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^er Dritte Wheil,
Handelt von der o^r, rechtem Ge^

brauch der Speise und des Tranckes;
Als: Vom Fleisch der Vierfüßigen Thie-
re, Vögeln und Fische, und was von ihnen ge¬
nommen und zur Speise gebraucht wird.
Desgleichen von Garten-Früchten, Krautern
und Blumen. Worden auch unterschiedliche

Arten feiner und im Haus-Wesen diew
lichen ähuavito nicht vergessen

worden.

s^S aibt die tagliche Erfahrung bey krancken
^ so wohl als gesunden Leuten, wie viel an gu<

ter DiXt. Speis, und Tranck- Ordnung gelegen,
und wnd mancheKranckheit bloß durch einen gu¬
ten i)iXt gehoben, daß man derer ^e^icamemen
nicht einmahl nothig, oder doch nicht zu sehr und
viel benöthiget.

Dannenhero vernünfftige lileclici wohl thun,
daß sie ihren paüenten sonderlich einen guten visc
vorschreiben, denn auf solche Art, würcken die
Artzeneyen besser, und erfolget desto eher, wiewol
durch GOttes Hülffe, Besserung und Gesund¬
heit.

Wir wollen dieses Vorgenommene, um besser
zu verstehen, ordentlich abcheilen / und aussetzen;
Und zuerst Hen:

Wie

^
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Wie nöthig die Speise-Ordnung sey, und
warum gesunde und krancke Menschen, im

Essen und Trincken, sich reck)t verhalten
sollen?

Ob zwar zudem Uisr nicht allein Essen und
Trincken, sondern auch alle die sogenannten lex
r« non.natu«le8, oder nicht natürlichenStücke
gehören/als: Schlaffen und Wachen, Lufft, Be¬
wegung undRlche,Kxcret3scK«en«,Gemüttis-
Bewegungen: wollen wir doch nur allein das Esi
sin und Crincken lner vornehmen,weil ich in mei¬
nen Gründend ^?hr< Sayen der edlen Xle-
ciicin schon von den andern gehandelt.
Odgedachte Frage nun zu beantworten, so ist be¬

kannt, daß ein vernünffciger ivleclicu« bey seinen
Parienten so gleich mir der Vpeiß, und Tranck«
Ordnung anfanget, damit dicArtzcneyen desto
besser würcken können.

Unter andern erbeblichenUrsachen aber,die bey-
des Gesunde und Krancke im Essen und Trincken
rechtmäßig sich zu verhalten, ermahnen, ist vorerst
diese, daß Speis und Tranck jedes den Leib auf
lnancherlev Artckspomret,2lreriret, und Mcirer,
wie denn UippocrZtes spricht, daß dieNatur,was-
serley Art sie auch sey, durch rechten und guten Ge¬
brauch des Essens und Trinckens, gebessert, durch
eine böse Vwc aber schlimmer und ärger werde;
So ist doch nicht die geringste, daß der OlZer des
Menschen Sitten und des Gemüths-Bewegung
verändert, wie <32lcnu8 bezeugtt. Es ist ja dar¬
nebst bewust, daß, in Kranckheiten, Speis und
Tranck gebührender Weise gebrauchet, der Artze-

ney
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neydiehülffliche Hand reiche: Wenn man aber
nicht recht sich darmitverhalt, daß oerArtzney ih¬
re Kmfft und Würckung benommen werde, wie
gleichfalls Talenuz ZiRrmircl; Geschweige, daß
ein schlimviXr denMenschen dalde hinrichten kan.

Darum man denn,bel)desin Gesundheit und
Kranckhcit, sich in Essen und Trincken, recht ver¬
halten soll und muß,massen durch einen gutenDiier
vielen Kranckheiten vorgebauet, und mancher auf
solche Art Zar curiret wird. Der viZer ist so nöthig
als die Artzeney seyn mag, das kan man sich versi¬
chert halten: Bey mancher Speise und Tranckist
nicht allein »limenrum äc nurrimencum. Nah-
rung,sondern auch I^leclicamentum.eine Artzeney.

Wir gehen fort, und reden von Essen und
Trincken insgemein.

Warum ein Mensch essen und trincken
müsse? Und, ob er ohne Essen und Trin¬

cken sieben Tage leben könne ?
Dieweil des Menschen Natur ohn unterlaß da¬

hin fähret, und gleichsam in einem Augenblick, die
Geister, Feuchtigkeiten, :c. in die Lufft zerstreuet
werden, als würde, in kurtzerZeit diegantze8ul,>
Nan2, wenn nicht eine gleichförmige an dero statt,
die verschwunden, gesetzet würde, untergehen.

Wider dieses angeerbte Übel hat nun GOtt der
HErr dem Menschen Speis und Tranck vervrd-
net,aufdaß,was sortgangen,wieder ersetzet würde.

Nippocrar« saget: Ein Mensch könne ohne Es¬
sen und Trincken, über sieden Tage, wenn er wi¬
derst gesund und starck, nicht leben.Denn,ob man

schon



s!6 Von Speis und Tranck.

l^

schon Exempel hat, daß welche vier Wochen, sech-
zehen Wochen, zweyJahr, sechs Ial,r,:c. nichts
gegessen und gettuncken, wie in ^moribuz ^leäiciz
und Historien« Schreibern zu lesen; So ist doch
dieses nicht von gesunden,sondern von kranckenLeu-
ten,insgemein,zu verstehen,weil bey solchen die na¬
türliche Warme sehr geschwachet, und ihrMagen
voller undaulicheszehes Wesens und Unremigkeit
lieget; Uberdieses auch solcheExempelgar rar sind.
Woher es komme, daß ein Mensch, insge¬
mein, nicht so fett oder feist werde, als ein
Schwein, oder ander Thier, wanns ihme schon,

amEssenund Trincken nicht fehlet.
Es glbt der tägliche Augenschein, daß die un-

vernünfftigen Thiere, wenn sie wohl ausgefüttert
werden, an Fettigkeit gewaltig zunehmen; Herge-
gen aber der Mensch, ob er gleich mit guter Speise
versehen werden möchte, nimmer so seit wird.

Ob man wohl, was den Menschen anbetrifft,
die Feistigkelt dem Temperamentzugeschrieben
möchte werden, denn diepnIeZmarici viel eher fett
werden als die lüKolerici: So ist, dennoch kein
Zweifel, daß die unvernünfftigenThiere,ohne An,
sehen des Temperament«!, wofern sie gesund seyn,
ohne Unterscheid feist werden.
Woher nun dieses komme, mag man bil¬

lig fragen?
Darauf möchte zur Antwort dienen: (i) Von

der Mannichfaltigkeit der Speisen, denn der
Mensch laßt sich nicht an einerley genügen, isset
sauer,süsse,herbe,gesaltzene :c.Kost unter einander,
und trinckct offt allerhand Geträncke; Die Thiere
Mr thuu das nicht. Man
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Man stehet es auch an gemeinen und armenLeu-
ten, die einelley Speis und Tranck, insgemein ge¬
messen, daß sie fetter und leidiger werden, als die
Delicti oder Zärtlinge, die unter einander essen,
gemeiniglich,clelicace Speisen.

(2) Halten die Menschen selten gewisse Zeit
noch Stunde im Essen, daher geschieht denn un-
gleiche Dämmg, welches die Nucririon sehr ver¬
hindert.

(3) Das Venus Spiel verhindert auch viel bey
den Menschen, wie auch die venerischenGedan»
cken; Denn,insgemein, alleThiere haben',ihreZeit
zur Brunst, derMensch aber nicht, wird daher tro.»
cken und dürre, mager und elend. Man sehe vol¬
lends die verschnittene Thiere an, welchen die Lust
Zar benommen, wie fett daß sie werden.

(4) Was auchSorgen bey dcnMenschen thun,
und wie solche zum Abnehmen helffen, ist bekannt
genug.

(s)DieVeränderung derLufft thut auch etwas,
denn der Mensch bald kalt bald warme Lufft
geneußt.

(6) Endlich verursachen die vielen Lxercieia,
Bewegungen, Arbeiten und l.ucubr2tiune5viel,
daß keineFettigkeit bey dcnMenschen leichtlich an-
schlägtt; Denn die faulen, müßigen, und schlaf¬
senden werden eher fett.

Warum die Bewegung des Leibes vor
dem Essen dienstlich?

DerMensch sol!,eheerzuTische sitztM eine ziem-
licheBewegmg machen,und also dieNmm gleich¬

sam
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sam anzünden, damit solche desto besser zur Dau-
ung sich schicke, auch die 8pincu5 ruhig werden.
Auf solche Art wird die Wärme vermehret, und
der Magen lustig und begierig zur Speise.
Ob es gut sey daß der Mensch lange faste?

Der Mensch soll sich nicht überhungern, sonsten
verlieh« er allen ^Ppericzum Essen, darum, daß
die natürliche Warme entweder matt wich, oder
gar verlischst, überdiß auch die Gange gleichsam
zusammen schrumpffen; Darnebst ziehet der Ma¬
gen alle Uneinigkeit an sich, und wird ecket.

Welchen lange Fasten sonderlich schäd¬
lich sey?

Dürre und magere Leute müssen sich sonderlich
vor vielem Fasten hüten, denn ausser dem gehet ihr
Bisgcn Feuchtigkeit vollends fort. Auch dienet
derIugend das Fasten nicht, denn die innerliche
Hitze bey ihnen die Feuchtigkeit verzehret. Atte
Leute können auch offters essen,osst und wenig,dar-
mit sie Kläffte kriegen und behalten.

Von der Speise msonderhett.
Dieweil ein Mensch täglich desVrodtsgeneus-

stt,und unter allem, was dem menschlichen Leibe
Nahrung gibt, das Brodt den Vorzug hat: Also,
daß auch der schlechte Geruch eines frisch'gebackc-
nen Brodtes, die Geister des Leibes erquicken und
erhalten kan, wie man dann liefet, daß Oemocri-
euz allein durch den Geruch eines srisch-gcbackenen
Brodtes etlicheTage beymLeben schalten. So soll
ein jeder Fleiß da anwenden,daß es von gutem rei¬
nen Meel gebacken sey, dann je reiner das Meel, je

besser
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besser das Brodt ist/ auch leichterer Verdauung/
speiset wohl, und machet gut Geblüt, glebt schöne,
gesunde/ und starcke Leute, sonderlich aber wann
sieviel Hrodts zu anderer Speise essen, wie auch
hergegen wiederum alle diejenigen, die wenig
Brod und viel Fleisch oder andere Speise essen,
bleiche, blöde und schwache Leute sind,und bekom¬
men davon stinckenden Athem, derowegen man
sich dafür hüten, und ziemlich viel Brodls zur
Speise essen soll, so man anders die Gesundheit
lieb hat und dieselbe erhalten will. Insonderheit
soll man mehrBrod zuFischen (darum daß sie cm
ersten faulen) essenM zuFlessch undEyern Mchr
zu Fleisch alsEvern. und mehr zu weichen als hart«
gesottenen Eyern-DasBeodt so von neuemMeel,
das erst ausderMühien kommt, gibt feuchtere
Nahrung, und auch subtiler Blut, als das von al¬
lem Meelgebacken wird, derowegen soll man das
Brodt vor die Krancken, und die so starcke und
strenge Fieber haben, von reinem und neuemMeel
backen lassen.Das Brod, so von altem Korn, das
übel schmecket und ersticket ist, gebacken wird, ist
hartdämg. gibt wenig Nahrung, und macht böß
und faul Geblüt, aber das so von frischem und
gar neuen Korn gebacken wird, cM vom wegen
seiner überflüßigen Feuchtigkeit eme feuchte und
schleimige Nahrung, ist schwerlich zu verdauen,
blehet auff, und machet viel Winde im Leibe, spei¬
set wenig und gibt eine grobe schleimige und zehe
Feuchtung, die wird bald in eine Faulung verkeh"
ret, erwecket Schmertzen undWchethuninder
Selten, und wachsen Würmer davon im Leibe.

Hnmllchk.IIl.Chs Ll Soll
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Soli deswegen dasMeel,daraus das gute gesun¬
de Bwdt gebacken wlrd, nicht zu alt noch zu jung
gelegen ftyn, sondern von mittelmäßigem Korne,
von den Raden undW<cken wohl gcsaudert, ge¬
mahlen werden. Das Brod tvom Rocken-Meel
hat eine tempenrte^ompiexion.ist nicht so warm
«ls cas Weltzen Brodt, und ist wärmer als das
Mrsten-Brodt, speiset mehr, dann das Gersten»
Brodt, und weniger dann das Weitzen-Brodt,
wiewohl das Rocten-Brodt auch fast wohl spei'
sec, sonderlich das, soausdem zartesten Meel pol-
lme oder Vorschuß, welches man die Blume des
Meeis nennet, gebacken wird. Weitzen-Bwdt,
weiß Bcodt, und Semmel Brodt nehret besser,
als kem ander Brodt, stärcket, gibt gute Krafft,
und gebier« ein gut Geblüt/ ist mittelmäßiger
Natur, wärmet doch mehr als kein ander Brodt.
Das Gersten-Brodt ist ein gutes und gesundes
Brodt vor solche Leute, die schwere Arbeit thun,
zugemessen. Es schadet dieses Brodt denen so
mit dem schweren Athen, und Kelchen beladen
sind, und ist den Weibern, so ihre Monach-Blu-
men zu viel und überftüßlg haben, gesund und
nütz, desgleichen auch den Wassersüchtigen. Ha«
beoBrodt ist nicht allenthalbengebräuchlich, ist
ungeschmackund undäullch,Kle>)en,Brodt neh»
ret wenig und gehet bald durch den Stuhlgang
wieder hinweg. Das Brodt soll wohl gesäuert
seyn, denn es daher desto leichler verdauet wild.
Das zu wenig gesäuert ist, machet Vetstopffun-
gen m den Gängen der Leber, schwächet dieMlltz,
un.d gebl<m den Nierenstein. Das Brod soll ein

wenig
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wenig gefaltzenseyn,dannB".odohneSaltz brln,
gel Berstopffung, und das zu vel Saltz hat/brin¬
get auch zu viel lruckene, das M/le! ist das beste.
Wann das Brodt locker ist, oculZl,«, r^l-uz. po.
ro5uz. mit vielen Löchlein, ist es ein Zechen, daß
es von allem Schleim abgesondert und yut nu<
crimenr bringe. Das Brodt soll wohl gebacken
werden, denn halb gar gebacken Brodt tnrd
schwerlich verdauet, das aber zu hart gebacken
machet oder gebieret schwarhe Galle. Anieß-'oder
Fenchel-Saamen in das Brodt gechan, hänffet
und mehret des Brodles Klafft, stärcket denMa-
gen und treibet ab die überfiüßlge Feuchtigkeit,
und hält den Leib sauber. Das Brodt soll nicht
so warm aus dem Ofen gezogen/ genossen wer«
den, denn warm Brodt entzündet und erhitzet dm
Magen, bringet Durst, macht den Magen unlu-
silgchlehet den Leib auff, und verstopfftt die v«n2«
ineleraicaz und Leber'Adern, daher dann Be¬
schwerung in den Seiten vermercket und gefühlet
wlrd. Das Brodt soll nicht über 3. oder 4. Tage
alt seyn, die Rinde oder Cruste des Brodtes ist
schwer zuverdauen, machet verbrennte Gallen 0-
der Melancholey,es hätte dann einer einen zu gar
feuchten Magen, oder begehret mager zu werden,
der möchte sie gebrauchen, und besonder zu Ende
der Mahlzeit, dann sie treibt die genossene Spei¬
se an den Boden des Magens, da d«Dauung
am besten. Der Brosam öder Krume nehrel beft
ftr/ kräffliaer,und geschwinder als die Rinde.

Vom Fleisch lNgemein.
FleischM viel und gut Gedlüle; Etlicher der



j?2 VonSpeiß

^leciiccilum wollen/ daß es nicht so schädlich sey
sich überessen, oder die Natur mitFleisch.Essen
überladen, als mit Brodle. Aller zahmen und
wilden Thie^ Fleisch, das auff dem Felde seine
Weyde l)^, ist besser als das, s»im Stalle ausser-
zogen «^gemästet wird. Gesotten Fleisch wird
ehe Mo besser verdauet als gebraten Fleisch/ aber
gebratenes gibt dem Leibe mehr Stärcke, wo es
recht conkciret wird. Fletsch von jungen Thie¬
len wnd leichtlich verdauet, das aber so von alten
Thielen, nicht also. Fleisch welches emes ttuck«
nen remperamemi ist.soll man kochen oder sieden,
damit es durch des Wassers Feuchtigkeit, mit
welchem es gekochet, cumemperlret werde; Das
Fleisch aber,welcheseines feuchten remperZmen-
ti, soll man brate.i,damit durch die Hitze des Feu¬
ers seme Feuchtigkeit geschwächet, und etwas ge»
llnger werde. Fleisch so am Rauch gedörret, ist
Hartz« verdauen, gibt dem Leibe geringe Nah¬
rung. Keinerlei)Fleisch ist der Gesundheit für-
ständig, so erst aus dem Schlacht-Hause kommt,
und warm in dem Topffe bereitet wird, dann es
yie rothe Ruhr machet.

Vom Fleisch insonderheit.
Rindfleisch gibt «lchlicheNahrung<aber grob,

trübe, melancholisch Geblüt, wann mans in ste¬
tem Gebrauch hat, darzualtist, und ist, Hartz»
verdauen, steiget langsam au? dem Magen, ver-
stopffee den Lelb, und dienet nichlMüßlggängern,
sondern Arbeitern, und denen, so einen hitzigen
stocken Magen haben. Je aller das Rind, je
bbserseine Eigenschafft. Uhr-Ochs, und Büffel

haben
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hüben deude ein grobes Fleisch/ so für siarcke Ar-
deilsleute gehöret. Kalbfleisch ist leichter Dan«
ung,gibt gute Nahrung Krancten undOesunden,
hat nicht in ihme schleimige Feuchte, doch soll es
zum wenigsten,:Wochen alt seyn. Ziegen und
Bocksfielschgeben böse Nahrung, seynd hart zu
verdauen,undmachen bößGeblüt. D"s Fleisch
der klemen Getßleln oder Ziegen ist das beste, und
verdaullcher. Hammelfleisch ist zurNahtung
des Leibes besser als das Vock-und Schaaff-
Kleisck.Lämmerfleisch ist wenig warm, und hat ü-
berfiüßige Feuchtiokelt,lst derhalben nicht nützlich
denen, welche feuchter (Homplexian scynd. Und
je jünger ein Lamm, je feuchter es ich und schwer¬
lich zu verdauen, den truckenen Menschen aber ist
es unschädlich. Schaaff.Fleisch hat viele übe»
fiüßige Feuchte, das beste ist von einem Mhrigen
Schaaffe, was alter ist, das gibt böse Nahrung,
und wlrd schwerlich verdauet. Ist schädlich de¬
nen, welche einen feuchten Magen haben, und
den pKleZmarischen. Fleisch von einem jährigen
Schweine, so nicht zu feist, auch nicht zu mager,
gi)t ein gut Geblüt, aber von alten Schweinen,
so allein auff feiste gemästet, ist Hartz« verdauen,
gie)t ein schleimeig Geblüt, und ist allein den star¬
ben, arbeitsamenBauren zu gebrauchen. Jun¬
ge Schweinlein oder Fercklein geben viel Uber-
fiuß,und werdenden gesunden nicht hoch gelobet.
Das finnichte Fleisch derSchweineist sogar un«
gesund und süchtig, daß es den gantzen Lelb und
alles Geblüt verunreiniget. Dann die Finnen
derSchweine fast nicht anders, als bev denMen-

Ll 3 schen
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fchen der Aussatz und die Franßosen, ob sie schon
im Namen ungleich.

VomWildprett.
Hirschen-Wlldprelt ist hart zu verdauen, gibt

wemg Nahrung, verstopffet Leber und Mlltz,ma-
cher zitternde Glieder, und erwecket Melancholey,
sonderlich von einem altenHlrsche. Rehe-Wild-
pret ist em fürnehmes lieblichesWlldpret,Zibl ein
gut lmrnment. und lst leicht zu verdauen. Hasen-
Wndpret machet grob melancholischGeblüt,und
ist hart zu verdauen, insonderhm em alter Haß»
Schweme-Wlldprst ist ein starck Flelsch,schwer«
lich zu verdauen. Gembsen-Wildpret ist ein Ze«
temperirc Fleisch, guter Nahrung und leichter
Dauuna, gesunden und krancken ohne Schaden.

Von den Gliedernder Thiere.
Kopfffielsch lst von Natur feucht, und bringet

in derSpelß genossen, vielFeuchtlgkeit,beyde dem
Häupteund ganhemLelb, und Kxiir den harten
Bauch. H»rn lst kalter und feuchter ^omplexion.
glbt überfiüßigespKIeZma.ist schwer zu verdauen,
und soman biß nach anderer Speiseisset/ machet
es Erbrechen, darum man es allein vor ander
Speiß mit Ingwer, Neglein, Pfeffer anbereitet
essen soll, so es aber wohl verdauet wird, giebl es
nicht böstNahrung,mehret dennalürlichenSaa«
men und weichet den Bauch. Aber die kalter
lüomplexion seynd, und mit kalten Kranckheilen
behafftet, sollen es vermelden, und ist das Gehirn
der Vögel besser, dann der vierfüßigen Thielen.

AllerMarck in den Knochen oderBeinen ist gar
nahe temperirter^omplexion, mehret den Saa-

m«n,
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mcn, und erweichet den Bauch/o man überfüßig
es gebrauchet, erreget es das Brechen: Nähret
aber wo es verdauet wud.DieAugcn seynd man-
cherleydamplexion, nachdem sie aus ememThie-
re kommen/ nicht guter Nahrung, hanerDau-
ung und geben schlemigeFeuchte, sollen auch mit
Ingwer und Pfeffer genützet werden. Die Oh¬
ren, Gurgel und Nase, seynd kalter l2amplex>c»n,
nichtgutzur Speise, übel zubauen. DieLippen,
ob sie wohl einen Iemum5uccum gebühren, das
ist eine schleimige Nahrung, werden sie doch wohl
verdauet. Die Zung ist Memperirt« Rumple-
xion,gulerDauungundNahrunZ,machtgutGe,
dlüt, lstGesundenundKranckengut. DasHertz
ist hart zu verdauen, gibt wenig Nahrung, es
werke dann wohl verdauet.Dle Lunge ist leicht zu
verdauen, und gibt keine böse Nahrung. Der
Magen der vlerfüßigen Thiere ist hart dauig.und
glbt ungesund Geblüt,der Gevögel Magen aber,
als Hennen,Capaunen,Gänse, werden leicht ver¬
dauet, und geben eine guleNahrung. Die Leber
giedet grobes Geblüts und wird schwer verdauet,
doch so ist die Leber von Saug»Lämmern, Käl¬
bern, Hennen, Gänß und Endten die beste. Die
Miltz.machet ein böses Gedlüt.Nleren seynd ohne
Geschmack, Hartz« verdauen,und geben böse gal¬
lische Nahrung. Aber die Nieren des Gevögels,
well sie eines guten Geschmackes, werden leicht
verdauet,undgebenclngut^limenr. Dle Därm
seynd harter Dauung, geben böse Nahrung und
unrem Geblüt. Füsse machen ein schleimrig Ge»
blüt, sollen mit Saltz und Eßlg genossen werden/

Ll 4 die
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die besten seynd Lan.mes-und Schweine-Fü?,'
Der Schwantz ist schwer zu verdauen. Die Flü¬
gel von einer feisten Ganß seynd guter Dauung
und Mahlung: Insonderheit d« Flügel von den
Hennen. Der Glieder VotderlheN ist besser,
dann das Hindertheil, auch die rechte Seile der
Edlere gesunder, dann die lincke, darum daß die
Mlltz grob Geblüt und Feuchtigkeit an der lmcten
Selten an sich zeucht. Dle ciusserllchen Glieder
an einem jeden Fletsch sind gesunder, dal,i, die in¬
wendigen , darum daß die inwendigen Glieder
feucht sevnd; Mes Geblüt ist der Dauung zu
Wieder oder Hai t zu verdauen, undjemelal-choll-
scher dasThlerist, davon das Blut genommen
wird, je böser es ist, alsRindsblut, Hasenblut/
Hnschenblut.

Von den Vögeln.
Aller Vögel Fleisch gibt weniger Nahrung,

dann das Fleisch der vlerfüßlgen Thiere, dann
ihre Natur ist feucht und warm, es verdauet sich
aber leichter und besser, denn anter Fleuch, aus¬
genommen alle Wasser-Böge!, und so lange
Schnabel haben, als Gänse, Endten, Kranchen,
Storch, und dergleichen. In der Speise wer¬
den allen andern fürgezoaen dieHüuer, welche
nicht zu jung noch zu alt seynd, und so auch keine
Eyer geleget l>aben,ban solche sind mittelmäßiger
Natur, gebähren weder l^bleßMHnoch (^bolera,
geben guce Nahrung, und stallten wohl, dienen
derUrsachen halben wo! denKrancken,und denen,
welche sich wieder von der Schwachheit auffma-
chen. Die gar junge Hühnlein oder Böge!

seynd
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seynd nicht so fast nützlich, dann sie gebühren viel
schleimiger Feuchteten. Dergleichen d»e gar
altenHühner undVögel verdauen sich schwerlich,
diewe»! sie gar zehe und trucken seynd. Hahnen-
fielsch lst hart zu ve:dauen,undhat wenigerFeuch-
tlgkeu, dann 0er Hennen oder Cappaunen. Der
Hahnen-Fle«schso noch nicht kreen, ist besser, aber
der alten Hahnen nicht gar zuc. Junge ftuste
Hennen seynd warm und ftucht,geben guteNah-
rung, machen gut Geblüt, h man sie nicht m ste¬
tem Gebrauch hat, dann sonst will ^verroes. daß
sieWürm m demGedätm geben sollen. Ein
junger Capvaun hat krafftM-r Fleisch, dann alle
andere Vdgel,gedleretgut Geblüt und quleNah-
rung. Alte Cappaunen haben eine Cholerische
Art, seynd wohl guter Nahrung, aber hart zu
verdauen. Calcutsche Hüner haben ein gar schö¬
nes weisses Fletsch, eines süssen Geschmacks.
Man soll sie aber zuvor Tag und Nacht im fri¬
schem Brunnen-Wasser lassen liegen, und dar«
nach zweene Tage in der Lufft lassen hencten, und
folgende zum Gebratens mit einem gewürhten
guten Brühelein bereiten. Gänse-Fleisch ist
grob und hart zu verdauen. Endlen-Fleisch hat
viel Uberfiüßlgkeit, und machet mehr unlustig,
ist ein melancholischFleisch, das beste «st um die
Blust. Alle Tauben seynd zur Speise nickt son¬
derlich gesund, denn sie gebühren ein Cholerisch,
hitzig, grob Geblüt, sonderlich die im Lentz und
Herbst jung werden. Holtz-Tauben oderWald-
Tauben-Fleisch giebt ein gutes Geblüt. Tur-
ttl-Tauven-Flelsch ist nicht wohl zu verdauen,

Ll s und
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und wie solche Tauben offt die fallende Sucht be¬
kommen, sollen sie nicht Zenütztt werden. Der
RephunerFleisch tst über alle andere wildeBdgel
gesund,Zidt ein gut Gcblüt,und stärcket die an sich
haltende Klafft, und vermehret den natürlichen
Saamen. Die Brust mit dem andern Ober-
Thell ist fast wo!geschmack,aber das UnterTheil
nicht also. Haselhühner-Fletsch ist sehr wohl ver¬
daulich, und giebet ein gut Geblüt. Phasanen-
Fleisch lst gleich dem Hühner«F!eisch,giebt gute
Nahrung, verdauet sich wohl, und machet ein gut
Geblüt.Wachtelnfielsch soll machen denKrampf.
Krametvogel, Zimmern, Drosseln, werden leicht-
lich verdauet, und geben gut Geblüt. DerKra-
metvogel undZimmerN'Fleisch ist etwas harter
und iruckner dann der Rephühner. Amseln-
Fleisch glbt wenig und ein melancholisch Geblüt.
Die Sperlinge sind nicht zu verachten. Lerchen-
Fleisch ist ein gutes gesundes Fleisch. Raben
und Kräten seynd eine harte, ungesunde Speiß,
beschweren den Magen, und machen böß Geblüt.
Von den Speisen.die von den Thieren ge¬

nommen werden.
Von der Milch.

Milch ist kalter und feuchter Natur. Frauen
Milch,hat unter aller Milch das höchste Lob, nach
dieser dieKüh, und Ziegen-Milch, die den Maoen
stärcken, Verstopffung der Leber öffnen, und flüs¬
sigen Bauch verhindern,darnach Schaaf-Milch,
jedoch dem Magen nicht so fast gesund, welche
den Leib erweichet/ und viel UoesjWiakeit ma¬

chet.
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chet. Die beste Milch ist eine frisch Zemolckene
Milch, so da kommt von einem gesunden Thier,
welches nicht gm ftlst, auch nicht zu mager ist. Je
länaer aber eme Mich stehet, je ärger sie ist. Sie
soll auch süsse seyn, und keinen andern Oeschmacr
an lhr haben. Die Mich ist am besten zurZeit deS
Lentzen, darnach im Sommer, «nd zum wenig¬
en nütz lm Wlnler. M'lch frisch gemolcken von
gesundem Mehe,a!so warm nüchtern getruncken,
eine Zeitlang darauff gefastet, bringet viel guter
Nahrung, Ist auch also gut den abnehmenden
Menschen. Mich so von alten Thieren gemol¬
cken wird, dienet nicht zur Gesundheit, dann sie
wird leichnich verstöhm in dem Magen, und in
schadllck)« Feuchtigkeit verwandelt, aber die von
jungen Ttueren hält den Gegentheil. Milch ist
schädlich allen denen, so Kopffwehe haben, auch
denen,so mit demSchwindel und faNenderSucht
beladen seynd. Desgleichen allen Leber- und

" M!ltzsüchtigen,und die blöde Nerven-undSpan-
Adern haben, und welche mit hitzigen Fiebern be¬
ladende Milch soll man essen vor anderer Sveiß
dann so die genossen wlrd nach anderer Speiß,so
wird sie im Magen corrumpirr, oder führet die
genossene Speist zu frühe in das Gedärm, darzu
soll man auch nach genossener Mllch nicht grosse
Übung Zebrauchen,aufdaß sie nicht im Magen zu
emer Säure getrieben werde. Man soll auf die
Mllch nicht bald trincken, dann sonderlich der
Wein machel,l»aß die Milck in dem Magen desto
ehe gerinnet, und wie e/n Käse zusammen läufft,
davon den derMagen sehr verletzet wlrd,sich wür¬

gen
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ka t,^«.?^ ^^ " ^ nicht sonst verdauen kan,
ja oaß endlich zur innerlichen Fäulmß gereichet,
^" viel grosse Kranckhe« verursachet Also
m^ ^ >?"^^l""'"'en gessen, oder Sauer-
V,^uerD.nginsich zusammen gefüllet,
3" Wem darauffgetruncker machet d.e Leute
k"?^"atztg, und bringet denAussatz mit, denn
3H^""g durcheinander m/ich gefüllt, geben
bal0lmLe.be faulund böses /eroHles Geblüt.
Hte unzz„lge Milch, so die Kühe,wenn sie neulich
A^vethaven, geben, und viel Leute am liebsten
ei,««, ist das allerungesundesteund schädlichste
Alna, wie denn auch den jungen neugtbohrnen
A'!^" "H)t gut, ia offt tödlich ist, so sie die
Mtlch der Mutter in den ersten dreyenTagen sau¬
sen, fintemahl diese Milch in unserm Leib zusam¬
men gerinnet und dicke wiro,Belstopffung m den
<Hvern und geronnen Blut machet, daß die ander
Speise darnach nicht ohne Schaden kan zu sich
genommen werden. Item, die Kinder werden
M Lpilepncl davon, das ist: Bekommen den
lchweren Anfall. Saure Milch ist kalter und
truckner Natur, dienet denen, welche einen hihi-
Zen Magen und dumplexion haben Mag in hi«
higenCholelischenFiebern genützet werden.But-
ter-Mllch mit warmen oder frischem Brodte ge¬
nossen machet feist, weil sie aber kalter Natur, soll
man sie nicht einem jeden, sondern denen allein,
vte so wohl verdauen, zu essen nachgeben. Dann
von einem kalten Magen wird sie nicht wohl con-
«c,ret: Bon einem temper.rlen aber, ob sie wohl
fast schwer dennoch ein wenig. Hergegen hitzi.
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ge Magen werden von der Butter-Milch nicht
allein nicht verletzet, sondern ist ihnen auch zum
Theil dienstlich.

Bon der Milch und ihrer Cur habe ich vor turi
tzem etwas raus gegeben.

Von dem Räß.
Käse ist die dickest und gröbste Substantz der

Milch von der dünnesten und lautersten abgeson¬
dert. Em guter Kaß soll bey sechserley Gestalt
erkannt werden, nemlich, daß er nicht viel Augen
habe, nicht sey zu ha« gesaltzen,nicht harichl,nicht
zu alt, nlcht zu hart am Schnitt, nicht stinckend;
Wie die 2. alten Vers lauten:

l>!c>n tiabacuc, I»323ru5: <D,leu5 iiie bonus.
Ein neugemachler frischer Kaß ist von Natur et¬
was kalt, der alte Kaß aber hat gar eine andere
Natur. Ein frischer neugemachler ungesaltzener
Ka'ß giebt gute Nahrung, bekommt dem Magen
wohhdan er ist leichtlich zu verdauen,darzu erwei-
chet er den Leib,und födert den Stuhlgang. Es ist
aber einer besser als der ander,nach Art der Milch
davon er bereitet wird. GesaltzenerKaßgiebt we-
nigNahrung/beschwerel denMagen und Bauch.
Alter Kaß ist böß zu verdauen, stopffet denSluhl-
ganZ,gebteletvlrlSchleims.Ardeils-Leuten,son<
derltch den jungen/ schadet er am wenigsten, wenn
manBrodt darzu issel,ist solcher gut vor denHun-
ger> E«n wenig Käse nach demEssen genossen,ver-
siegelt oder schlieft den Magen, und hnfft, daß die
andere Speise durch ihn an den Boden des Ma¬
gens gedruckt, und also zu guter Dauung gefö-
dm werde. Hon

«
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Von Buerer.

Butter ist das besteund feisteste von der Milch,
Md ist in ihrer (üampwxwn, so Zle nicht gesotten,
etwas warm und feucht, aber so sie gesotten, im
Grad der Warme hoher elevirr. Butter über-
fiüßig nach ander Speiß oder zum letzten Gericht,
gegessen, verhindert, daß die Speise nicht kan ihre
rechte Dauung bekommen, schwimmet stets um
den Magen.Mund/i-eKxirtt und schwächet den¬
selben. Derohalben wo man sie ja essen wolle in
einer guten Quantität, so ist es besser, daß man sie
des Morgens nüchtern und vor anderSpeise nicht
als ein Essen, sondern als eine Artzney zu sich neh¬
me, damit der Bauch erweichet und der Stuhl¬
gang gefodert werde. Dle so stets husten, sollen
offtmahls Butter essen, denn sie machet wohl aus-
tverffend, bekommt wohl der Lungen-Sucht, und
dem Seitenwehe. Man muß ihrer nicht zu viel
essen, und wohl mit Brodte käuen.

VondemiLy.
Eyer sind einer mittelmäßigen Natur, nichtzu

kalt, und nichtzu warm, nicht zu feucht und nicht
trucken. Die weichen Eyer, lorbilia vel rremu-
i«. genandt,gehen leichtlich durch, geben aber we¬
nig Nahrung, machen die rauche Kehle glatt. I-
tem, sie geben gute Nahrung, und seyn die besten,
derhalben sie alten und schwachen Leuten dienst¬
lich. Die harten Eyer, co6K, genandt, bauen
sich schwerlich,gehen langsam hinab, geben grobe
und böse Nahrung dem Leibe. Die gebackenen
Eyer, so man iy einerPfannen bereitet,geben bö¬
se Nahrung/und blehen auff den Magen, machen
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grobe übersiüsiige Feuchtigkeit und bösen Safft.
Der Gänse und Endten^Eyer,ob siewohl nicht so
gute Nahrung geben, jedoch so Micken sie, und
reihen zu den ehelichen Wercken.
Von den Dingen, so die Speist angenehm

und geschmückt machen.
Vom Saly.

Wie sehr das Saltz vonnochen sey, ist jeder¬
mann bekanntes gibt derSpeisc einen rechtenGe-
schlnack, und machet sie zum Essen angenehm, und
erhält sie dauerhafft.

Es sind aber des Saltzes vielerley Arten,
also) das Meer-Saly , welches im hcissen
Sommer, in den See-Städten, wenn die Son¬
ne sehr sticht, und das Meer am saltzigsten macht,
verfertiget wird. (2.) Selb.Saly oder Gyl-
Saly, welches vor Zeiten die Alien in denenSee-»
Städten mit grossem Gewinn also gemachet:
Wenn sie dürre Erd-Klosse des saltzigsten Erd¬
reichs genommen, und zu Pulver gemachet,Was-
ser darauffgegossen, und ein schon weißSaltz dar¬
aus gelauget. (Z,) Böge.Saly.welches aus ei¬
nen schwartzen und unreinen Saltze gemachct
wird.(4.) Das Rling Saly» welches die Saltz-
Sieder machen, wenn sie im dritten oder vierdten
Jahr den Herd oder Pfanne einreissen? und die
Stücke Eroreich, welche viel Saltz an sich gezo¬
gen haben, in die Pfanne weissen, klein zerreiben,
kochen und sieden lassen, und wenn sich das unrei¬
ne gesetzet, das schönste Saltz daraus machen;
Un;dweildieErden°KlössevomHeerdcklinl,cn,so
heissen sie es KlmZ-Saltz. Es ist auch zu Tische

sehr
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sehr gut, zum Einsaltzen aber nutzet es nichts. (s)
Brat.Salyni sehr schönlund klar, durchsichtig,
hat länglich« Stücklein, gläntzet wle ein Stern,
und wird aus Meer-Wasser gemacht, wenn es
desto länger gesotten und ausgedörret ist.

Wir wollen hier nichts melden von denenSal«
hen, welche aus Krämern gemachel, und äalia al-
«Us geuennet werden, und denen Ueckn'z wohl
bekannt sind, als überlassen wir ihnen auch billig
deren pr^pararion und Gebrauch.
Über den KücheN'Gedrcmch, hat auch dasSaltz

die Krafft, die unfruchtbarenWewer fruchtbar
zu machen; Denn die fetten Weiber gemeiniglich
unfruchtbar sind, dahero wenn sie wohlgesaltzene
Speisen geniessen,werden sie geschickter;« empfa-
hen, nnd dadurch fruchtbar; indem dasSaltz al¬
le Schleimigkeiten verzehret/ die gar zu feuchte
Mutter des Weibes austrocknet, und reiniget,
daß der männliche Saamen desto leichler darin¬
nen hafften mag. Welche Weiber aber dürre
sind, deren Gebähr»Mutler trocken ist, denen
schadet scharffgesaltzene Speise gar sehr.

Nicht weniger so reihet das Salh dieMänner
zur Lledes-Lust, und Nimuliret sie zur Geilheit,da-
her mcm auch heutiges Tages spricht von denen
welche über der Mahlzeit viel Salh essen, sie seynd
verliebt oder geil. Die Egypter haben dieses wohl
gewust, daher sie keine gesalhene Speisen haben
essen dürffen,wie uns plurarckuz meldet,damit sie
mcht zur Liebes'Lllst angereitzet würden, welche
aber ihrer Gesundheitgar übel.meines Erachtens
vorgestanden/ sintttWhl das Saltz des Menschen

Leck
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Leib vor innerlicher Fäule bewahret, die übrige
Feuchtigkeit verzehret. Das Saltz in seiner rech¬
ten Massegebraucht, starcket den Leib,und machet
zu allen Dingen wacker und geschickt.

Daß auch das Saltz zur Fruchtbarkeit helsse,
und solche vermehre, ist daraus abzunehmen, daß
in dem Schilffan der See, da saltzig Wasser ist,
unmaßig viel Ungezieffer ist. So thut man auch
dem Bieh Saltz unter das Fressen, damit sieLust
zum Essen kriegen, und fruchtbar werden mögen.

Im Mangel des Saltzes brauchet man auch
das Meer-Wasser, statt des Saltzes.

Das Saltz ist einer zusammenziehenden und
trucknen Natur, behütet vor Faulung, verzehret
überflüßige Feuchtigkeit, erreget und erwecket den
Appetit, hat eine sonderliche eingepflantzteKrafft
die Fruchtbarkeit zu mehren, wann es gebühren¬
der Maaß in der Speiß gebrauchet wird. Wo es
aber zu viel in der Speiß genossen wird, verbren¬
net es das Geblüt, gebieret Galle, schwächt oder
ringert den Saamen,velursachet den Grind, scha¬
det den Augen, der Blasen und den Nieren. Die
fette Weiber, die da wegen ihrer Fettigkeit un<
fruchtbar gemeiniglich seynd, wenn sie ziemlich
wohl g^saltzene Speisen essen,so werden sie frucht¬
bar und geschickter zu empfahen, fintemahl das
Saltz alle Schleimigkeit verzehret, die gär feuchte
Mutter des Weibes austrucknet und reiniget,daß
der Saame desto leichter in der reinen Gebahr-
Muttcr hafften mag. Welche Weiber aber dune
sind, und eine truckne Gebahr-Mutter haben, de«
nen schadetgesaltzeneSpeisesowohl als scharffe

Heimlichk.Ul.TY. Mm Spei-
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Speise. Darum sollen sie wenig ZesaltziliesMd
vielmehr feuchte llcbllche Speise essen.

Von -Honig.
Honig ist warm und trucken im andern Grad,'

hat eme zarte Substanh, und reiniget, ist auch et¬
was scharffer Natur, daher es eine austreibende
Att hat. Alten schwachen Leuten, wie auch denje¬
nigen, so kalter d^mplexion sepnd, istHomg viel
beqoemer.den de-i jungen hltzlgenL^uttn.Dan al¬
te Leute werden nmHoniy erhalten,bekvmen dar-
von gme Nahrung und frisches Oeblül, aber bey
den hitzigen Cholerischen Menschen wird Honig
bald zur ditternNallen verwandelt.Es sollen aber
diejenigen.so Honig brauchenwollen, seld,ges zu¬
vor inWajsir wol erwallen,uud lamer schäumen,
sonst blehel rohes Honig den Bauch,erwecketden
Husten, und so man dessen überflüßig geneust, bc»
weget es den Eingang des Magens, daß man sich
mußerbrechen.FrühnüchtemHoniggegessnund
eine Weile drauffyefastet.machetein ZutGesicht.

Von Zucker.
Der Zucker hat eine cemperirte HvMät,

seine Natur ist weichen.laMen,auflösen und stär-
cken. Die hitzige und Oall'füchtige Menschen
sollen nicht viel Zucker ausserhalb derArtzney ge¬
brauchen, dann er wird bald bey ihnen in die Gaü
verwandelt, zu dem schadet er allen Kranckheiten,
die von der rochen Gallen ihren Ursprung haben.
Es seynd nicht allein dieWeiber, sondern auch et¬
liche der^leclicorum.derMeynung, dasZucker
und Honig bey den jungen Kindern Wurme
wachsend machen.Aber wan man Zenerarionem

vernv-
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vermium fleißig bedencket, so wird er klar und oft
fenbcchr, daß sie aus verfaulter und erstunefner
Klaren« erwachsen. Honig aber und Zucker,
Oel und Wein, faulen oder rotten nicht.- Wie
(^alenuz lib. z. öe llmpl. faculr. «p. 15. bezeuget.
Ich geschweige, das Honig und Zucker der Fau-
lung widerstrebet, nnd was man lange Zeit frisch
beHallen wlll,das wird mttHonjg undZuckerein-
gemachet oder darin verborgen, deohalbey dieAl«
ten ihre Abgestorbenen,die sie für faulen m behalt
ien unterstanden, m«t Hömg auch emgemachet,
wie es dann vom ^lex3nc!ro l^piniuz der poer in
seinem dritten Buch mn solchenBersen anzeiget;

Ouc aci HmarKinz mane5, ubi be^i^el orb«
(^onclitur, d^blXu pertusuz neüare ciurar.
pliniuz zeiget gleichfalls an /ib.«. cap. 2 ^. daß

dlauÄuz lmperarar einen Nippocenraurum UM
der »bgenandlenUrsachWülenmitHonlg über¬
gössen, ausEMptengefü!)ret.I.evinn8l.cmniuzlN
seinem Buch cle ucculriz natura miraculiz schrei^
bet, daß nicht alleine bittere, sondern anch süsse
Dinge die Wurme tobten, und daß auch solches
dieRosinlein thun sollen Ursachen können hin und
wieder aus dem (I»lcnci, pnrilNmum rexm ,l.
oam.z. cle vicr. acuc, Icem Iib.2. 6e Nmpl meci.
Qculr. c2p. 14. genommen werden. Daß nemlich
der Honig und Zucker in remperariz corporjbus
e«n herrlich gut Geblüt mache», in hitzigen beuten
aber werden sie mGalle verwandelt. Nu lesen wir
aber llN l2. Buch I^Mam. exvpcimasaneuine
verm« generali nun palle,baß aus gutenGeblüt
keine Wurme wachsen tonnen. So «stauch die

Mm, OM
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GalleWürme zu Zeneriren nicht allein untaug¬
lich, sondern tödtet auch wegen der Bitterkeit die
Wurme. Darum H^ner» ^^, (.. s. rejeila v»-
na i!K solicimcline. lehret, daß man den Honig,
I2NYU2M primum »limentum.den Kinderchen,so
jetzt zur Welt kommen, geben soll. Endlich ist im
Zucker eine gelinde Scharffe, und im Honig
gleichfals eineWärme, daß sie deswegen desto
weniger in die Faule können treten.

Nechst diesem aber und in Ermanglung ist kein
Stück besser als der Eßig, jedoch so kan durch sol¬
chen die Speise nicht so lange gut bleiben, als
durchs Saltz, es sey denn, daß nach etlichen Mon¬
den der erste Eßig von dem Fletsche, oder einge¬
weichter Speise abgeseiget, und ein frischer Eßig
von neuen auffgegossen werde.

Von dem Eßig.
Eßig ist kalt und Micken im dritten Grad. Daß

«aber das Ansehen hat, als wärmet er, wie man
stehet an manchem Menschen,der gern sauers isset,
daßihme bißweilen der Schweiß ausbricht, das
geschieht peracciclenz. zufalliger Weise, wie in
heissen Hundes-Tagen einem Menschen gar heiß
und warm wird, wann er eylig und viel lrincket.
Dann die Kalte treibet die Hitze, die sonsten im
Leibe verborgen ist, heraus in die äussersten Glie¬
der, daß die gar warm werden. Der Eßig ist einer
subtilen Substantz,also daß er fast durchdringet,
und die groben zähen Feuchten zertheilet,daß man
auch gläubet, daß er die verstopffte Glieder eröff¬
ne, jedoch zeucht er auch nicht wenig zusammen.
Er wird auch nützlich gebrauchet wider das Mu¬

ten
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ten und Toben der Gallen, leget und bezwinget
dieselbige,benimmet ihr die Schärffe, lindert auch
die grosse Hitze in den Cholerischen Fiebern, und
leget den Durst. Über das ist er dem Magen gut,
machet Lust und Begierde zu essen, und benimmst
das Brechen. Jedoch soll man wissen, ob er gleich
obgenannte Tugenden an sich hat, daß memands
gut ist allzu viel Eßig zu nützen, smtemahl er den
innerlichen Gliedern schädlich, furnemlich aber
den Senn-Adern, und derenselben Schwachhei¬
ten. Er wird aber mit ander Sveiß gekochet und
gebrauchet wider dieBauchfiüß. Eßig ist m der
Colic, und andern kalten Kranckheiten schädlich,
Icem in Mutter-Kranckheiten, denn Eßig ist ein
Mutter-Feind. Item, ist schädlich den alten Kle-
KncKolic«. Denen die eine volle damfige Brust
haben. Item, dem blöden Gesichte.

Des Eßigs Würckung und Krafft kan man
auch an unterschiedlichen Dingen sehen,absonder-
lich an einem Eye, wenn man solches drey Tage
lang in guten scharffen Eßig leget, oder etwas lan¬
ger hat weichen lassen, so werden die Schalen so
verzehret und subtil gemachet, daß es durch einen
engen Ring kan gebracht werden. Desgleichen
wird em Kieselstein, der ?. Tage lang im Eßig ge¬
deihet ist, so mürbe, daß man ihn zwischen den Fin¬
gern zerreiben kan. Daher der Carthaginenstr
HertzogHannibal,als er mit seinemKriegs- Volck
in Italien ziehen, und ihm einen Weg durch das
Gebürge bahnen wollen, ihme siedend-heissen Es¬
sig machen lassen, und damit die stärcksten Felsen
zersprenget, daß er auch darüber sein Auge verloh«
nn. Mm 3 Ss
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So ist der Eßig auch gut wider den Glfft und

andere anfalligeKranckhelten.absünderllchin der
Pestilentz. denn er zercheilet alle böse Lufft, und ob
ße schon bereits in den Leib getreten, behütet das
Blut, daß es nicht so bald fange,und bewahret die
Kumore5 für aller Fäulu.ig Daher es auch kömt,
daß die, welche aus einer bösen ZifftigenWunden
denGlfft aussaugen, denMund nm scharffet'Eßlg
wiederausspü.cli. Ob nun wohlderEßlg sehr
nützlich.io ls: doch dchcnUbelftuß gleichf^le schad«
llchmdemer den Schaff benimmt, das Gehirn
austrocknet, und den Schwindel verursachet.

Nicht unglelcherNamr und Würckung haben
auch andre allzu sehr same und Herde Dmge, als
Granaten.Ci.ronen. Lln>o<nen, welche einen sol¬
chen sauren Saffr Key ftch haben, daß wenn man
Gc>d darem!eae?, und ecncheStundcn liegen las«
sei, es am Gewichte leichter wird.

<Oo wird auch nicht undienllch seyn, ander m
setzen, wie ein guter Eßig zu machen iry. Wein,
und Bler, wenn es von der Sonnen und Lufft
nicht sauer und zu Eßig weiden will, so kan man
ihm mit Saltz, Pfeffer und Sauerteig» zusam,
men vermischt, beiffen. Und so man solches noch
eher ausrichten will, so nehme man emen glüen-
den Stahl o?er Ziegelstein, oder Rettlg.Wur-
hel, und chue solche «ns Gefäß. Deeglel6)en thun
auch Mispeln oder unrelffe Maulbeeren, oder
Schlehen, überall zerkerdt. oder Morellen, diese
wachen einen schönen sauren Geschmack,und eine
schone röche Farbe, welches auch dle Hollundcr-»
bene,un schdue rolheNellten thun.Die unreiffen

Vromm-
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Vromm-Beere, wenn sie sich beginnen roch zu
facden, gedörret und zu Pulvergestossen, hetnach
mit Wem-Eßlg kleine rundeKüglein daraus ge-
macht,und an derSonnen wieder gedörret/wenn
man solche hernachmahls in warmes Bier oder
Weinwlrfft,sawild bald ein scha:fferEßig draus.

Wie nun des Eßigs Wlrckung durch seine
kühlende Krafft und Schärffe alles, was davon
dlßher gemeldet worden,g?schiehet,auch ihm ein
solches die brennende Hitze; Daher siedendheiß
Wasser dte gleichmaßigeWirckunghat einDmg
lang unversehrt zu erhalten, denn Fleisch und Fi¬
sche so man es mit siedend.helssem Wasser de-
geust, lange gut bleibet/ nicht riechend wird/ oder
Maden hecket.

Nechst dienet auch zum Einmachen sonderlich
der Kümmel, wo man dessen nur genug hat, und
ihn wohl einreibet/ dieses geschieh«! wegen seiner
austrocknendenKraffi; Denn aus dieser Ulsuch
sehen die Leute, welche stetig viel Kümmel essen,
bleich und dürre, weil er die natürliche Feuchtig«
keil ausdrocknet,und samt den bösen, und die be¬
sten Säffce des Leibes verzehret. So tan auchgl,
les,wen er recht trocken gemachtwird, nicht sicht¬
lich anbrüchig werden, weswegen auch dleSwck»
und andere Fische, wenn sie vom Wmde »echt
aus gcdrocknet sind, mcht leicht verderben. Auch
dasZwiegebackeneBrodt wird nicht schimmlicht,
weil alle Feuch.igkelt darein ausgedorrel »st.

VondemSenff.
Senffist warm und truckenim vierdtenGrad,

zertheilet und führet aus, und damit ihm seme
Mm 4 Scharf-
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Schärffewerde benommen, und den Augen nicht
Schaden bringe, soll man ihn Mll Eßlg vermen-
gen. Er schadet dem blöden Gesichle uno erreget
Hauptflüsse. Man kan ihn auch mit süssen Wem-
Most anmachen.

Von Merrettig.
Merrettig ist von Natur trucken und heiß im

andern Grad, den Augen schädlich, reg« viel
Flüsse,so er übrig gebrauchet wird.Sonsten mäs«
siig gebrauchet, stärcket er den Magen, und gibt
guten Appetit zur Spelse.tteidet auch denStein,
ist gutwider den Schaarbock. Dem sehr hitzigen
Magen dienet er nicht,und machet ihm vlelGalle-

VondemBaum-Oel.
Baum-Oel ist demMaqen ziemlich gut, nur

nicht zu mel, denn alle fette Dmge zuviel,sind un¬
gesund und eckel: Doch sonderlich das, welches
aus unzemgen Olwen ist ausgedruckt, welches
kalt und trucken und Omotribe« oder OmpKa-
cium genannt wird, das aber von den zeiligen
kommt,lst warm und ftucht,es weichet und bewe¬
get zum Stuhlgang.
Von Gemüsen, die zu der Küchen dienen,

und von etlichenGesaltzen die man bey der
Spelß gebrauchet.

Vom ^abergrüy.
Obwohl c^2lenu5wlll, daß der Haber für die

Pferde ftp, und nicht den Menschen diene: So
zeugen doch andere Kleckci, und glbts die Erfah¬
rung , daß Habergürtze eine gule Nahrung sey,
sondelllch.m Husten und andern Brust.Kranck-

heiten
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heilen mlt klemen Rosinen und Butler angerich¬
tet, «weichet den verstopfften Lelb, und hilfft den
Schlamm oben ausführen.

Von Gerst. Graupen und Gersi.Grüye
Gerft-Graupen und Gerst'Grütze sind eine

herr<lcheNahrung,davonder fürlreftlcheGriechi-
sche l^ieclicuz tllppocratez, ein desonOerBüchleM
geschrieben.darüberetliche berühmte ^leclici feine
cnmmen«ria gelassen. Löschet dle Hltze m den
Fiebern, undCholerWenKranetheuen, reini«
gel und öffnet, hat eme mittelmäßigeCc>mplexi>
on, zwischen warmer und talier Natur.

Von Bohnen und Winsen.
Grüne Bohnen seynd kalt und feucht imerste»

Grad: DürreBohnen sind kalt und «rucken im
ersten Grad. Linsen seynd heiß und kalt von Na¬
tur, doch temperirr. und von Natur stopffend.
Sie machen grob/ schwer/melancholisch Geblüt,
bringen vlelW>nde,undseynd demMagen schäd¬
lich, machen ein dunctel Gesicht, und dose Träu¬
me, zuviel undofft genossen.

Von Erbsen.
Die Erbsen haben eine an sich hallende oder

stopffende und purgierendeKrafft: die purgieren¬
de Krafft ist oder bestehet in lhrem Fleische, die
stopffende aber in corr.icibu8.in denSwalen oder
Schlaufen. Derhalben werden sie sehr gelobet,
wann die Schlau oder Hülsen auffgehoben, oder
dleErbsen durchgeschlagen, genossen werden, daii
sie also gebraucht denLeib erweichen,dieBerstopf»
fung der Leber und ver Milh öffnen, die Nieren
und Blasen vom Sand undStem reinigen: Mit

Mm 5 den
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den Schlaufen oder Hülsen aber gegessen, stopf,
fen, machen viele Winde, daher dann Bauchwe¬
he entsteht, und der Stein gerühret wird.

Von dem Reiß.
Reiß ist warm im ersten und trucken im andern

Grad, gibt ziemliche Nahrung.ist hart zu verdau-
en,und stopftet den Bauch, mit Fleischbrühe an¬
gemacht, gibt gut Geblüt. So der Reiß nicht
sollstopffen, soll man in des Nachtes in lurlurez
oder Kleve einweichen, und des Morgens wieder
auswaschen, darnach kochen.

Von dem Hirß.
Hirsen ist kalt im ersten und trucken im andern

Grad, stopffet den Bauch, ist harter Dauung,
machet viel melancholisch Geblüt, jedoch wird er
bey denen, die dessen von Jugend auff gewohnet
seyn, ziemlich bald und wohl verdauet, und ist eine
gute und gesunde Speiß vor dle Kinder, dann sie
werden starck und wohlgefärbt davon,und wären
warlich solche und dergleichen Speisen den Hin¬
dern vielgesünder,dandaß man sie also mit vielen
Fleischspeisen überfüllet. Denen Müßiggängern
so mchtgrosse LeldesBewegung haden,lst er nicht
gesund/er blaset auf,und will ausgearbeitet seyn.

Von Cappern.
Cappern sind warm und irucken,und wan man

sie essen will, soll man sie zuvor von dem Saltz ad-
reimgen, und darnach in rein Brunnen-Wasser
legen und erqoellen lassen, biß so lange alle Krafft
und Geschmack des Saltzes darvon komme:
Darnach soll man sie mit ein wenig Wein.Eßig,

Baum,
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Baumöhl, und kleinen Nosinlein bereiten, gleich¬
wie einen Salat/ und für aller andern Speiß auff
den Tisch se^cn. A.so genütze^ machen und erwe»
cken sie emeLust und^pperir zum essen,führen den
Schleim aus dem Magen, und eröffnen diever-
stopffce Leder und M,ltz. Wann sie aber rohe ge¬
gessen werden mit Eßlg und Saltz eingemacht,
wie sie m Teutschland gebracht werden, sind sie
demMagen schadltch,und bringen grossenDurst.

Von Oliven.
Eingemachte Oliven, welche colymbacles ge«

uan Nweroen,sindkalt und trucken,schwer zu ver¬
dauen, so man sie aber isset mit anderer Speise,
machen sie eine Lust zu essen, machen viele Galle,
sind mylgen Leuten nicht dienlich. Man soll sie erst
in fnschemWasserauswässern,Eßig undBaum-
öyi darüber glessen, so sind sie weniger schädlich.

Vom Salat.
Eschat derSalat dleNatur undKrafft, daß er,

wenn man ihn Zar zu offt brauchet, und nicht an¬
dere Kramer darunter mischet, demOesichte scha¬
de, dessen Klarheit verdunckele, und solches desto
mehr, wenn man nicht Wem darauff trincket.

Die alten haben auch in Gewohnheit gehabt
den Salat zum letzten der Mahlzeit zu speisen,
und nicht wie wir, zum ersten, wie hiervon Klar-
tlaliz schreibet. Welches sie Nicht ohne Ursach
gethan haben, denn oieweil der Salat kaller und
feuchter Naeur ist. so machet er/ nach der andern
Speise gegessen / oder am letzten der Mahlzeit,
einen gutenScklaff,und kühlet dieHitze von übri¬
gem Wein. Mr aber sind gewohnt denselben

bey
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dey Anfang der Abend-Mahlzeit zu geniessen/auS
Ulsach,wetlvon dem langenMittags-Mahl,man
zur Abend-Mahlzeit keinen rechten Appem hai.so
setzet man gleich zum Anfang, eine Lust zum Essen
zu erwecken/ einen mit Eßig undBaum-Oel zu¬
gerichteten Salat auff.

Von Gurcken.
Gurckensind kalt und feucht im andern Grad,

man Fet sie zu anderSpelst und Gebra:ens,0och
soll das mäßig geschehen,dann zu viel genossen er¬
kälten sie das Geblüt, Zwecken faule Fieber, ble-
hen den Leib auff, und schwachen den kalten Ma¬
gen. In kalten Phlegmatischen Kranckhenen
sind sie nicht dienstlich.

Von eingemachten rothen Rüben,
Zwiebeln.

L«x rubrX. eingemachte rothe Rüben oder
Beetwurtzeln »sset man nicht allein zum Gebra»
lens, sondern stellt sie auch zuPanctelen und
Schlafftrunck auff, sonsten maßig vor eine Artz-
ney gebrauchet,und desAbends davon Zesse»!,sind
sie fast dienlich den imporenutiuz oder zu ehelichen
Wercken ungeschickten Männern: Sie erwei¬
chen denBauch,dlenen wider den Husten/machen
weit um die Brust, und bringen Lust zur Speise.

Von Sültemilch oder Comp«.
Die durchgeseyete Schaaffmllch iste»ne liebli¬

che Sülle oderStüppe zu Gebratene,machet gu»
ten Appetit, kühlet, ist in hitzigen Kranckheuen
nicht undienstlich, aber mäßig gebrauchet. Etliche
Pfefferkörner, oder gepulverten Ingwer darüber
gestleu<l,istgut/daßsie nicht denBauch aufblaset.

Bon



Von Musterick.
Musterich oderMußt mitSenfbereilet,ist auch

eine Sülhe oder ^nlsamentum. das die Lust zum
Essen brlnget,zumGebralens Würste oderPeckel
oder auffgetreugtemFleische nützlich gebrauchet.
Von Gewürtz und etlichen Saamen, die

man zur Speiß gebrauchet.
Von Zimmernnden.

DieZimmetrtnde ist warm und trucken im drit¬
ten Grad/ einer subtilen Substanh.erwärmet, er»
offnetfMachetdünn, und stärcket alle innerliche
Glieder, machet ein scharffGesichte,bringeteinen
liebllchensllhem,allzu viel genossen macht schwär«
heZayne,echitzetdasGeblüt,macheldieHautkrä'
tzlg, und eine ungesunde Farbe des Angesichts.

Vom Pfeffer.
Der Pfeffer ist warm und trucken im vierdlen

Grad. Er durchdringet, eröffnet, zertheilet, ma¬
chet dünn und zeucht aus, erwärmet die Leber und
kalten Magen, zenheilet die Winde im Leibe, den
(^Qlericizlst er schädlich, dienet auch nicht den
Frauen, die gerne wollen fruchtbar seyn.

Vom Ingwer.
Ist heiß im dritten, und feucht im eisten Grad.

Ist dem kalten Magen gut, stärcket die Dauung,
weichet den Bauch sänfftiglich, und benimmt die
Verstopffung des Leides, und «st träfflig wieder
alles wasdas Gesichte verdunckelt. Welche von
Natur eine hitzige Leber haden,dle sollen Nicht viel
Ingwer gebrauchen.

Von
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Von lTlesslem.
Die Neglein seyn warm und trucken im dritte«

Grad, seyndemHäuptund dem Hirn und dem
Gesichte sonderlich gut, also, daß sie auch nm ih¬
rem Geruch dleselblge stärcken und kräffttgen: U-
der das haben sie eine Krafft die Sinne zu schärf-
fenunddasGedächtnlßzu»iärcken.- Siehaden
auch eine Nacur d,e Fiusse des Hauptes zu stillen,
und hellen gar wohl alle Schwachheiten des
Hirns, so von Kälte ihren Ursprung haben. Über
das haben sie auch eme Krafft den Mayen zu star-
cken, und werden nütz ich gebraucht wieder das
Brechen und Würger deo Magens. Es weiden
auch die Neglein gar nützlich gebrauchet witer die
Oynmachten des Hertzens, und dcsseldigenOe-
brechen,so von Kälte herkommen. Sie vclttei-
ben auch allerlei) Schmertzen, so von Winden
verursachet werden.

Von Sassran.
Der Saffran in den Speisen .genützet, be»

kommt wohl dem Magen/ und hllfft d«e Speise
verdauen .Zerlheilet den Schleim m der Brust,
und starcket alle inllerliche Glieder. Ec eröffnet al-
lerleyVerstopffungderLeberund derMutter,lrei-
bet den Harn und der Frauen Zeit, doch soll man
sein gemessen mitMassen,dann zu viel gebrauchet,
bringet er dasHaupt<Wehe,Unlust zum essen.Er
räumet die Brust, und machet Lufft, erstopffetdie
Bauchfiüsse,oder verhindert denDürchlauff, er
befördert kräfftig die gebährende Weiber.
VonMuscareN'lTlü^. l,und ihrenBlumen.

Die Muscaten-Nüli sepn warm im andern
Grad,
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Grad, ziehen etwas zusammen. Sie seyn dem
Hun gar gut, stallten undkräfftigendasselbige,
schärften die Bernunfft und alle andere Sinne,
auch das Gesichle. Sie seyn auch dem Magen
sonderlich gut, erwärmen denselblgen, stärcken
ihn,un0vellrelbendieB!asteundWlnde,sosichin
selbigen verhalten. In Summa es dienet die edle
Muscaien-Nuß wlder alle kalte Gebrechen des
Haupies, des Hirns, des Magens, der Leber und
der Mutter. Cs seun auch die Muscaten-Nüste
fast dienstlich wlder d,e Schwachheit undOdn-
mächtlgkeit desHertzens,wie auch wider das Ztt«
temdesselbigen,ändertdenbusenG«uchdesMun,
des, und treibet den verstopffcen llrin. Muscmen-
Blüt, ^acis oder Macer ist warm und lructen im
driitenGradchat eine sonderllcheEtgenschafft den
erkalten und schwachen Magen zu stärcken und
zu erwärmen, sie HM und födert dle Dauurg,
verzehret die bdje Feuchtigkeit/ und vercrelbet die
Winde, stärcket das Herye kräffngllch.

Vom Pfeffer Rümmel.
Der Pfeffer oder Römische Kümmel hat eine

Krafft und Tüürckung zu erwärmemdünn zu ma»
chen, zu dauen,zu zertheilen, zu öffnen/zu trucknen,
und zu treiben. Ist warm im dritten und trucken
im Anfang des dritten Grads. Dienet wider
dieAuffblehungdesBauchs vomWlnden,verur-
sachet,dann es zertdeilet dieselbigen und vertreibet
sie, ermiltm das Wehe des Magens, vertreibet
das «uWessen, leget den Schmertzen der Leber,
und stärcket sie, wann sie von Kälte schwach ist.
Er zerlheilet dle windige Wassersucht, trei¬

bet
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bet aus diegeele Sucht, mlloert das Otimmen in
Därmen, dienet wider den Schmertzen des Rü¬
ckens und Lenden, von Kälte verursachet, treibet
und fördert dieMonat-Blumen derWclb«, und
leget die Unkeuschheit, in Sp««ß und ^ranck» und
auffalle andere Weise und Manier gebrauchet.

VomAmes.
Der Anies-Saamen hat eine Krafft zu war»

men,zu trucknen,und zu zerlhetlen,isiyelß und dru¬
cken, im dritten Grad.So man aber den Anieß u»
der Speise nützen will, soll er bey den Speisen ge¬
kochet werden, denen Menschen, die den Schwin¬
del haben, mit kalten Catarrhen oder Flüssen be¬
laden seyn, einen schweren Athen, haben und ste¬
tig Husten, den teber und Miltzsüchligen, und
den säugenden Weibern, diemchlMilch haben,
dann ihnen derAnies überfiüßtge Milch machet.

Von Fenchel.
Fenchel ist warm im andernGrad und trucken

im ersten, neben einer geringen zusammenziehen¬
den Klafft. Eröffnet.machet dünn und zertheliet.
Dieser Saamen in der Speise genossen bekamt
wohl denen, die mit Hauplwehe,schwerenAthem
deladen seyn, und einen schwachen kalten Mögen
haben. Die Köche und fleißige Hauß»Mlmer,
wann sie Fische braten wollen, so füllen sie die mit
grünenFenchel-Kraut,und umwickele« dieFische
damit, braten sie darnach sanfft ab,dadurch dann
die Fische nicht allein einen guten Geschmack be¬
kommen, sondern es wlrd ihre übrige Feuchtigkeit
auch darvon verbessert, und werden also desto ge¬
funder zu essen. Deroweaen auch die wohl und

licht
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recht thun, die ihre Fische mit Fenchel sieden, dann
er mindert nicht allein ihre übnge seuchten,sondern
hilfft dieselben auch wohl abbauen.

Von dem Coriander.
Der CoriandevSaamen wärmet und trucknet

mit einer geringen acittriÄion und Zusammenzie¬
hung. Die Speisen, die mit dem bereiteten Com
ander cuuöirc und bereitet werden,seynd denen säst
dienstlich und gut, die mit dem Schwindel und der
fallenden Sucht oder andern Häupt-Krauckhet-
tcn beschweret und beladen seyn. Item denen, so
Magenwehe von Winden haben. Desgleichenin
allen Bcmchftüssen.

Von Garten - oder WiesenHümmel.
Der Matt-oder Wies 5 Kümmel hat eine Eii

gcnschaffc und Krafft zu starcken und zu erwärmen,
den zehen Schleim lubtil und dünn zu machen, die
innerliche Berstopffungen zu eroffnen, dieWinde
und Bläst zu zercheilen. Ist warm und trucken im
dritten Grad, wird derowegen beyde innerlich und
äusserltch inderArtzeney und Küchen hellsamlich
genützet.

AockeN'Brodt gerieben, mit Bier gekocht,und
Garten- Kümmel daran gethan, mit etwasHonig
und Zucker süsse gemachet, und also sieden las¬
sen, immer umrühren, ist ein herrlich Bier-Muß in
Meisten und anderen Ländern, dem Magen und
Haupte sehr dienlich, und auch wohlschmeckend.

Von Krautern und Wurtzeln.
Vom Rettlck.

Der Nettich ist warm im dritten, und trucken
lm andern Grad, hat eine Natur zu eröffnen, zu

Heimllchk.il. Th. Nn säu-



56: Von Rüben und Mohren.

«!

^

säubern und dünn zu machen. Man soll ihn vor
der Speise essen, darum daß er also eine Lust zu
essen machet, und dem Magen nicht so schädlich,
als wann man ihn nach der Mahlzeit isset.- Man
soll ihn mit Wasser und Saltz besprenget essen,
dann ersonft viel böse übelriechende Dünste und
Aufsteigen des Magens machet. Uberfiüßig gegest
sen, schadet er dem Gesichte und den Zähnen.

Von iveissin Rüben.
Die Rüben werden gesellet warm im andern

und ftuckt im ersten Grad. Qwlcoriäez schreibet,
daß die zahmen Rüben gesotte,dem LeibeNahrung
geben,ader sie blehen schr,und machen eineBegier-
de zmUnkeuschheit 5imon 3erKi schreibt,daß sie em
grobesGeblüt machen,wannman derselbigen stetö
esse,und gaben ttrsach zur VerstopffunZ der Leber,
sie machen feist, offenen den Leib zu Stuhlgängen,
aber sie blasen den Leib auf, und geben vielWinde.

Von gelben Rüben oder Möhren.
Es seynd dieWurtzeln der zahm enMöhren,und

sonderlich aber dl« geelm und weissen unseren Kü¬
chen so gemein worden, als irgendein ander Ge¬
mäß immer seyn mag, dann man die täglich mit
Hammel-oder Rind-Fleisch pfleget zu sieden, wel¬
che demFleisch und derSuppen oderBrühen einen
gutenGeschmackmittheilen, sondern sie seyn auch
fast dienlich, so da Hauptwehe haben von dergee-
len Gallen, desgleichen den Miltzsüchtigen,und
seynd sonderlich dienllck denen, die Verstopffun¬
gen der Nieren und Blasen haben, treiben und för¬
dern den Harn, seynd fast bequem in den Harn-
Winden und dem Hropfflingen Harnen. Item,

den
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gen schwachen und blöden Manns-Personen, die
zum ehelichen Wercken ungeschickt seyn, desglei¬
chen den erkalten unfruchtbarenWeibern,und ma¬
chen denSaug'Ammen viel Milch,dienenwol den
magern dürren Leuten, dann siegeben ziemliche gu¬
te Nahrung, und machen feist, und den Leid zuneh¬
men. In Summa, wie man die in der Speis ge¬
messen kan, es sey in den Suppen oder Müsern, so
seynd sie denen Menschen dienlich, die mit obge«
meldten Gebrechen beladen sind/ desgleichen auch
allen denen, so mit dem Lenden-Stein beladen
seynd, und die eine Materie im Harnen von sich
geben wleKley.

Von Petersilien.
Die Petersilie ist warmer und truckner Eigen-

schafft, bis im Anfange des andern Grads. Es
wird die Petersilie heutiges Tages als ein edel und
gesundes cunciiment fast in allen Speisen gebrau¬
chet. Sie hat die Krafft und Eigenschaft zu eröff¬
nen, zu stärcken und zu erwarmen. Sie erwär¬
met und starcket die Leber, die Nieren und Blasen:
vizeriret und kochet den kalten zehen Schleim,er-
öffnet die Verstopfung aller innerlichen Glieder,
sonderlich aber die Leber, und reiniget dieselbige,
vertreibet die geele Sucht, treibet den Harn, rei¬
niget die Nieren, Harngange und Blase, starcket
den Bauch und alles Eingeweyde. Derowe,
gen dienet sie trefflich wohl in der Speis recht
wohl gekochet, sonst sey sie hart zu verdauen.
Von Schwömmen, ReißFen und pfiffet'

lingen.
Estyeldendie Kleckci,daß aus deriSchwam-

Nn» wen
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man etliche zu essen tauglich seyn, etliche aberun-
bauliche, ja gar tödtlich. Aber viele andere halten
keine für gut oder nützlich, dann sie allesamt nicht
anders seyn als eine überfiüßige Feuchtigkeit und
excremenc.so von der Natur des Erdreichs und
des Wassers oder des Meeres abgesondert seyn,
werden fast unter die venena und Gifft gerechnet.
Es mögen sie auch die Leckermäuler oder Nascher
bereiten wie sie wollen, so seyn sie gleichwol der
Natur zuwider, wie dann die Leute offt lussociren
oder ersticken und zu verstummen pflegen, wenn sie
derselben ein wenig zu viel gessen haben. Seund
gar kalter und seuchler Natur, und bringen gros«
sen Schaden, wo sie nicht wohtgewurtzt werden.
So einer von gegessenen Schwämmen kranck
würde,siede «Pfeffer in Wein,und trincke davon/
oder er mache lhm einVomitorium. einBre6)en.

Von pasternackett.
Die Wurtzeln sind schwer zu verdauen, sonder,

lich die lange in der Erden gestanden. Die erste
Brühe darinnen sie gekochet sind, soll man weg-
giessen, und wieder kochen, so sind sie gesünder.
Sie machen grob Geblüte, dienen Bauren und
arbeitsamen Leuren, sie treiben den Stein und den
Urin, und befordern die ehelichen Wercke.
Von LralNca oder Oambe, dao ist, weissen

Rohl oder Rabbis Rram; Irem von
rochem und grünem Robl.

Kobl machet den Stuhlgang fertig und den
Baucb weick,fümcmltch aber der rothe Kohl, doch
also, daß er sanfftlich oder gemacksam gesotten sey:
Oder wie Talerm« und andere sagen/ daß man di>

Blat«
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Blatter in helssemWasser erwallen lasse, unddar-
nach dieselbige Brühe für sich selb!) oder mit Zu¬
cker vermische und einnehme. Wenn man sie aber
vollkommlich koche, also daß man die erste Brühe
abschütte undandere darübergiesse,undin dcrsel,
bigcn wiederum sieden lasse, so stopfte sie den Leib.
Dieweil aber der Kohl dem Magen etwas schäd,
sich ist,soschreibt(^2icnn8,daß man ihn mit einer
seiften Brühe kochen soll: und wie 5imnn 5erKi
vermeldet, daß der Kohl mit gutem feisten Fleische
gekochet, dem Magen weniger schade, dann wann
er allein gekochetwird. Er ist auch in Sommers-
Zeiten dem Magen viel schädlicher, dann imWin-
ter. Was die zarten Zweiglein oder Spargen be¬
langet, sollen dieselbe dem Magen besser und nützli¬
cher seyn, dann das anderKraut. Sie sollen auch
denHam mehr forttreibemdann das anderKraut,
wlevialconci« iml 2z. Capitel darvon schreibet.
Es geben aber die Kohl-Kräuter, wie 8iman 3crlii
bezeuget, ein grob-mel2ncKo!isch Geblüt. Sauer-
Kohl ist schädlich, und sonderl. den Miltzsüchtigen.

Zwiebeln oder Ziepollen.
Wenn man Ziepollen mitmassenisset,so ver¬

zehren sie die zehenFeuchtigkeiten im Magen,eröff-
nen dieEmgange derAdern,reitzen und treiben den
Urin/machendünne Stuhlgange, führen dieOifft
aus, und stillen des thorick)ten Hundes, und aller
gifftigcn Thiere Bisse, machen eine klare Haut,er-
dffnen die Schweißlöcher und machen schwitzen.
Schaden den Leuten, welche von Natur heiß und
trucken seynd, dann sie davon hitziger und dürrer
werden. Aber den kalten pKlegmauschen seynd sie

Nn 3 gesund.
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gesund. Sie reihen sehr zur Liebe und machen un-
keufth,seynd den jungenWelbern mcht viel zu gön¬
nen, damit die Männer den l)onar nicht zu offt re-
periren müssen.

L.auch, Porrum, Schnittlauch.
Lauch in dcrSpeis genossen, machet scharffOe-

blüt, schwere Träume, erfüllet das Haupt, schadet
demGesichte,treibetdenHa:n und dieAauen-Zcit.
Ist schädlich den Versehrten Nieren und Blasen.

Knoblauch.
Knoblauch ist warm und trucken im vierdte»

Grad, widerstehetdem Gifft,und wird von 62-
leno, der Bauren-1Keri2cÄ genannt. Er schadet
sehr demHaupt undGesichte, machet eine stinckcn>
de Brust, so man ihn zuvor etwas in Eßig gedeihet
hat, soll er si sehr nicht schaden. Etliche schrei«
ben,so man ausKnoblaucheinStücklein rotheBe^
ten-Wurtzel<LetXrubeX) in der Aschen ein wenig
gebraten, esse, jö stincke oder rieche der Knoblauch
nicht ausmHalse. Den hitzigen Naturen ist er
nicht gut. Auch welchen das poclagra viel Leides
thut, die sollen nicht Knoblauch essen, dann er wie»
verholet und erreget die gewöhnliche Schweitzern

I^Iuc oder Lattich, l^aÄuca.
Der Lattich ist kalter und feuchter 8ubttantz,A

so, daß ihn etlrche dem Brunnen-Wasser gleich se¬
tzen. 8imcm 8e^i setzet ihn kalt und feucht im drit>»
tenGrad.Oillll.c)risle5 schreibet,daß derLattich dem
Magen bequemiich sey, kühle, bringe den Schlaff,
erweiche denStuhlgang:Wenn er gesotten fty,gc>»
be er dem Leibe mehrNahrung,dann rohegegessen.
So man aber ossi Lattich esse,macheer ein blödes

dun-
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dunckcl Gesicht. Die hitzige brennende Gall zu lö¬
schen und zu bezwingen ist fast nichts nützlichers
denn derLattich/sonderlich wenn man ihn rohe,wie
«in Salat isset. Kühlet auch das hitzige entzündete
Geblüt gleich einem frischen kalteuBruuen-Was-
ser,doch"ohn einigenSchaden desMagens,und in¬
dem er das hitzigeGeblüt also linden, bringet er eine
sanffcen Schlaff, welches auch Qalenuz in lib.6e
alimentnrum facu1t2tlbu8 bezeuget, daß ihme der
Lattich, wenn er ihn zu Nacht gessen, gute Ruhe
und einen sansstenSchlaffbracht habe, (-»lenuz
meldet auch, daß unter allen Krautern keines sey^
welck)es dem Leibe besser Nahrung gebrauch ein
besser Geblüt, dann eben der Lattich. Junge Hü¬
ner mit ^6tuc gekochet, ist eine anmuthige nützli¬
che Speise in hitzigen Krankheiten.

Brunnkreß, ^gNurtium ayuaticum, Gar-
tetttreß, KaNurrium.

Brunnkreß ist warm und trucken im andern
Grab. Wann sie noch grün und frisch ist, wird
sie an vielen Oertern im Salat gebrauchet. Der
gemeine Mann meynet den hitzigen Magen damit
zu kühlen, da sie doch eine hitzige domplexion hat,
und schadet der hitzigen Leder. Zum Scharbock
ist sie dienstlich. Brunnkreß wie ein Salatgcs-
sen, treibet den Grieß und Harn. Ist gut den
Miltzsuchtigen, denen die Miltz verhärtet ist: Und
ist nützlich denjenigen, welchen der Magen erkaltet
ist. Es sollen sich aber die schwangeren Weiber
mit diesem Kraute fürsehen und sich dessen enthal¬
ten. Gartenkreß ist etwas besser, jedoch einer Na¬
tur mit der Brunnkreß.

NN4 Sal,
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Salbey, L^lvia.
Salbey ist warm lm ersten und trucken im ans

dern Grad. H^meca und OriKaliuz schreiben, daß
dieSalbcy wärme und ein wenig zusammen ziehe.
Welche viel mit den Flüssen des Haupts geplaget
werden, die sollen sich stetigs der Salbey gebrcm-
chen,dann sie wehren denselbigen und halten sie
ein, in der Kost gebrauchet oder darüber getrutv»
cken; Es ist ein ausbündig Küchen-Kraut, daß
man auch in die Braten stecket/ in die Würste
brauchet, und ins Handwasser. Dienet denen
die einen schwachen feuchtenMagenhaben.

Vom Majoran oder tNeyoran, KlZjnrana.
Ktajnran ist einer subcken 8ubN2ntz, warm und

trucken im Anfang des dritten Grads^ Und hat ei-«
ne Art zu ckgeriren und zu zertheilen. Hat eine son¬
derliche Natur an sich,das kalte und schwacheHir-
ne,wie auch dieSenn-Adern desielbigen zu erwar-
men und zustarcken. Wird in vieler Speise in
Würsten, Kalbs-Köpffen, Gebratene, Hünern
gebrauchet.

Vom Beifuß.
Der Beysuß ist in der Kost fast lieblich und an¬

genehm, Darzu aberseynd die getteugten und ab-
Zestreifften Blümlein am dienlichsten und nützlich-
sten,Gänse,Hüner und andereGevögelundFleisch
Speisen damit gefüllet,welches wir den Koche,die
solches am besten wissen und ve:stehen,befohlen ha¬
ben wollen. Und sollen ihnen die Kindbetterinnen,
desgleichen auch die Weibes-Personen die nicht
gnugsam gereiniget werden, den Beyfuß in ihren
Speisen und Trancklassen befohlen sepn, dann er

ihnen
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ihnen sehr nützlich bekommen wird, sintemal)! er
die Kindbetterinnenwohl reiniget/ und dicMonat-
liche Blumen sehr fördert. Es stund noch andere
Krämer die in unterschiedeneLandernzu derSpeis
gebrauchet werden, als auch der Roßmarin, Spi«
net oder Binetsch, l.26tuc2. Lpinarcda. Melden,
amplex. Spargen, »charaßi: ItemBürtzel pc»l'
tuiaca, borrsA,, Borragen oderOchsen-Zungen«
Blumen :c, Weil aber solche nicht überall oder in
allen Landes, Arten gebrauchlich seynd, habe ich
hiervon das Papier nicht erfüllen wollen. Wer
^ust hat, tan es in den Krauter-Büchern suchen.

Von Frücktett ingemein.
Es müssen allerley Früchte sparsam und masiigge¬
brauchet werdemnicht überfiüßig/Nls andereSpei-
fem sintemahl sie übel verdauet werden, und ein
wasserich Geblüte und überflüßlge Feuchtigkeit
machen. Mäßig abergebrauchet sind sie nicht zu
verwerffen. Etliche lindern die grosse Hitze, stär¬
kten und warmen den Magen, etliche löschen den
Durst, etliche «machen einen linden weichen Leib,
etliche machen ^ppeüc oder Lust zur Speise, :c.
Mill etliche m lpecw kürtzlich erklaren.

Hon Rirschen.
3lus dem Geschmack der Kirschen kcm man teicht-

lich abnehmen, daß sie nicht einerlei) Natur seyn.
Dann etliche seynd süß,etliche herb und saure. Die
süssen wärmen ein wenig. Die herben und sau¬
ren kühlen und stopffen. Die süssen Kirschen er«,
weichen denBauch, bekommen aber dem feuchten
Magen gar übel. Dargeqen aber die sauren Kir¬
schen seynd dem Magen nützlicher, erfrischen den-

N n 5 Mi-
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selbigen und machen eine Lust zu essen. Es wer-,
den die sauren Kirschen nützlich in den hitzigen Fie¬
bern gebrauchet, dann sie kühlen und löschen den
Durst. Gedürrete odergebackeneKirschen stopf-
fen den Bauch. Saure Kirschen mit Zucker ein¬
gemacht/ seynd den hitzigen krancken Leuten fast an-
muthig, wenn man sie frisch vom Baume gebro¬
chen in Honig leget/ bleiben sie lange frisch.

pfiaumenZrün und aufgerreuget.
DiePfiaumen seynd ingemein kalter und feucht

ter Natur. Die frische zeitige Pflaumen erwei«
chen den Bauch und bewegen zum Stuhlgang,
aber dem Magen seynd sie schädlich/ und machen
böses Geblüt, verfaulen gar leichtlich im Leibe, und
verderben alle andere Speise. Scynd nur allein
denjenigengut, welche einen hitzigen und trucknen
Mayen haben und leichtlich verstopffet werden,
denselbigen kühlen und feuchten sie, und halten den
keib offen. Diolcoricleg schreibet, daß die truckene
Pflaumen, und sonderlich die in Damasco wach¬
sen, dem Magen bequemer seyn, geben mehrNah»
rung, und verfaulen nicht so leichtlich, ziehen auch
etwas zusammen, Verwegen sie den Bauch stopft
sen,sofern sie nur trucken seyn, wie Oiolcoriä«
schreibet. Wie wohl (^tenu5 das Gegencheil
vermeldet, und sonderlich wenn man sie in einem
Honig-Wasser kochet. Die so aus Oamalco 8y-
ris urbe gebracht werden, seynd die besten (ist
aber groß Betrug damit) seynd lang, schwach,
haben viel Fleisch und kleine Kerne oder Steine.
Sielöschen die Galle und den Durst, halten den
teib weich oder offen.

Von
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Von Pfirschtern.
Die Psirsing seyn kalt und feucht im andern

Grad^aber die Blut, die Blätter und die Kern
seynd warmer und truckner Natur. Die Psirsing,
wie OnclonXUä schreibet^ seynd den Mägen gar
schädlich, und so man ihr zu viel isset, bringen sie
Schleim, erkalten denLcib, und machen Spul,
würme, geben auch dem Leib gar keine Nahrung,
sondern sie faulen gar leichtlich, sonderlich wenn
man sie nach der Mahlzeit gebrauchet, alsdann
verderben sie auch ander Speise, daher dann vie¬
lerlei) Schwachhetten,fmnemlich aber faule Ma-
gcnsieder verursachet werden. Wenn man sie aber
für ander Speise isset, so erweichen sie den Bauch,
und gehen bald wiederum hinweg. Es dienet auch
diePfirsmg wohl wieder den hitzigen brennenden
Harn. Es haben die Pfirsingkern eineKrafft und
Eigeuschafft die verstopffte Leber und das Miltz zu
eröffnen, den Harn und Sand fort zu trciben,und
wie etliche sagenMen sie auch denStein brechen.

Von sü<stn und bittern Mandeln.
Die süsse Mandeln,we»n sie etwas trucken wor¬

den, seynd ziemlich warm und trucken: Die süsse
Mandeln frisch abgebrochen, sind eine liebliche an¬
genehme Cpeiß, geben auch ein wenig Nahrung,
aber doch machen sie ein dickes Geblüt, sonderlich
aber so sie etwas alt oder trucken worden seyn.Die
frische oder ssisse Mandeln, wenn sie geschalet seyn,
gehen sie so langsam wiederum aus dem Leib, daß
sie auch den Bauch etwas stopffen,undderwegen
von etlichen wider den Durchlauft und die rothe
Muhr eingegeben werden. Wann man dieMaw
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Manoeln zuM.lch oderSuppen gebrauchen will,
soll man sie zuvor in warmen Wasser abschäle»,
darnach etwa eine Stunde in kalt Brunnenwasser
legen, und alsdann gebrauchen. Es haben auch die
süsseMandeln eineKrafft dieNatur oder denSaa-
men, sonderlich mit Zucker genossen, zu mehren.
Sie geben den Ammen viel Milch, Die bittern
Mandeln seynd wärmer Natur als die süssen, ver¬
wegen eröffnen, zertheilen und säubern sie mehr,
und seynd krafftiger, den kalcen groben Schleim
aus derBrust und Lungen zu raumenMe auch den
zebenEyter, entweder in der Kost oder aus ander
Weise gebrauchet. Es werden auch die Man¬
deln gebrauchet zu den Gebrechen der Leber, der
Seiten, des Miltzes, der Därmen, Nieren und
Blasen/seynd nützlich dem feuchten Magen. Man
saget, daß die bittern Mandeln die Trunckenheit
verhüten sollen, (man muß aber nicht Zuviel sauf-
fen, sonsten werden sie wenig helffen) vielleicht
darum, dieweil sie den Harn treiben,

VonRürbsin
Kürbse geben demLelbe eine böse Nahrung,für-

nemlich wenn sie nicht wohl gekochet werden, dann
sie erfaulen leichtlich. Seynd im andern Grad
kalt und feucht. Haben einen süssen Geschmack,
werden mancherleyWeisezu derKost bereitet. Sie
geben denKindern vielSpulwürme, erfordern viel
Gewürtz, schaden den PIiIeZmatici« und Klelan-
ckQliciF.Dend!Kolerici8 seynd sie etwas dienliche?.

«Quitten, (ü^cionia mala.
vo6onNU5 schreibet: Die Quitten seyn kalt

und trucken im andern Grad, einer zusammenzie¬
hen-
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henden Natur; Etliche sagen, sie seyn kalt im er¬
sten Grad trucken im Anfang des andern. Die
Quitten gebraten, und mit Zucker bestreuet, seynd
dem Magen bequemer, wehren demAusstosscn und
und Unwillen. Benehmen die unnatürliche Hitze,
und stopffen allerley Bauch^Flüß. Auch stynd sie
behülfflich wider das Blut-Auswerffen. So je,
mand einen starcken Trunck hat gethan, und besor«
gel, daß ihme der starcke Geruch vom Weine zu
viel ins Haupt möchte dämpffen,der esse alsbald
gebratene Quitten, so schadet ihme der Wein de¬
sto weniger. Wer einen blodenMagen hat,und die
Dämpffestetigs ins Häupt sieigen, der soll jeder'»
zeit nach der Mahlzeit gebratene Quitten essen:
Sie wehren und verhindern das Aufsteigen der
Dampffc, seyn auch dem Magen gut und nützlich,
und werden ein Siegel des Magens genannt.

Von Aepffeln.
Es haben die Aepffel nicht einerley Natur und

Eigenschafft, dann die sauren seynd fast kalter und
indischer Natur: Die süssen haben einen mittel,
mäßig Temperament. Dieweinichten (vinacea
pun») scynd etwas kalt und warm. Wilde oder
Holtz-Aepffel stopffen und ziehen zusamen. 8imon
8etn> schreibet, daß die saureAepffel denjenigen gut
seyn, welchen der Magen von vieler Feuchtigkeit
verderbt ist. Welche einen weinichten Geschmack
haben, sind auch dem Magengut, erfrischen densel-
bigen, seyn eines anmuthigen Geschmacks,werden
nützlich in den Fiebern im Munde gehalten, densel-
bigen dam it zu erfrischen. Es werden auch die säur
Aepffel in Butter gebraten und denen Krancken.

dar-



f74 Von Aepffem und Birn.

dargerelchet, ist chnen elne lleb.lche Speise. Laie-
nuz schreibet von sich, daß er in seiner Jugend viel
Obst oder Äevffel gegessen, und immer kranck und
ungesund gewesen seo. So bald er aber sich sol-
cherFrüchteentyaiten,habeerbe>iand,geGesund-
erlanget. Wann man der sauren Aepssel rohe
zu viel isset, stopffen sie denBauch, aber sie machen
Harnen, und wehren dem würgen oder brechen
des Magens. Die süssen Aepffel erweichen et¬
was den Leib, und laruen, bekommen wohl den¬
jenigen, so einen kalten Magen haben, und von
glfftlgen Thieren gebissen seyn. Die Holtz-Aepf-
fei stopffen den Bauch gar sehr, sonderlich der
Sasst davon, und dienen wider ckarrKZezm sc li-
«meriam. wider den Durchfall.

Von Birn.
Die Birn seynd nicht einerlei) (Üomplexlon. so

viel aus dem Geschmack kan abgenommen wer»
den. Dann etliche seyn süß, etliche säur, etliche
herb und streng: Jedoch seyn sie allesamt einer
kalten und zusmnmenziehenden Natur, doch die
wilde mehr, denn die zahmen, und sonderlich wel¬
che süß seyn. Die Birn sollen dem Leibe mehr
Nahrung geben,dann dieAepfel,doch nicht so gut.
Gekochte Hirn send dem Leibe nützlicher und be-
qoemer,denndie rohe,geben auch oesserNahrung.
VocionXuz meldet, daß Birn den Leib stopffen,
fümemlich aber die wilde und saure. Seyn gut
wider die Bauch-Flüsse, die röche Ruhr und der-
gleichenM da seynBlutspeyen.und übrigeFlüsse
der Mutter, rohe oder gekochet eingenommen.
Gebmen oder gesotten, starcken sie den Magenund
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und benehmen den Durst: Bim bringen Darm,
sucht, wer der viel isset, bringen auch das Gucken,
darum ist es gut nach Birn starcken Wein gctrun-
cken,undSpecereyen, als Pfeffer undZimmet-
xindcngcnützet. Hieher gehöret der alte Vers:
?olt fi^ra cla porum,poss pomum vac^e cacarum,'

Daß man auff dicBirn trincken soll, damit sie
nichtzu sehr stopffcn,und auffdieAepffel zuStuhl
gehen, damit sie nichtzu viel Winde machen. Die
Kern in den Blrn sind sonderlich gut den Lungen-
süchtigen, schaden aber den Nieren.

Von Maulbeeren.
Die schwache Maulbeere/so sie zeitig und frisch

sind, bewegen sie zum Stuhlgang. Aber die un-
zcitigen oder dürren stopften sehr. Die Maulbee¬
ren in derSpeisegenossen/sinddem Magen nicht
bequem, dann sie verderben bald darinnen. Sie
seynd warmer und feuchter Natur, geben keine
gute Nahrung,sind dem Magen zu wider. Aber
vor ander Speise genossen,erweichen sie den Leib,
und treiben den Harn, und so man sie aus frischem
Wasser isset, loschen sie den Durst. Bon den un¬
zeitigen und halb reiffen Maulbeeren machet man
einen Safft,viamorum gcnant,zu faulemMunde
und bösen Hälsen. Etliche machen diesen Safft
von Bramdeercn, und hat bald gleiche Tugend.

VonGramtapffen.
Von süssen Granaten.

Die Granatäffel sind einer guten und unschäd¬
lichen Feuchtigkeit, dem Magen fast bcqvem, ge¬
ben aber doch keine oder gar geringe Nahrung,
fümemlich aber die süsse sind dem Magen gut, daft

sie
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sie erwärmen ihn, aber in den Fiebern soll man
derselben müßig gehen, dann sie machen ein wenig
Hitz, und blehen den Magen auf. Sie werden
auch gebraucht wider den alten Husten und Mat¬
tigkeit desHertzens.

Von sauren Granaten.
Die saurenGranaten seyn kalter und zusammen-

ziehenderNatur,werden von vielenPersonen mehr
gebrauchet, dann die süssen, sie seyn dem hitzigen
Magen gar nüküch,loschen den Durst, unterdru.
cken die Gall,fordern den Harn,und tonnen in den
scharffen brennenden Fiebern wohl zugelassen wer¬
den, sie kühlen auch und erfrischen den Mund. Sie
vertreiben auch die seltzame Lüste den schwängern
Weibern; und seyn gm wider das Vergessendes
männlichenSaamens. Bringen Lust und^ppe-
tir zu essen, und stillen das Brechen.

Von weinsäuerlichen Granaten.
Weinsäuerliche Granaten seynd einer mittel¬

mäßigen Art und Natur zwischen den süssen und
sauren. Diese mit Zucker bereitet, ftynd den
Schwindsüchtigen gur.Dienet auch trefflich wohl
wider die Schwachheit und Mattigkeit des Ger¬
tzens, wo die nur herkommt, von Kalte oder Hitze,
doch kühlen sie das Hertze mehr, dann daß he war¬
men sollen. K52rr!iiaw5 schreibet, daß sie für allen
andern in hitzigen Fiebern sollen gebrauchet wer¬
den. 0iulc«ri6e5 schreibt, daß die Schaalen eine
zusammenziehende Krafft haben, kühlen, trucknen
undstopffen.

Von Limomen.
Die Limomen seyn kalter und mckner Natur,W^
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wie der saure Geschmack anzeiget. Welche mit
dem priapilmo geplagt werden, die sollen ihre
Speise jederzeit mit Cttronen undLimoniensafft
bereiten und sich derselbigen gebrauchen.Es wer¬
den auch dieLnnonien nützlich gessen wlder das
Brechen und Unlust zumEssen, dann sie erfrischen
den Mund,bekommen dem Magen wohl/ dämpf«
fen die Galle/und bringen wiederum eine Lustzum
Essen. Wer auch groß Magenwehe aus Hitze
hat/ der gebrauche sich fleißig der Limonien.

Von Pomeranyen.
Wer einenGrauen und Unwillen vorderKost

hat, der soll sich fleißig der Pomeranhengebrau¬
chen, fürnemlich aber der sauren, welche auch gut
seun wider das Verdauen/ so von Blödigkeit des
Magens herkommt/sie lindern auch alle innerliche
Hitze des Magens, der Leber und des Herhens.
Wenn man die Speise mit Pomerantzrn'Safft
besprenget, gibt er derselben einen frischen und
lieblichen Geschmack.EingemachlePomerantzen-
Schaalen haben eine sonderliche Krafft dasHer-
tze zu starcken, und die Ohnmacht desselben abzu»
wenden. Sie wärmen auch und yelffen wohl dem
talien blöden Magen, und fördern die Dauung.

Von etlichen Fischen,
Barben haben eine Temperatur >n Kälte und

Feuchte,seynd gar edleFlsche trancken und gesun¬
den Leuten, geben ziemliche Nahrung und gute
Feuchie. sevn auch auler Dauung.

Karpen aus fliessenden Wassern seynd nicht so
schäül<ch,a!s die aus denWeyhern unGraben ge.

HelmKchk.lli.Th. Oo fan-
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fangen werden, dieselben bringen unrein Geblüt,
und machen vielmahl Grimmen in dem Gedärm.

Salmen neigen sich auft lruckene mehr dann an-
dereFische,ihrFleisch iststarcker undgroberNah-
rung, und so sie gesaltzen werden/ beschweren sie
leichtllch den Magen.

Forellen haben gar nahe derSalmcn Eigen-
schaffl,doch seyn sie etwas weniger schädllch.dann
dle Salmen.man hall sie am bellen im Hornung.

Lampreten werden also genandt, dleweil sie an
die Stem und Holtz sich mndem Munde anhen-
gen, und dieselbe so hart ansaugen, daß man sie
nicht wol davon abziehen kan. Die Lampreten
werdenArms dicke, und lang wie em AHI,wttden
aber in Gesundheit wenig gelobt, insonderheit
wenn sie alt seyn.

Neunaugen oder Sleinbeisserlein saugen auch
an den Steinen, und hencken sich mit lemMunde
daran, darum sie Sleinbeisserlein genennet wer«
den.haben schwer undaullch grobes Fleisch.sollen
in Wein gelrancket, und mit Wein und Gewür«
he wohl abgesotten werden.

Der Aal ist schädlich dem Magen, und bringt
vielmahl schwere Fieber, insonderheit wenn man
ihn gesotten isset/ und kein Gttvürtz dazu nützet,
die Haut, Kopff und Schwantz, und sein Marcs
im Rückgrad gehören davon, gebraten ist er am
besten. Man soll einen- Aal mehr sieden, denn
andere Fische, sonst ist er schädlich.

Vresem, Brachßme, ist ein fürnehmer guter
Bratfisch, hat ein trucken gesundes Fleisch.
RotäuMllisteingemelNttZesunderFlsch/lruck.ms



Bon etlichen Fischen. 573

nesFlelschee,s-hMeckt wo!gisotten und gebraten.
Grundeln, Schmerlin, Krassen, dieseFtschlein

mögen den Krancken erlaubet werden/ haben eln
gesundes ttucknes Fleisch/ lieblichen Geschmack,
so sie nur recht m der Küchen abgesotten werden.

Krebse sind harterDauung doch wenn sie ver<
bauet werden/geben sie gute Nahrung, sind auch
dem Magen nicht zu wider/eröffnen dleVerstopf»
fung der Lungen, sindgut den Nieren.

B^llß/Kauldacß, wttd unter die fülnehtnster.
undgesundejten Fische gezehlet.

Schley hat oen rechten Namen vom Schleim,
ist ein gemeiner, ungesunder, schleimiger Asch.

Stöhr lM ein fett Fleisch/ grob und schwerlich
zu verdauen, wann sein Fleisch noch frisch ist, so
gibt esgule Nahrung, und erweichet den Bauch»
wann ergesultzen ist, so ist er nicht so gut.

Hecht lstem gesunder Fisch.
Vom Fesalyten Fisch.

Gesaltzene Fische seyn warm und ttucken, zep
theilen und machen dünn die grobe Feuchtigkeit
wegen des Saltzes,und sonderlich wann eiFlsche
seynd, die ohne das gute Nahrung geben.

Der gesaltzene Hering ist für andern gut,ge«
hört für Gesunde, den Krancken fast undlenljch,
wie auch alles ander Zesaltzen Fischwerck, er »st
eine nützliche Hauß-Speise zu sieden, bra«N/ kalt
aus einem Eßig und mancherlei) andereArl bereis
tet. Wenn er gewässert, ist er denen etwas für-
ständig, so feuchten schleimigen MZen haben»

Ii, der^leHcm dienen dleHe«nge,wenn ma«
für eins,eln gantzesStück, zuAus'Undslbjlchuna

Oo » dek

's

l



s8o Vom gesaltzen Fisch.
der grossen Hche, m hitzigen Krancthenen und
hefftlgen^2tÄrrKenodeeHaupt'Flüssen,wtenlcht
weniger besorgenden Oelirlcens,auffde»)de Fuß¬
sohlen emempArienren legt; Und den zum andern,
wenn man einen gnnhen Hermg also umwendet
daß der Kopffunter sich, und der Schwanz über
sich stehet, e«nemMenschen, zuBerireivungaller-
leyumwechselndelFieber,auffdenRückenbindet.

Andere verbrennen einen gantzen gesalhnenHe-
ring zu Puwer oder Aschen, und geben selblges
hernach wlder den Stein ein. Insonderheit wird
auch die gesaltzene Brüh sehr gerühmt, zu Verhü-
lung des kalcenBrandes an tinemGliede; Ist fer¬
ner gut zuKrebömäßigen, unooerglelchenbösen
Geschwüren, selbige damit auszuwaschen und zu
«einigen lr. zu erfrornen Gliedern so dann in der
Wind.und Wassersucht,wie auch Hüfflwehe,
unter Gyftire gemischt; und endlich wlder die
Kröpffe und Braune am Halß, mit Honig ange-
firlchen, und übergeschlagen. Nichts aber wird m
der^eclicin vomHering höher gehalten,und noch
jetzo gebraucht, als dieBlase, oderHerings-See-
le, derselben neune geddrret, zu Pulver gestossen,
und eingenommen, den verhaltenen Urin beför¬
dern, und Hülste leisteti, wo nichts helffenwill.

Von auffgetreuZten Fischen.
Roch ljt hart, undauig zu essen.
S!ockfisch.Schelfisch.Rolscher,seynschwer zu

verdauen, und so sie gleich verdauet werden, ma¬
chen sie ein grob schwe: melanchollschGeblüt,seyn
gar nicht zu gebrauchen ohne Gewürtz, mit vieler
Butter zuZelicht,sel)n sie angenehm,ode: doch viel

weniger
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weniger zu verdauen, dann die Feiste derButter,
und S6)lclnngkelt der Fische vereiniget sich M
hart in dem Magen.

VonallerleyTranck.
Von Trincken inogemeitt.

Bißher haben wir nach Nochdurfft von aller¬
lei) Speiß, so man geniessen mag, gehandelt, jetzt
müssen wir auch vom Trincken em wenig reden,
dann trincken nicht allein Nahrung gibt und den
Durst lescht, sondern htlfftauch, daß die Speise
nmTranck erweichet, desto leichter nach vollen-
brachter Dauung durch die kleinen AederlelN der
Leber durchgehen, und allen Gliedern des Zantzen
Leibes sich ckltlibuiren und kommen könne; Je«
doch muß offt und mäßig unter Essens Zetruncken
werden. Der alte V«ß lautet also: Inrerpran.
<lencium,(caenancium)tibi lxpe p2rum<;ue biben-
clum:Sinlema! ein mäßiger und germgerTrunck
gar leicht bezwungen und verdauet wird, und weil
er auch im Magen etwas verharret, kan er tue Ze-
nossencSpeisedesto besser erweichen.Dann gleich
wie der Platzregen das Erdreich oder den Acker
nur allein Muiret, abspület und davon läufft:Ein
mähliger sanffter und gelinder Regen aber das
Erdreich «feuchtet, durchnähet,und zurFrucht-
barkeit dienlich machet: Also erweich« auch das
mähliche Trincken dieSpesse, das viele Trincken
aber machet, daß die Speiß im Magen schwlm,
met, und daß sie der Magen nicht wohl umbfahen
und kochen kan. Sonst findet man Leute, die we¬
der im Ansang noch Mittel der Mahlzeit trincken,
sondern es biß zu Ende sparen, welches doch nicht

Oo 3 emem
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<inem jeden zu rächen allem denen, so enge Adern
haben, dle man meleraici« nennet, und denen so
stetig welchen Hauch baden. N^ch Essens zwi¬
schen beyden Mab z lten soll man nicht mehr lcm-
ckemdennallenatünlcheK'WeundWütckuiig
des Magens/ dle nun imWerckescynd werden
dadurch gehlnderl, und nmd die Speise nicht
«cht gekochet oder verdauet. Dann gleichwie
das Fleisch in den Tdpffen am Feuer aujjhöret zu
sieden und zu kochen, wenn man kalt Wasser imer
zngeust; A»w wird der Magen durch das u nzeiti-
ge oder unmäßige T rincken zwischen derMahlzeit
von der rechten Dauung zerstölet und gehindert,
daß er entweder die Speü'e nicht gut machet, oder
ja langsam femget. Daher danu eine grobe
^ngedauete Speise in die kleinen Aederlein der
Leder und des gantzen Leides, oder hieGewepde
des Bauchs kommt, daselbst Verstopffung und
innerliche Fäulnlß einen Ursprung aller Fieber
<md aller gefährlichen Kranckheilen machet.
V<>m Trgnck lnsonderheir, und Zuerst vom

wem.
D« eole Rebensasst ist dem Menschlichen Le,

ben und der Gesundheit so bravem, daß man kei¬
nen nützlicher« Tranck erdencken kan, dann wo er
ziemlich oder mäßig getruncken wird,fördert er die
Dauung, enthält die natürlicheKraffl.stärcketal¬
le innerliche und äußerliche Glieder, erhall gute
Far.be,machet rein, frisch und gesundBlut, erhält
vor innerlicher Fäule, leitet die wohl verdauele
SpM in alle sebührendeGlieder, verzehret die
lchleMZe hhse Fe, uchllgkeittn, stärcktt und lruck-ntt
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«et das Hirn, erqvlcret das Hertz/ vertreib« die
SchwermütlgkeuMd bringet lieblichenSchlaff.
Ja er ist der Natur des Menschen so angenehm,
daß auch ^ven2N2r blllich saget: daß man weder
Speise nochArheney ohne Wein geniessen solle,
l^elue besiedlet, daß manKKabarliarum lN Weil«
infunckre oder henge,ehe dleKrancken das geniesi»
sen. T'raliianug lib. I. cap. 17. giebet den ^lelan«
ckojicjz die Plllen im WelN Nipp. lib. 6eNumi-
clorum u5u jaget, daß süsserWem zu den Altzneo-
en-^rüncken dienlich sey, und W. 6e locizspricht
er/ daß, welche vom Gebrauche derArhnev kranck
seyn, durch einen Trunck Wein wieder erquicket
und gesund werden. Dann well des Menschen
Natur überaus sehr an dem Wein sich ergehet,
und dle niedergelegten Kläffte durch den Wein
sich wieder erholen und auffrichten, und den Leib
der Wein erqolcket, so geschicht es, daß, so des
Menschen Krässte von eingenommener Arhney
geschwächet, durch einen guten und maßigen
Trunck Wein wiederum gestärcket werden. Und
weil unsere Natur mit grossem Begier den Wem
fodert und zu sich nimmet: Womit denn die Ärh»
ney milchet wird, indem die Natur, das ist, d,e an
sich ziehendeKrafft, gantz begierlich den Wem,
und zugleich Mit das meclicameneum die Artzney
an sich ziehet. Derhalben des WeineoKräffce
herrlich und wunderlich, daß auch ^lclepi^«
spricht: Man könle seinerMacht die Götter kaum
vergleichen. Wenn man aber des Weins un-
mäßiglich gebraucht, so schwächet er nicht allein
den gqntzen Leib, denMagen, die Leber, daeHerh

O04 und
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und die andern Glledmassen, sondern auch das
Hlrn und Nerven, daher denn Häuptwehe, Zit¬
tern der Hände, der ganhe und halbe Schlag,
Schwindel, fallende Sucht', und der gleichen
Kranckhetten mehr verursachet werden. Den
Wein soll man unter Essen mncken. Dann so er
nüchtern Zenuncken wird, mmmet er mtt seinen
auffsteiZen Dünsten das Haupt ein, verletzet die
Nerven oder Senn-und Spann-Adern, und ist
vieler anderer Kranckhetten Ursache. Nicht we¬
niger schadet auch de« Wem,wann er nach Essens
getrunckenwird, dann er du ungedaum Speise
in die Adern führet, undVerstvpffung annch:et.
W inn man aber Obst» als Aepffel und Birn ge¬
nossen, kan man wohlWein darauffmncken.Ge-
wässerter Wein wird hitzigen Leuten zur Somer«
zeit zu gelassen, doch daß man anderthalbStunde
vor dem ^rmcten den Wein und das Wasser
milcire, damit sie sich unter einander wohl erbess-
sen,son»l dringet gewasserter Wein vielmah! lm
Leibe Winde, die demHäuplezuwieder.'Alteund
talcer Natur Leute tonnen sich des Weins besser
gebrauchen, als die hitzigen und Cholerischen
<IampIexione5.
Von unterschiedlichettNaturen deewems.

Eine gemeine Unterscheidung, was Naiur die
Weme ftyn, ist nützlich zuwlssen Dann sie haben
und erlangen mit der Zeit eine verändert« Eigen¬
schafft, nemlich nach dem sie neu, alt, weiß, dicke,
zart.gerlnge, starck seynd, oder was dergleichen m
lhnen seyn mag. Der weisse «st warm im ersten
Gmd,der gar alte im dritten,der jährige aber hält

das
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das Mlitel: Dicker rother Wein gibt viel Blut,
dann er bedarff nicht grosser Veränderung, aber
der weisse geringe und saure siebt gute Führung.
Dicker, trüber, stopffet den Bauch, Leber, Muh
und Nieren, also daß, die solchen zu viel brauchen,
gerne wassersüchtig, auch vom Grieß und StilN
gcplaget werden, fürnemlick die Alten.

Vom Most.
Süsser neuer Wein, so noch nicht verjohren,

Most, wird schwerlich verdauet, machet ein gro¬
bes, dickes Geblüt, verstopftet die kleinenAederi
lein in der Leder und Miltz, dich« den Leib auff,
Siebt viele Winde, und machet schwere Träum,
doch treibet er die excrementa vomMenschenaus,
wegen seiner irrdischen beissenden Hefen.

Von Rramer-Weine.
Alle Kräuter oder gemachte Weine, so den un¬

tersten Gliedern dienen sollen, als zu dem Magen,
Mlltz, Leber oder Gedärm, sollen zu Anfang der
Mahlzeitgetlunckenwelden.wiedannWermulh,
Wem ist, Salbeyen-Wein und von Hllschzun-
gen-oderTamarlscen-Holtz angemacht: Und alle
so über sich würcken sollen in das Haupt, zu Ende
derMahlzelt,alsBetonienundMajoran.Wein.

Von den» Mech.
Methln allen Kranckheiten, so von Kälte her«

kommen, dienstlich, vertreibet den Husten, reini¬
get die Brust von Eyler und Schleim, so wohl
auch die Nleren.Trelbet offt wunderlich luppre5-
lam urinam. wenn der Urin vom Steine verstopf-
fet >st, wie etliche melckllche Historien solches be¬
zeugen.

O o 5 Weil
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Well hier vomMech gedacht wild,und die we¬
nigste« itt unserm Lande wissen, wie solcher zu ma¬
chen, so wollen wir es hier beschreiben/ und noch
ems und andere, von diesem clelicaten Getrancke
nützliches, curiöses, und nöthiges gedencken:

Den Mech und Homg-Wasier zu bereiten,
ist ln denen Landen, als Moscan, Ungarn, Polen,
kittauen, Lieffland, Schweden, Dannemarck,
Norwegen, und anderer Orten mehr, da kein
Wein, oder nicht wohl zu bekommen ist, aus
Noch erfunden worden; Und ist derMelh zurGe-
sundhett nicht undienlich.und vesser»als ein saurer,
geschweffelter, grober Wein. In gemeldten Län¬
dern wird der Meth für einen gemeinen Tranck,
an statt des Weins getruncken, ja, sie kochen und
bereiten ihn, daß er sehr rrafftig wird, und sie
truncken macht,ja sauffen sich darinnen so voll,als
im besten Wein.

Wenn man die Materie betrachtet, daraus je¬
tziger Zeit derMeth gemachet wird,so ist ein gerin¬
ger Unterscheid, wie ihn die Alten haben pflegen
zuzurichten, denn selbige l>aben ihn aus Regen-
Wasser gemachet, jetzo aber wird er auch aus al¬
lerhand guten reinem Wasser prxparirr. und zu
dem Meth, den man täglich trmcken will, Hops-
fen gechan,umb sich desto besser zuhalten, wiewohl
ohne dem das Honig der Natur ist, daß es nicht
lelchtlich verdirbt, es sey den sehr mit Wasser ver¬
fälscht, denn sonst pfleget es, wie bekandl, dieCdr-
per der Menschen lange Zeit zu erhalten.

Etliche der Alten, wle c.K. schreibet, haben
auch Sauerteig zu ihrem Meth gechan, ohne

Zweis-
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Zweifle! der Ucsacy halber, darunnvlr den Hopf-
ftn darzu thun, oder deswegen, daß er desto eher
vergähte und rem werde/ auch »esto länger harre
und blelbe,allermassen wie dlePolen,tiltauer und
dergleichen Völcker, aus dem teutschen Bahren»
Klau Kraut und Saamen ein Wasser kochen,
mit Vermischung des Sauerteigs, einen Tranck
machen, so diearmen Leute, statt des Biers llin-
cken; Aber derAllen Emfalt.und geringe Zurich¬
tung des Meths, samt ihrer Mäßigkeit, übertrifft
weit die Z^rlchtungederselben zu unserer Zeidwe-
gen Beränderung und mancherlei) köstlicher Zu¬
bereitung desMeths.darmit man mehr de Bauch
und Schlund zu füllen, denn solchen nach Noth-
durfft undGesundheitzu gebrauchen,geneigetlstz
Denn der Meth und Honig-Wasser ist ein hüb¬
scher Tranck, und an denen Orten gut, da wenig
Wein, und dargegen viel Honig vorhanden ist.

Es ist aber der Meth ein köstlicher zugerichtet
Wein, wie auch l'Iimus saget, allein aus Wasser
und Honig. Vjrziliuz schreibet, der NeÄar wer¬
de aus einer lüffugen Materie bereitet, welches
besser dem Meth als Wein und Bier zukömmt.

Der schlechte und einfältige Meth nun dienet
zu allerlei) Kranckhenen des Haupts, Gehirn,
Nerven, und dergle,chen,sonderlich wo der starcke
Wein schaden möchte,als ln oerGicht, Podagra,
Schlag, Lp,Iep5e.

Auch schadet derMeth so nicht, wiedasHonig,
welches blichet, well er gesotten und geschäumet
wird.
Auch ist einMeth besser als der andere,nachdem

der
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derHonig ist, und dieBienen solches, aus den und
jenen Blumen/ :c. aussaugen. Es muß aber der
Melh wohl gesotten und geschaumet weiden,
wenn er soll gut und gesund sevn, sonst, wenn er
crucie. thut er dem Leibe Schaden.

EtlicherMethwiro von viel Wasser und wenig
Honig zugerichtet, welcher dem Haupt nicht scha¬
det, ist auch den innerlichen Gliedern nicht zuwie-
des/sondern geht bald durch den Urin,dlihero auch
den 5edricitAntenmchrnützlich als schädlich.

EmMeth wird auch besser zugencht und ge¬
kocht als der andere, dcchero solcher gesunder;

Honig und lpiricuöser, je gesunder der Mech.
Em rechtschaffener guter Mech erwärmet, und

ernehret,und sind gewisseAnzeigungen,wasguter
Meth,so wol am Geruch, Geschmack,und Farbe.

Es haben aber die Farben derMetheihreUrsa«
chen: Denn, wann em Melh dünne, und an der
Farbe gering scheinet, so ist er noch rohe,und nicht
wohl gesotten. Wo aber zu einem Mech gut
Junger« Honig,so sonderlich die Bienen von der
Llnden'Blüte zusammen getragen, genommen
wird, der l st an der Farbe weißlich. Welcher a-
ber von andern gemeinem Honig gesotten wird,
der ist gemeiniglich gelbe, und je länger man ihn
kochet, je gelber und röthllcher er wird.

Daher kan man aus den Farben urtheilen,
welcherMechbesser als der andere,denn je schöner
und höher der Melh an der Farbe ist, je stärcker
und kräffliger, nahrhaffter und erwärmender.

Es nutzet aber der Melh doch nicht allen Natu¬
ren,
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ren, denn den jungen, biliösen, gewichten, blutrei-
chen,und hitzigen ist er nicht dienlich.Wer mit dem
Soodt geplaget, melde sunderlich den Melh.
Den pnlezmarischen. kalien undfeuchtenMen-

schen, (wofern ketneHerstopffungderAdern vor¬
handen,) sowohl den alten Leuten, ist er ein sehr
nützllcherTranck, und dekommt sehr wohl, nähret
sie, und erhalt die natürlichen Kräffte. Der Melh
löschet auch den Durst, lösch«! ad, remlget, treibet
Harn und Stuhlgang, dienet in allen kalten
Kranckhetten, Husten, :c.; Befördert das Aus-
werffen, machet wohlriechenden Alhem, reiniget
Nieren undBlastn, dienet im Stein,erweichl den
Lelb. Soll auch das seinige in 4. tägigenAebern
thun; I>t übrigens fast eben so kraffng, nnd von^
dergleichen Tugenden als der Wein.

Ein guter gesunder Meth muß nicht zu Mg
seyn, denn sousten verursachet erBlehungen,Re>l-
sen undGrimen.WennderMeth allzu,charffun0
hitziggewürht, ist sich wohl damit macht zu neh¬
men, daß man ihn fem mäßig (mackce,) trlncke.

Darbey des Trancks, ^pvmeli genandt, kurlz
zu gedencken, welches ein solcherTranck, so dem
gemeinen Melh gar nahe kömmt, und also zuge-
richtwild: ^ . ««^ ^ .

Nimm eine schöne weisse Homg.Webe, darm
schon durchsichtig Honlg,st, lege die in warm
Wasser, drucke es denn mit den Händen aus, und
siede es mit stetem Schäumen, wie einen Meth.,

Den in Hunds-Tagen gesottenen Melh halt
man besser, als den zu anderer Zeil gesotten, sinte¬
mal)! he Sonnezuder Zell wohl amtMugsten

»st?

.''
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ist; Und ist auch notwendig viel besser, als dis
Sluben,und Küchen-Wärme.

Nun wollen wir auch gleichwol ein und andere
Art zeigen, Mtth zu prXparicen,dam»t die Unwls»
sende gleichfalls einige Crkandtniß darvon haben
mögen; Denn vor die, weiche es wlssen, (wie
denn ebenso wohl manche bey uns herum clelica.
ten Meth/zur Gesundheit/ und Ergetzllchkeit, zu«
richten, der gewiß nicht unrecht, sondern gar an«
zenehm schmeckt,) wirds nicht geschrieben.

Einen guten Mech zu machen.
Nimm zu einem Theil Honig, achtmahl so viel

lauler frisches Brunnen, wasser,lhue es in emen
lupffernen Kessel, setze es über ein Helles Feurgen,
laßes sieden, und, so bald sich was ausw»rffs, so
verschaumeeswohl.

Will man ihn frisch hinweg trincken. fomuß
man ihn ncht zu dick einsieden lassen; Will man
ihn aber eine Zeillang verwahren,^ läßt man ihn
so lange sieden, biß er klebnch wird, alsdenn m ein
Faß gethan; Ader er muß auff zwey qver Flnger
breit hohl und ledig stehen/ denn der Melh giehret
gleich dem Wein.

Dieser gemeineMeth ist für sich selbst ein guter
und gesunder Tranck; Wer ihn aber stärcker ha¬
ben will,und gewürtzt,der kanZlmmec,Muscalen/
Würtz-Negleln, Ingwer undGalgam, mitem
klein wenig Saffran, wegen der Farbe, darzu
thun, in ein Tüchlein genehet,und ms Faß gehen-
gel, und also mit einander vergähren lassen; Und
wenn er verjähret hat, soll er 3. Monat lang hart
verstopfft liegenbleiben, und darnachgelruncken

wer-
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werden.An eiuchen Orten wird er auch in der zu-
gcspünnten Tonnen eine Zeitlang in dieErde ver-
graben, darinnen er den Geruch und Geschmack
des Wachses und Honigs verlcuret, und dem
WeimGeschmack desto näher kömmt; Es hat
auch dieser Handgriff solcher in der Erden gesche¬
henen DiZeNlon, seine natürliche Ursachen.

Werlhn nun wtllin Menge und Vielheit ma¬
chen, mag es auch lhun, und sich im Honig und
Wasser, :c. darnach richten.

lLine andere weise Mech zumachen.
Nim 7. oder 8. Maaß Wasser zu einem Maß

Honig, eineGlschpe voll Hopffen,,. Nössel oder
garelnMaaßWacholder,einhalbtt>. Vloi-wur-
tzel,Alant<wurtzelebensovielgeschnltlen,Saldey
1. Glßpelvoll,Garten,Splcanatd einpaarGlß-
pel,gantze.iCorianderelwas,doch Nicht viel,Zimt
ttzj.Würtz-Neglein einBlertels tb.; Alles gröb«
llch zerschnitten und zerstossen, Muscatennüsse i.
viert.».; Ein srisch Ey drein Zehallen, so stehets
nicht auff. Die äpeci« werden grod znschnit«
len in ein Sack Zethan, und wenn Honig und
Wasser und Kräuter gekocht werden, der Hopf-
fen drein geworffen, darnach «. Maaß Hesen
drein gechan, 3. Tage undNächle verjähren,als-
denn durch einen wöllnen Sack ablausten lassen
in einFäßlein,das unten ein Zapffen habe; Wall
sichswol geläutert, so hänget man den Zimmer,
Muscaten-Blumen und Nüsse,gröblich zerschnit¬
tenen einem langen schmalen Sacklein darein.

Soll er starck werden,so mag er sechs Tage auf
Per Hefen liegen, dieser, ist weiß; soll er roch wer¬

den,

l
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den, so muß man sihwartz-gebrandt Honig drein
th«l,als nemlich ein paarO.uart aufdieRöthe ge-
brantes Honig,gehören auf «.Maß Meth, vermi¬
schet, durch aus, und eingiessen,und offt läutern.

Man muß den Meth in gepichten Fässern hal¬
ten, wenn er aussteht , so laß man ihn wiederum
läutern und durchlauffen.

Weil der Meth auf der Hefen liegt/ wird er
nicht lauter.
Einen Meth zu machen, der wie Malva«

sier schmecket.
Nimm schonen Honig, der von jungen Bienen

ist, denn solcher der beste, thue ihn in einen Kessel,
dazu thue so viel gut kalt frisch Brunnen-Wasser,
der Mayenthau oder Negenwasser ist besser, auch
dieser Meth-Malvasier, wenn er im Majo ge,
macht wird, ist der beste.

Zeichne einen Kessel mit einem Stäblein, wie
hoch ersev,und nimm die Maaß ein qverDaumen
höher am Holtz, darum nim zu einem Maaß Ho¬
nig und zu einem Maaß Wasser z. Loch roch wei s-
sen Weinstein, Dvblich zerstoßen, und allgemach
gesotten mit Kohlen oder Holtz-Feuer, und wohl
mit einem Löffel verschäumet welches das Zeichen
ist, wenn es keinen Schaum mehr giebt, und nicht
mehr schäumet, so gieb ihm wieder so viel heiß
Wasser, daß du auff der Seiten zuvor warmen
lassest in einem besondern Kessel,und verschäum es
wieder wohl, und laß es wiederum zu deinem rech¬
ten Maß am Holtze oderStock einsicden,jetzunder
thue mit dem Wasser zum zten und4tenmal mit
demVerschäumen und Einsieden, wie du zuvor

ge,
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gethan hast/ also, daß4. Maaß Wasser auffein
Maaß Honig in 4malen eingegossen,und aussdas
erste genommene Zeichen eingesotten werde, also
daß Z.THeile des Saffts aus einem Theil Ho¬
nigs und vier Theile des Wassers verbleiben.

Probe. Nimm ein rohes Ey von einer Henne,
thue es in den l^vurem, daß es fein über sich auff
einer Spitze schwimme, so ist der l^vor gnug ge-
sotten,schwimmet aber das Ey aus der Spitzelnd
fällt unter sich, so muß man so lange sieden,biß das
E»,wie obgemeldt, oben schwimmt, und nicht zu
Boden falle, so ists recht gesotten, laß es kalt wer¬
den, und thue es bald aus dem Kessel, wenn es er¬
kaltet ist, in ein sauber höltzern Gefäß. Und geuß es
durch ein wollen Klaret-Sacr, in einanoer ge¬
steckt, also ixch 2. sollen auffaebenget seyn,und co-
tire es also, und wenn es nicht mehr lauffenwill,
so zeucht man den einen Sack heraus, thut den
Wust hinwegMd wascht ihn in kalt Wasser aus,
trucknet ihn sauber, daß kein Wasser darin bleibe,
und thut ihn wieder in den äussersten, und füllet
wieder drein, so wirds starck lauffen. Wenn du zu¬
letzt den Malvasier will lange Jahre behalten, so
thue ihn in ein eichnes Faßlein, so mit 8p»riruVmi
wohl gebrennet und bereit sey, so halt er langeZeit.
Minen Anfang und Grund des tNechs zu
machen, daß man hiervon nacbmabls zu je¬

derzeit die Menge oder Vielheit Meth
machen tan.

Nim ein Theil gut rein Honig und 8mal so viel
Regen- oder fiiessend Wassermolches zusammen in
einen küpffem Kessel auffs Feuer gesetzt,und gnug-

seimlichk.lll.TH. Pp sam
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sam einsieden lasscn,verschäume es mit allcmFleiß
von aller UnreilUgkeit, und lasse den zten Thell
einsieden, und ob es genug gesotten, zuerkennen,
ist dieses die rechte Probe, wenn em ft'sch E>) dar-
auff kan schwimmen, wo es aber nicht darauff
schwimmet, must du Mll Einsi'.denso lange ver¬
fallen, biß ou solch erwehntes Zeichen gewahr
wirst, aieoann durch ein rein Leinwand gesiegen,
in em hölyern trucken Fäßlein, darauff sonsten
M^loasier gelegen, oder sonst damit angefüllet o-
der gebetet ist, daß «5 den Geruch gar wol davon
habe, alsbald «eMt, hange auch von Stund an
<m klein Säckleln, das vollerSenffist hlnein,daß
an einen Faden gebunden sey, darbey du denn es,
wenn es von nöthen, wieder heraus mag ziehen,
wenn solches geschehen, so stelle deinenMethan
dl« Sonne.wenn sie helß scheinet, so wird er gleich
wie em Most, zur Zeit der Wein-Erndte, jähren/
wenn solches vorüber, so zeuch das Säcklein mit
dem Senff wieder heraus, und lege das Faß in
den Keller, so hast du die üZlln des Meths fertig.
Vom Meth ein Paar fürttefiicke und sehr

nützliche Aunst.Stück.
Du soll emen feinen grossen kupffernen inwen«

diq verzinnten Kessel haben, dahinein schütte 4a.
Maaß re»nRegcn-oder Flleß-Wasser,machFeu»
er unter den Kessel, daß das Wasser beginnet
warm zu werden, alsdann schütte i 8. Maaß Ho¬
nig darzu, rühre es mit einem hdlhernen Rühr-
Scheid wohl um, daß das Honig fein zergehe,
wenn das geschehen, so stärcke das Feuer, laß die
Maleriaalso im Kessel fein gemächlich sieden,und

ver-
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verschäume es stets, biß das Honig keinen
Schaum mehr gibt/Und von seinenkecibus güntz-
lich gereluiget ist, denn immer mit kleinem Feuer
fort gesotten, biß daß es genugsam, etwa den zten
Thell eingesotten, man tan den Kessel mit einem
Stecken messen/ und darnach Achtung drauff ge¬
ben, wie viel eingesotten ist, will man die rechte
Stärckeprodiren,so thue man ein gut frischEy in
die Materiam/schwimet solches empor, so ist die
Maleria genug gesotten,schwlmtesader nicht 0-
ben.so ists noch nicht starck,und muß ferner gesot«
lenwelden,bißmandierechteProbeerlanget,hel»
nach lasse man die Materia stehen, blßsie laulicht
werde, aber doch nicht erkalte, seihe es durch ein
rein leinenTuch m ein truckenFaß,dazuvorWein
oderMalvasiergelegen,undmuß sol6)es dieOrös»
se nachGelegenheit der gesottenenMamie haben/
also daß solch Gefäß darmit wol voll gefüllet wer¬
de» darmit es kan verjähren^und sich selbst reini¬
gen, wenn folgender Zusatz darein gethan wird.

Nemlich: Man hencket alsobald darein ein
Säcklein mit Senffsaamen gefüllet, und schüttet
nochdarzuindasGefäßaufzo.MaaßoderKan.«
nen der gesottenenMalerlegerechnet, einMaaß 0-
derKane Hopffensafft, ».Viertelmaaß oder halb
O. van ier Bierhefen, und'so viellinÄ. Tarrari.
alsobald,wenn es hinein kdmmet,fänget derMetl>
gewaltig an zu sieden,denn dteseDinge geben von
Natur dem jetzo gemachten Honigwaffer so ein
groß Feuer und Hitze, ja es machet solches sieden,
zu welcher Zeit des Jahrs es auch hinein gethan
wird, <llS obs bey einem grossen Feuer lege, jedoch

Pp« Zeit
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Zeit zu versparen, damit man solche Medicin oder
rechte Imttur des Meths desto geschwinder mag
verfertigen/so mag man solch Gefäß zu Sommers-
an der Sonnen/zu Winters aber in eine warme
Stube legen, und regiere es in alle Wnse, wie
man den Wein im Herbst regieret, das Faß stets
fein auffgefüllet, daß es mag verjähren, so wirds
desto kniffliger, und also wirds in 2. oder z.Ms,
liaten also starchdaß es allem Malvasier in Star-
ckevorgeht, und wenn es verjohren,sonimm das
Sacklein mit dem Senffsaamen wiederum her,
aus, und mache das Faß oder Lege! cmffs beste zu,
und legs in Keller, biß zum Gebrauch.

Mucke wohl:
Will du aber obgedachteMedicinoderl'lnKur

des Meths in ihre Krafft und Starcke mulnplici-
ren und vermehren, so solt du in dieselbige, so ihrer
ZQ.Maaß ist,wieder l.MaaßHopffen-Saffc,em
«Vierthel von einem Maaß,oder ein halb Qvarner
Bierhefen,und auch so viel Imttur "larrari schüt¬
ten, und darmit in allem, wie erstlich geschehen,
proceckrrund verfahren, so wirdszu Hauffwie»
der anfangen zu kochen, sieden, und äi^eriren, daß
es in seiner Krafft also starck wird, daß dessen 1.
Kannen auff2O. Kannen auffgesotten Honigwas¬
ser geschüttet, sie zu gar köstlichem gutem Meth,
wie vorhin angezeiget worden ist, machet.

Wiederholst du solche Arbeit zum ztenmal, so
nnziret oder bringet i.Maaß der Mediein zo.
Maß gesottenen Honig zu gutem köstlichen Meth.

Wiederholest du es zum 4tenmal, so bringet».
Maaß 4o.Maaß kozilichen Meth.

Vom
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VomBiereingemein.
Die Viere seyn warmer, truckner Art und Na¬

tur, dieweil mehr warmer und truckener,dcnn kal¬
ter und feuchter Materien zu den Vieren genom¬
men werdeiuUnd ob man gleich von dem Gersten-
bler zwciffeln möchte, weil es kalterNatur ist,so a-
ber dieGerste erwärmetwird durch dieBereitung
-vielmehr erwärmt derWeitze durch dieBereitung,
dleweil er an sich selbst und von Natur warm ist.
Esisiauch derHopffen warm und trucken,derzu
dem Bier gechan wird. Man stehet auch daß Vier
warmer Natur sey,weil die Cörper und Leiber der
Menschen an ihnen selbst erhitzen, wenn sie mit
dem Trinckcn etwas starck anhalten, es sey weiß
oder ander Bier, das getruncken wird, und das
zeigen auch an die auswendigen Zeichen desAnge,
slchts,daß die guten Trancker unter ihren Augen
so roch werden wie ein Blut, und so heiß wie ein
Feuer, denn man greiffe an ihre Häupter, so füh¬
let maus wohl, wie heiß sie seyn, so man sonst dem,
was sie selbst berichten, und der FeuerrothenFar¬
be ihres Angesichts nicht glauben geben wolle.
Das geschieht aber daher, daß die Hitze in den
warmen Naturen erwecket, gemehret,undüberall
im gantzenLeibe zertheilet und ausgebreitet wird,
und sonderlich durch seine Leichte empor zu Hau¬
pte steiget, das stehet man nicht an denen, die
schlechtWasser/Kovent, Hausbier oder dünne
Bier tnncken,dann beyde Wasser und Kovent ha¬
ben die Art undNatur zu kühlen. So müssen auch
die Biere darum heifser Art seyn, daß sie den
Tranckern in den Kopffsteigen und sie truncken

Pp 3 ma-
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machen, nun kan das kallerNatur nicht seyn, was
einen truncken machel.denn allein was heisserNa-
lur ist, steiget zu Haupte und macht truncken.

Ein jedes Bier, so es genug gesotten und von
gutem Maltzgebrauet wird, ist em gesunde« und
nützlicher Tranck, nähret wohl, macht starck und
sedieret ei» gut Geblüt, und treibet den Harn,
Die Weitzen-Biere, wenn sie nicht gar zu leicht
und dünne seyn, haben sie mehr Wärme bey il>
nen, denn andere, und geben besser nmrimenr,
denn die Gerstendiele. Unter den Gnstenbieren
haben die klaren und läutern BieredenVorgang,
und seyn besser,denn dleirüben und unklarenDie
mittelmäßigen Biere seyn besser, als die gar fti»
schen oder alten,die ftischenBiereaber scynd doch
besser, als die sauren, und die nicht auff Pech lie¬
gen, besser bann die gepichten. Die leichten und.
dünnen Biere sevno kalter und feuchterNalur.die
starckenBier aber seyn heisser Arth, und geben die
siarckenBiere mehr nucriment,Flelsch und Blut,
dann die geringen leichten und dunen Biere chun,
die Biere so von wegen einer dicken und feurigen
Roche dunckel seyn, oder hart gepicht, tyun dem
Häupte oder Brust Schaden, von wegen der
scharffen aufsteigenden Dünsten.Die dickenBie-
re dringen langsam durch, liegen einem für dem
Hertzen, und machensenge um die Brust, blehen
auch den Lelb auff, durch wütende Winde. Die
blancken Biere lassen sich besser vertragen. Die
bitternBlcre nehmen weg und heben aufdieVer-
stopffung, erregen den Harn und hallen den
Bauch offen. Die frischen Viele so noch nicht

auff«
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auffgestossen machen Winde im Leibe, verursa¬
chen Grimmen im Bauch, bringen den Stein zu
roege, verhindern den Harn. Die sauren Bit«
versehren die Nieren und SenN'Ader, chun dem
Nabel leyd, machen auch und erregen böse Feuch¬
tigkeit in desMenschenLelbe,je besserWasserman
zu.demBiere nimmt, je besser Geblüt das Bier
sedieret, und das nicht darum, daß das Wasser
Geblüt machen solle, sintemal kein schlecht Was¬
ser Geblüt Zeneriret; sondern darum, diewe«! sich
der Safft und dieKrafft desMaltzes mit dem
Wasser im brauen vermischet, so nun das Was¬
ser gut ist, und von andern Unrach gesäubert/ so
wird das Bier gut. machetauch gut Geblüt.

Wir wollen vom Bier noch eins und das ande«
re beybringen, weil mancher, nicht welß,und doch
wol curiös, zu wissen, wie dieser edle Gersten.und
Weitzen-Sasst gebrauet und zubereitet werde.

DasBier helst lat.d«reviÜ2,und kcmt vonde-
rere her, welche von den Heyden vor eine Göttin
desGelreydes gehalten worden,indemedetBiers
vornehmstes iußreckens ist das Gelreydig, als
Weihen, Gerste, selten Korn, Hafer. Und, weil
das Bier manchen braven Kerl zu Boden wirfft,
ists zu viel als deren« vi«, daß es eine Gewall ha¬
be und eme Macht, solches zu chun, und zwar bey
solchen, die zu viel m die Kannen, Kr,üge,und Glä«,
ser gucken, und brau ziehen können.

Es sind aber dieBiere vielerhandArlen,vor.Ge<
schmack, Farbe, und Tugend, und dieses alles
nach derLands-uno Wasser-Llrlh, wo, und yus
wcchem sie gebrauet werden, denn ha sind elmge

Pp 4 Bier
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Bier dick und unlauter,andereklar und dünn,diese
süß/ jene bitter,einige starck,die andern schwächte.
Nu, von dem Getrancke, so aus Gersten ^

brauet, und Bier Zenennetwird, und
von Bereitung gutes Biers et¬

was noch zu reden.
Die Gerste wird beu uns, wie vorgedacht,meh-

rentheils zum Bierbrauen angewendet/ denn weil
in unfern kühlen Ländern der Wein nicht überflüs¬
sig wächst, noch gedeyen kan, das schlechte gemei¬
ne Wasser aber in den kalten Landern zum Ge-
tranck nicht beqvem ist, als hat uns GOtt das
Bier an die Stelle des Weins gegeben, welches
zwar so gesund nicht ist, wie ein guter, lieblicher
Wein,doch wen man rechtenFleiß drauf wendet,
so wird aus der Gerste auch ein liebliches gesundes
Bier, und wächst dabey in unsern Landen noch so
viel liebliches Weins , daß man bey dem Bier
auch taglich zur Nochdurfft einen Trunck Wein
in solchem Preiß hat,daß man dabey kan auskom¬
men, und ist auff solchen Fall das Bier zum tägli¬
chen Getranck so gesund und annehmlich, daß de¬
ren viel mit denEinwohnern derWeinländer,wel<
che eitel Wein mncken,und kein Bier haben,nicht
sollen begehren zu tauschen, wie man auch an sol¬
chen Einwohnern der Bier-Länder stehet, daß sie
an Farben hübscher und lebhafter aussehen als die
Weinländer,auch fast gesunder und srolicher sind:
Eswird aber das Bier Griechisch und Lateinisch
auch?/cKu5 oder^/tlmm genannt, und ist ver«
muthlich eine so uralte Sache, daß niemand von
dessen Ursprung und erstenAnsang etwas gewisses

zu
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zu sagen weiß, es wirdMe gedacht, gleichfalls c«>
revilia gencnnt, welches auch so viel seyn kan,als
c^ererizVinum, oder der lüereris Getränck/welÄ)e
(^eres ein berühmtesWeib gewesen,und eineBer-
besserung des Ackerbauesund Brodt-backens soll
aufbracht haben, und dafür nach ihrem Tode für
eine Göttin ist geehret worden, weil nun aus den
Früchten des Ackerbaues das Bier herkommt, so
wird es nach der (^eres genannt oder ^erer« vis,
wie oben gedacht. Man schreibet dessen Erfindung
den Egyptern zu, welches doch für gewiß nicht zu
bejahen noch zu verneinen-.Aber es ist dock) nicht
glaublich, daß die Egypter sich aufBmuung eines
Geträncks ausGersten sollten beflissen haben,weil
ein Überfluß von gutem Wein bey ihnen gewach¬
sen, und ist ihr Land so heiß, daß darlnne ein frischer
TrunckWafler viel anehmlicheralsBier, welches
in heissen Ländern bald sauer wird, und nicht wohl
den Durst löschet, und ist also glaublicher daß es in
kalten Landschafften erfunden worden, wie denn
auch dnNahme TyrKuz schier lautet, als ob es ein
teutscher Nähme wäre, und so viel seyn soll als 8ie>
lw8 oderSied aus: Denn es bestehet alles imAus-
sieden desMalhes,bis alle gute nahrendeKrafft ins
Wasser kommt,so in demMaltz gestecket, welchem
nochHopffen zugesetzet wird,so durch seine Bitter¬
keit es erhalten muß, daß es nicht so bald sauer
wird,und macht es auch derHopffen gesunder,weil
er erwärmet,und den Urin treibet,auch oenStuhl-
gang etlicher Massen bewegt, datz also aus solchen
In^reciientien ein gesundes Getranckwird, und ist
darzu die Gerste die bequemste Frucht/ doch kan

Pp s man
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man auch aus anderen Feidsrüchten,alsWeihen,
Roggen,Speltz, Reiß, Hader/Hirsen und so fort
ein Bier brauen.

So wird nun so wohl aus Winter- als Som-
mer-Gersten ein gutes Burgebrauet, wenn man
«cht damit umgehet, darzu muß man gute, wohl-
zeilige/ dick körnigeGerstenhaben/die vollerMehl
ist.Denn wie in den guten Sonnen-reichen Jah¬
ren alle Früchte als Trauben, Obst und anderes
viel süsser und annehmlicher werden/ und besser
nähren: also ist auch eben dasselbe von der Gerste
zu verstehen, daß je zeitiger sie «st, und je besser und
fruchtbarer auch der Grund und Boden ist, wor-
auffsie gewachsen, je besser und lieblicher und ge¬
sunder muß auch das Bier werden, so daraus ge-
brauet wird: Solche Gerste muß vorher in Was¬
ser geweichet werden, damit sie qvelle und aus¬
wachse, denn durch das Auswachsen wird sie et¬
was sauer.welche Säure ihre^orreKinn ist, son-
fien wurde dasGeiräncke daraus so melBläste
undWinde machen, auch Grimmen und Reisten
ves Leios, daß man nicht zu bleiben wüste, und
muß man also die Gerste drey Tage und Nächie
des Sommers oder zu warmer Zeit im Wasser
liegenlassen, che sie weich gnug wird, und huftt
die äussentche Wärme der Lufft auch darzu/ daß
sie eher welch gnug wird, und deswegen auch
nicht länger zu weichen dienet, denn sonst hübe sie
mit Macht an zu jähren, und würden die besten
BranoteweM'Geister verdlmsten,und so diekufft
ziemlich warm ist, so wird sie auch wohi in zweyen
oder drittehalb Tagen welch gnug/ sotlderltch

wenn
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wenn die Gerste nicht sehr all und hart ist. Im
Winter aber, oder zu kaller Zeil, muß man sie ei¬
nen Tag länger weichen lassen, nemlich4< Tage
zusammen,sonderlich alle sehr harte Gerste. Es
muß auch im Winter in dem Bottich, worinn die
Gerste weichet, höher Wasser über die Gerste ge¬
schüttet werden, damit die Gerste nicht leichlllch
anfriere, und muß man, die Anfrierung zu ver¬
hindern den Bottich mit Deck oder Tüchern
zudecken, und muß man gegen den dritten Tag
dazu sehen, ob die Geiste gnugsam geqvollen und
weich ist, welches daran zu mercken, wenn die
Körner auff einem Finger-Nagel stch leichtlich
lassen biegen und zerbrechen, wenn man sie wider
den Daumen.Nagel drückt: Alsdenn wird also»
fort das Wasser im Botlich abgelassen, die wei¬
che Gerste auff den Boden auffeinenHauffen ge¬
schüttet so erwamet sie in sich selber, und fängt an
zu keimen und auszuwachsen,und so in kaller Zeit
die Keimung nicht von statten gehen will, setzet
man mitten darein eine zinnerne zugeschraubte
Flasche mit helssemWasser, und schüttet die wei¬
che Gerste darum her, so wird das Auswachsen
von der Wärme bald deförderl,und kan man also
solches Mittel allemal zu fthr kallerZeit zu Hülste
nehmen,doch muß mans nicht gar zu warm auff
einander werden lassen, sonst verbrennet es in sich
selber und verdirbt, und muß mans also nicht gar
zu dicke aufeinander schütten,und täglich darzu st-
hen,und es ein wenig von einander rühren,un um,
fiürtzen, daß dasjenige, so oben lieget, unten kom¬
me, und das was unten liegch und warm! wird,

oben
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oben auf zu liegen komme; Und solches muß tag¬
lich geschehen in die vierzehen^age oder dreyWo-
chen, bis es an den Spitzen gnugsmn auskeimet
und wachst,jedoch nicht mitgrossenGraß'Keimen,
sondern nur kurtz-keimigwird, und wenn es ewar-
men will, muß mans von einander brechen, und
Furchen-weise ausbreiten dasunterstzu oberst.

Wenn es nun gnugsam gewachsen, so wird es
gantz dünne und weit von einandergcbieltet,damit
esgantz erkalte, und zu wachsen aufhöre, und wird
alsdenn solches Maltz entweder an warmer Lufft
oder in einem warmen Backofen gedorret, oder in
einer warmen Stuben auf einem dielenen Boden
fein dünn aus einander gebreitet, daß es von aller
Feuchtigkeit wol tmcken wenden könne,jedoch nicht
Bein-Hart werde, denn aus solchem gar zu harten
Korn im Brauen die Krafft nicht wohl heraus ge¬
het, und ist überall das Mittel das beste, und also
auch hierinn, daß es ncmlich fein trocken sey,und
doch nicht übermaßig hart, sondern die Körner sich
leichtlich lassen zerbeissen/ und inwendig fein meh-
licht aussehen; An vielen Orten aber wird das
Maltz ans einer Darre gedörret welches aber so
gut nicht ist, weil der Rauch sich an das Maltz legt,
und dem Bier einen unannehmlickenGeschmack
verursachtes wäre denn eine solche Darre, die so
geschicklich darzu gemacht wäre, daß kein Rauch
vom Holtze tönte durchdringen, sondern wie ein
grosser Ösen wäre mit steinern überall verstriche¬
nen Platten beleget, welche von der Warme des
Ofens erwarmeten, und das darauf geschüttete
Maltz trocken macheten, doch kan es am besten in

einem
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einem gewarmeten, und wohl ausgereimgten
Backofen geschehen. Solches getrocknete Maltz
wird auf einer Mühlen gröblich gemahlen oderge«
schroten, welches eine Zubereitung ist der gantzen
Körner, damit das Wasser im Brauen einen Zu¬
gang überall zumMchl habe, worinn derSchmack
und Krafft bestehet/ und muß solche Schrotung
weder zu grob noch zu klein angestellet werden, den
das allzugrobe Schrot kan nicht gnuMm vom
Wasser ausgesogen werden, sondern bleibt viel
K:asst zmück,das aUzukleme mehlichteSchrot gibt
einen Papp oder Kleister,und hindert,daß dieBrü,
he oder Würtze hernach nicht wohl durchlauffen,
und gebührlich geseiget werden kau, wenn auch sol¬
ches gedörrece Maltz gar trocken ist, wird es im
Mahlen mit Wasser besprengt, sonderlich das
Maltz von Gersten und Weitzen,als welches mehr
Meeldat,damit es imMahlen sich nicht zu seh:ver-
stiebc; Mit solchem geschrotencMaltz nun kan man
aufunterschiedliche Weise procecliren,daß daraus
gut Bier wird, nemlich man schüttet entwedernur
warmes oder auch nur kaltes Wasser darzu in den
Bottick), und lasset sie zusammen etliche Stunden
weichen, und kochet hernach beydcs zusammen im
Brau-Kessehoder man laßt dasWasser vorher im
Kessel sieden, thut hernach das Heisse Wasser in
Bottich und dasMalh denn auch darein.oderman
tbnt das Maltz erstlich in den Bottich, und das
Wasser aus dem siedenden Kessel darüber, rühret
es unter einander, und laßt es zusammen erbeitzen,
denn wird es mit einander aus dem Bottich in die
Brau-Pfmme geschövffet, und last man es mit

elnall-
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einander kochen mit fleißigem Rühren, damit das
Bier keinen brenhigen Geschmack bekommen:
Denn werden Höltzer wie Latten Stücke «ins ne¬
ben das andere in Botlich Zeleget undSttoh um«
her fein dichte darauff, daß nicht das Maltz, son¬
dern nur dieBrühe oderWürhe könne durchlauf-
fen,und muß der Bottich einZapffen-Loch haben,
und ein langerZapffen fürge/ieckt sey», denn wird
dasgekochleMalhin den Bottich auf dasSlroh
geschüttet, und die Brühe,so sich durch daeStroh
abfeiget,abgezapffet,undin einen andern Bottich
darneben gesammlet, undsodesMaltzes vtel ist,
wird noch eine Pfanne voll Wasser gesotten, und
auch auff das Maltz gegossen, damit es alle Klafft
heraus ziehe, und macht also nach Vielheit des
Maltzes viel Bier, doch je stärcker und besser das
Bier, werden sollte weniger muß man desWas¬
sers nehmen, soll aber das Bier gering werden, so
wird des Wassers desto mehr genommen. Doch
Wissens die meiste Brauer, so das Bler auff den
Kauffmachen, schon so abzupassen, daß sie dabey
reich werden, wie man dann von ihnen sagt daß
sie gar zu ungleiche Handlanger darzu brauchen,
nemlich einen sehr starcken hurtigenWasser-Trä-
ger, welcher die MengeWasser zutrage,und einen
alten lahmen Maltz-Träger, welcher so langsam
daher hincke,und sowenig desMalhes aufeinmal
einsasse, daß niemals das Bier zur rechten perie-
Kionkommen könne: Denn wenn er ein wenig
Maltz geholet,dringe er die übrigeZeitmltSchlep
pungeines bieleins Hopffen zu, und lauffe unter¬
dessen die Zelt hin, daß das Bier müsse gebrauet

ftyn,
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seyn, und komme also mehl ein gefärbtes Wasser
heraus,als ein rechtes gutes krafftiges Bier.wel-
6)esaufdieOerterzuverjlehen,damandieEiZen<
nützigkeit hat zu viel einreifftn lassen. Wenn nun
gedachter massen dasBier alsv von demMaltz ge-
samlet ist,so giesset man so viel davon in dieBrau-
Psanne, daß selbige elwan den dritten Theil da^
vun vollwirdiund schüttet denn denHopffen auch
darzu hinein,dessen man weniger oder mehr darzu
nimmt, nachdem dasBier lang liegen soll,denn tn>
solchem Fall muß das Bler.so nemllch lang liegen
soll, wohl gehopfft werden. Witt man aber das
Bler bald weg trincken, so bedarff es so vieles
Hopffens nicht, sondern man nimmt dessen wohl
einen Scheffel weniger, beylüufflig aber wird auf
einen Eimer Bler ein halbes oder ganhes Pfund
mehr oder weniger gutes Hopffens genommen,
dessen Güte dadurch erkennet wird, daß wenn
man den Hopffen zwischen Fingern zerreibet, ein
fiarcker und frischer Geruch davon gehe, und ei»
nige Fettigkeit daran zu spüren.Denneingelha»
nen Hopffen rühret man unter dasBier, last es
miteinander sieden mit öffteren Kosten, biß die
Krasse gnugsa m aus dem Hopffen gesotten sey, so
giesset manb.ernachdas andereBierdarzu,biß die
Pfanne voll wird, und last es mit einander sieden
vhneRühren/welches jetzo nicht mehr vonnöthen.
Wenn es mit einanderauffgesotlen, legt aledenn
einen grossen Korb mit zweyen Stangen über
einen Bottich, schöpftet das Bier darem, daß
es durchlauffe, und der ausgesoltene Hopffen im
Korbe zurück bleibe: Und so noch anders geringes
vorhanden/ lhutman den vorigen Hopffen noch

ein-



6c>8 Vom Bier, so aus
einmahl darzu in den Kessel, siedet es zusammen,
und gießet es abermahl durch den Korb, wie zuvor,
so ist alsdenn alle Krafft aus dem Hopffen, und
taugt weiter zu nichts, als daß etwa arme Leute ihn
an derSonnen trucken machen,und ihn in Ziechen
und Küssen füllen, und darauf schlaffen, wie auf
Federn.

Dasgeb mute Bier aber last man im Bottich
abkühlen, und wenn es noch ein wenig lau ist, gibt
man ihm frische Hefen,auf)eden Eymer ohngesehr
ein Pfund, giesset auch von dem frischen Bier dar¬
über, klopfft und schlägt sie wohl unter einander,
giests hernach in den Botlich unter davBierMs
einen Tag oder drey stehen, oder auch wol langer,
wenn es Lager-Bier werden soll, läßt es mit einan¬
der jähren, hernach hebt man die Hefen ab, füllet
das Bier in Fasser, trinckt davon, und lasset die
übrigen Fasser stets voll-füllend liegen, und auf
solche Weise kan man ein gutes Bier brauen.

Hier wird dem geneigten Leser nicht undienlich
fallen, dieses annoch zu erörtern: wie Wem oder
Sier vomBliy verleget, wieder Futzuma-
<cken. Daß sreylich der Donner und Blitz dem
Wein und Bier schaden tbut, bezeuget die tagliche
Erfahrung. Denn von Donner und Blitz, wird
der Wein matt, stehet auf, nimmt eine andereFar-
be an sich, und verliehret seinen rechten naturlichen
Geschmack, welches wegen der feurigen und durch¬
dringenden Krafft geschiebet. Das Bier wird
durch den bebenden und erbitternden Donerschlag
«uch sauer, und verleuret den Geschmack. Denn
wiewohl die Hitze im Sommer die fürnehmste Ur¬

sach
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fach ist/ daß alles Geträncke säuret, jedoch kan der
Blitz und Donner eme schnelle Veränderung in
solchenDlngen machenMch wol in denlWetler,
da es dieHttze langsamer und nicht plötzlich thut.

Derowegen die Keller so unter der Erden sind,
und wohlgewöloet, das Geträncke nicht su viel
Schaden,als wenn es in einerKammerliegt,oder
in einem Keller welcher nur mit Erdreich bedecket
lst, denn die Gewitter durchdringen sie eher/ und
treffen die Wein.und Bler<Fassersehrer.Etllche
pflegen ihr Geträncke vor dem Gewitter also zu
bewahren: Su legen, ehe das Gewitter kömmt,
ein Eisern Biech auffdie Fasse/ lassen Saltz oder
kiesel Stein darauffstreuen/ damit das Gewitter
um desto weniger die Fasse rühre.

So ist demnach zu wissen vonnöthen/ damit
wir unsere Gesundheil nicht in Gefahr sehen, daß
kein schädlicher Ding sey / als die Speise und
Tranck. so der Donner getroffen und verderbet
hat; Sintemal auch die Hunde dieselbe nicht ko¬
sten noch fressen wollen, wenn sie ihnen schon vor-
gesehet worden, denn sie bekommen hierdurch gar
eine glfftige Eigenschafft.Darum alles, was von
Ungewitter getroffen worden/ stincket übel, wie
andemGetraidezusehen

Nachdem wir nun desUngewittersWürckung
betrachtet, was es dem Geträncke vor Schaden
zufüge, so wollen wir auch etliche Dinge melden,
wodurch die, durch Ungewitterverdorbene Biere
unoWeine wieder zu recht zu bringen seyn.So ist
solches mchl leicht zu andern,es >ep denn, daß man
es >n e«n ander WeiN'Faß bringet,'welches zuvor

HelMlichKIll.TH« Qq NM
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mit derBrüd von gekochtenKräutern,alsPfesser-
Kraut/Tdimlan.Lorbleleü.welschenNuß'Blat-
lern, Fenchel'Saamcn, Wacholder Beeten,
Scharlach, elngeweiches, daß es sich einziehe, und
einen guten Geruch und Geschmack erlange.

Das Bier, wenn es denGelchmackverleuret
und sauer wird, tan mit gutem Geruch auch wie¬
der zu rechtgebracht werden und einen guten Ge¬
schmack erlangen, als nemlch durchBlol-Wur-

vder Lvldeer.Wätter, gedorcelenKalmuß,Do¬
sten, rothenKohl.Denn wie der weisse ziohl.tjral.
s,cum. den Wem verderbet, also bringet chnder
lSthe wieder zu rechte, darum, daß er eine scharffe
Natur hat, damit derWein nicktzusamen lauffe.

Vondemwassir.
Das Wasser ist em gemeinerTranchund wel-

ckes vor gesund dem Menschen gehalten wird, das
Brunnen-Wasserso mit keineMner oderMelall
vermsscht, kalt und feucht ist. Dieses! ist denen
hitzigen Naturen, und denen, so viel Galle haben,
gut. Die ttüben und stinckendenWasser ab«
seynd derGesundheitzu wider,schwächen denMa>
gen, blehen den Leib auff, und verursachen gefähr-
licheVerstopffungender Leber und derMiltz.Uie-
I-0N7MU5 caräamug hat ein nützlich Buch ge¬
schrieben, äe uulir,2te 2<ZVX, worzu dem Gesunden
und Krancken das Wasser dienlich sey.
Von» ^<zva VitX. Brandreroein und dessen

Würckung.
Es ist die desiillre, Kunst zu Erhaltung der

menMchen Gesundhell erfunden wolden, rml-
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che unter andern aus aNerhandKraulem/Blu¬
men und andern Ve^etabiKenZedranvtenWas¬
sern prXpariret/ob sie wol nichts krafflig sind,als
die Krauler,oder die gemachten cleco«2 davon so
sind sie doch nicht zu verachten, oder ihnen alle
Krafft und Würckunq zu versagen und ab^spre-
chen.Es bezeuget auch nebstandernderBrandre»
wein, er werde nun aus Wein, oder Korn, oder
andern Früchten,periermenr3tionem cleltilliret»

Der äyva VirXuild Brandlewem, ist denen,
so hitziger Natur seyn «ncht gut, indem er den Leid
erhitzet, das Geblüt verbrennet, und alle natür¬
liche Feucht/Mten den besten Susst des Lebens
verzehret. Aber denen fetten Leuten, und die viele
Fcuchtigkeltoderkalte Schleimigkeit gesammlet
denen schadet der^vavirX oderBrandlewein
nicht, sondern verzehret die unreine Feuchtigkeit,
bewahrt denLeib für dem Schlage un allen kalten
Kranckheiten.Darum man denn in, Wmlerden
Brandtewein maßig gebrauchen soll, und solches
geschieht desto besser/ wenn man den äyvA vir^
und gedrandlenWein milZucktt süsse macht,unl>
einKrümlein oder elllcheSemeldarunter mischet,
so kan er mit seiner brennenden Art und durch»
dringenden Krafft, nicht bald in das Haupt und
Nasen schlagen, oder der hitzigen Leber schaden.

Bon gewürtzten und Kramer-Wein, als (>K-

Roßmarlen, Saldeuen, AKuid-WelN^ wollen
wir beschlossen haben, und nichts handeln.

DerBrandtewein gefrieret nicht, es mag auch
so unbeschreiblich kalt ftyn, als es immer wolle,

O.4 ? aus
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aus Ursach/wegen der grossen Hitze und subtilen
Natur seines Schwefels und ftüchngenSaltzes.
Er excraimet und solviret Hartze, als Campffer,
ist elN hinlängliches ^lenttruum zu denen vezer»-
bUischen ^inituren, Menden. Llixiren und der«
gleichen-Er widerstehet der Faule,und verwahret
alles, was in solchen eingewelchet wird. Wenn
er re«Mc«et ist, so tan man darinnen alle tleme
Thiele, als Salamander/ Eyderen, ^nd^onez
lange Jahre conlervken.

Er hat so inn, als äussernch seinen Nuten. In¬
nerlich erwärmet er, und durchwandert dle Glie¬
der, befördert diecirculscionem des Geblüls.und
ist gut Wider alle Gebrechen.welche vonKälce und
Feuchte ihren Ursprung nehmen. Er starcket das
Hertz, ist den PKlezmariciz und allen Leuten dien«
llch, wenn er in semer Masse, mit Verstand ge¬
braucht wird. Die dicke und zehe FeuchtiMlen
verdünnet er, eröffnet die Schwelß'Löcher. Wi¬
derstehet denen Blehungen, und stärket den
schwachen Magen, befördert die Dauung, und
stopffet das übrigePurgieren. Im Hertztlopffen,
Ohnmächten, ist er gleichmäßig sehr gut.

Eusserllch wiederstehet er demRothlauffen und
den erfrohnen Gliedern. Er tödtet die Flltzläuse,
wenn man sich damit wüschet, stillet die Schmer-
hen, so von Kälte kommen. Über gestossenen
Senff,Wacholderbeeren,Benedische Seisse ge¬
gossen, eine Salbe daraus gemacht, bekommet
denlahmen Gliedern sehr wohl, andere unzehlige
Tugenden, Kürhe wegen zu übergehen.

Wie groß nun durch den lechlenGeblMlch der
Nutz
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Nutz ist, so groß ist Oegentheils der Schaden, so
aus dessen Mißbrauch entstehet. Denn er machet
nicht allein schiaffrig, und schwächet alle Glieder,
verursachet den Schwindel, Haupt-Weh,
Schlag, Ohnmächten, und offt einen schnellen
Tool. Er schlaget auch den Appent darnieder,
machet die Leute vor der Zeit alt. Ja er brennet
den Leuten, welche solchen ohn unterlaß brauchen,
wie ein blauer Dunst zum Halse heraus, und ver¬
zehret alle Glieder.
lLln sehr yurer ö^va vi«, welcher gar lieb¬
lichen Geschmacks, undzueStärckuttgdee

leiblichen Rrässte sthr dienlich.
Nimm guten reinen wohl reÄiljcirlen Brand,

lewein einStübchen, darein thue gemein Saltz
2. grosse Hände voll, und zeuchs durch den
Schwamm einmahl ab, und so vlel abgehet, so
viel thue gut Roftnwasser darzu, und mercke, daß
der5p,riruz vini, ehe du es vermischest, soll auff
klein geschnittenen gelben Sandel,und grossen
Rosinen/8.Tage lang gestanden haben,so hast du
einen lieblichen Geruch und Geschmack des ^<;ua
virZc. verwahre lhn wohl,eristzur6elicatelle,und
Gesundheit zugebrauchen.

Em gar guter ^Pw vltX:
NimmCardemömleln,Par,ßkörner.Ingwer,

Calmus, Galgant, Muscalendlumen, Mglein,
Cubeben, langen Pfeffer und Zltwer jedes i.
Loch, Muscatennüsse/ em halb Loch, Zimmetrin-
den, und Wacholderbeere jedes 3. Loch, Lodee-
ren2 Loch, Plmpinellen z.Loth/ Buglossenblu-
«nen, Weinrauten, Salbey, jedes 4. Loly, wlltu,

O.a 3 auch
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auch Knoblauch 4, Loch, diese 8pecie8 alle zusan^
men gemischt.und in elnemMörsel durcheinander
geqvetsch und gestossen, hernach in eine gläserne
P'Mlegethan^ und z. Stübchen des besten dieses
Brandteweins, ein Slübchen von andern guten
Wein oder Malvasier über die Mcume in eme
Glüßkolbesegossen.zugemacht, und z. Tage lang
in warmer Oi^ettion (doch tägilch etliche mahl
umgerührt und beweget) stehen lassen/ hernach
solches adcleMUttet, es muß auch ein halb Loch des
besten Saffran? in ein wechsttdenTüchlein m die
Röhre des Helms gesteckt seyn, so steigtderkqva-
v»c fein gelbe üder,und wann dle besteKrasst über/
nimmt man das vorige Maß ab, und sähet das
schlechte auch in ein besonder Glaß, das beste
machet man mit r. Pfund guten weissen Zucker
fein süsse, und alsdenn in einer gläsernen Flasche,
oder sonst beqnemen Geschirr, wohl vermacht,
zum Gebrauch behalten.
InnerlicheCugmden «bgedachtettä ^vavlt5.

Er erhält das Gehirn.Herh,Magen und Leber
in guter Gesundhelt und Mrcket dieselben Glie¬
der, und wer sehr Zetruucken hat, deme verzehret
<r die bösen Feuchtigkeiten, pinlervirr, für dem
Schlage/Schlaffsucht, un andern kaltenKranrk-
heilen, verneibct auch eingewurtzelte Kranckhei^
len, sind sie im Magen, oderandern Gliedern.

Er stärM das Haupt, stillet dessen Schmer«
tzMi wem! dieses ^^vi« nnnlich ein wenig in
die Naßlöcher gestrichen und der Geruch ins
Haupt gezogen wird.

Dltstt ä<;v3vic ijl herrlich zu aVenKeckhei¬
ten
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tender Spannadern, und erftobrnen Gliedern,
denn er zerlheilet alle Schmertzen, so von kalten
Flüssen herkommen.
ErfrohrneFüsseehe sie auffbrechen mit diesem^-

^v^virüher einem Kohl-Feuer gestrichen, hilfft.
Dieser ^qvavir in die Naßlöcher/ an Schlaff

und Pulßadern gestrichen; auch innerlich ge¬
braucht, ist wider Pestllentz, böse kufftundG"
sianck, auch andere böse schädliche Dämpffe.
Ein ander Zurer ^^vavir, welcher die dicken-

Saffte, davon sich da» Podagra vemr-
sachet, verzehret.

Nimmaröbllch gestossene Myrrhen 3. Loch 1.
Loch schwartze Niesewurtzel, dünne geschnitten,
thueesineinGlaß,undgeuß i. Qvart Zmenge«
brandten Wein darauff, laß es an einem war¬
men Orle wohl zugemacht stehen, ohngefehr 24.
Tage, darnach behalte es wohl verwahret.

Wer sich nun für dem Podagra oder sonst an¬
dern reissendenKranckhetten besorgt, dergebrau-
che sich dieses ^vavits, bißwellen i.töffel voll,
<s wird ihm wohl bekommen.

Ein herrlicher Hqvavir wider die Pest.
Nlmm weiß Diptamwurtzel,Scorhoner,Mei-

sierwurtzel, Tormeniill, Pimpinell, und En-
tienwurhel jedes F. Untze. Solche Wurtzeln
zerschneide fein dünnllcht, oder zerknirsche sie in
einem Mdrsel,thue sie ineinGlaß und geußwohl
reätiticirten Brandtewein drauff, und vermache
daß Glaß wohl, sehe es an warmeStätte, oder
an die Sonne, laß es also eine Zeitlang stehen,
und setze es hernach sonst in gute Verwahrung.

Q q 4 Wenn
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B Wenn nun ein Mensch inn der Pest müciret ist
der nehme 3. Löffel voll dieses ^vavtts ein/ uni)
schwtye drausf, >o wird er wl-is GOTT genesen.

iLin herrlicher /^ l) V2 virZe vor die (^uiicam
und kauen Magen.

K.ec. Cormnoer, Amß jedes 4. üoth, des besten
Zimmetz. Loch, C^rdamomen, i. Lolh, Para-
dleskörner und Muscatennüfftiedes 2. Lo;h, aus¬
erlesenen Z'ttwer, Nägleln,Calmuß/ MuMten-
blumcn, weisseDwtamwurtzeljedes 1. halb Loch,
darauffgiesseden besten ^pinrumvini, 6. Qvar-
tier, und rochen Sandel 2. Loth»man tan auch
Färber Röche« Qventlem darzu thun, laß es
14. Tage stehen in emergläsern Flasche in war¬
mer Asche, oder in der warmen Stube und offte
des Tages die Flasche unnütteln, und d,e5pec,e5
bewegen.

Wenn alles i4.Taae oder langer gestanden,so
geust man den ^^ va virX ab von derMater!e,und
trucknet die Materie wohl aus. Zu dem klahren
/^va vitX thut man Zucker so süsse man ihn ha-
beil wlU, und lasset es zergehen.

DavonAbends und Morgens ^.Löffel voll ge»
lruncken, stärcket und erwürmet die er kältete Na¬
tur, und prslervirc wieder die culica und andere
Kranckheiten, so von kallen Schleim und Flüssen
slchverursachen.

Ein guc starcler ^qvavic.
^. s. Stüüchell guten gemeinenBrandtewein,

so von Gclräidlg gebrannt ist, darein thue zwey
Pfund gröblichgestossenen Aniß, will man ihn a-
dtt noch besser haben, so mmmt man 5. Viertel

' Pfund
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Pfuno Anlß, ein halb Pfuno Fenchel-Saamen,
ein halb Pfund süß Holtz, und lassets in dem
Brandtewein also emenTag und Nacht stehen,
und beiden oder cii^eriren, man mag auch nur
( wann man kein solch grob Gefäffe, darinnen die
f. Stübchen Raum hätten/) ein Stübchen
Brandtewein üdergiessen,ist gleich viel,und wenn
man zur cleüillätiongreiffei,so schüttet man den
Rest BraMewems vollends darzu; Wenn
nun solche ciigeKian geschehen, so muß man
die 5. Stäbchen Brandtewem mit oben gedach¬
ten 3peci<-bu3 in eine küpfferne Blase schütten,
jedoch muß die' Ve6ca zum wenigsten bell 4ten
Thetl leer bleiben, den Helm setzt man auff
die VelicZi richtet d« Röhre ein durch die Tonne,
so mit kaltem Wasser muß angefüllet seyn, die
Fugen an den Helm und Blase, so wohl an den
Röhren vermachet, wohl mit Kleister, so zuge¬
richtet ist von getlopfften Everklar und Weihen-
Mehl, auff leinene Tüchlem gestrichen, und um
die Fugen gewunden, und mit Siegelgarn ver¬
bunden, denn solcher Kleister wird von der War¬
me hart, daß dleijpiriruz nicht können ausrei¬
chen. Lege für das Röhrlein so durch die Tonne
heraus gehet eine Borlage, und mache em ge¬
lindes Feuerlem unter die Blase, treibe das Feu¬
er sachte, so gehet der Brandtewein herüber,
laß es so lange gehen, biß em Milchfarbige?KwA-
ma folge, so höre auff, der Brandtewein wird
gar lieblich nach dem Änißund andern 8peciebu5
schmecken, und wirst wenn zuvor der Brandte¬
wein gut gewesen, ohnegefähr 2. Stübchen,

Qq 5 und s'
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und 3. Quartier bekommen haben, ist er aber
nlcht am gewesen, so kriegt man weniger. Die¬
sen Brandtewein lhue in ein groß Glaß, und
lhue darzu ein halb Loth Muscatennüsse,dritt¬
halb Loth Negletn, l. Loth Muscatenblumen, i.
Loch Ingwer, 12. Loth Cannel, 3. Qvemchen
langen Pfeffer, 1. Loth Blolwur?, i. Qventchen
Zltwer ein halb Loth Gnlganl, ein halb Loth Car«
damomen, ein halb Loth Cubeben, em halb Lolh
Calmus, i. O.ventlein Saffran. alles fem gröb¬
lich zerflossen, auff dasMfässe bmde ein Siück
Schweinsblast, und stich kleine Lochen m die
Blase: setze es an einen warmen, doch nicht hels-
sen Ort, je wärmer aber/je besser, wenn es 2. Ta¬
ge also gestanden, nimm gute grosse Rosinen i.
Pfund, reinige sie von denen Stielen, und wa>
sehe sie in warmen Masser, laß sie auch m war¬
men Wasser fein auffqvellen, zerstosse sie zum
Mueß in emem Mörsel, und thue sie in den^v».
vit,so bekommet er eine feine Süsse darvon, seihe
es denn durch ein leinen Tuch, das übrig blieben«
verwahre man, in das lautere aber thue gefeilten
rochen Sandel, 2. oder 3. Loch, nachdem er roch
werden soll, mache das Gefässe wieder zu, und laß
es auch ein paar Tage stehen, so wird er gar'schön
roch werden, darnach muß man ihn wiederum
durchseihen, so ist der^vZvir fertig, will man
ihn noch süsser haben,<o thue man auff Ms
Slübchen noch ein halbes Pfund braunen Zu-
ckwCand/ daß er darinne zergehe.

Ein
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Ein roch Zeldichrcr ^vavic. <o inZemein
Ko8 8oli5 Zenennerwlrd.

Em Stübchen guten gemelnenBrandtewetn,
will man so nehme man Rheinischen, mit solchem
inlun6ilei.4telPfundZefchabeti!actlltzenhoi^,.
4tel gestossenen'Amß, laß es Tag und N^ cht in
der infulinn stehen, und cleNWre es per velicam,
biß keine Kräfte mehr gehet.

Alsdenn lhue in ein Glaß Muscatenblumen r.
Lolh, Cannel 8> Loth, Vellwmtz 2. Loth, Len^oi«
llyz Gummi emhalb Loch/ auch des Krame li.05
snliz mit Wurhel und Stengel, nur wohlgerenn-
gel, so'ches gibt dee schöne wlhe Farbe, geuß ü-
ber 6eM,'rten Brandtewein drauff, und laß es
wohl zugemacht an der Wärme exrrZKiren, chue
hernach e«n halb Pfund grosse gestossene Rosinen
hinein, so bekömmt es einen fein lieblichen süssen
Geschmack,und zu letzt ein wenig Blesem in ein
feiten Tüchlem vermachet, auch drein gehangen,
und also auch eine Weile darnnt stehen gelassen,
alsdenn 2. oder zmahldurch ein leinTüchlein Ze-
s«gen,daß sich teme^eciez mehr setzen, so ist er
fertig.

Nü. Wormit dem ^qva vitx die Farbe zuge¬
ben? Rocher Sanoelgiebtrothe, Ochsenzungen
braune, Ko rnblume schöne blaue Farbe.Salbey
färbt den^v2 vicZegrün, die innereSchahle von
Schlehendornen, und Saffran färbet gelbe.

Berstehe, die Blumen oder Kräuter müssen et«
was dürre seyn, wann man sie in den Hyvavit:

ihun will. Hiermit will dieses Wercklem
Messen. ENDE.

Das
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