzte Schreibungen angegeben, z.B. mit %4 (R
156, 158) oder mit /& (R 156, 168) abgekiirzt. Abgekiirzt werden nicht nur
Mengenangaben und Zahlzeichen, sondern auch Worter mit den Endun-
gen -en und -er. So wird beispielsweise das Wort «oder> — selbst wenn es im
Titel steht — durch die Buchstaben od abgekiirzt, wobei dem <d> jeweils eine
schwungvolle Schlaufe angehért (R 176).2 Einheitlich werden diese abge-
kiirzten Schreibungen jedoch nicht umgesetzt.

Weiter sind fiir das Biindner Kochbuch» Reflexe sprechsprachlicher
Schwichungen bei enklitischen Pronomina auszumachen. S-haltige Prono-
mina werden mit dem vorangehenden Wort verbunden, z.B. spunds (R 161).
Einen Wachholdersaft soll man wens dan also wol gesoten ist (R 410) zudecken
oder lasen erkalten (R 410). Neben den Pronomina werden auch Artikel mit
vorgehenden Pripositionen vereint, z.B. in der zusammengezogenen Form
ins fas (R 150 u. a.).

Die Schlussformel im Biindner Kochbuchy lautet: Doch ist zu wissen, das
solcher win nicht sonders gesund ist (R 165). Bei den Massnahmen, die zu er-
greifen sind, damit ein wein nit verrege, steht lediglich: dis ist brobiert (R 159).
Als Autor des Buches macht sich der Schreiber in diesem Fall nicht explizit
erkenntlich. Nicht so an anderen Stellen, wenn man beispielsweise nach einem
Rezept fiir Biscotti liest: ich habs brobiert, sie werden schon (R 189).%

2 Die Zeichen fiir /s/ im An- bzw. Inlaut und Auslaut werden seit dem 14. Jahrhundert vonei-

nander getrennt. Vgl. Moser (1929), §42, S. 66.

21 Moser (1929), § 4, S. 10.

22 Auch in den Wortern ander und wider wird <er> nach <d> nicht ausgeschrieben (vgl. R 160).

% Auffillig ist auch, dass das Wort bewert in der fiinften Handschrift nicht auftaucht. Es wird
stattdessen das Wort brobiert verwendet. Diese Wendung findet sich auch an anderen Stellen
wieder sowohl bei der Weinbehandlung (vgl. R 163) als auch bei den Speiserezepten.
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Anmerkungen werden innerhalb von Hand 5 nicht nur in den Fliesstext
integriert, sondern erscheinen auch als Randnotizen. Die Information, dass
man kraftlosen Wein bei obsich genden mon behandeln soll, steht in vertikaler
Schrift seitlich des Fliesstextes (R 170). Anmerkungen wie etwa die Informa-
tion, man koénne auch etwas mehr oder weniger Gewiirz dazugeben (vgl. R
182), oder die Randnotiz ettliche nehmen 2 lot méil darzu Und V% lot muscatblust
(R 182) lassen darauf schliessen, dass die Rezepte tatsichlich ausprobiert wur-
den und zwar — wie das zweite Beispiel zeigt — nicht nur seitens des Schreibers.
Als Hinweise darauf, dass das Biindner Kochbuch» in Gebrauch war, konnen
auch Randbemerkungen durch andere Hinde gelten. Unter das Rezept fiir
die Zubereitung von Zuckerplitzchen wurde von anderer Hand eine ganze
Reihe von Zutaten angefiihrt, welche die Speise kriftiger machen sollten (R
181). Auf den praktischen Gebrauch des Kochbuchs deuten nicht nur die
angemerkten Alternativen und Erginzungen, sondern auch Streichungen
bestimmter Zeilen und die Verweise auf vorangehende Blatter (vgl. R 215).

b) Sprachliche Merkmale

Im Biindner Kochbuch» ist die nhd. Monophthongierung nur teilweise
verschriftlicht. Der mittelhochdeutsche Laut /uo/ weist eine heterogene
Schreibung auf. Der analogen Umsetzung in der Schreibung guten gewiirtz-
ten win (R 150) und dem Versprechen, dass der Wein wieder gut und starck
wirt (R 156), folgen Rezeptiiberschriften wie guot leber turtten (R 308) und
die Aufforderung, man soll einen guot theill Zucker (R 313) dazugeben. Der
mittelhochdeutsche Diphthong /7e/ wird dagegen auf graphematischer Ebene
beibehalten. Wiahrend in der KKM dazu angeleitet wird, <siissen> Wein zu
machen, liest man im Biindner Kochbuch) wie man <siessen> Wein herstellt
(R 164). Die unvollstindige Umsetzung der Monophthongierung und die
Bewahrung bestimmter Diphthonge konnen als deutliche Indizien fiir die
Zuordnung des Schreibers in das oberdeutsche Sprachgebiet gelten.*

Auch die neuhochdeutsche Diphthongierung ist im Biindner Kochbuch»
nicht durchgehend verschriftlicht. Es liegt auf der Hand, dass das Wort
«Wein» im untersuchten Abschnitt sehr hiufig auftaucht. So wird es — mit
lediglich zwei Ausnahmen (vgl. R 160; R 161, Schluss)® — ausschliesslich mit
dem Monophthong <7> als win (R 150-176) realisiert. Im biindnerischen>

2 HarTwEG/WEGERA (1989), S. 104,

% In beiden Fillen liegt eine gedruckte Form des gleichen Rezeptes in der «Koch- und Keller-
meisterei» vor. Es kann aber darin kaum eine Kausalitit gesehen werden. In der iiberwiegenden
Zahl der Fille wird hier die nicht-diphthongierte Form benutzt, auch wenn im Druck ein
Diphthong vorliegt.

472



Kochbuch wird man dazu angehalten, Wissen wierauch (R 168) beizugeben.
Wihrenddessen wird das Kraut im Biindner Kochbuch» als &ruz (R 161)
verschriftlicht.

Es zeigt sich also, dass auch beziiglich der Diphthongierung im Biindner
Kochbuch keine einheitliche Umsetzung zu erkennen ist. Besonders deutlich
wird dies bei den Pripositionen. Neben der diphthongierten Schreibung auff
(R 169 u.a.) findet man auch die Variationen #ff (R 218) oder daruff (R 207)
und druff (R 225). Die neuhochdeutsche Diphthongierung hat sich ab dem
14. Jahrhundert im hochdeutschen Raum bereits verbreitet. Die Bewahrung
von Monophthongen verweist daher erneut auf den héchstalemannischen
Sprachraum, der die Ausnahme in Bezug auf die Umsetzung der Diphthon-
gierung bildet.?s Dass sich im «Biindner Kochbuch» auch diphthongierte
Schreibungen zeigen, ist nicht aussergewohnlich, denn im Laufe des 16.
Jahrhunderts wurden Digraphien auch in Gebieten, in denen der Lautwandel
nicht oder nur in Ansitzen stattfand, in die Schriftsprache iitbernommen.”
Die Umsetzung ist aber heterogen.

Nicht nur in Bezug auf die Umsetzung der Mono- und Diphthongierung
gibt es im Biindner Kochbuch» keine Einheitlichkeit. Auch hinsichtlich anderer
Stammvokale zeigt sich ein durchmischtes Bild. Es wird erklirt, wie ein Wein
behandelt wird, damit er das ganze Jahr siiss bleibt. Dabei liest man im Titel
fiir das neuhochdeutsche Wort Jahr <jor>; in der Schlussformel aber heisst
es: soblibt der win das Jahr durch siies (R 164). In der Uberschrift tritt der Vokal
im Wort Jahp verdumpft auf. Am Schluss erscheint das Wort nicht nur mit
einer Majuskel und dem Graphem <>, der Vokal wird zusitzlich auch mit
einer h-Graphie als Lingenzeichen versehen. Diese Umsetzung liefert gleich
zwei Hinweise darauf, dass die fiinfte Hand des Biindner Kochbuchs zeit-
lich im 17. Jahrhundert anzusiedeln ist. Nach Virgil Moser wird das <o> in
hochalemannischen Gebieten erst um die Wende des 16./17. Jahrhunderts
zuriickgedringt.” Weiter kam das <b> als Dehnungszeichen im hochaleman-
nischen Sprachraum selbst in Drucken, die gegen Ende des 16. Jahrhunderts
erschienen, nur sehr beschrinkt vor.?

Ein dhnliches Bild zeigt sich beziiglich des gesenkten Stammvokales mhd.
/u/. Will man Essig zubereiten, rit das Biindner Kochbuchy, das Fass an die

sonen (R 177) zu stellen; daraufhin liest man, dass die Brombeeren a# der sunen
(R 177) gedorrt werden sollen. Die Senkung des Vokales /#/ zu [0/, welche in

26 HarTWEG/WEGERA (1989), S. 102.
¥ HarTweG/WEGERA (1989), S. 103.
8 Moskr (1929), § 75, S. 143.

2 Moskr (1929), § 10, S. 22.
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die neuhochdeutsche Schriftsprache einging, wurde im Biindner Kochbuchs
nicht konsequent verschriftlicht. Dies erstaunt nicht, denn im oberdeutschen
Sprachraum blieben die mittelhochdeutschen Laute /#/ und /4i/ vor Nasalen
erhalten. Festzuhalten ist aber, dass der Schreiber anscheinend bereits mit
den o-Formen vertraut war. Diese Schreibung wurde bereits in der Ziircher
Bibel umgesetzt, in den hochalemannischen Handschriften hielten sich die
u-Schreibungen aber bis Mitte des 17. Jahrhunderts.*

Im Biindner Kochbuch) von 1559 zeigt sich zudem eine Variation der
Vokale in den Verben «gehens und «tehens. So soll man bestimmte Schritte
im Prozess der Weinbehandlung titigen, wan der mon obsich gehet (R 169),
den Allantwein hingegen soll man niichtern trinken, auch wenn man schlafen
willgohn (R 167). Beziiglich der Herstellung von Essig wird dem Leser erklirt,
er solle den Krug 10 tag sten (R 177) lassen, die Pasta de Genua soll man aber
in der warmen stuben ston (R 238) lassen. Wie inkonsequent die eine oder
andere Form genutzt wird, zeigt sich auch an der Randnotiz iiber dem eben
zitierten Rezept. Der Schreiber verweist mit der Notiz wie im blat 85 stet (R
138) auf eine nachfolgende Stelle im Buch.

Die o-Graphien (aus mhd. 4) sind seit dem 15. Jahrhundert im west-
oberdeutschen Sprachraum verbreitet.’? Auch diese Schreibungen weisen uns
in den alemannischen Raum. Dennoch scheinen dem Schreiber die e-Formen
nicht fremd. Es zeigt sich auch hierbei eine Kombination von Umsetzungen
der regionalen Schriftsprache und der modernen Schreibungen mit h-Graphie.
So liest man etwa: lasse dz wasser 8 tag daran stehen (R 152).

Wie bereits ausgefiihrt, beginnt der Grossteil der Handlungsanleitungen
mit einem Imperativ. Im Biindner Kochbuch) stehen sie zu Beginn des
Fliesstextes. Fiir bestimmte Verben sind unterschiedliche Formen der Stamm-
vokale auszumachen. Dies betrifft z. B. die neuhochdeutschen Verben sieden>
und «giessen». Fiir die Imperativformen der genannten Verben findet man im
Biindner Kochbuch» sowohl die Varianten gezis und g7f (R 161) als auch die
jlingere, ausgeglichene Form gieff bzw. giefte (R 157; R 153). Ebenso trifft
dies in Bezug auf das Verb sieden zu. Man findet dafiir sowohl die Form siid
(R 167) als auch sied (R 161). Fiir das Wort «ziehen> findet man in derselben
Anleitung sowohl die Variante zsichts als auch die moderne Schreibung ziehen

mit Dehnungs-h (R 225).

% Vgl. Harrwec/WEGERA (1989), S. 138.
% Moser (1929), § 74, S. 135-136.
32 Vgl. RetcHMANN/WEGERA et al. (1992), S. 308.
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Diminutive werden im Biindner Kochbuch> unterschiedlich realisiert.
Entsprechend dem secklin der «<Koch- und Kellermeisterei» (KKM, S. XLyv),
findet man im Biindner Kochbuch: die Formen seck/i (R 151) und seckle (R
150).%* Nur selten taucht auch die Form -/in auf wie etwa im Wort negelin (R
168). Zu iiberwiegen scheint das Diminutivsuffix -/i (R 179 u.a.), womit ein
weiterer Hinweis auf das oberdeutsche Sprachgebiet gegeben ist.*

Ein Variantenreichtum zeigt sich nicht nur hinsichtlich der Diminutive,
sondern auch beziiglich der Lexik. Fiir denselben Begriff kénnen im Biindner
Kochbuchy die verschiedensten graphematischen Umsetzungen festgestellt
werden. Das neuhochdeutsche Wort (Kardamom» etwa kommt in vier Varia-
tionen vor: Cardamomelin (R 168); Cardamomlin (R 458); Cardamiimelin (R
475); Kardamumali (R 355).

In bestimmten Fillen unterscheidet sich die Wortwahl des <Biindner Koch-
buchs von der «Koch- und Kellermeisterei». Wihrend man in derselben das
Fass um eine zwerch hand (KKM, S. XXXVIIr) leer lassen soll, wird in jener
ein hant breit (R 161) angegeben. Im Biindner Kochbuchs setzt die Anleitung
mit der Wendung ein wan der win itiret (R 162); im Frankfurter Gegenstiick
gieret (KKM, S. XXXIXv) der Wein. Wahrend dort grobe Tuecher zu platzlin
(KKM, S. XXXVIIIv) geschnitten werden, um diese danach in Schwefel ein-
zulegen, wird im <biindnerischen> Kochbuch dazu angehalten, groben rupf (R
168) zu machen. Sowohl die Lautung jeren als auch der Ausdruck rupfwerden
im Schweizerischen Idiotikon fiir das Gebiet des heutigen Kantons Graubiin-
den nachgewiesen (Id. 3, 74 bzw. Id. 4, 1202). Das Deutsche Worterbuch von
Jacob und Wilhelm Grimm schreibt zudem beziiglich des Wortes Rupf, dass
dasselbe besonders in schweizerischen Dialekten nachgewiesen werden kann
und in der Schriftsprache nur selten anzutreffen sei (Grimm 14, 1529). Noch
expliziter verweisen bestimmte Mengenangaben auf den biindnerischen Raum.

Auffallend ist zudem, dass viele Rezepte fiir die Nidhe zum romanischen
Sprachgebiet sprechen. Neben der Mortadella (R 430) und den Scharwilla-
den (R 429), findet man besonders mit Blick auf die Herstellung von Ge-
bick viele italienische Ausdriicke, wie etwa die Curadenti, Muscattini oder
Meilandische(n) biscotini (R 198 —-199). Die Offenheit gegeniiber romanischen
Einfliissen kénnte man als weiteren Hinweis fiir den alemannischen Sprach-
raum bzw. fiir das Gebiet der heutigen Schweiz sehen. Gerade die Stadt Chur
im Stidwesten diirfte mit der italienischen und ritoromanischen Sprache seit
jeher in Kontakt gewesen sein.»

3 Analog dazu auch steinli (R 171) und steinle (R 170, 174).
3 Moser (1978), S. 120f.
% Vgl. SoNDEREGGER (1993), S. 17.
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Folgerungen

Eine enge Verwandtschaft mit der «Koch- und Kellermeisterei» kann beim
Biindner Kochbuch» nicht nachgewiesen werden, anders als zwischen der
Kiichenmeisterei und zwei anderen Handschriften (Solothurn und Kéln
etc.). Dennoch zeigt sich, dass einige wortwortliche Ubereinstimmungen
mit der KKM von 1566 gegeben sind. Insbesondere die Anleitungen zur
Weinverschonerung und -behandlung von Hand 5 des «biindnerischen
Kochbuchs weisen Ubereinstimmungen auf. Noch ausstehend ist eine
umfassende Priifung der Speiserezepte in Bezug auf Analogien mit anderen
Kochbiichern. Eine erste Sichtung ergibt zwar Ahnlichkeiten, jedoch kaum
exakte Ubereinstimmungen mit den Speiserezepten in der KKM. Teilweise
sind identische Uberschriften auszumachen, die dazugehorigen Rezepttexte
zeigen jedoch grosse Unterschiede. Weitere Aufschliisse konnte eine genaue
Analyse der ersten vier Hinde geben. Auch hier finden sich Rezepttitel, die
mit der KKM iibereinstimmen, in den Anleitungen aber Unterschiede zeigen.
Eine eindeutige Vorlage fiir das Biindner Kochbuch ist also wohl schwerlich
auszumachen; zu gross ist die Anzahl der moglichen Quellen. Zudem miisste
die Priifung nicht nur hinsichtlich wértlicher Ubereinstimmungen, sondern
auch in Bezug auf die Verwandtschaft der Rezepte geschehen. Es besteht
die Moglichkeit, dass gewisse Schreiber Rezepte aus verschiedenen Vorlagen
kombiniert haben.

Zusammenfassend lisst sich festhalten, dass nicht nur regionale Aus-
driicke wie etwa der rupf und Masseinheiten wie der Kurer Viertel win auf
das Gebiet des heutigen Kantons Graubiinden hinweisen, auch sprachliche
Merkmale sprechen fiir die Einordnung in den oberdeutschen beziehungs-
weise in den hochalemannischen Raum. Im Biindner Kochbuch» zeigt sich
sowohlder Erhalt von mhd. Diphthongen als auch von mhd. Monophthon-
gen. Die unterbliebene nhd. Diphthongierung und der Erhalt der mhd.
Monophthonge, das Diminutivsuffix -li sowie die graphischen Merkma-
le — wie etwa der uneinheitliche Gebrauch von Majuskeln — untermauern
dieses Ergebnis.

Albert Hauser schreibt in seinem Kommentar zur Frankfurter KKM, dass
viele Hausbiicher iiber Jahrzehnte oder gar Jahrhunderte hinweg entstanden
sind.* Auch fiir das Biindner Kochbuchy ist eine ausgedehnte Entstehungs-
zeit wahrscheinlich. Wihrend die Inhalte in den Drucken als Endprodukt
graphisch und sprachlich geordnet erscheinen, bilden die Handschriften
die unterschiedlichen Etappen des Verfassens ab. Im Vergleich der biind-

3% Hauser (1977), S. 134.
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nerischens Handschrift mit der KKM werden Unterschiede in der dusseren
Ordnung deutlich. Obschon der Wille zur Gliederung im Niederschreiben
des Registers deutlich wird, erscheint die Strukturierung der Handschrift im
Vergleich zum Druck reduziert. Eine konsequente Gruppierung der Rezepte
oder eine Angabe von iibergeordneten Kategorien durch Uberschriften ist
nicht auszumachen. Weiter zeigt sich auch in der Setzung von Graphemen
eine Heterogenitit, die nicht immer einem erkennbaren Muster folgt. So wird
etwa die </ -Schreibung inkonsequent angewendet.

Die Heterogenitit ist aber nicht nur Folge der langen Entstehungsphase
und der Beteiligung verschiedener Hinde. Im Biindner Kochbuch» werden
Randbemerkungen, Streichungen und Alternativen verschriftlicht. Dies sind
Hinweise auf den praktischen Finsatz des Buches. Wurden Erginzungen und
Korrekturen gemacht, musste sich die Asthetik unterordnen. Diese Zweck-
orientierung kénnte durchaus auch in Bezug auf die abgekiirzten Schreibungen
der Mengenangaben und Wortendungen gesehen werden.

Die Heterogenitit, welche sich in sprachlicher Hinsicht zeigt, weist den
Schreiber als Angehdrigen des hochalemannischen Sprachraumes aus, zeugt
aber auch von einer gewissen Vertrautheit mit einer Schriftsprache, welche sich
von der gesprochenen Sprache unterscheidet. Sowohl hinsichtlich der nhd.
Monophthongierung als auch in Bezug auf die Diphthongierung zeigt sich
eine uneinheitliche Realisierung. Wihrend das Wort «gut analog zum Druck
mit einem Monophthong wiedergegeben wird, wird der mittelhochdeutsche
Diphthong /7e/ in der Handschrift auch graphematisch beibehalten. Beson-
ders deutlich zeigt sich die Inkonsequenz in Variationen desselben Wortes wie
etwa im Falle von auff und #ff. Auch bei anderen Stammvokalen herrschen
unterschiedliche Schreibungen vor, etwa sune/sone, jor/jabr oder gohn/gehen
bzw. ston/stehen. Es wird anhand dieser Schreibungen deutlich, dass die Hand
5 im 17. Jahrhundert anzusiedeln ist und zwischen den letzten Eintrigen ins
Biindner Kochbuch» und der Datierung auf dem Titelblatt mehrere Jahr-
zehnte liegen. Dafiir sprechen auch die h-Graphien als Lingenzeichen und
die modernen Formen der Imperative gieff und sied. Man findet schwerlich
eine einzelne Erklirung fiir das Nebeneinander von Schreibungen, die der
Mundart angepasst waren und den schriftsprachlichen Umsetzungen inner-
halb des gleichen Rezeptes. Unsicherheit mit der normierten Schriftsprache,
der bewusste Gebrauch der regionalen Formen oder schlichtweg ein geringes
Bediirfnis nach Einheitlichkeit — Erklirungsansitze gibt es einige.
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6.3 Statistische Auswertungen sprachlicher Besonderheiten

Im Folgenden geht es nicht um eine linguistische Analyse des Biindner Koch-
buchs, sondern um einige statistische Auswertungen. Betrachtet man zunichst
die Textanfinge der Rezepte, so ergibt sich folgende Verteilung:

m wiltu

M nim

M nemet

m and. Verb

mand. Wort

Grafik 1: Textanfinge der Rezepte

Der bei weitem haufigste Textanfang ist zim, vor allem bei den Schreibern
4 und 5. Insgesamt taucht zim (stets mit nur einem ) in 186 Rezepten auf;
dazu kommen noch drei Fille mit so #im, drei Fille mit #imb und noch je ein
Fall mit erstlich nim und erstlich nimpt man. Die 2. Person Plural erscheint
9-mal, davon 6-mal beim Schreiber 2 und zweimal beim Schreiber 5. Als
Schreibweisen treten auf: nemp, nempt, nemmett (3), nemmet (2), nemmedst,
nemett. Weitere mehrfach vertretene Textanfinge mit Verben sind: beschnide
(eventuell auch: beschinde) 6-mal, brat(e) 5-mal, mach 5-mal, schel(e) 5-mal.

Die Verteilung widerspiegelt auch die verschiedenen Schreiberhinde. Bei
der Hand 1 entfallen von den insgesamt 116 Rezepten deren 108 auf das von
einem Infinitiv gefolgte Wort wiltu in der einen oder anderen Schreibweise,
einschliesslich einmal izem wiltu. Fiinfmal beginnt ein Rezept mit nim oder
nimb, dreimal mit anderen Verben (brenn, seud, ferb). Der Beginn wiltu (in
dieser Schreibweise) erscheint auch bei den Schreibern 4 und 5, was zeigt,
dass das Wort noch bei den spiteren Schreibern durchaus geliufig war. Die
somit insgesamt 110 Fille verteilen sich hinsichtlich der Schreibweise wie
folgt: wildu 65, wild du 2, wilt du 25, wiltu 18.
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Anbei werden die Kochutensilien, welche in den Rezepten erscheinen,
alphabetisch aufgelistet, wobei natiirlich keine Vollstindigkeit moglich ist.
Angegeben ist in der Regel die moderne Schreibweise:

Backofen, Becken, Beutel, Birkenweide, Blech, Bretter, Deckel, Durch-
schlag (Sieb), Fisslein, Feuer, Fischkessel, Formen, Geschirr, Gewdlbe,
Haarsieb, Hackbank, Hafen, Hélzle, Kelle, Kessel, Kochléffel, Kohlen,
Loffel, Marzipanblech, Messer, Model, Morsel (Morser), mosches (tonernes)
Becken, Ofen, Papier (Unterlage fiir Gebick), Pastetenpfanne, Pfanne, Platte,
Presse, Reibeisen, Reibstein, Reibtopf, Reitlein, Rost, Sack, Scheffel, Schniire,
Schiissel, Settel (Stange), Seihn (Sieb), Silber (Platte), Spiess, Spund, Teller,
Tiegel, Tortenpfanne, Tuch (zum Sieben), Wallholz.

Die in den Kochrezepten auftretenden Verben oder Titigkeiten sind die
folgenden:

abbrennen, absalzen, abmachen (wiirzen), abnehmen, abseihen (absigen),
abstreichen, abstreifen, abwiirzen, abziehen, abzupfen, anbrennen, anliegen,
anrichten, ansetzen, aufgehen lassen, aufsieden, aufstreichen, auftrollen,
auskernen, ausnehmen, ausscheiden, bihen (beien = leicht rosten), beizen,
beschlagen, beschweren, bestreichen, binden, &lewen (schlagen), braten,
dimpfen, dariiberlitzen, davonschneiden, dewen (verdauen), driicken, durch-
laufen, durchstreichen, einebnen, einreiben, einsieden, entzwei hauen, entzwei
schneiden, erkalten, errinnen, ersigen (abtropfen lassen), erwellen (aufsieden
lassen), fahen (gerinnen), feiss machen, flimmen, formieren, fiirtragen, giren
(jiiren), gerinnen, giessen, gilben, glitten, hacken, hangen, hingen bleiben,
heiss machen, henken, herausdriicken, herausklauben, hineinschlagen, hin-
einwerfen, kallen, kleben, kleinstossen, £locken (klopfen, schlagen), kniitschen
(zerreiben), krischen (rosten), liutern, leiben (zu einem Laib formen), mehlen
(melben = in Mehl wilzen), nehmen, netzen, pliitschen (auf ein Brett oder an
eine Gefisswand schlagen), nitsich gahn (absteigen), obsich gahn (aufsteigen),
pflennen (limmen), pliitschen (schlagen), pressen, probieren, richen (ranzig
riechen), riuchern, reiben, résten, rupfen, (durcheinander) riihren, salben,
salzen, sauber machen, schaben, schilen, schinden, (in den Ofen) schiessen,
schleimen, schneiden, schnetzeln, schopen (stopfen), schiitten, seihen, sieben,
(auf Kohle) setzen, sieden, spalten, spicken (mit Speck oder Nelken), stossen
(triib werden), stiirzen, sulzen, siissen, treiben, trocknen, #rélen (wilzen), tun,
tiipfeln, tiberziehen, verbacken, verriechen, verschiumen (Schaum abnehmen),
versieden, versperren, verspriessen, verstreichen, versuchen, wallen, wannen
(wanen = riitteln), waschen, wissern, weichen, welgen, wirken, wiirgen, wiir-
zen, zerblittern, zerfahren, zergehen lassen, zerhauen, zerklopfen, zerpicken,
zerquetschen, zerreissen, zerrithren.
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Von einem gewissen Interesse diirften auch folgende ausgewihlte Adjektive
und Adverbien sein:

abgequollen, allgemach, angestanden, ausgeholt, bas/pas, beit/gebeit (leicht
gerostet), breit, dick, diinn, dur (gar), diirr, eingesotten, frei lind, frei stark,
frei wohl (gentigend gut), gejmbert (mit Ingwer), gemach, gerecht, gewissert,
gewohnlich, gezuckert, glatt, gleseret, griffig, hart, heiss, hiibschlich, kalet
(geronnen), kalt, karig (schmutzig), kech (tiichtig, kriftig), knollet, lau, lauter,
lind, marb/miirb, mehlig (melbig = voll Mehl), probiert, rasch (rdsch), sauber,
sauer, scharf, seltsam (kostlich), stark, stirker, stockdick, siiss, unzerstossen,
verdeckt, verglast, waidlich, weich, wild, wohlgeklopft, wohlgeschmack,
zich, zart.

Besonders zu bemerken ist der gelegentliche Hinweis am Schluss eines
Rezeptes: So wird es gerecht. Auch der Begrift wohlgeschmack tritt gelegentlich
(7-mal) auf. Zur Verstirkung eines Adjektivs dient oft das Wort frei. Das
Adjektiv seltsam (eine seltsame Gans, ein seltsames Huhn) bedeutet: ausser-
gewohnlich, késtlich. Es braucht wohl nicht besonders betont zu werden,
dass die Schreibweise eines Wortes oft nur schon innerhalb eines Rezeptes
verschiedene Formen annehmen kann.

Wendet man sich formalen und inhaltlichen Aspekten zu, kann man zunichst

die textliche Linge der Rezepte betrachten. Wird dazu als Masszahl die Anzahl
Zeilen (einschliesslich Titel) verwendet, ergibt sich folgendes Bild:
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Grafik 2: Zeilenlinge der Rezepte
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Die meisten Rezepte sind kurz und umfassen nur 5-13 Zeilen. Sie wenden
sich an erfahrene Koche und enthalten in der Regel keine prizisen Mengen-
und Zeitangaben. Oft beziehen sich Rezepte auch auf vorausgehende Rezepte
und variieren nur noch die Zutaten oder Gewiirze. Der Rezepttitel lautet dann
zum Beispiel: ein anders gebachens, ein anders weis zuckerwerch oder einfach
ein anders. Die lingsten Rezepte sind oft eine Art Sammelrezepte, die sich
beispielsweise mit verschiedenen Herstellungsarten von Weinessig, Konfekt
oder Fleisch befassen. Der Median der Rezeptlingen liegt bei 10, der durch
die sehr langen Rezepte beeinflusste Mittelwert bei 12,2 Zeilen.

Die folgende Grafik stellt die inhaltliche Gliederung der Rezepte dar,
wobei allerdings gewisse Rezepte doppelt aufgefiihrt sind, falls sie nicht klar
zuzuordnen sind, was zu einem Total von 532 anstatt 515 Rezepten fiihrt
(z.B. Tauben in Pasteten unter Gefliigel und unter Pasteten).

M Fleisch (75)

B Gefliigel (27)

M Fisch, Krebs (47)

® Brithe, Suppe (24)

m Mus, Fiillung (54)

m Friichte, Gemiise (60)
m Pasteten, Torten (118)
m Latwergen (35)

m Wein, Essig (41)

® Gewiirz, Sirup (51)

Grafik 3: Inhaltliche Gliederung der Rezepte

Hierbei stellt man {iberraschend fest, dass Fleisch, Gefliigel und Fisch
nur gerade 28% der Rezepte ausmachen, namlich 75 Rezepte fiir Fleisch, 27
fiir Gefliigel und 47 fiir Fisch. Die Abgrenzung der einzelnen Kategorien ist
allerdings nicht immer ganz eindeutig. Nur in seltenen Fillen wird bei einem
Gericht darauf hingewiesen, es eigne sich fiir die Fastenzeit. Erstaunliche
22% aller Rezepte entfallen auf Pasteten, Torten und Gebick. Die Zeit- und
Mengenangaben sind manchmal nur ungefihr oder oft gar nicht angegeben.
Die in der Literatur verbreitete Ansicht, es gebe in den alten Kochbiichern
grundsitzlich keine Mengenangaben ldsst sich anhand des vorliegenden

Kochbuchs aber keinesfalls bestitigen.
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Wird eine konkrete Zeit angegeben, so lautet das etwa wie folgt: drei Tage;
25 Stunden lang; iber Nacht; zwei Stunden; eine Stunde; eine halbe Stunde; eine
Viertelstunde; nicht linger als V4 Stunde. Kleinere Einheiten —z. B. Minuten —
gibt es nicht. Oft ist die Zeitangabe sehr ungenau: nicht zu lang; nicht lang; laf¢
es ein wenig erwellen. Oft wird die Zeit von einem Zustand abhingig gemacht:
sieden, bis es dick ist; bis es dick genug ist; bis [die Torte] schin gelb wird; bis es
so zech ist alls hartz; bis der saft nit mer fliist.

Bei den Mengenangaben stosst man immer wieder auf unprizise Angaben.
Diese sind teilweise von der folgenden Art: nach Belieben; so vil gnuog ist; ein
guotteil; ein wenig; nit zuviel. Andere Angaben sind genauer, ohne Masszahlen zu
verwenden: eine Handvoll; 1 oder 2 Liffel voll; 2 Finger breit; 2 Spannen lang;
ein 3-eimeriges Fass, fiir 2 Blutzger Teig; V2 Glesli. Viele Mengenangaben sind
aber durchaus exakt und verwenden die damals iiblichen Masseinheiten. Ge-
treidehohlmasse (Malter, Miitt etc.) tauchen allerdings nicht auf. Das tibliche
Fliissigkeitsmass ist das Mass zu 1,33 Liter; wie in folgenden Beispielen: 80
Churer Mass Most; 30 Mass guten Wein; Y2 Mass Branntwein. Seltener tauchen
die Kartana (15 I) oder der Vierling (3,75 1) auf.

Das verbreitetste Gewichtsmass, vor allem fiir Gewlirze, ist das Lot zu
14,45 Gramm. Beispiele: 20 Lot Rosenwasser; 12 Lot Zimt; 2 V5 Lot Zitwen;
1 Lot Ingwer; V4 Lot Weinstein. Davon abgeleitet ist die selten erwihnte Krinne
zu 48 Lot oder 694 Gramm, die fiir Butter und Fleisch verwendet wird. Auch
das (leichte) Pfund zu 32 Lot oder 463 Gramm kommt vor (ein Hecht von
2 oder 3 lb.; ¥2 Ib. Anis). Hiufig wird die vom Lot abgeleitete Untereinheit
Quent oder Quentchen zu % Lot oder 3,6 Gramm erwihnt. Das Gran zu
0,62 Gramm taucht vor allem bei teuren Spezereien auf. Beispiele: 15 Gran
Safran; 10 Gran Bisam. Besonders genau sind die Mengenangaben bei den
Medizinalrezepten.

Von den insgesamt 515 Rezepten weisen rund 30 Rezepte medizinische
Aspekte auf. Teilweise ergibt sich das aus dem Titel, z. B. Fiir den hautt wee
unnd krannckhbeitt (R 120), Ein gutter purgier wein zumachen (R 129). In
anderen Fillen sagt der Titel nichts aus, z.B. Hagen biitzen latwergen, doch
wird im Text auf die Heilwirkung verwiesen, z.B. das ist gwaltig die rote ruhr
zustillen (R 339). In anderen Rezepten wird weder im Titel noch im Text
auf eine Heilwirkung hingewiesen, doch lisst dies der Titel vermuten, z.B.
Electuarium cordiale (R 130). Vollig deplatziert erscheint das Rezept 100:
Wanntzen unnd Leis zuverdreiben. Dabei zeigt sich indes deutlich, dass Koch-
und Heilkunst als nahe Verwandte betrachtet wurden.

Von besonderem Interesse ist ferner, womit die Speisen gewiirzt worden
sind. Fiir diese Frage beschrinken wir uns zunichst auf die Fleisch-, Geflii-
gel- und Fischgerichte. Im Folgenden wird aufgefiihrt, in welchem Anteil der
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Rezepte entsprechender Gerichte die Zugabe oder das Gewiirz angegeben
wird. Dabei geht es nicht allein um eigentliche Gewiirze; sondern auch Speck,
Butter, Eier, Butter, Brot (nicht als Beilage), Wein und Essig werden erwihnt.

Zugaben zu Fleisch: Zugaben zu Gefliigel: Zugaben zu Fisch:
43% Speck 33% DPfeffer 47 % Pfeffer

42% Butter/Schmalz ~ 33% Ingwer 47 % Butter/Schmalz
38% Salz 25% Salz 38% Salz

35% Pfeffer 25% Zucker 36% Essig

32% Naigeli 25% Zwiebeln 34% Ingwer
29% Brot 21% Butter/Schmalz  30% Zucker
25% Ingwer 17% Eigelb 26% Wein

25% Eigelb 17% Speck 23% Nigeli

24% Rosinen 17% Wein 23% Petersilie
22% Muskatblust 17% Brot 21% Zimt

22% Eiweiss 13% Muskatnuss 17% Safran

17 % Knoblauch 13% Eiweiss 17 % Muskatblust
17 % Petersilie 13% Safran 15% Schmalz

Als Fleischwiirze sind {iberdies von Bedeutung (in dieser Reihenfolge):
Muskatnuss, Wein, Essig, Zucker, Safran, Majoran, Rosmarin, Kiimmel,
Koriander und Zitronen. Beim Gefliigel sind es: Muskatblust, Honig, Zimt,
Mandeln, Nigeli, Essig und Rosmarin. Fischspeisen werden vorzugsweise
mit folgen Gewiirzen garniert: Muskatnuss, Salbei, Brot, Zwiebeln, Eigelb,
Rosinen, Mandeln, Galgant, Eiweiss und Hausenblase (Schwimmblase z.B.
des Stors). Auffallend ist das Fehlen von Paprika, das damals offenbar noch
nicht bekannt war.

Werden auch alle tibrigen Rezepte miteinbezogen, so fillt die grosse Bedeu-
tung von Zucker auf, der in insgesamt 234 Rezepten vorkommt, verglichen
mit nur 70 Rezepten mit der Erwihnung von Honig. Herausragend sind auch
Wein und Rosenwasser. Bei den Gewiirzen bilden die Spitzenreiter (in dieser
Reihenfolge): Zimt, Nigeli, Pfeffer, Salz und Ingwer. Von untergeordneter
Wichtigkeit sind zudem Pomeranzenschalen. Eine grossere Rolle spielen die
importierten Mandeln, wihrend die einheimischen Haselniisse nahezu inexis-
tent sind. Uberraschend sind die fiir Latwergen, Mus und Sirup verwendeten
Friichte. Dabei sind die Quitten unbestrittener Spitzenreiter, gefolgt von
Apfeln, Beeren, Kirschen, Birnen, Pfirsichen, Trauben und Pflaumen.

Aufviele der hier kurz erwihnten Aspekte, wie Masseinheiten, Gerichte,
Gewlirze oder Heilmittel, wird in den Erlduterungen (Kap. 4) im Detail
eingegangen.
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