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DeS äeMII. Oelö von Citronen

Rauten jed. sr.zrv.
AuSqepreßteS Muscatennußöl s. v. nöthig.

Mache eS über Feuer/auck wohl nur in der Hand/
mit einem Spätlein zum Balsam.

Diese vorige?. Balsame sind einerley Wur-
ckung; in Pestzeiten damit die Nasenlöcher/Schla¬
fe/Pulsin/und die Gegend des Hertzens bestricken/
xralerviren mit Göttlicher BenedepUlig vor die bö¬
se Seuche gar gut.

14. LalAmum 5omm5erum.
Schlaff Balsam.

qe. AuSgepresi Muscaten-Nuß-Oel
RoseN'Oel
Seeblumen-Oel/ed.Zij.
Helsoausgeprestvon Bilsenkraut-Sa¬

men von Weisen tnohen Saamen
jedes 5j.

Albersprossen-Salbe Zj.
Saffran Zj.

Dieser Balsam wird an die Schläft und unter die
Nase gestrichen.

zz.Lals. 5comscka!e
Magen-Balsam.

». D^S bereiteten Muscaten'öls
äettill. HelS von Mastix

Müntze jed. P.
NegeleiN
Calmuß jed. 5).
Gartenkümmel
Muscatenblumen jed. Zij.

PeruviamschenBalsam ZL.
Weisen Wachses so viel als nöthig.

Vereinige dieses ju einem wohlriechenden BalM-

2 z. Ein andrer (ükarss.
Ausgedruckten Mustaten-Oels Zij.
De6 gekochten OelS von Wermulh

Mastix
Narden

Meisten Wachses jed.Zvj.
Des destill. OelS vonWermuch

Krausermüntze
Zimmet
Negelein
Tbimian
Muscatenblumen » Zj.

Laß das Muscaten-Oel mit deck Wachse über ge¬
lindem Feuer zusammen fliesten/alsdenn hebe es ab/
und thue nach und «»ach die Oele hinzu/ rühre es mit
einem Spatel so lange/ diß eS erkaltet / und zum
t»m Balsam wird»

Er starcket gewaltig den Mägen/erwärmet/
»vkSwegtN er das Erbrechen zu stillen sehr nützlich
gebrauchet wird ; Er befördert die Verdauung/
und erwecket den Apetit; Met die GchnMtzen des
MagenS/v rrreibet die Cölicack und Webe beym
Durchlauffe: Über das ist er von grosser Würckung
in allmBeschwerden des Gehirns und der Nerven/
wenn man die Theile heiß damit einsalbet.

24. Ein andrer
M. Bereitetes/oder auch nur ausgedrucktes

D-S clcltill. Oels vonKrausermäntzeZS.
1 Pomrantzenschalen

Negelein
Muscarenblumen» Zi>
Rosmarin

Lavendel
Wermuth
Kramkümmel
Dille jed. ZS.

Milche dieses mit ein wenig gemeinen Rosenöls und
weGn Wachses (wo beliebt) über grlmdem Feuer
zum Balsam.

N. Man mischet ihn auch obne Fcuer/wennman
das Rosenöl und Wachs auslassel/ in der warmen
Hand zusammen / unokan man nach Gefallen ihn
milderTmctur von rotem Sanrelholtze km^iren/
worm t ihm die hitzige Eigenschafft zugleich unter-
,rochen wi> d. Wie ich denndessmgute Würckung
^uf solche Art offt erfahren.

SeineWürckung ist/daß er den erkältetenMagen
'rwarmet/dessen langsame Verdauung mtzet/ die
Wmdezertreibet/diesauren Ausstöße und Eckclver,
bessert/ vaS Erbrechen stillet. Man muß aber zwey,
mal des Tages/ nemlich früh nüchtern/und des A»
bends nach geschehener Ver dauung der Speisen/ die
Gegend des Magens damit warm salben,
zs.öall» concra VerüAnem 8ck^I1e-

ri. Schwindel-Balsam.
P. Des bereiteten MuscatennnßölS

ausgepreßten Muscatenblummöls -> Zi6.
cleNill.OelSvSnAqtltein Z>.

MuscarennußZS. Majoran Zj.
Mische dieses alles/ wie bey andern gelehrt worden/'
wohl zu einem Balsam.

26. Ein andres Orä.
H«. DeS bereiteten Muscatennußols Z6.

Peruvianischen Balsam 3>j.
Des äekill. Oels vonCarbunkelwasser Si5.

Agtstein gr. xijj t Negelein
Muscatenblumen > Zimmet jed.zr.vüj.

Saffran mit 8pir. Vin. exrr»klrl, und zum
LxcraÄo bereitet gr. iiij.

Mache dieses alles zum dünnen Balsam^
Dieser beyder Balsamen Gebrauch ist im Haupt-

Schwindel sehr nützlich / da man denn nur etwas
davon in die Schläft und Nasenlöcher nüchtern
streichen darff/so wird man in kurtzer Frist derselben
gute Würckung verfpühren.

Das Xt.1. Capitel.
Von den destillirten Balsamen.

Je dtstillirte Balsamen seyn nichts an«
ders dann (leliillirte Spirirus, die mit ei<
nemTheileOel/ausHartz/ Gummi/

Gewültz und dergleichen vermittelst des Sxir.Vin.
gebraucht worden.

Viele destillirte Balsame bes. in äaei6oc,
kenoösei P.296. wie ingleichen in ?k. SpAZ/r..
porerii p. 141.

Der einfacheste Balsam ist der Terpinthin 8pir.
der/wann er alt wird/einen klebrichten Leib an stch
nimmt; man -ppliciret ihn mit Nageln Oel (36.)
6. Ar. H S dick/ und trovffet ihn m die Wunden,
Von mehrern Stücken zusammen gesetzet/ wird er
also bereitet.

ip. Gelben Hlkj. löse ihn in so viel Baumöl
auf/ durch sieden/ und rühre ihn mit einer höltzerne»
Spatel/ blß er dlutroth werde / dann thue ihn vom
Feuer/und thue darzu weiß Wachs Zij. und wirff
nach und nach/ wannee beginnet kmt zu werden/

hinein
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kineinrund Osterlutzcy l'inA. tbj5. l'inÄ. o^ci^
Zj. Myrrhen-Qel I6. rühre eS ausserhalb dem
Heuer/ biß es wie eine rothe dicke Salbe werde.Die-
jer Balsam heilet so wol die einfachen als auch ande¬
re Wunden. Die Qsteriutzey l'm^. H. Gepulver»
ter runder Osterluheywurhel I'srrs toliar.
(wieimCap.vom cv znfind>n.)zi.8pir.VmiWj.
v-ZsttlS in warmer —L/ Klrrirsund beKalks

Diese z«e<n Balsamen seyn in Helkmg der
Ilvund.n in vem häuften N?ertd zu halten.

Ferner sind in diesem Capitel zufinden folgende
Balsame/die von unterschiedenen ^urkonbus gut
bekunden worden. ^

öaifamuz Virse. Lebenv-Balsam.
2. Anders.
z. Lallsmus Virze Zuccinarus.
4 .. tZesIinZii.
5. Ein anderer.
6. Ein anderer .
7. Em anderer 0.^.8.
8> vsllsmuz slbus. Weisser Balsam.
9. L-llt. Dorsale v.v.ö.v.
IQ. üslf. ^arixoäsZricum. Balsam wider das

. Podagra 1).^. (?.
I I. Ein anderer v. v /./.
12. Ein anderer V. V.K.
iz. KM ^lsrricsle . „

gM. l>?ervinu5. NervcN'Balsam.
I s. Lall, ^rrkriricuz. Zipperleins-Balsam.
,6. kitIL ^nripzrzi^ticuL. Gicht-Balsam.
17. Lsls. 8j?insle.
,z. Z^lcnericum.

>tneme ccpksiicus. GedachtNÜß-Balst
2<z. ltsls. Vul»esrlus. Wund'Balsam des Sa¬

mariters.
21. I.ocarel!i. ^
22. l-iquor s. Ksl5amus Zsponis. SeissewBals.
az. oicumZspvmz. auf eine andere Art.
l.LÄlsam. Vir^: Lebenö-Balsam»
Nimm außcrlesener Myrrhen

I5Z
Ammet
Nägelem
Rosen
Citronen

Pomerantzcn
Fenchel
Aniß (Xr.
W-esenkümmeljed.Zij.

Dieses alles mache durch einiges ä-Aenrel'. zu einem
Baisam. , . , .

Er ist eine treffliche Hertzstärckunq/und erquicket
unsern Balsam/ widerstehet derFäulung / erwecket
dieschlaffenhe snsmali che Spirkus, jmrcket das
feuchte und schwache Gehirn/zertreidetdie Winde/
darum er in dem Schlage/ Mutter-Beschwehrun-
gen/ zc. trGich gelobet wird.Aa er ist dieser Landen
so sehr berühmt/ daß ihn vornehme Leute fast in al¬
len Kranckheiten gebrauchen euswund innerlich,
Voll Aurc. iij. iüj- und mehr.

2. Ein anders.
Nimm Quendel Kiiij.

weissen Sandel
gelben Sandel jed. ZS.

Blumen Zj.
Binzoes-blumenZis.
Schalen von Pomerantzen

v Citronen jed. D.
Amber z.j.
Bisam Zi6.
c.c ;vi.

Pulverisirs/tkusincineRetorte/ gieß reäif. 8m^
Vmi lIviij. daran/und cljZerirs 14. Tage/ dar-
nach thu darzu

PkmeineAloe
Weyrauch
Indianischen Balsam-
väellii
A.mmoaisc.
Sarkokoll.
Äkastlx
AladischenGumml
Storap
t.Acislli
Lorbeerm

Biberschmaltz » Zvj.
Gaffran Ziö.
Muscaten
Zimmet,
NägUein
Gummi ^nim»
Zittwer
Galgant
Römische Spik
Cardamomen
Cubeben jed. Ais,

Egyptischen Balsam
Myrrhen .
gemem AloeOlibani
öäellii
^mmonisc^
Sarkokol
fliessenden Storax
des besten Mastix
Arabischen Gummi

Lorbeer .
Biderschmaltz /ed. Zi.
Saffran ziij^
Muscaten. Nüsse
Zimmet
Naqelein
(Zummi
Z> twer
Gülgant
Orientalisten SpikCardamomen
Cubeben jed. Zi6.I'zcsmskzc.

Lalbanl jed.^8. ,
_ Terpemyin 8p»r.in welchem z. Stunden

lang ZÜZ. 1'rockilc.von Vipern Milceriret wor«
den. Dis mische mit den e> jien Stücken/ und cii-
xerirs z. Tage/destillirs/den 5p/r. scheide davon/
dem Qel aber füge bey 6eWI.Qel von

Pulversir und misch diese Stücke / insunclirs in ei¬
nen reÄif. 8pir. Vioi.daß er einen FiNger hoch dar»
über gehe/ und äizerirs eine Zeitlang/ dann clettil»
lirs durch eine gläserne Retorte in der —-L/ röÄi-
ücirs mtteinemgelindmLampea-Zeuer/und thue
durzu
Del von RoßmarinbluH

Ä/Mjeran
Eamillen
Poley

Oel vonJsoppcn
Salbey
Rmcen
Sptck

Lavendel jed. Zj.
Quendel
Gaturey
Cubcben
Z'tiwer
Mascaten (soausae--

dmckt)az6.

Wachholdern
Aqtstein
Wachs,ed. ?j.
Atiiß
Fenchel
Kümmel .
Roßmarin
Maioran
Thym ,
Saturey

Römisi-henCamillen
Cubcben

Zictwer jed.M.
Zimmet.
Näqelein
Zitronenschalen
Rosen
Angelik
Polep ^
Salbey
Iiauten
Lavendel . . .
Quendel jed. I6.
Eampfer Aj.
Jesm-n M.

Tbue dmzu Wvj. rettif. 8pir. Vinj, lepArir den
^pir. das Oel ist der Lebens-Balsam.

Die grosse Nlenge der InZrecilenrien verdun-
ekeltdtese Oalsam und ew und anvec

^ balf«-
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balsamisches wohlriechendes Stück aus den
Gewttryen und relmosen Gummsen genug
dergleichen seyn Zimmer/ Negcletn/ Zlttwar/
Müscaren/ Cardamomen/ komisch Sp -k/
^lnvlaaischerÄaisam/auserIesenet1?yrrh/ 0
Itbznum, Mastix/ Scorar/:c.m!t
den clettillirren Öelcn von Roßmannblüche/
Majoran/^hamlUen/Lavendet/Ziccwar/Zun-
mec / :c. VVas aber tn dem andern L. L. die
l'rvckilc. vsn Vipern -c. näyen/ kan ich nicht
seden/ und wann man auch die andern Stücke
nicht aus einer Rerorre im Sand bey gemäs-
sjgcem Leucr äekjllirer/ so bekommet m in aus
den Haryen nichts von <Ve!/sondern der mei»
ste Theil bleibet am Voden liegen. Statt des
d. L. und der l'rockiic. von Vipern/kan man
zuleyr derer flüchtigen Salyedarzu thun.

z.L^Isamuz VirX 8uccinÄM5.
Nimm Gelben Agtstein WZ.

Thue ihn in einegläserne Retorten/daß nur der hal-
beTheil derRetotten vollwe:de/setze es in eineSand--
Capelle/ lege eine Vorlage wohl verluliret daran /
und gib fein allgemach Feuer/ so gehet ein wenig
pnlLKMk. darnach der Spiritus mit einem flüchti¬
gen Saltze/ zuletzt ein gelbes Oel, das laß gehen/biß
daß das Oel braun gehen will. Dann lutire die Re,
torte in der Sand-Capellen ein wenig aus/ damit al-
les kalt werbe.

Das Oel iepzrirevon demkbleAmare und8pi-
ricu. und schütte es über ein frisches calcinines
W«instein-SaItz/nur so viel/daß das Oel einge-
träncket werde/ thue es in eine Retorte / lege einen
Kecipi«nrenvor/Wd destillires in einer Tand-Ca-
pellen/ so gehet das 5al volacile, so bey dem Oel ge¬
wesen/ vorher/ und das Oel folget schön hell nach.

"Das Oel nimm/ und schütte es über schöne rothe
Corallen/so grob zerftossen/daß es selbige nur bede,
Äenmöge thue es in eine Retorten/ und Me es in
warmen Sand 7. oder 8- Tage zu äi^enren/ doch
soll ein kecipient an die Retorte verluliret seyn/
denn das Saltz ist gantz flüchtig/damit w.an es nicht
verliere.In dies.r Zeit färbet sich der Spiricas. so ü-
bergchet/gelbe/und das Oel löset den besten Theil
der Corallen aus/ und wird auchröthlicht. Dieses
auf den Corallen gestandeneOel giest man ab/so sau¬
ber man kan / und was davon übergangen ist vom
5zjs volAtili und Spiritu. das thut man dazu / so
hat man eine KlecliLm, welche mit Verwunderung
das ihrige thut.

Lerner.

Nimm der schlechten Aloes
Myrrhen jed. ßis.
Storax zs.
Benzoin Z6.

Diese 4. Gummi thut man in eine bequeme Glaß-
Retorten/ und giesset darüber

üpintuz Z^lis W6. und leget eine Vorlas
ge für/ die wohl daran lutü et / darnach im Sande
mit starckem Feuer den 5pirkurnvon den (Zumma-
rikus ahqezogen/10 führet der ^inru? ^liz einOel
mit sich über/ darnach scheidet man das Oel voil dem
Lpiricu mir einem L?cheid-Glase.

yt. Dieses Oels 1. Theil,
deö vorigen coxMren Bexnsteinöls Theile-

MM Apotheken
Mijch' ce wchl. So hast du eine herrliche Medi»
cin/ die zu den Beschwerden des BeHirns/der Mut¬
ter/der Nieren und Blasen nicht genug zu rühmen.

Hiedeywillickanführen/daß/so man Agt«
stein gepuiverisiret in einen klembiLum thut/ und
oarauf 8pir. 1°erebjnrk. tduk/und Aloe beyfügt/
man^imn schönen Ferniß cieiiilliret / womach alle
Sachen braun werden; man muß aber allemal ein
Blätlem geschlagen Silber unierlegen.

4. Lalsamus Vicse
y'. Schlecht Oel von Wacholder

Terpenthin
Chamomillenjed-iLs. Ziiis.

VettiZl. Oel von Agtstein Zj.
Gewürtz-Negeiem Z/5.

SchwefetchlumenmitVicrlolberei'tetZi-j.
Orientalischen Sassran zö.
Aloes
Oliban
Myrrhen ied. AH.
bereitete Pe:len

Corallen
Eubeben
Cardamomen /ed. 5>'j.
Rhabarbern M.
Angelikenwurtzel Aj.
Wasser vo?> Kühkolh W6.

dlk. Wenn man das ^7periconis haben
kan/ kan man solches auch nach ^enebeu dazu nch-
men.

Jmgleichen/ wo man ein Theil mit dem blauen
6eli>IIirten Camillen-Oeltingiren will/ sicheres in
eines jeden Belieben.

Zerstossealles/waszu zerstoßen ist/ doch siebe es
nicht/ die kkabarbarum und ^nZelicmn schneide
klein/thue die Materie meinen bequemen /Uembl-
cum, undgeußdieOeledarüber,- (das Wasser a-
ber behalte verwahret zurücke/ biß du das Glaß ein¬
setzen und dasOel destilliren wüt)vermische das al¬
les wohl / laß also stehen/ und maceriren 10.
ober 14.Tage/ lelangeres stehet/ je krafftiger eS
wird.

Diesen Balsam kan man denn auf zweyerley
Art bereiten:

1. Durch die Retorten/ und kan man an statt
des Wassers omnium tiorum (oder ei¬
nen rechten frischen Kühfladen) dazu thun/
u^d mitsachtem Feuer anfangen zu cieüiMren/ und
letzlichmir starckem Feuer treiben. Aisvenn be¬
kommt man erstlich einen schönen goldgelben Bal¬
sam/ denselben kan man zur Artzney innerlich ge,
brauchen. Zum andern/ wenn der gelbe Balsam
herüber/ und man vecmercket/ daß jchwartze schwere
Tropffen kommen / muß man den gelben Balsam
mit der Vorlage wegnehmen/und eine andereVor-
läge vorlegen/ so bekommt man einen schwartz-stin-
ckenden Balsam / denselben kan man m Wunden
und bösen Schaden/ als Krebs/ Fisteln/ :c. qebrau-
chen.Man bekommt aber wenig Balsam zmArtzney
mnerlichzu gebrauchen.

2. Kan man den Balsam per ^lembiLum cle-
üiWn/ und wenn ver Zeug 14. Tagelang ma-

cenrit
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«eriret ' die Helffted«; Balsams abgössen. Den ü»
beigen im G'cist kan man das Mtzt m dem Recept
ges.tzte Wasser in dem Aiembic über die Materie
giessm/einen Helm aufluttren/und im Sande mit
tindsm ^euer übertreiben. Auf diese Art ist ei n schö¬
ner Balsam zu überkommen/ welcher unter den ab»
gegossenen zu vermischen.

Wenn zuletzt auch schwache Tropffen kommen/
kan man den schwachen Balsam allein auffangen.

Dieser Balsam qeDl mir in der Bereitung bes¬
ser/als ver per k<ewrtsm.

Tugend.
Dieser Balsam dienet zu innerlicher Heilung al,

Kr Versehe nng/treibet den Stein und Grieß vor
allen audernMitteln/sonderlich wenn man den brau-
nenBals m-on 4. biß7. oder mehr Tropffen ein¬
nehmen ka«i.Für die Franzosen purgir e> stlich wohl/
darnach gib sonderlich vom schwachen Balsam von
4. b'ßz. Tropffen.Etliche Tage hernach vas Le-o-
srcjicum Minerale etlichemal. EscuriretdieLun-
aensucht/ stärcket das Gehirn/ pr«lerv!m vor die
Pest/ und curiret selbige.

5. Em anderer.
Nimm frische Lorbeeren A.

Cubcbm
weißu.gelbesSantelh.
Pomera-itzenschaleN
C1ttomnsch.jed.z6.
O'Mit. S'.ffr.ziij.

Fr^s.Zij.
Xlolcki Zj.

Mucarcn-Nusse
Caneht
N-'aelein
Zlttwer
GUgan
Römische Spicke.
Quendel
Caidainomi
H^schoorn zwischen zwey n Marim-Tagengc

s^Iaaen/uni) geraspelt ßiiiZ.
S-ü^st allesqar wsol/ thu^ es »-> e>iie starcke und
lveue Relorie/geuß

des bcsten 8pir. Vim', reÄ.'f. Wviij.
daran/verklebe eS wohl und ctigenre es 14. Tage
lang in g«>lmder Warmbde im Ivlk. Hernach thu«
folgende S sehen dazu alles wohl pulver siret:
N'mm Myrrhen

1'sczmgkae.
fiüss.gen Srorax
I^säsm deß besten
frljchcn Bibergeil jed.

P.
Oalbani Iiiij.

/VaimzeIüi.

Nachdem du das Oel abgesondert/ so thue meke
5pir. Vim retijf. Wf. vci dazu/

ebenfalls auco nachfolgmde Oele/welche aber auff?
richtig und genau müssen destmiret werde» seyn/

vcttill. Oel von Wachhoiderbeeren
Aglstein
Muscaten-Nüffen
Wachs /ed. A.
Zlniß
Fenchel
Kümmel)Pfeffecküm.)
Roßmaun
Majoran
Thimian
Psefferkraut
Hyssop
Polley
Salbey

Llavendel
Sv'ke
Chamillen
Cubchen
Zittwer jed. M.

Oettiil Oel von Zimmet
Gewürtz N glein
Citronenschai n
Pomerantzenjchalen
rechten Rosen
Angelikcj d. Zj.

Perus,anischen Balsam!
"iö.

A ^eö die ausgelesen
Wtyrauch
Oppoponsc.
kciellij.
^mmDnizc.
8zrcocoll.

Arabischen Gummi
8pir. von Tsrpenthin Z6. in welchem vorder

Z. Wochenlang die Essentz l'rockilcorum äeVi«
pera wohl und gerecht bereitet (Aj.) ausgezogen
sey/und!>asO'ldavon wobl abgesondert/ und die
?rocdllci davon weggethan siyn.

Älsdenn thue d« kbiqen Species alle mit dem
Lpiriru ?erLdincKlnX zu den tksten Sachen in die
R torten verkleide es aufs festeste / und laß eS im

wiederum ?. ode. 4. Tage stehen/ darauf de«
jii'lirs Ne in der As^en/ erstlich mit gelindem/ her
nach mit etwas stärckerm Feuer / damit so wol der
Spl'l-. Vim als auch das Oel hember ge he/ und
Nichts mehr ausgelecket werdeimöge. Wenn die
s«s geschehen - »o sondere das lerum vom Oele ab/
und verwahre das Wasser gar wohl besonders /
Massen es zu den resslvinen Gläsern sehr woh.
dienet»

Rauten
Mische alles wohl zusamm.n/und deWirö wieder
durch die Retorte Mit Asch- Hitze.DaS Oel/ welches
zuerst mit dem Zpiriru vim geh.t/ ist das beste und
subtileste/ auch dav wel.igjie/ welches man vom 8pi>
riru vim lcpgriren soll/ und woh! vscw^hren.

Di^fts ist der L^belis-BaljamDieandern O«le/
welche folgen sind der Farbenach gelb und roh/
weiche man zum euscrlichen Gebrauch ausheben kan.
Wie denn auch ebenfalls der 8pir. Vim, von wel¬
chem der erste Balsam abgesondert/ zum euserli^ea
Gebrauch d.enet.

Tugend Und Gebrauch
Es ist ein vortreffliches kostbaresMittel wider die

Gifft/ welche jemals zu nennen ist / sie sey entweder
in Pestzvit ansteckender Lufft / oder von vergiffreree
Speise und Tranck/ oder aus andereArt empfangen»

Bennso jemand f. Tropffen desselben imW»i-
ne/oder/ oder 8. T opsen in grosse Rosinen ge¬
than/und die Nach: du'.ch weichen lässet / und bei«
nachmalst, oder z. Stunoen vor Mma^s-Ess n
herunter lchlücket/der >li vor allem Giffr befteyer/
welches in emer DurchleuchtigenPirschn bewehrt
befunden worden/welche wenn sie vorher von diesem
Balsam ein weniq mitW''ine genossen, und hernach
allerhand GG zu sich genommen/ solches alle, ohne
Gefahr hinunter ninckenkönnen.

E6 te,det kein gifftigeS TKier/ noch einig anderes
Gifft/sondern w.dcrstehtt ihm gewaltig/ da^ essich
an dm Menschen nicht wagen i^a: ff»

Dafern man dieses nicht glauben will / derselbe
nehmeeinGiaß/odereinander glattes Geschirr/
in selbiges messe man ein weniges dieses Balsams/
und zerstreiche man solches mit einer F-der im Glase
wobl herum/hernach lege man eine Spinne/ Nat¬
ter/ Kröte oder Scorpion / ooer sonsten irgend ein
vttgiffketes Thier hinein/ nach kurtzer Zeit jiirbet oast
selbe Thm von des Balsams Geruch. Welches be-
wckrr befunden.

Noch ttäfftiger würcket es/ so man Campfer A
dazu thut/und in gelinder Warmde ausiösek.

Es pr-elerviret den menschlichen Lud von allett
gefahrlichen Zufällen/durchwelche das Leben einert
Schaden leicht empfangen kan. So denn jemand
täglich 4- Tropffen desselben entweder >M Weiue s-
der Rosinen nimmt/ ist er sicher.

U
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Den schwachen Magen ändert es, säubert ihn

von seinen bösen Feuchtigkeiten/ e6 reiniget dieLi ber/
kunge, Miltz und Nieren: Die Gesunden conle»
viret es, und bewahrt es vor der Fäule.

Den bösen Geruch des Ochems benimmt es.
Es währet dem Abnehmen und Vertrocknung.
Es bewahret vor allerley Kranckheieen/ die dazu

siossen mögen, demMenschen biß auf das vonGOtt
gesetzte Lebens Ziel.

Es hält gleiche Waage zwischen dem warmen
und kalten Temperament.DicCatarrhe

Es verneuret die Gestalt/wenn man das Gesicht
damit bestreichet, und machet die Haut klar/ subtil/
und lebhafft. Alle Flecken und Geburths-Mähler
vertilget es. ^

Eesiärcket das Gemüth/ Gehirn / Gedächtnüß
VNd8piricus »mnnIeSt imgleichen das Gesichte/
prsserviret vor Catarrhe und Geschwüre/ welche
aus den Hals/ Ohren/Zähneund Augcn sillen.

Den Tauben kommt es zu statten, so sie einen
Tropffen in das Ohr tropften, so bringt e6 so wol
Alten als Jungen das Gehör wieder.

In Ohnmachten und Beschwernüsscn muß man
beyde Schläfe, Nasenlöcher und Pulsen einsalben,
und eine Rosine in demselben eingebcitzet, unter der
Zunge halten.

Wenn man das Genicke und das Ruckrad damit
«nsalbet/ so starcket es das Gehirn und alle Sinne:
imgleichen alle Nerven des gantzen Leibes.

ES wehret dem «schlage/ dasern man von dem»
selben 5. oder z. Tropffen in Wein oder wolriechen¬
den Wasser einnimmt.

Die Gicht an Handen und Füssen / den halben
Schlag curiret es seht wol/ so man offt darvon nimt/
und die Glieder euserlich danitsalbet«

In Summa dieser Balsam, welcher recht edei,
kommt von wegen «einer Tugend mit unserm Natür¬
lichen Balsam jehr überein.

Wenn man d'.e todten Cärper damit bestreichet
und balsamirci, o prsel-rvireteSdieselbenvorder
Qorruprion und Fäule? welches man solgenderGe-
sialr erfahren kan.

Nimm ein junges Hun, das gepflücket/ und aus
genommen/ wie man es zum Kochen zubereiten pfle¬
get, halte es gegen des Feuers Hitze, daß die Hau.
wohi erhitze/.ilödenn schmiere das HuN, sowounn-
a!6 euserlich, und halte es wieder gegen daö Feuer,
solches lhue mir frischem Beschmieren dreymal, legd
es hernach/ wohin du wilt; Es wird nimmermehr
faulen, auch keine Wurme bekommen-

Dafern man auch von diesem Balsam z. oder
4> Tropffen in z.oder4.Löffel voll Weines/ oder
6. Tl'0lAn in zween Löffel voll ReMg. wassers ei
nem Stun-krancken cingiebet/ so befreyet er alebal
denselben von allen Stein-schmertzeN/ er zerbricht die
Steine der Nieren und Blasen, und sühret es gru
ficht ab. Er reiniget die Harngänge, daß ohne
Schmertzen die Urin und Sand fortgehen kan.
Ku.tz: Er zertre>bet den Strm wunderbarlich.

Di^se? verrichtet auch der dicke Balsam/ welcher
bcv der letzten OeMIarionmitaehel.

Jnal!enka renK:anckyeiten wirder gege.
ben bis aus 4. oder s Tropffen, in 2. oder z. Löffel
voll Spnmschzn Weme / nach Unterscheid der
KrancktM.

In hitzigenKcanckheitn aber/wird er in destillir»
ttn Wässern undEßig,weiche in den hißigenKranck- ^

Heiken pflegen gebruuch.t zu w> rden/ b.ß auf f. oder
6. Tropfen.

Verletzte dicke Balsam ist von wegen seinerKrafft
dem ersten nicht ungleichEr wird aber wegen Heiner
Dicke mehremheilö eufei lich gebraucht!/0a er denn
sonderlich dienet.

Zn alten Gefchwären so wol als auch in frischen
Wunden. Er tödtet den Krebs/ fressenden Wolff,
Zitter-Mahle und dergleichen.

Zu Fistel-Schaden, Hüneraugen/ Geschwüre/so
aus den Franzosen entstanden / wenn man es warm
in dieselben tröpfelt/ und die Wunden warm damit
einsireicbct.

AlleArtender Krätzen curiret es gäntzlich / und
trocknet sie von Grunde aus/ desgleichen alle
ttemAta. sie mögen auch herrühren woher sie immer
wollen.

Die Knoten an Händen und Füssen/ so vomPo-
dagra ihren Ursprung haben/ wo sie schwären und
mitdieftm Balsambeftrichen werden/ werden sie
gäntzlich geheilet.

Auch Die gefährlichsten tieffsten Wunden/da auch
der Rückgrad verktzet ist, werden hiermit gehest.

So jemand von einer Natter' Scorp'onoder
Spinnen/ oder andrem g-ffligen Thiere verletzet wä«
te, der salbe den verletzten Ort/ bey der Wä, nide /
mit diesem Balsam/10 legresaisbaid den Schmer¬
tzen/ und stillet die InHzmmarion, und verhütet vor
fernerer Gefahr.

Dieser dicke Balsam thut eben das/ was der Sin¬
ne.

Desselben Bereitung kan in 20. Tagen verrichtet
werden.

Wer diesen Balsam hat / und ihn recht zu berei¬
ten weiß/ der besitzet nechst GOTT einen guten
Schatz, vor welchen er demselben zu bancken Ursa¬
che hat- 6. Ein anderer
NlMM LcleMi

5»rcocoll.
^Mlnoniac.
Weylauch
Mastix
ieber-Alöe
Alexandrinische Mvr

rhen.
Messenden Swrax
I^sclani

j Indianischen Balsam
/»d. ZijZ.

Indianische Spike
Zutwet
Galqan
Cubeben
Cardamomi
Negeiein
Zimmet
Ocientatis. Saffran
Muscaten jed. ZS»Bibergeil

Lorbeeren
Diese Stücke zerpulvere, und gieß daran

KeÄiticirteu 8plr. Viai, daß er 4. quer
Finger hoch darüber gehe, «ii^snrs 4. Wochen in
einem verschlossenenGesässe, venn destMrs durch ei¬
ne gläserne R< orte im Sande; also steigen mit
oem8pir. VlnidieEssentzen und Klafften der vor«
ermelveten Stücke herüber.Diesei 8pirirum coko.
Kire'elliche male über die rücksteiligen Stücke, un>
mischehernachdabey
Destill. Oel von Muscatenblüth

Negelein
Rosen
Muscatennüffe
Ammei
Citronenschalen
Pomerantzen schalen

Welschen Kümmel
Anis
Fenchel
Zittwer
Saturey

VeA«.
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Cubeben ! Spick
Lavendel ! Jssspen
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Salbey
Rauten
Polley

Majoran
Römischer Camillen

! Roßmarin jed. zij.
v-gerirs wieder/ daß alles vollkommen vermischet
werbe. Alsdenn theile es in zwey gleiche Theile/ ven
eilitN behalte vor sich/ dem andern füge bey

grauen Amber
des besten KlolcKi jed. Aij.und behalt es

jum Gebrauch.
8. Lebms-Balsammit Amber und Bisam.

Dieser Balsam wird innerlich gebraucht in Ohn¬
macht/ «schag/ Gicht/Schwi- del/ Hauptichmer-
tzen/ Schwachheit des Gehirns/ Schmertzen des
Magens/Lachexie/Col-caiJm Ste-n 7. Tropflen
mir vem vecoÄo der Perersilienwurtzel'Hauhechel
oder Malvasier/ süssm außgepreßten Mandelöl/
l'inÄura spsrici vg Im Husten arssei Halb der
Lungensuchi/ im Süßholtz vecc>6l. In täglichen
und vie'täglichen Fiebern in Wegwarten/ Tausend,
güldenkcaut-vecoK.Jnnerlich schadet er den trock¬
nen und hitzigen Naruren/den kalten und alten Leu¬
ten aber bekommt er trefflich wohl,

Emerlich wird er gebrauchet also: Wenn man
jhn.:ufl»e Scheitel/m die Schlaft und Nasenlö¬
cher streichet/so starcket er das Gedächmüß/ zerrhei-
l t - ie Caiärrhen / stillet den Hauptschmertzen und
Schwindel. Wenn man ihn mit einer Baumwol¬
len in V.eOhisn thut/so vertreibet er das Samen;
legt man tkn aber aus die Zähne/ so stillet er verselben
Schmertzen.JnOhnmachten »ppliciret man in ven
Fußsohlen. Er benimmt den bejchwreNdenRück-
sime.tzei /wie auch den stechende» Schmertzen der
Glkdmass .'N hinweg: mit den 8-ü-Hrmomzco-
Blümenverbessert er im Podagra die comra^e
Glieder^ Ec tauget vor den Magen-Schmertzen/
das Erbrechen/ Undäuen/Colikschmertzen / Ver-
jiopjsungderM>ltz/der Leber/ in der Geel-und
Wassersucht/Nieren-Steinzc- allwo man sich an
allen tauglichen Orten damit jchmieren kan. Im
Schlage twd Gicht sppliciret man rhnden Rück-
g aduno Haupte.In oer Mutter Kranckheit (luf.
t'ucsrione Merino) den Fußsohlen. In der Bleich»
suchl der'Jungsr.( 5sI?resIb» virAiiiea) unter den
kurtzsn gebrauchet ihn auch;u Ven
Fleckendes Angesichts/ frischen Wunden/ Fisteln/
um sich stessndenGcschwa^n.

Er verbessert den stmckenden Othem/unddas
blutende Zahrfl usch. Im Augenwehe vermischet
man ihn mt Rosmwasser / und get'rauchts. Jin
ta il chen Und viertägigen Fieber schmieret man den
Rückgrad damit: in allen Schwachheiten die Pul¬
sen. In der schweren Noth d e Fußsohlen und sie
Scheitel.JnderMulter-Schwawheit den Nadel.

7. Ein andrer. I). 5.
vcttill. Oel von Melissen

Oeüiii.Oei von Cubeben.
Muscatenblüth
CardamoMi
Sassafras
Krauftrmüntze
Saturey

Polley
Zittwer
Angelike
Agtstein
Mastix
Möhrenküm. jed. ZiS.

Schütte es über Maioran-Wasserin einen Kolben
daß er nur einer Hand hoch leer bleibe / stelle es in
ki k. destillire es biß4.UntzeN/dasmne Oel scheide
vom Wasser/thue es in einen reinen Kolben / und
thue dazu vcs

KeÄiiicirten ^pir. Vmi. Wüs.
VeliiUirs mit dreymaligem dokodio in gelinder

Wärmde/ so werden sich die Oe e m^r dem Lpirim
Vini ungeschieden vereinigen.Mir bi< sen mir vege«
rsbilischemSchwefel oder Balsam impr-eznirlelt
5pir. Vini exrrakir

Graum Amber
Bisam jed. z!6.
Z'beth Zö.
ChermesbeerenZij.

Gieß ab/ Und behalte es in emem wohl verschlossenen
Gelasse. . .

>1. D e ersten Reliquien derO^le,'mpzNiremit
dem weissen Cörp.r dem ausgepreßlm MuscateN-
Oele, thue einweniaBisam und ^mbr» dazu/ so
bekommst du den besten Balsam. Die VoLs dieses
sehr werthen Balsams ist von biß?.und mehr
Guttulenin einem jed nVekiculo: so bekommst du
ein edles Starck-Mittel.Tx Lomm. i).

8- LMm. 2ÜZU8. Weisser Balsam.
Venerischen Terpenth-n Wx.

Tdue ihn in einen HrosM berglässerren Hasen/ schütt
teNegenwasser darüber/ daß es einer SpanneN
Hoch ha. über gehe ; hernach so thue fufchdarzu/ sS
wie man es von Zeit zu Zeit im Sommer haben kam
wenn sie in ihr m besten Flor sind/
Blumen von Lilien Convallien

Majoran
Salbey
Lavendel
Thymian
N'icsenkümmel
Fenchel
Anis
Citronen

Pomerantzen
CalasuS
Wermuth
Wachholder
Rauten
Dcte
Roßmarin
Negelein

Melissen ^
Krausermuntze
Wohlgemuth
Quendel
Thymian
Basiliken
Majoran
Polley
Roßmarin
Lavendel jed. Klij.

weissenLilien
Narcissen
Lindenbaume
Rosen
Ho' undcr
Pomerantzen
Citronen
Jasmin

Kraul von Jsop mitBlu-
men

Betonike
Pomerantzen und Citronen-Schalenso frisch

als zu bekommen jed. tbj.
Eke man alles zusammen hinzu trrit/ mußmanes
gröblicht schneiden/und wenn es beitzet/ 2. oder z»
mal in der Wochen mit einem höltzernenSpatelwol
uMbrühren und vermischen/ daß wohl all-s gleich¬
sam saule.Denn lässet man es den gantzen Sommer
über alio stehen/ doch alle Wochen offt unteteinan»
der gerühreü Wenn nun alle Kräuter und Blumen
vergangen/ so destillirec man es durch eine Blase/ sö
kommt em Oel hercüber/ das weisser und Heller alS
Wasser

Dieser Balsam dienet wider den Schlag/ ertrei,
bet den Harn. In Hauptwehe und Catarrhen
wird er in den Würbet des Haupts gerieben : also
aUch wird Mit demselben im Schlage verfahren,

U z wsrü-
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worsürerbefreyet/ undso einige Flüsse findet/ so
sticht und zwicket er gleichsam den Ott/ mdem er
dieselben verzehret.

9. Valiamum ciorssle D. D. ö. O.
Nimm Lorbeeren

Wacholderbeeren
Bibergeil
Euphorbien jed. Ais»
Negelein
MuscattnblüthZ Ziis.
Mastix
Myrrhen
Fliessenden Storax jed.M
Wessen Aytiiein
Lummi Llemi.

(Zslbsni /'ed. Zü).
Zerschneide und zerstoße alles/thue es'M einen glä¬
sernen Kolben/ thue darzu.

Lebendiger Regenwürmer num.xv.
Darüber gieß Cyprischsn Terpenrin tkj.

des besten 8pir. Vim EiiiZ.
Destillir es.

Er wird in der Gicht und der Glieder Contractu

DcrMedlcin-Thymischen Apotheken'
Daran geuß re6ij5.8pir. Vini, ziehe ihn etliche mal
davon ab/ alsdenn

Nimm Kieselsteine Kj. mache sie glühend/ und
calcinir es mit 8sle ^srrari und dem flüchtigen u«
rin-Saitze Züij.

Campscr Zii). Mische alles wshl / daß
es eine trockne Massa wird; ivo aber des lebendigen
Kalcks nicht gnug wäre/so thue so viel gepuiverisir«
te Kißlmge dazu/ so viel nöthig / und thue alles zu-
qleich in eine beschlagene Retorte / dcstillirs in offe¬
nem Feuer den Graden nach/ wie den 8pirirurn
Vitriol! oder 8alis. Der I^iizuor und 8pirirus.
die hervor kommen/ sind Verwahre
sche Balsam/denman inner und euserlich gebram
chen kan.

Oolis innerlich von ZS. biß M Euierlich schmie¬
ret man dieschmertzhaffrenGlieoer damit.

12. Em anderer O. O. K.
Des besten Weinsteins

Franzosen holtzes 5 y.v.
veNülir durch eine Retorte das Oel/dieses reÄk.
Kcir viermal: aus dem c»pire morruo mache ein
Saltz. Nachmals

ren gebrauchet/ und verrichtet Wunder/ wenn man - Nimm Venedischer SeiHn Kj.
des Morgens und Abends lauucht den Rückgrad vigerir es etliche Tage und Nachte mit 8pir. Vini,
damit schmieret.
IO. O.

Balsam wtocr das Podagra.
Nimm Mumien M.

rothe Mprchen
Mastix
Qlibani
LäeUii
Opoponac.

/^mmoniac. jed. I.
Ca'.cinirtenVitrwl

Honig wij.'
^rcsri ZU).

des besten 8pir. Vini wiü,. Mische.
Geuß an denVltrioi und l'srtÄrumden 5plrl'cum
Vini. äiZetire es bwgelindem Feuer 1. Tag nnd
Nacht/ yernach clettülirs durch eine Retorte/ biß
du den8piriram Vini allen wieder hast / und zu-
gleich auch ttwAs vom 8pirira Vicrioli und l'ar-
rsri he. über qegangen.Dmngieß ihn über den Hs>
mg/und abttl-akir ihn auch letztens mit sim ckem
Feuer/ ziehe ihn von den Gummien gleichfaUß ab/ so
kommt e.n Balsam hervor statt eines OUs/ der aus
dem 8pir. Vini schwimmet. Denn

Nimm den Vitriol M !tdem8sle1arrzri, Ho¬
nig und Gummien/ misch wohl / doch gieß vorher
den 8qir. Vini wieder daran/ worvon der Balsam
geschieoen worden; ^eltMir ihn noch einmal/ so be¬
kamst du einen andern Balsam/ welcher 8pir. Vini,
Hqua Lsllsmica ^nripoctagrics genannt wird.

D^sts Balsams zilj.
8pirirus 8a1>5 ^rmoniaci. Z6.

Mische eö zusammen/ und gebrauchs damit denOrt
zu bestrcichen.

ES verrichtet in denZ'pperlnnsund Scharbocks-
Schme, tzen der Armen und Füssen Wunder / lin¬
den den Schmertzen/ wenn man die schmertzhafften
Theile mit einem Federlein in diesenBalsam genetzel
bestreichet.

11. Ein andrer v.v.^^.
H!. 8-llis 1'^rr^t-i, das qenugsam mit destlllirtem

Eß»ge impkXAniret worden
Lebendigen Kalck jed.wj.

denn thue dazu
Campfer

veüillirs durch ekne Retorte/ und rsAkci s so
lange/ biß das Qel wolrit chend aufsteiget. Dieses
vermische mit gleich viel Fcanzosenholft-6 Oel/ und
thue auch obiges Saltz darunter. Muche es zu ei,
nemBa'-sam.

Anfangs kan der Patient des Spiricus vonFram
zosenholtze zr.xx. Z.Tage und Nächre nachetuan»
der gebrauchen/ und daraus schwitzen / hernach mit
diesem Balsam den sKcirten Theil vor dem Mlb
tag-und Abend- Essen schmieren.

15. ö^lamum K^cncale.
Mutter-Balsam.

Des (Zslbani
8eravi'ni jedes Av/.
Teuffels-Koth Z6.
^mmonisc. Zj.

Zerslöset alles in 6ettillirten Wachholdek-und Ttt-
penthin-Oel/

thut darzu des äeliill. Lorber Oels FS.
Agtstein-Qcls ZlZ.

und vermische es alles wol durch einander.

14. Lallamuz !>?Lrvinu§.
Nerven-Balsam.

N'mmTerpenthin Oel W).
Lorber-Oel Aj- dann thue darzu
(?slbam Mastix Zj.
Ll-mi jed. Zvj. Myrrhen
Epheu Gummi gemein Aloe
0!ibsnl jed.Z'j. I^selsn.
Bibergeil jed. Zij. Diese Stücke pulverisir / und

vermisch mit den Oelen/laß z-Tage stehen/hernach
Nimm Galgant

Ncgelein
Zimmer jed. ZsZ.
Muscaten

Zittwan
Cubeben ied. Z6.
weissen Diptam
Wallwurtzjed.Ais.

Pulvew
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Pulverisirs und infunäirs in Ki6. oder <z. t'. 8pi-
riruz Vini, dann misch es mit vorigen/ und äsltil-
lirs du:ch einen/VIembic.odecReto:ten vonMaß/sm
Sand/ erstlich gehet der 5pir. darnach dasselbe
Oel/und zuletzt ein schwartzes/der Lpirir. und das
gelbe Oel/und zuletzt ein schwartzes/den5pir. und
vas gelbe Oelsamle zum Balsam.

Er erwärmet/ stärcketdie Nerven / heilet die
Gicht :c. wann man sich euftrlich mit schmieret.

wann man diese Smcke in einer Recorcen
imtzsande äettillirer/ vorher aber ecllct)eN?o
chen äiAerlrer/und dann alles reÄiiicirer/ so
dckommr dlejer Saljäm vortreftliche Z^raff^
tezue Gtchr/und Verkrümmung der Glieder.

15. Lallamus 3ncl3rckricicu5.
Mpperlem-Balsam.

Nimm Mumie
Mastix
Weyrauch
Myrrhen jed. ^iZ.
Gummi ^mmomac.

Lciellü
Opopsnac.
1'arcar. /ed. M-
Honig
Römischen Vitriol /ed. iLij.
!>pirjcus Vini tLv/.

vettillils vmch ein Glaß / in eine weite Vor¬
lag M!l sünffmaligeeLobobacion. Er stärcketdie
Geläncke/ und trocknet derer Oeäuxioncn/ lindert
dieZipperiemS Schmertz-n:c.

!>s. Ein wenig anders beschreibet ihn Weilharl
l'kes. pburm. I.. 6.

Dieje Compc>s>ric>nist gany Ungeschicke/
dai.n von den, l'arrzr. und Virriol/ ^»onig/
trg'eichcn von den Haryen und Guiymien
mch.sais ein Vms übern Noiben fteiger/das
da einen wenigen Geruch von den lnZreäien-
rien har/sonflen bekommet man nichrs / ob
mans sichon fünffmal cokobiret.

16. L-j!l2mu5 ^ncipma!^ticu5.
Gicht-Balsam.

Einen Daxen/ umb WeinlesenS-Zeit/ der
schön sett ist/ nimm ftin Gedärm/ Hertz/Magen:c.
aus ihm/und fülle ihn mit folgenden Stücken auö
Nimm Galbani

Ammoniak
Serapm
Opopav»c. jed.I>

Benzom
Storax
Olibam
Myrrhen
Lcieilii /ed.
darsnn.
I'itcsmzkzc.
Llerni jed. As.
Wachholdecv.er
Lorbeer
Epheubeee
großCardom. jcd.A.
Kraul von Gamano.
Bttouien

Salbey
Wermuth
Ma/oran
Dosten
Scharlach
Quendel
Spikauard
Erdpin
Poley
Menz
Ilopen/ed.

Blumen vonBetonien
Camillen
Dill
Laomdel
Johannes jed. p.ij.Anis
Fenchel
Möhrmkümme!

Wieseikümmel Fuchs
Ammeysaamen Enten 3 As.
Eppichsaamen Kalb-Mark
GroßKicttevs. ied.p.j. Rmd-Markjed. ^'j.'
Fett vom Barn gemein Saltz Ivlj.

Zeischneids und zerstoß/und feucht evin etwas mit
5pir. vini an/dann thue dazu VenedischenTer-
penthin/ neu Wachs Z q uarr. j. nehe es starck zu/und
brate ihn an emen S>pieß bey gelindemFeuer. Den
abtropffenden luquorem gieß wieder aufs Fleisch/
und biß thue so lang/biß das Fl-isch ganlMbraten

! ist' der fette I^czuor kan aufbehalten/ und mir 1.
! Theils Basam k.ulzn^!i vermischet werden.(M.m
nimmer dessen 2. Theile/ zu einem Tdcil Bali
sam ^.)

Er ve-richtet Wunder in kalten Kranckheiten
und dem HWwch.

17. Lali^mum finale-
MenschcnfettZüij.

Ganöfttt
Taxenfett /ed. A).
Lorber-Oel Zij.
Salbey
Ma/oran
Alt!ch-B>ätter
Holler-blätter
Wohlgemut!)
Lavendel
Berg-müntz /edes Xlf.

Kochet es zusammen so lang / biß die Feuchtigkeit
ausgesotten.

Presset es dann aus/ und thut dazu
Aglstein Oel und ausgepreßt Musealen«

nuß-Oel iev. ziZ.
Peterlein und Spick-Oel /ed. Zij.

Vermachet es nach der Kunst.
iZ. ösls Fplenecieuln Kolknellii.

Mtltz- Balsam.
tz!. Ausgepreßt Cappern-Oel Z6.

Schwefel-Balsammir Terpevtin ge<>
macht zij.

d^s reÄit. Weinstein-OelsZs.
Mischet es über den Feuer nach der Kunst.
19. Käneme-Le^ka'u'cus.

Gedächtnüß-Balsam.
Nimm des Safflsvon Melissen Blattern.

l

Lilien
SAiWblumi'chen
Roßinarinblüth
Lavsn?elblumen
Borragenblumen
PfriemmblumenaZij

^quzvic
von Seeblumen
Rosen
Veye!chen jed.Zj.
Cubeben
Cardomomen
Paradießkölner
Gelben Sandel
Ballamkörner
Veyelwurtz
Orientalischen Saffr.
Saturey

Päonien
Quendel/ed. M.
fliessenden Slvrux
Iudenw yrauch
Opopansc.
käsliii

Gummi von Epheu
I^a6^n. j d ^vj.
Lang OiterlutzeMUrtz.'
Eicktwurtzel

Oe von Terbentin
Nrden
Kostenwurtz
Wachhoider
Lorbeer
Been
Spik jed.

Was
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Was zu pulverisiren ist/ vuiverisire/vermisch c-Ueö/
cjeliiliirs durch ein Glaß nach denenjGradm des
Feuers scheide das Wasser vom Oel.

Sie melden/ daß es solche Krasst habe/ daß es ein
ewiges Gedachtnüß/aller Sachen zuwegen b-ii'nge.
Sein Gebrauch ist dieser/daß man m denzw'y -rsten
Msnattu die Nasen Md Höle der Ohren mit einer
Erbsen groß von diesem Balsam schmiere/ und die¬
ses alle Tage/in den zween folgenden Monaten/
zweymal in der Wochen/ darnach alle Wochen ein
mal/ alsdenn Äle 14. Tage einmal / biß daö qantze
Jahrersüller ist/und dann in folgendem Jahce/ al¬
le halbe Jahr einmal.

Das Wasser ist in den kalten und siüssigen
Haupt Keckheiten sehr nützlich/ wie ingleichen oer
Malsan»d

N. Man saget/ daß Carl der BurgundischeHer-
tzog diesen Baisam von einend Englischen Dector
um zehm tausend Gülden gekaufter habe. bes. 5enn.

!. pzrc.2.c.';.
D'eserValsum ist nichrreche zusammen ge

seyet/wegen seiner Lksonschen Vermischung
der allzuvieienSrücke und ungereimten voll.
^ 9. öa!5. Vulnearium ^smaricani.
Wünd-Balsam des Samariters.
'y. Des schönsten Zuckers Wj. .

des besten und frischen Paum^ O«ls ein
viertel W.

Mischet den Zucker mit dem Oel/ und laHel den Zu«
cker auf einer gelinden Glut zergehen/schüttet dann
mit stetem Umrührendes besten Wuns E.
dazu wie auch guten Brantweintzz. Loth.
Lasset es eiNs Weile nut einander kochen/ biß sie sich
wohl vereinigen/sü wird dünn ein köstlicher Wund-
Balsam daraus»

2O.LüI/2m VulttLsrium
odir

Wund Balsam des ^ocgcelij.

!jt. Gelb Wach«/und des
besten Wttns/ jed. Wj.

Lasset jene in diesem beym Feuer zergehen/ thutdazü
des besten Baum«o!s
Terpenthin mit Rosen-Oel gewaschen

jedes i ^.G.
Kochet alles b ß der Ä?ein gantz eingesotten/nehmet
«s dann vom Feuer/ unö thut dazu

M.h g?sotken Sandelho'h Zls.
I channeskraut blumen-Oel
Indianischen Balsams A/.

Rühret ü'ä-s unt.r einander/ und lasset es erkalten/
so werdet ihr einen herrlichen Wund,Balsam über¬
kommen.

21. 5 Valszmuz 52^oni°5.
S'iffen-Balsam.

»t. Zerschnittener Wnedischer Seiffen / gieß da-
tauff emm 5pir. Vini, und destillirS zum öfftern/
Kieß selben wieder daran/ undlaß an einem warmen
Orteitehen/ dann 6Irr !rS durch ein Papier/er ist an
der Färb wie ein braunes Oel.

Er lindert die Po>ag?ischeSchmertzm/ wann
der kr«ck« Ort daynt besirichen wird.

22. >z^0mz. Sei!fell-Oel.
auf eine andere Art.

Venedische oder Spanische Seiffen/ die wohl
und zart geschabt ist/ und gemeinen Thon Z mache
daraus Küchlein/so groß als eine Muscaten/ thue
selbe in eine Retorte mit einer grossen Vorlage/
treibs in einem verschlösse: en kev-rberio. erstlich
mit gelindem Feuer/ dann mit stärckerm, biß dieSpi-
rlrus alle hm üker seyn/ und scheide dos brauneOel
von demscharffen 5pin'cu »welches durch die keLU»
iicarion eine gelbe Fnrb bekommet.

Es relolviret machtiglich/ wegen der Laugen/
die Schmerzender G lencke/die von der Kälte her»
kommen/ es cligeriretund zertreibet/ treibet den u»
rin/heilet das Grimmen/ so von Winden herrüh»
ret/wann m«n nur den Nadel mit schmieret.

Srartdes gemeinen Thons konte man le<
bendigen ^a'ch oder calcinine Nieseistem

zu iLj. Geisten nehmen, und ln eine be¬
schlagene gläserne Retorre chun. Dusemp/-
revm^rische destiUlrleOet kan mir - Lvcrmt-
schcn/und in einer andern Relorte re^t kc. ren.
Es ist eiln vortreffliche»' Oel zu den
besonders abe'wider das pod^g>a, r^ann
maM euserltch die scbmeryenoe Gel - cke da¬
mit schmieret/ so leget es den Schm- ry n/and
treibet nicht Zurück/sondern linverr v elmehr
durch seine Gchmeryen Killende Z^r^ffc/ re>
solvirer/ lrincket gleichsim vermirr ist scines
balsamischen Salyes / die saure Marerte in
sich.

. Das Xl.il. Capitel.
Von den Biffen ^ Loliz.)

^^^N denen Apotheken hat man keine BG n/
sondern selbe w rden auf Verjchrechung

NsMÄ alsbald zum Gebrauch verfertiget/ und
zwar entweder durch vermischen allein/ oder aber
durch dick machen ?c.

Man li?«hei steauS Lattwergen/weichen?uIpA
und Pulvern/ bringet selbe zu einer minder-flicss^Nl'
den Dicke/ die sich leicht verschlingen lässet.

t. n. Man soll sich vorsehen/daß sie durch Übeln
Geschmack nicht widrig werden.

2. N. Esiftauch nicht nöchig/daß man allemal
solche grosse()usnrirat dec Conü-rvsn dazu nehme;
alldieweil wohl geschehen kan/ daK ein BGn suS
einer geringern OoL verfertiget werde. Welcher
denn auch dem Patenten angenehmer fallen rv.ri»
zu gebrauchen.

Zum Exempel will ich etliche hieher setz«!.
1°

Nimm eingelegter Alantwurtzel zerflossen Z6.
Kes. 8csmmon. Zr. vj.
1"arcsr. virriolar. Zi .iij.

Mische mit blauen Vio'.ewSyrup s. v. nvlhig zu ei«
nem B'sseu aus einmal,

di. Man kan auch wol etwas Zucker dazu thun.
Oder 2.

Nimm Conservs von Negelein Zi5.
Lremoris l'srrsri zr. xv.
der AZurtz?l von Jalappe Z6.
destillir tes Oel von Museatenblmnen xr.if.

Machsmit laxirenden Rosen-Syrupq.^.juunera
Bissen auf einmal.

<vder



Andern Buchs Xl.ii. XI..III, Kapitel. I6t
Vder. z.

Nimm Ausgescheelten Melonen-Saamen Zr. v.
Zerreibe darinn aufs beste

KclinSe ^slapp. gr. vis.
Thue dazu

Crem. I'artar! ZA. Vermische alles mit
CollicH. ^ikerm. Zi6. zum Bissen.

Dieses »st dem Seel. Herrn v.kAlrKas.l i-
MX« von Gulden Klee in Gebrauch gewesen/
und kan wegen lieblichen Geschmacks ecklenden
und reichen Leuten wohl verordnet werden. Es
purgiret gargelmde/ ohne einiges Wehe/ undBe-
schwerlichkeit.

4'
Nimm Gepulverter Rhabarbern zj.

frischen Rosen Lonlerv. M.
Machs mit Rosen, Syrup zu einem Bissen.

f.
^tLle^uar.I^enmv.VvN^ÄNN» AK.

äiapkXmc.
cÜ2L»rkolic. A Zij.

Machs mit weissem Zucker zu einem Bissen/ auf
einmahl.

Man kan auch taugliche Pulver darzu thun.
Ec purgiret diegesaltzene und gallichte Feuchtig'

keilen.
6.

St vlZAr^äli. gr.
Liem. l'iirrsliA. Mache es Mit laxiretiden

Rosen Syrup und Zucker zum Bissen auf einmahl.
Dieses diener vor einen starcken Menschen.

7.
s Frisch ausgezogener Cassien

Anis Zj. Machs mit frischem Mandelöhl zu
einem BGn vors Nierenwehc.

8.
»Zwetschken num.x.

Brustbeeriein num. vi).
Ausgekrönte Weinbeer H6.

Kochs mit Wasser/ cczlir's starck/dann thue darzu
Cassien-Marck Iij. Kochs wiederum / biß

es so dick als Honig wiw/ dann thue darzu
Semielpulver Zuj.

Machs mit Zucker zu einem Bissen/ auf zwey-oder
dreymahl.

Es werden aber auch nicht unter der Form der
Hissn allcin purgirende Mittet den Patienten
beygebracht / sondern man bequemet sich damit
dem Krancken zu willfahren / auch andere / als
siarckende/ fiopffende/ säilaffbringendeSachen
zu verdecken. Dergleichen Formuleu wollen wir
ebenfalls etliche herfügen / Damit der begierige
Leser / ob sie schon in Apochecken nicht bereitet zu
finden / dennoch in seinem Verlangen eines und
das andere selbstverftrtigen zu lassen/ gestillet wer-
den möge.

i.Stvpff-Bissen.
H Alten Rosen-Conserve zij.

Qaclan. Opiaci ^r. u6. x. E>N Bissen.
Es dienet in Bauchfiüssen und dergleichen/lindert

den Schmertzen/ und bringer den Schlaff.
2. Hertz-starckender Bissen.

NimmConserve von Rosen
Borragen
blauen Veilchen jed.Ziiij.

ConftctvonAikermes Zij.des besten Theriaks Zj.
bereiter Hirschhorn Z6. Mische zu ei¬

nem BMn.
z.Ein anderer dergleichen.

s- Lon5eÄ. cle
LleÄuai-. V0!N Eye je^es Zj.
bereitete Pcrlen Z6. zum Bissen.

4- Schlaff- beförderender Bissen.
H ?k!lon.Kc>MAN. Zj.

opjzr. ßr.
ciettiilirten Oels von Fenchel gr.ij.
Syrup vonS'chnellbiumen Aj. )vl.

5. Zusammen-zichendcr Bissen.
Alte Rosen - Con serve 5j.
Zeltlein von gesiegelter Erds

Bornstein jedes Z6.
Myrten Syrup cz. 5. zum Bissen.

6. Küblender Bissen.
M Rothe Rosen-Conserve zij.

8pec. OmMarAar. tngiä.
82I. ?runell. s Zj.

Mische mir blauen Violen-Syrup 5. zuw
Bissen.

Zoluz I^Xmorr^cziä^Iiz.
5-LalHen Marck Züj.

SchweffelblumenAj.
Süßholtz Pulver yl>.

Machet einen Bissen daraus.
8^ Ein Bissen widcr den Stein.
».Gekochtes und zu Pulver gestoßenes Terpen¬

tins zj.
Krebssteine Zj.
Deß Vimolirten Weinsteins ZK.
Agtstein Saltzes gr. üij.

Formiret einen Bissen daraus.
Diese gehören vielmehr einem^le^ico dann

einem Aporhecker zu / und har man aUc^ ir»
Apodheckenketne bereitete/sondernsie werden
erst bereiter.

Daß Capitel.
Von denKalch oder caicinitten

Sachc».
Jr haben im ». Buch gesaget / daß die
Lillciaatton auf sechserlei) Weise ge¬
schehe / aus diesen erfordern nur 2. ein

Feuer/ die andere aber was anders / (das pc»-
rentislische Feuer / wie sie es nennen ) durch dessen
Behuf die Lalci Nation verrichtet wird.

Der Xlineralien Lalcinstion woijen wir beson¬
ders beschreiben im z. B. Die Vegersbilien,z.
die Krauter/ Wurtzeln und andere verbrennbare
Sachen werden mit vielen Feuer verbrannt/biß sie
zur --K worden.

dl. Auf gleiche Weise können die Lapucmorc«
dieim äettilliren überbleiben / auch zu--L gemacht
werden/ wann man sie auf einem eisernen Bleche /
oder in einem irdenen Geschirre verbrennet. Die
Thiere sammt derer weichen Theilen werden am
meisten in irdenen verschlossenen und zugekimten
Geschirren bißMSchwache verbrannt; alsover-

X brennet
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brennet man die Vögel / samt den Federn/ wie in- Aschm/ aus denen doch in den ?lpotheckeN4.am

... ^... ^ gebräuchlichsten seyn / darum sie auch vorallen an¬
dern die 4. Aschen genannt werden.

k^bhmrkii Wermuth-Aschen
fsbsrum ö ttraminö Bohnenstroh-Aschm

(3emN-e Pfriemenkraut »Aschen/
Ssrmenror./umperi Wacholder-AschM.

Lrocus mersllor. Metall-Safran.
o^ris spericiv. eröffnender o^i Sassran.
sclltrj5iivus stopffender 0^ Saffran»
?ris, Mpffer-Saffran.

Von diesen bes. das z. B-
Lomkulti csncri gebrannte Krebs.

Lervor. pulli zerbrannte Hirschjungen,
ducuius verbrannter Guckuck.
Lrinaccu; gebrannter Igel,
liirunäc» gebrannte Schwalb.
I^epus gebrannter Haaß.
paiier l'roAloriäez verbranter Zaun-König.'
Lerpens verbrannte Schlange."

d. c. uttum gebrannt Hirschdorn.
ktcjz gebrannt Elendsklaue.

^'nZuIs eijui ultil gebrannter Roßhuf»

gleichen den Haftn samt dem Felle. Die Hörner
werden auf dreyerlep Weise ca'cinirct/ durch die
Verbrennung/ Dämpfung und Zernagung/die
etliche eine ^ion nennen.

D>e dzlcinsrion undlncinerarion seyn von
einander u -rerschieden / wieLcnuz und 8pe-
c!e^, und ist eine jede Incineracion eine (^Aici-
nacion» od> r sie erfordert eine / abermchr eine
feds<2slcina.rlvn ist etne!ncinl:rarjon. Also wer-
den die^ineralien und Thiere samr dererStü-
ctc calcinircr / aber ntchc incinerirer/ die Ge»
wachse aber werden erstczlcmiret/hernacher
aber incinenrer. Und soll man wissen daß kein
Ar.?urodrrHoIy in einem verschlossenen Ge,
fäse sich in eine -5 hrennen tässe. / daß msn
daraus ein Galy ziehen könne/ sondern sie
brennen nur zu Rodlen/ wo die Lslcinstion
nicht in der freyen Lujft geschiehet. N)ird
derowcgen erwas in Äalck gebracht/ entwe¬
der durch dus Feuer/ und darunter wird auch
hegrlssendielncinergrion unddslcinsrion.oder
durch amalZZmiren/vriren/tum>Zix«n/dämpf-
fen und cemenriren.

Durch die Verbrennungcslciniret man die
Hörner / biß sie scdwartz und endlich weiß werden.
And dieses geschiehet meistens im Hafners. Ofen /
dahero nennet man sie auch gebrannte Hörner.

Die Weise der dämpfichten c-llLinurion ist diese:
Man hanget die Hörner/oder leget sie in den Kopf/
«der obern Theil der Blasen/ die in etwas mit ei¬
ne. Feuchtigkeit angefüllet sey / dann zündet man
unttn F.uer an/ damit der Dampf/ der durch
d'.',in die Höhe getrieben wird / die Hörner
durchdringe/ brüchig mache/ und nach und nach
weiß färbe.

n. Dieses Werck wird in z. Tagen verrichtet/
und wird genannt pkilosopkisch cslcim'ren.

Diese Dampf-Lalclnscion wird jeyt eher/
dann in drey Tagen zu wege gebracht/ wann
man nemtrch«^ die Hörner in gemeinem N?as-
s«r/mireinemSa'.yalcs1iviero?er fünf Srun-^ .. L
dek» kochet / biß man die äussere Schwärye wie ein Müßlein.

Das xi.iv. Capitel.
Von den dacaplasmaten oder ge¬

kochten Kräuter-Müßlein.
Je csrsplalmara werden gemacht aus

meckcinzlischenSachen / die gepülvert
seyn/ oder die da auf andere Art/ entweder

durch sich selbsten / oder vermittelst einiger Feuch,
tigkeit / in die Form eines Breyes können gebracht
werden: Vornehmlich machet man solche au»
grünen oder trockenen Krautern/Wurkeln/ Blu¬
men/ Saamen/ Oel/Früchten/Schmaltz/Meel<
Brosamen/ und dergleichen.

Man machersie nach Gestalt der Sachen/entwe-
dermitoder ohneFeuer/ohne Feuer bereitet man sol¬
che aus grünen Krautern/wann man siezerpresset/
und andere bequeme l/quorer darzu chut/damit her
nacher die anoernSachenvermischet/daßsiewerden

^erab krayen / das Marck aber mir «tnem
ZVZ.sserletn heraus nehmen kan. Hernächer
kocher mans wieder / duß alle« Saty davon
komme/ btß man sie mir der Hand zureiben
kan/dann werden sie gerrockner.

Darzu kan man gemein oder zugeeignetes dc-
siillirtes Master gebrauchen / wie ingleichen einen
Sasst/ odervecoÄ, daszumZweck deskleci c
dienet. Damit aber der ^i^uor nicht gantzlich
ausrauche / so kan man jezuweilen frischen nach
giessen.

Die zernagende Calclnsrion geschiehet durch
saure lüquorez, z.E-Eßlg/ Salpeter/ Virriczl.
5pirie. und dergleichen / durch welche die gröblich-
zerstsssene oder geraspete Hörner aufgelöset / und
hernacher in einen Kalch (den man XlsMsrium
nennet) ?tiret werden.

I?. Auf gleiche Weise werden auch die Schalen
eslcimrt.

Gleichwie nun die Weise der Cslcinsrion unter
schieden/ als besitzen die cslcinaks auch unterschiede¬
ne Namen/und dahero kommen/ die Kalch/ Aschen
Saffran/ Saltz und gebrante Sachen/ also seyn
Kalch s/ bes. z.Buch.Kalch bes. z >B. vielerlei)

Bey dem Feuer kochet man die Sachen m einem
zu denen Lsrsplalmsten dienlichen lauere; oder
die safftigeFrüchten/ biß sie weich werden / dann trü-
cket man sie durch ein zartes Tüchlein/ und wischet
ihnen andere Sachen beye

dk. l. Der Qiczuor ist nachNots) derSacben un¬
terschieden/ nemlichen entweder Wasser / Milch /Wein:c.

2. Es ist besser/ wann man die trockene Sa¬
chen wol pulvert/und die grüne zerstößet und kochet.

55. z. Die Ol»pI»l'm»rA schlaget man laulechtüber / ausgenommen die ^nsLollemars und öin»-
pismos nicht.

In Apothecken findet man keine nicht.
Doch wollm w>r z. E- folgende setzen.

1.LalApIssma Lepkaücum in cieliriis.
2. llypnocicum. keiriLsl
z. Keloturivum.
4. xonrra cruorein.
f.
6. I^sxarivum.
7. rle ni6c> I^irunciim!-.
8. ^nrifebrile.
Z, »ct coarukone« tc l^.ivor. kzcie!

ro. LM-



Andern Buchs Xl.lV.ZMel. 16z
lo.CsrspIalivaLoräiale.
Ä>.
it.
'Z.
,4.

z6.
»7«
»8.
19.
So.
21.
2».

2Z°
24.
25»
26.
27-
2».
29.
zo.

Z-.zz.
Z4"
Zs-
36.
57-
38.
39-
40.4».
4-'

itävuboaes. zu den Pest? Beulen.
Ein andres.
Ein andres.
»äkuprurAs. zumBruchkü
aä 1'vorem fsciei.
?ro Lsrbuncuüs.
Lmolliens Lc cliscutlsas.'
Isckiaricum.
8p^.neriAim.
Ivlirsculssum. s.purZzns»
Ein aydres.
^6 guxum venrriZ.
^ci Vomirum. Wider das Brechen,
^nocl/num. Schmertzstillcndes.
Lonrra äolorez scorburicos.
Licksrum rollens biäuo.
Zcropkulss suppursnz.
^mitebrile.
Noch ein anders zu den Pulsen.
Ein andres zu den Fußsohlen.
KetnAerans.
kepellens.

lZ-emorrkz^ism»
Ein andres-
Ein anderes.
/^lumores ciuros srruum.
^6 Hmliuüs er lzuzcun^ue rc.

in ^ umoribus 5cklrros. msmwil. ,
^nacollema tronlsls. !
Ein anderes. ^
Linzpiimus.
Velicarorium Spanische Fliegcw

Pflaster.
Ein andres.
E n anderes.

1. (üaraplasmÄLe^kzlicum inve-
jiciis^vv« Umschlag um das Haupt

in Wchnsinmzkeit.
Nimm Pfersingkörner zj.

K>r!chkörner Ais.
Blätter so noch frisch vokl Wallnüßbaum
Frisches Kraut von Majoran

Wasser-Müntze
Moßmarin
Elserhart jedes ßö.

Frische oder mit Saltz eingemachte Rosen
Mujcaten - Nüjs" Zvs.
Wacholderbeeren Z6.
Aus den Schalen frisch < genommene

Schnecken num.xij.
Krumen von Weihen Brod Z,ij.

Dieses stoße man lange / wenn es vorher klein ge¬
schnitten im Mörse! / biß es zu einer Pappen wird/
da man denn allzeit entweder von Rosen-oder Ma¬
joran -Wasser etwas/ so viel nöthig/ zu giessen muß/
hiß es cm dückes Müßlein werde.

Dasselbe kan maninWahr.sinnigkat/hitzigen
und hungerischen Fiebern / um die Stirn-Schlässe/
und über den Wirbel selbstm etwas laulecht schla¬
gen/ wenn man vorher die Haare abgeschoren.
s. d?2t2x>Ialm2 I^vpnoriLum. O.

V. keinelii. Schlaff: brmgendeS
Laraplslma.

Himm Gasten, Mhl Z.j.

»u'i.

4?
44

Alabaster pulverisirt Z!5.
! Rosen Holtz-Wurtza Zv).

weissen Mohn ^iij. andere wollen
Pferfingkömer n»m. xxx.
Lpirirus Vini U.
Anis - Wasser andere wollen Dillen-

Wasser y.t.
Wenn alles wohl untereinander vermischet/so füge
ihnen bey.

pkiiomi f(omani.Avj. andere wollen Zi) .
Keczuiei t»Iicc>!Ai. Aii!»
Saffran Zj.
zerlassen Wachs If.

Dieses Lsraplalma kan man den Fußsohlen »ppli-
cixen.

z. daraxlasma resolurivum
korelii>

Nimm CamiZenblumen.
8rcrc!?2ZbIumen.
der öoersien Spitzen von Wermuts

Rauten,
derer Stengel.
Salbey
Sevenbaum 2

koche alle diese Slücke zuZleich in einer Laugen von
Eichen undHoldt» oder wesse: Reben Aschen/knete
sie und thu folgendcs Pulver darzu

Nimm Allaun
Schwefel
Galläpfti
Zipressen
gcmem Saltz z.?.Aloes
Lorbeeren
Bertram Z Aj.

zuletzt thu darzu frisch Tauben,'ode? Geiß-Kot^
Dte ^raffte.

Es relvlviret die grobe Feuchtigkeiten / und die
davon entstandene Geschwülsten / als Überbein
den Arabischen Aussatz, koreli. ^9.

4. (HacAplÄsma contra cruorcm.
Wieder gerunnen Blut.

Nimm Armenischen Bolus Ziij.
Kreid A.
gedörrter SchlekmZj.

pulversirs aufs kleineste/ und rochsmit dem saut-
sten Essig'dann .'hu darzu ein wer-ig von gepülverter
Wallwurtzel.Letztens nusche darzu ^och ein we¬
nig Habermehl / biß eS als ein dÄrapIslina wird/
darein tropss jezuwcilenMyrtillen-Oei.

Es relolviret und trockne das vcn einem FaA
gerunneGeblüth. k'elix in ^kirurg.

Dergleichen Latsplslmzra seyn bey den Wund-
Aertzten sehr gebräuchlich / utidw''rdcn bcre ret auS
Siegel Erde/ A.nienischenBolus/Drachenbluth/
Bleyweiß/ Pech/ Hmtz/ Agstem Gaömey/ unzeiti-
gcn Echlchensasst und dergleichen »MringirenW
und trocknenden Sachen.

dAtzplalma (!/6c>ni3cum.
Nehmet eingemachter Quitten Iij

Lcorü'.cn-Lalwerg
Rosen Hzniq jcdvs ^ij.
Siegel Erde so geflossen ZuZ.
Armenischen Bows IZ.

X 2 Stosset
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Stosset alles zusammen / daß es ein Brey werde/
und leget es über den Magen und den Nabel.

Es stillet die Ruhr/ und das Erbrechen und
verhütet den Abgang der Frauen.
6. , Laxicr-

"Nimm der geschabten frischen Gichtwurtzei.
gemein fließend Honig jedes idj.

Stier-Gallen W6. X?.f. Ein Lsraplssma,damit
man des Abends / wann man zu Bette gehet / den
Magen bedecken soll/den Knäblein isieszum Wür¬
mern / und den Bauch 2. oder z. mahl zu bewegen/
starck genug. Bey den Erwachsenen aber

Nimm Esels Kukumern-Sasst.
Schweinsbrod jedes A.
Wunderbauins undWolffsmilch jed.ß6.
Pulver von Liera piera Zuj.
des saffriqen Loloc^uinten-Fleisches.
Beyder Nießwurtzeln jedes Zij.

Frisch-- ausgezogener cslUen Zij. oder uj. ^ucrir
dieses alles/ machs zum Lsraplslins, welches man
über den Bauch / vom Nabel biß zur Scham über¬
schlagen kan / es laßt sich auch mit alter stinckender
Butter incorporiren.
7. Lacaplasmz c!e mcZo kirunämis

earspwims von einem Schwalben-
N-ste.

Nimm Schwalbm-Nest 1^. i.
Griechisch Weiß zilZ.Al. weißer Hunds,

Koch»
Eibischwmtz
weiß Lilienwurtz jedes A.
fettcr Korbfeigen
Datteln w.iij.

Kochs in einem Wasser/ biß es wie ein Müßlein
wird/und thudarzu

Violenöhl
Camillzn-Mehi
^önumgreck.
Leinsamen
Weihen jedes Zv,.
CattersHirn ßst.
Pulver von einer verbraMen'Eulen.'

verbranntenSchwalbenjed. ZiZ.
Eyerdolter di. ij.

Orientalischen Saffran Zj. M. machs zu einem<2al,sp!slms.
Man lobet es sehr in den Halsgeschwaren/ wann

man es laulecht um den Hals schlaget.
ancisebrileFieber

cÄspIasma.
Nimm der Blatter von grossen Nesseln

Nachtschatten
Hauswurtzeln jedes XI. j.

Spinnengeweb Zij.
8s1. f. machs zum Lscaplalm.

Vas man in Fiebern übern Puls schlagen kan» ?etr.
«is?.
9. daraplalma aä (^onmlionez öc

^.ivorem kaciei. Cstsplas. Wider blKU-
geflossene Flecken/ auch im Angesichte.

RimmPulverisirte Weiß-Wurtzel
Fiormrinlsche Violmwurtzel

weisse Rosen
Weyrauch jedes Zi6.

Campfer 5s.
Li rühmen von WeitzenbrodeZijZ.

Dieses flösse man wohl zu einer Pappen/ und thut
so viel/ als nöthig dazu

Tragacanch Schleim mit Rosen-Wasser
ausgezogen/biß es ein Müßlein werde.

Dieses aufTüchlein genommen und über den ge»
stossenm Ort geschlagm / ziehet die blaue aus/ mid
bringet dierechte natürliche Farbe wieder.

Wo aber gleich dabey eine.Zerstossungder Au»
gen ist / und die Augen mit Blure m terlauffm wä¬
ren/ so kan man diesen, Lsrsplzsmsri zu thun

zweyEyerdotter
Pulverisirten Saffian 5^.

und an statt des Tragacanlh - Schleim / kan matt
frisch gemolckne Milch nehmen/das es ein
ma werde.

<!)der:
Nimm Kruhmen vom Weitzen-Brode Zisi.

gepulverte Weiß-Wmtzel ZL.
blau Himniel-Schwertelw. Zvj.
weisse Rosen
Weyrauch jedes Zij.
Saffran
TragacanthGummi jed.Z6.

Dieses alles zerstosse man mit frischer füssek
Milch zu einem Müßlein / zu letzt thue man dazu

- Eyer-Dotter num. j. oder ij-in wei¬
chen Campfer Z6. zerrüben worden. Welches man
laulicht/auf tüchlein gestrichen/über die Auqen leqen
kan; doch ist zu mercken/daß man es nicht zu f si bin¬
de/ damit die durch Dämpfung nicht hiermit verhiw
dert werde.

i c>. dacaplÄsma (^oräiAle.
plalms zumHertzen.

Nimm frische Citronen-oderLimonien Schalen
Pomerantzen-Schalen/ das auser«
sie nur von beyderleyen jedes D.

Frisches Kraut von Basilien
Majoran
Roßmarin

Frische Nelcken jedes Z6.
Rosen / oder mit Saltz durchstost

sene zj.
Gewürtz Neglein Zij.
Musealen - Blüthe M.
Orientalifchen Sastran Zist.
Kruhme von Weitzenbrode A).

schneide alles klein/ und flösse es so lang / und viel im
Mörsel biß ein Gemüse daraus wird/ wenn man all¬
zeit mählig von PomrantzemNeglein-oder Rosen-
EM darzu giesset.

Dieses kan man auf Scharlach-Tuchnehmen/
und auf das Hertz und Pulsen offt binden.

Weites aber nicht langedauret/ muß man es
frisch wirder bereiten lassen.

I i.CataplalmÄaäLukones.
Plasma zu den Pest Beulen.

Nimm Mehl von Jbifch-Wurtzel
fcenu grscc. jedes Zij.

Zwiebeln num. ij.
Feigen »um. vj.

Tkerrsc.



Andern Buch-
'I'keriac. An6rom. ^6.
Schleim vom Leinsaamen A.
Dillen-Oel A6.

Dieses werde mit Kuh-Milch zu einem Latsxlslrns
gekocht.

12. Ein Anderes.
NimmWurtzelvon Jbisch oder A'.theen

Weissen Lilien jedes ^>Z.
Lem-Saamen
foenu ZrTci jedes

Koche es in WaHer biß es weich werde treibe es als¬
dann durch ein hären Sieb und thue dazu

Pulverisirter weisien Diptam - Wurtzel
Lachen Knoblauch jed. Zj.

Frische Feigen num.iij. mache es mit weiß
Lilien-undChamillen-Oel jedes A.

HUM

I Z. EinAndereS.
Nimm gepulvert Leinsaamen

fosnu zrseci
reinen Haber 5 Ziiij.

Saffran zj.
Chamillen - Blumen
Meliloten-Blumen Ms M.
Jbisch-ÄZurtzel
weiß Lilien-Wurtzel jedes Zij.
Feigen WA.
Z^lerkrjäsr. Osmoer.
geschaumetes Honigs jedes As.

Mache es mir Ziegen-Milch zum L^raplalms.
Dieses LarZpIssmÄ stillet zugleich den Schmutzen.

14. (^araplasma inilZne sä Lnce-
roce1en öc s!ia8i^upturas, Leu »er-

nias. Lscapl. wider den Bruch.

NimmWurtzel von der Beinwelle / wohl gerei¬
niget und zerschnitten töj.

Kraut von rothen Sanickel mitderWir-
tzel frisch tk6.

t^onloliäX 8srrzcemcze ^iiz.
Blätter von frischen Eichen

Wintergrün
Durchwachs jedes IZ.

Wenn dieses alles klein geschnitten/ so koche man es
im Brunnenwasser nach und nach aufgegossen / biß
daß alle Krasst und Schleim ausgezogen sey. Alle
das durchgeseyete thue zusammen/ und iaß es über
dem Feur adrauchen/ oder Gallertsdicke erhalten/ju
derselben thue denn

PulverisirteTormentill- Wurtz As.
runde Hohlwurtz
rothe Rosen
Granat-Blumen
Durchwachs Saamev
Mastix
Myrrhen
Wevrauch
Drachen-Blut
Cppressennüsse jed.A.
Sarcocoll Zvj.

Laß es wieder kochen bey gelindem Feuer/nur ein
wenig / qberallieitseruhret/bißeödiecoiMsa?
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eineüLgtzplslmzciserlanget: welches man in einem
Topsse verwaisen k.m.

Wenn dcis he ^vor geschossene zu recht gelegt/ kan
man hiervon etwas inem Tüchlein mawen/und des
Tages zweymahl warm dem verletzten Theile über¬
legen/ und hernachmahis mit einem Bande wohl
versehen. Damit auch nicht wieder etwas hervor
jchiesse/ so muß der Patient im Bette eine oder die
andere Woche lulle und ruhig aus den Rücken/
mit dem Haupte etwas nivdrig liegen.

N. Es su-d etliche die sich begnügen lassen / bloß
mit der kluci iagine aus vberwehlren Wmtzetn und
Krautern bereitet/ uno!mgeg«n die Pulver und an¬
dere Sachen auslassen; mir welchem Schleime sie
die Brüche auch glücklich curiren. Welches wir
um bessern Berichr hicchcr setzen wollen.

l 5. aä livorem faciej»
Wider die blaue Gesichter.

Nehmet das Pulbsr von der WelßwM'tz
'Fioreminischcr Vei.wurtz/
Weisen Roftn
Weyrauck jedes ziö.
Campfer ZA.
Die B osamen von weisen Brod
Bohnen-Blüth und
Rosen > Wasser soviel nöthig.

Stosset es wohl durch einander / daß es wie eis
Brey wird / und schlaget es über die blaue Mäh,ler.

16. pro (^Zl-lzunculi^
Cataplasma zudenCardunkeln.

Nimm Linsen
Galläpffel jedes M.
der Wurtzel von weissen Lilien

Waliwrutz jedes Zu
Saurteig Ziiij.
Zwiebeln num. vf.
welscher Nüsse num xij»
Knoblauchk^our
Wegerich j di^ Vlüj.
Nachtschatten
Aposterrkr-ur
Pappeln jei?es ^?i).

koche es in Brunnen Wasser / 5 q. zerstoß es Wob!
und thue dazu

Tberiack des besten U.
SaltzM.
Senjf
Sa-'ran
Tauben-Kcth jedes A
Everdoiter num.vj.
Saffran Zis.
Ge.sten-Mehl
Silberglett jedeS Aiij»
Schweinfett!L6.

Mache es zu einem Muse.

! 7. emoüens 65 äitca-
rieos. Erweichendes und zertheilendes

Larsp!. V. l). K.
Nimm der Wurtzel von Missen Litten

Eibiich
Airaun jedes A.

N s Zwiebel
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Zwiebeln oum. vs.
Korbfeigen num. jiij.
Die Blätter von Pappeln

W-rmuth
Salbey

Blumen vonDillen
Chamillen -

Kraut von Jfo»
Dosten jedes Xss.

Koche es in Wasser und Esiig jedes cz.il
Wenn sie wohl uvtereinander gemischet worden/ so
thue des Mehls von Weihen

Leinsamen
to-nu srzeco jedes Zij.

Fett von einer Hennen
einem Schweine

gekochtes Camillen -Oel jedes AS.
Mkhe und bereite alles wohl zu einem
xlitlm».

1 z. lÄiÄULum.
Nehmet deß Hartzes (?s1b-tni

NaAzpeni
Bibergeil jedes ZS.

Löset sie in Essig auf inlxilciret sie und giesek dazu
Lein-Oet
Sauerteig
Taubenmistjed.Zii).
Meeezwiebel

gemein Zwiebelsaamen
Lein -Saamen
Senff-si,amenjed.5>j.

Euphöbien Zj.

flösset alles klein / mischet es unter obige unge¬
löste Hartze/ und hebet es aus/ brauchet es als
ein LkraplallÄZ.

19. Orzplalma 8p1enetictsm Tvv.
carsplalma zm Miltz.

Nimm frischen Taback Ziij.
Koche ihn im Frantz Weine tLiij.
eolire daöVecoÄum.und siede es em/bißzur con»
ktten? eines LxrraÄi, thue denn dazu

PulVerisirten <Zummi ^mmonmci, dasin oberwehnten Taback Weine zu
einem Teiglein ausg«löfet Zi6.

Mische mit so viel/ als nöthig/ Honige zum c»-
cspljllms.

2 i.Auf eine andere Art.
Nimm Saamen von Wunderdaum

ColoquintenZ
Wurtzel und Blätter von schw.

Niese-Wurtzel
Wolffs-Milch.

Safft von Elel -Kürbiß
unreiffm Trauben
Hollunder - Wurtzel
nit drigec Holderwurtz
Wolffsmilchw. » Zvj.

keber Aloes
Lcammon. jedes
Terpentin ziij.

Mache mit abgeschäumten Honig / so viel nöthig/
einLsrsplslmz.

Wenn mans über den Nabel leget ^so purgiret es
nur unten/legt man es aber auf den Magen/ so ma¬
chet es erbrechen / sppliciret man es den Lenden/ fo
soll es den Harn treiben. Lx. ?vl. 8. v. IZ.

1^. Mit dergleichen Pflastern ist behutsam um zu¬
gehen, weil aus Erfahrung erhebt/ daß es die todte
Frucht ( da man vocher vergewissert ist/ daß die
Frucht todt/) abtreibet / wenn es auf die Lenden gt-„ .

Taubenmistjed. Ziij. I Senfs - saamen ,eo.5>j. I leget wird.
Meeezwiebel t Euphöbien3j. j 22. ?!uxum Vcn-

rris. Cataplasma wider den Durch-
lauff.

Nimm des Innersten vom Quitten-Apfel Zij.
Koche es mit gekochtenRofen-Oel und rothemWev
ne in welchem glühender Stahl etliche mahl abge¬
löschet worden/so viel als nöthig/ zum Brey/ thu
hernach ferner dazu

Pulverifirte Granat-Schalen
rothe trockne Rosen jedes Zij.

Rühre eö wohl durch einander/ daß es ein Car».
plslms werde.

Welches man in nöthiger StoMmg desDurchs
Wenn diese vttmWtt/so thue ferner dazu , laustes über den gantzen Umerbauch warm üdert«,

Pulversirt Brunnenkressen-Saamen/so M can.
viel als nöthig zum Larsplssms.

»bne einiges ferneresKochen/ füge noch bey folgende
Sgchen:

frisches Kraut von Roßmarin
Eiferhart
Mhekraut jedes ZiS.

ftische WacholderbeerenA.
Campfer 5>j. Mache es zum Muse.

Es dienet wider das viertägige Fieber/ und ist
Wider Verhärtung und Verstopffung der Miltz
sehr bewehrt.
2O. XKraculosum vel

purZans. PurgirendeSCatgplasma.
Nimm der Spring-Körner

des SafftS von Wolffsmilch
Coloquinten Z zv.
Eselkurbis
schw. Nießw. Ziij.

Terpentin
der innern Rinde von Hott, t Zvj.
SiMlvoMN Ziij.

2Z. daraplasma 26 Vomimm.
Überschlag wider das Erbrechen.

Nimm Roggen Brod gerieben Ziij.
Pulverifirte Krause-MüntzeWsrmuth jedes KI6.

Mastix §>).
Äines - Saamen
Fenchel - Saamen
gelben Möhren - Saame«
Coriander-Saamen ä Zs.

Gewürtz'Nea'ein ZiS.
Mulcaten. Nüsse eine gantze: zerstossen

Koche es mit Bier-Essig zumÄwse.
Solches dienet gar wohl in des Magens Erbre-

chunq/ wenn es warm mir Tüchern übergeleget/ und
offt wiederhohlet wird.
24. dÄmxlaf. SchMtrtzs

stillendes Cataplasma.
Nimm Blumen von Chamillen

Melilorhen jedes?. i.
faule Aepfel Z>j.

Saamest



Saamen von?«r>u Zr«cco
Weitzen-Bro? ziij.
Eyer - Dotter num. jj.
Sass an zö. Koche es in süsser Kühe-

Milch zum Äiuse.
Es dienet garwohl in den Schmertzen derAugen/

solches überzulegen.
K. Es würde »loch besser seyn/ wenn man es in

Frauen-Milch kochen könnte.
2 5. daraplgs. Lvnrra äolores scc»r-

but. Cataplaßma die Schmertzen im
<scharbock zu lindem.

Nimm der Regen - Würmer AS.
Wurtze! von Jbisch - Wnrtzel

weissen Lilien - Zvs.'
süssemHoltze ^6.

Blätter von Pappsin
Wullkraut

Blumen von Chamomillen
röche' Rostn
Steinklee Z Xsj?.

Krauts von ftischen Löffelkraut
Brunnenkreß 3 ?6j.
Bachbungen ^lij.

Saamen von Lein

Flchskcaur jedes zvs.
Mehl von Gersten Ziij.

Roggen
Wacholderbeeren
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'" srWe Rau^en^jedeö'M.

zerstosse mit dem schärffesten Ess-g gröbliche/ und
thue dazu

Brunnellen-Stein
gemein Speise»Saltz jede^ AiZ.
Spinnen-Gewede Z>. Mische es zum Ca,

taplasma.
Dieses kan man alle f. Stunden auf die Pulsen

m Fiebern binden.
29. Ein andres in hitzigen Fiebern

auf die Pulst» zu binden:
Nimm der Mittel-Rinden von den Aesien der

welschen Nuß«Baume Zi5.
Prunellen-Steinvei I>apüt.pruneII.Züi.

zerstosse mir PestEü-q und Rosen-Wasser o.s. daß
es ein Mußlein werde.

N. Man mußesdochm'chlzn lange aufderHan»
de Pulsen liegen lassen. Massen bey zarten Leuten
es zuweilen zu scharff fället; daß man wieder etwas
zu heilen bckommt.

zo.Ein andres zu den Fußsohlen,
Nimm des scharffesten SaurteigeS

schwitze Seisse jedes ZisZ.
SenssA.
Prunellen-Stein zs.
Rauten-Essig q.s. Mache zum Cata-

plasma.
Dessen igrosser Nutze wird verspüret/wenn man in
hitzigen Fiebern dieses LÄlzpIzim» etwas laulicht
auf die Fußsohlen bindet; Es ziehet alle Hche ausZ.rpu,m°-§.ulM, wch-m f-isch« GG

Carapiasma daraus. ^ ^ v
Dieses muß so l mlicht/als es immer der schmertz-3 iverriAerÄNZ«

vaffte Ort d den kan/ mir Tüchern übergeschla-! lendeö
Z5,^undso damals es kalt/ wieder ausgewärmet! Nimm Safft vom Wintergrünübergeleget werden.
26. Lsckzram tollens

biäuo, ut sponre äeciciar. v.v
8p,AcIi!.

Nimm gemein Saltz ZS.
Pfeffer Zj.
fette Feigen num. iij.
grüne Rauten -Blätter kks.
allen dürren Saurteigs. zj. Mische

alk's zurForm ein.s C-ttaplasmacis.
Lx ^/l8. v. IZzrrmznn!.
27. nodile iuj?s>umri8

8cropkulzs ex ^155. tt.
Nimm eines Saurteigs von Weitzenbrode Zi6.

Roggen-BrodIj.
Eyerdotter num. j.
gemein Baum > Hel cz.f.
Saffian Zö. Mache es zu der gebüh-

senden Art zum Cataplasma.
So mandieftsüoerdieKlöpsseüberlegt/suppu-

punret es dieselben mählig/ doch mit grossen ^u-

28-^ca^alma^mitekrile. Wi¬
der das Zieber.

Nimm der kleinen frischen NOln
TelchelkrM

Wegetritt
Nacht-Schatten
Meer-Lmsen jedes Zin.

Wein-Essig Ziij.
wcisses Seebwmen-OelAß.
Gersten-MeetAis. Koche alles zu einentz

Muse alsdann thue dazu
Rinde vom Granat - Apffel

Fecber-Baume8umsck. A
Z^l. baß es ein Oraplalma werde.

1. 55. Man kan auch Campher Z5. dazu thun.
2. So nian die kühlende Saffle mitdmPul»vern ohne Feuer vermischet / daß es ein Müßlein

werde/so kühlet cshesstiger/ man kan auch alsdann
dazu nehmen.

z. N. Auch können oberzMe Krauter allein frisch
genommen / gestossen und in Müßleins Form über¬
geleget werden. ^

Dessen Gebrauch ist bey hitzigen Zufällen / auch
bey Schaden nützlich.
Z2. daraplatma iLpellsns. Zurück¬

treibendes esraplaima.
Nimm Bohnen»Mee!Züj.

Safft von Roju,
Granaten
Wegetritt
Wintergrün jedes A.

Kocht
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Koche es zum Muse/ denn thue dazu

gepulvert Sumach
Morten
rothen Bolus jedes Ais.

Mit Myrthen-Oel/ mache es zum Müßlein.
) ). (Üarajzlafma 36 ^Xmonka-

Ziam. Wieder das Bluten.
Nimm pulverisirten rothen Bolus

Drachen-Blut jedes zij.
weiß vom E»e und
Safft von Wegetritt / jedes so viel man

dazu bedarss; Mache es zum Lacsplglma.
94. Ein Anderes.

Nimm?ulveris Zpcrniolr aus den Schtvertzen
Auge« bereitet Z6.

Allaun
biß zur Röche gebrannten Kupffer-Was-

sers jedes Ais.
unrejffer Gallapffel: gestossen Zi6.

Mt 8psrmale!<anÄ?um , so mit Alaun verwahret
ist/zum Muse gemachet.

z5. Ein Andres.
Nimm Weyrauch Zj.

Aloe Zij. Mische es mit Weissem
von Eye zur Honig»Dicke- Dieses nehme man
mit denweichestenHasen-Haaren auf/ .und lege
es über die Wunden.
z6. LarZpIas 26 Inmores äuro?
arcuum. Wldce den Glied-Schwamm

^.vVöllk.
' IZ^immdesMedicamenrosis. SteinS.2vv. Wj.

gelben Schweffel Zij.
Gallmey» Stein
Mastix/ Weyrauch/ Myrrhen
(Zummi ^mmom'sLl
grüne Wacholderbeeren jedes A.
Wurtzel von runder Hollwurtz

Tormentill
Kraut von Roßmarin

Salbey
Feld. Cypressen.

Blumen von rochen Rosen
Granaten
Hollunder jedes Zvs.

KruhmenvonWeitzenbrod Ai,;.
Koche es im Anlimonialischen Kalck-Wasser/biß es
zum Muse werde.

Dieses kan man auf die schadhafften Theile des
Hages z. mahl warm legen. Es reldlviret / zer<
theilet/und ziehet aus/ trocknet auch dabey. Dan-
nenhero es in den härtesten Bauten / alknahlig die
Theile stäreket.
Daö ^mimomalischeKalch-Was

fer dazu/ ist folgendes.
Nimm gemeines ^ncimonil Zvüj.

lebendigen Kalck ^xvüs.
Pulversire sie beyde / und mische alles wohl zw
sammen/ geuß drüber

rotten Wein Wv. oder
Laß es in der ciiZeMon stehen / ohngesähr 2. Tage
lang/ da man denn den ersten Tag es etliche mahl
umrühren kan: Klare es denn ab / und behalt es
ium Gebrauch.

mischen Apotheken
A?ki, Ivlcciicsmencosm ist

dieser.
Nimm weisses Kupffer-Wasserjedes

grünes Elen bey sich habendes Kupffer-
Wasser Ms Wj.

Allaun/ Bleyweiß
Gallmey-Stein
rothen Bolus jedes ^ix.
Salmiack Zj.

Wenn alle zu Pulver gemacht/ so thue sie in einen
verglasen Topf: alsdenn giesse drüber des star»

ckesten Essiges. Daßeir.Fm«
ger hoch drüber gehe. Decke es mit einer Sturtze
zu / und setze es über Kohl - Feuer / das nur gelinde
seyn muß. Laß es so lange stehen/ biß man ein Ge¬
prassel höret / und alle Feuchtigkeit abqerauchet.
Wenn nun alles erkaltet/ so nimm den Stein her¬
aus/und behalte ihn.

Sonsten ist dieser Stein nutzbar in der Krätze/
kupfenchtem Angesichte/ eyternden Blaselein/ sau¬
ten Geschwüren/ faulenden Zahnfleische/ Rose/ heis«
sen Brande/in Krebse/in erhitzten undexulcemten
Frauen,Brüsten/in hitzigen Augen/derselben Ma»
ckeln und Flecken zu gebrauchen. Es ist ein bewehr»
teS Mittel.

Man darf nur desselben 1. Loth oder mehr in
Brunnen-oder destillicten Wasser/ das da zum
schadhafften Theile bequemlich ist/ auflösen/ undäu»
strlich »pplicircn»
z?. Oaraplssma aä ex

(juscun^ue re. Brand
Nimm Eyerweiß num.ij.

Frisches Rosen - Oel Zij.
des besten Rosen»WassersA.

Rühr und vermijche alles wohl mit emünder / und
spplicire eS mit einem Tüchlein/ und thue es vor > 4»
Tage nicht weg. Doch kan man es inzwischen des
Tages über oder z.mahl befeuchten/biß auf den
4len Tag. Am 4ten Tag aber/ thue das Eyerweiß
hinweg/ und nimm an statt dessen Eyer Dorrer.
Man muß das Tüchlein des Tages zum öfftern mit
dieser Materie naß machen. Ist der Brand grösser/,
so kan man Bley-Zucker dazu thun.
zexcellens in eumcz-
ribus 8cirrkoizs KlaxiNsrum (jui inesn-

crum vci-Zunr. O. L>. c. Wider böse Brust»
Geschwulste/ daraus der Krebs werden

will.
Nimm des Fleisches von Borsdörsser-Aepffeln

grossen Rüben jedes A.
Koche es im Geisse-Milchoder Pappeln-Was¬

ser biß zur Dicke eines Breyes/ t hue dazu
disBrohsamen vom weissestenBrodZ6.
Bohnen-Mehl
des SaamenS vom I^oenu Zrs:co jed. Zij.
der Blätter von Etbisch - Kraut

rothem Kohle
Stockrosen

« rothen Rosen jedes Zs.
frische Feigen aum.vij.
Saffran Zß.

Mische mit Rosen-Oel l. zum Bley. Wenn
man dieses z.Tage sp^üciret / so bricht es das
^pokem aus.

Will



^ Andern Buchs
Wilt du/ daß es mehr lindern soll/ so thue dazu

viack^li A. Wenn aber
das ^pottem aufgebrochen/ so thue wegm mehrerer
Zeitigungen darzu Oisckyl.compok. A.

dl. Durch dieses (^srspl^smz ist vor etlichenJah-
ren ein kpostem ^/Iul!.uli re^ti ab clomini; aufder
rechten Seiten geleitet werden; und hat das Ey-
ter durch den Nabel seinen Ausganq gesuchet.

Hieher gehören auch die ^nacoüemsr», welche
nichts anders seyn / dannLacaplalms die man der
Stirnen Überschläge!/ die Fluß zu verhindern/ drum
werden sie aus »MringirendenSachen gemacht/
und meistens mit Everweiß vermischet und lubigi.
ret/ z.E.

Z9. froncale. Stirn
Überschlag.

Nimm Mastix
Weyrauch
Myrrhen jedes ^iü.
Armenischen BoluS
Aiegelmehl S Z6.

Saffran Zj. machsmitEyerweiß/
Rosen-Oel und ein weniq Essig zum Überschlag.
Er dienet in Augentrieffen und Kranckheilen/

wann mans der Stirne überschlaget.
40. Ein Andere.

Nimm Gebrannten Letten oder Ziegel-Pulver
Staubmehl
Armenischen Bolus jedes ^6.
Schlehensafft

Safft jedes zij.
Machs muEyerweiß und einem wenig Eßig zum

Stirnüberschlag.
Dessen Krasst. Es ist nützlich im Nasenbluten.
Hieher gehören auch dk> .^inspilmi, und vesica-

rien in Form ein Lsrgplalmzris
Diese machet man ausSe ff/Krcfi/N'sse!-Saa-

men/von Wmtzelnvonl Kapü.n Schweinsdrod/
Meerzwiebel Knoblauch Lupki-obicn/Spanische
Mucken/ und -'ergleichrn/vcrmisyet silbemit dem
innern von Feigen/ Samtene/ Honig Seiffen und
dergleichen/z.E.

41. 8in2pitmu8.
Nimm das innere Fleisch von Feigen (in Eßig

gekocht) Aj.
Senff - Saamen Zj. M»

Er macht die Haut roth.
42. VeliLacvnum; zz m Blasen

zieften.
Nimm krsepsnrte Spanische Mucken ( oder

Fliegen) (d.i.man muß ihnen die Fliegetnnd Köpff
abreisen.) 51. xxx.

scharffm Sauerteig A.
Die Spanische Mucken vermischet man mit

Saurteig/und feuchtet selbe/ wo esvonnörhen schei¬
net/ m«t Essig oder auch mit Bramwein an.

4 z. Ein andres.
Nimm bereitete Spanische Fliegen ß6.

geriebenen Senff
Lupkordü jedes Zi.
Amey-Saamenz6.
schwartzen Pfeffer
Bettrqmö-Wurtzel jedes Sj.

XXXVII Ca pitel. 16^
Machs mit Sautteig zum L^rzpl-lm» etwus

harter conüttenü.
44. Ein Andres.

Nimm des jcharffestcnSaurteigesZs.
' Frische Feigen aum. ij.

bereitete spanische Fliegen ZiS.
Haasm^Kett Z).
Majoran
Muscuten-Nüssejedes Zj.
Hedr-ch-Saamen ZL.
Saffran nm8j?jr.Viniäillolvüet Ar.il>.

Alles was klein zu machen/ bereite vorher/hernach
impMre es mit scharf m Essig oder Brantweine/
welches letztere besser ist/ zu einer Massa.

Dieses/ so offc >ch es in kalten Flüssen/ oder Zahn«
Schmertzen/Augen Beschweren/ oder an andern
Gliedern sppliciret/ habe ich vor andern dergleichen
Blasen «ziehenden Mitteln guten Nutzen befun¬
den.

Man muß aber den Ort vorher mit starckem
Branlweine wohl reiben lassen / deßgieichen über¬
streicht man damit das Laraplsims, a'^vctin binde
man es feste an / angemercket, daß je fest r man »s
bindet / weniger Schmertzen empfinden wird / als-
denn auch desto eher eine Blase auffahret. Nach
verflossenen 8. Stunden oder etwas mehr / bcseijt
man ob es zur Genüge blasen gezogen / so darf man
es nur weg thun / die Blasen mit einem ScheerleiN
öffnen / uud solche mit einem frischen Kohlb-at täg«
lich zweymahl verbinden. Wenn es zur Genüge
gezogen/heiletman es mit dem Lmplsttro 8per«a^
cis l^znsrum.

Man hat sich wohl vorzusehen/daß man der¬
gleichen Pflaster nicht auf Sehnen legt. Wie mir
bewust/daß einesmabls eine Jungst u dergleichen
Pflaster/unwissend in di, beyd>n Schlaffe legte/de«
rer gan^ s Angesicht fast in Blasen auftuhr / Und
grossen Schmertzen ausstehen muste.

Das Xl.v. Capitel.
Von denen Klysteren.

L.uem»,dasClysterij?
em I^uor, mit Artzn.y.schen Kräfften an-

^^ güfüllet/ d>rdu.ch ein gewOs Instrument
in den Hindern gelassen wird. Man gebrauchet
so wohl eine rinderne Blase mit einem Canal von
Knochen / als auch eine Sp'tze von Zinn/ daran
gleichfalls ein Canal von Knochen sppliciret/
zu.

Bestehet derotvegen aus 2. Stucken/1. aus dem
I^icjUore, und dann vors 2. aus gewissen meclici»
nslischen Klafften / wormit besagter i^uor ange¬
füllet ist.

Derl^iczuor ist ein bequemesl)eco^,(derKrau-
ter/ Erbsen/ des Fleisches ?c.) das dem kleäico die«
net/ z. E> Urin/ Milch/ Kas-Wasser/ Oel/ :c.

Die Kläffte der Clystere seyn unterschieden/ nem«
lichm purgirend/ slrenrend/ Schmertzen stillend/
Steintreibend/ Windtreibend/ablterzi end/»6«
lwngirend:c. Vor andern seyn gebrauchlich / die
Purgier Clytiere/ die meisten theils aus 4. f.Tkei»
len eines erweichenden OecoÄsund ».oder i-Tbeil
Oel g macht werden 'worzu man hernach nochPue,
gier»Mittel und andere trMnde Sachen z.E« Lat«
wergm/5r>sciesöcc. thut.

V
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» Der voks der purgzncien muß in den Clysie«

ren zweymahl mehrers seyn als sonsten man innerlich
nimmt / wo man zugleich erweichen will/ thut man
Oel darzu/ man laßt aber solches aussen/ wo man
Uarck pmgieren/ and zurück treiben will.

Die !)oüs ist von z>>j. bey denenKindern; biß xij.
oder xv. in den Erwachsenen.

Wie man solche bereiten soll/ wird aus einem und
andern Erempel erhellen.

Um besser dem Leser solches zu bedeuten/ wollen
wir allhier ein wenig weitlaufftigerseyn.In Be¬
ratung der Clyster nimmt man

der Wurtzeln und Rinden A. oder M
Kräuter >?iij. oder iiij.
Blumen etliche Pugillen.
Früchte x.Paar.

Dafern man denselben / wenn sie purgieren sollen/
den^garicum.Lololzm'nten/wildenSafran-Saa»
men /Senes-Blatter zufügen will / muß man selbe
Mittel in einPündlein binden / und mit kochen las¬
sen/ allermassen sonsten dieselben fachen alle sich an
das Eingeweide hangen / und allerhand Unheil ver¬
ursachen. Man hat aber auch nicht jederzeit nöthig/
solcher Veränderung sich zu bedienen / da offte nur
Simxlicis ein Genügen thun. Die einfachen Stü¬
cke merden alle in nöthiger Quantität entweder ge-
memenWassers/ oder nach des Kl eöici intemion
in einem beliebten I^uore gekocht. Von dem/
wenn es coüret/ nimmt man nach Beschaffenheit
des Alters oder anderer Umstände von Iij. biß wj.
Sattsam ist

den Kindern die noch sangen Z'is.
etwas Erwachsenen von Ziiij. biß ^vj.
alten Leuten ldj. oder Zxv.

Bißweilen/ da man vor nöthig siehet/ daß der Pati¬
ent das Clysier etwas langer bey sich behalten soll/
und die Menge des Clysters nicht die andern Theile
drücke / so darf man Z viij. oder ssx. nehmen. Wie
denn dergleichen im Steine und Coüca in acht zu
nehmen / gleichfalls auch in IliscZ ulcenkuz Lnce-
rocele, VylpnXz, IZ^roxe. In dem colirtm
llecvÄo löse man dies.lben Dinge aus/ die zu ledes
Vorhaben dienen / als Oele oder Butter derer Ge,
Wichte man von A-bch Zuj. steigern kan. So man
nur allein zu erweichen gewillet / kan man sich an den
Oelen oder Butter genügen lassen / und doch auch
wohl eine grössere Quantität gebrauchen. Alsdenn
muß man aber die Mittel so purgieren, auslassen.
Ursache ist diese/ weil die Natur nur umsonst von den
verhärtigten Unflate/ so in den Inrelliniz hanget ge-
reitzet/ und von den angezogenen Kumonbus aller¬
hand schwere Anfalle würden verursachet werden.

Wäre es aber / daß man purgieren und revelli-
Jen wollte/ wird ein scharffes Clyster erfordert / und
lasset man alsdenn die Oele / also welche der purgie¬
renden Mittel Krafft hintertreiben / aus; hergegen
thut man den purgierenden LleÄusrien zweymahl/
soviel an Gewicht dazu / als man sonsten zu purgie¬
ren innerlich einnimmt. So thut man auch als¬
denn Speise - oder Stein - Saltz von Zj. biß zu Ziö.
schwer dazu.

Der »bttrinzirenden Dinge als Rosen-und der¬
gleichen Honig oder Zucker füget man zj. oder A6.
bey.

WenN nutt alles wohl untereinander gemischet/
wird es in das dazu bekannte Instrument gethan /
«nd gebührend sppiiclret.

Di'Clystere zu »ppliciren/ist fast bekannt; gleich¬
wol wollen wir hier anführen/ was theils der/ so daS
Clyster sppliciret/ als der/ dem es sppliciret wird/,
dabey zu beobachten habe.

Der das Clyster beybringet/ muß es nicht zu heiß
in die Blase gttssen / damit dieselbe nicht durch die
allzugrosse Hitze schrumpflicht werde; welche dank
in drr sppIicArion leicht springen kan.

Weitn es wol zugebunden/ so muß er das Canal
vorher mit Oel bestreichen / und um dasselbe ein
wenig Baumwolle gewunden halten/welche er / so
bald das Clyster in dem Leib gebracht worden / vor
den Afftern schieben kan /damit der Ausfluß gehem¬
met werde. Wenn er nun die Röhrein das inre»
liinum reÄum so tief als immer möglich geschoben /
muß er fort für fort mahlig nachwinden und dru«
cken; Massen zuweilen die Winde sich entgegen se¬
tzen/ und auch mit Gewalt dieselbe nicht übermeistert
werden/ so W alsdann besser 2. oder z. mahl zurücke
zu ziehen/und wieder/ wenn etwa von Winden oder
Unrathe etwas abgangen/ damit zu versuchen/ biß
er gantz eingebracht.

Was den betrifft / dem das Clyster beygebracht
wird/ob derselbe auf der Seiten oder Rücken liegen
soll/denen sind unterfchiedne Meinungen, ^vicenri»
billiget/ daß der Patient auf dem Rücken/ und wenn
etwa eine Seite wehe thut/ soll er auf der Seiten/
da der Schmertz ist/liegen. Andere thun dazu, lx .ß
er die Beine aufschiebe/also gienge derl-icz uor besser
ein. Andere befehlen/ daß er auf der lincken Seite
liegen soll/ weil er alsdenn besser/ als wenn er auf der
rechten liege/ den I^iquorem empfangen könne: da
man zugleich ein Küssen unter dasCreutz legen soll/
damit es etwas hvder als der Bauch / und das lin«
ckere Bein ausgedehnet sey/ das rechte Bein aber
müsse er aufheben/ und nach dem Bauche ziehen/ al¬
so gienge es besser aufwärts.

Aber es ist nichts an dergleichen genauen Legun-
gen gelegen; Er lege aufden Rücken oder Bauche/
aufder rechten oder lincken Seiten/wennes nur be¬
quem und sanfft beygebracht/ und das Clyster vor

, gebührenderZeitnicht ausgelassen wird.
Nach desselben Beybringung / liege der Patiente

stille/und bewege sich nicht/ damit das vispKraKma
unddieklulculi sbäomims nicht ausZerücket / und
gedrücket werden. Er behalte / wo nur beybring,
lich/ das Clyster eine gantze stunde lang bey sich.
Alldieweil etliche dafür halten / daß wenigere oder
kmtzere Zeit nicht gnug/ längere Zeit aber undienlich
sey. Meines Bedünckens sehe man daraus/ was
der Patient ausstehen kan. Über dieses wollen etliche
aus Anleitung des konäslerii 7. Kietkoä. Lur.
klorb. c.24. die kemsnentz der InAreäicnrien»
daraus das Clyster gekochet worden/ in gestalt eines
Cataplasmatis/ zugleich über den Bauch geleget ha¬
ben. Denn er spricht: das der melimckolische
»umor nicht allein in den Blut-Adern / sondern
auch in den klulculen ausgestreuet henge.

Was das Clystier an sich betrifft/ so muß es lau«
licht beygebracht werden; und dars es nicht heisser
seyn als frisch gemolckne Milch/ oder/ wie indem
nun gelassenen Urin. So man es auch/ wie lange
man immer will/ mit der Blase aus dem Auge oder
Pulse derHand halten unddulten kan / so istdcssel«
den Wärme recht.

Mit Nichten muß ein Elysti'er kalt beygebracht
werden/ denn dieses schadet dem Nfftfm und der

Blase/



Andern Buchs Xl.iv Capitel.
Blase/ und erreget Blähungen. I'komas karrko-
linus Lenrur. i.IZlKor. 76. hat angemercket/daß
ein kaltes Clyster einem den Tod verursachet.

Nachfolgende Stücke sind bey Clystern zu ob-
serviren/undweiter wohl zu erwegen:

Das man nemlich bey nüchterm und ledigenMa«
gen gar kein Clystir applicire/ damit das Clyster
nicht oberwerts zum Magen gezogen werde: doch
muß auch der Magen nicht überladen seyn / sonsten
würde die unverdauliche Speise nach unten zu ge¬
locket werden. Drum ists am besten alsdenn die¬
selben beyzubringen/ wenn man zwischen obermelde¬
ten beyden vergewissert ist.

Wenn in den inrettinis eine grosse Verstopffung
ist/alsdenn muß man keine scharffe/ sondern nur er¬
weichende Clystere gebrauchen. Innerlich muß

womit der Patient sich selbsten mit geringer Mühe/
auch wohl sitzende / ein Clystir beybringen kan.

Bey dieser Gelegenheit stehet nicht vorbey zuge-
hen/ wie man auch mildem Taback/ ein Clystir be¬
reiten könne zu berichten. Massen in demselben
eine purgierende Krafft ist / welches dardurch zu be¬
weisen / daß so man einGlaß/ welches mit Wein
oder Bier angefüllet ist/ und man des Tabacks auch
darein dläset/sattsamen Beweiß girbet/ so es getrun-
cken wird/ daß es den Leib entlaste. Dannenhero
etliche um den Leib auch von unten zu entledigen/
an statt eines 6ecvÄen den Rauch des Tabacks in
denAfftern zulassen/erdacht haben/ tvomitsie dtN
nachlassigen Leib gereitzet / insonderheit denen Zufal¬
len/da einClystier nöthig gewesen zu sppljcüen. Die

, Weise und Art hat Herr O.karrkolmus cem. 6.
man I^enienria nehmen/ und äuserlich feuchtende! kin. 66. von seinem Bruder HerrO Lrslmokar-

^ - ' - ----- rkolino communicireterhairen/auchdieHigurdeß
Inlirumenri zur appiicArion uns mitgetheilet/wel¬
ches von einem Engellander entstanden. Di>- schlech¬
te und einfältige ArtdesLnemztisist diese; Man
nimmt ein paar TabacksPfeisjen/ sie mög n von
Zinn oder aus Erde bereiter seyn / wie sie zum Rau¬
chen gebrauchlich; selbige füllet man nach gewöhnli¬
cher Art mit geschnittenen Taback an / und nachdem
sie angezündet/füget man die beyden Mundlöcher/
wol in ein ander gedreher/ zusammen. Alsdenn schie¬
bet man eines von den engen Enden in den Mmn/

^und in das andere enge Ende bläset man tapfer zu/
be bald wieder zurücke gienge / das dritte. Massen >daß also dardurch der Rauch auswärts in i?en Leib
der Patient nicht zu zwingen / daß er es bey sich be« ^ getrieben werde. Auf diese künstliche Art kan ein
halte. l jeder / wem dieser Socius also gefallt/ ihme s lbsten

Insgemein aber ist genug / so zwey Clystere an - kein Clyster apxliciren. Es bedarf auch keiner gros-
einem Tage/ oder ja zum höchsten drey »ppliciret >sen Arbeit zu kochen / angemercket/ daß dir Narur
werden/und müssen zum wenigsten?. oder 4.Stun- dieser Tabacks Reitzung gar leicht zum entledigen/
den zwischen jeder zppücsüon verstreichen. ! folget. So wäre es auch über das bequsm/sich dessen

Wenn aber das erste wol gewireket hat/ und der an seinem Orte zu bedienen/ wo so bald eink? eckcus

und erweichende Mittel sppliciren.
Denen die lnteNin» empfindlich/ muß man nicht

so viel Saltz/ als bey denen die eines starckeren 5ri-
muIi bedörssen/zu thun.

Dasern das Clyster nicht wircken will/muß man
ein luppolicorium, daß da anziehe/ beybringen.

Wenn ein Patient eine Purgantz eingenommen/
und es nicht nach 4. oder s. Stunden wircken will/
ist dienlich ein anziehendes Clyster zu sppliciren.

Ware es auch das der Krancke nicht lange genug
ein purgierendes Clyster bey sich behalten/so oröi-
nire man alsofort ein andres / und so auch dassel-

Pmient krafftloß / so sey man mit dem einen zu frie
den.

Im schwehren Gebrechen/Schlage/8pzlmound
dergleichen Zufällen dienen die fcharffenClystere; Es
sey denn/ daß eines oder das andere es verhindere.

JnDurchlauffe/ müssen wegender Geschwüre in

als Apothecker'nicht zu haben ; und der Patient
gleichwohl könne an Mangel derselben gerettet wer¬
den.

Da nun aber so wohl unterschiedeneKranckhei-
ten / als auch unterschiedenePatiei ten nach dem
Alter/ bißweilen Clystere benölhiget seyn / halte ich

den lnreltinis. laulicht und nicht heiß/ die Clystere, nicht dafür / daß mir es übc'.gedeutet werde / so ich
^». ^ ^ 1 i. I .t. .beygebracht werden.
Im Stein so wol in her Nieren als Blasen / ist

nichts bessers als ein Clvstier zu gebrauchen / die
Uberflüßigkeitendamit abzuführen. Die Menge
aber derselben muß nicht so viel als sonsten seyn.
Hernach/wenn die Materie abgeführet/ gereiniget/
und der Schmertz gestillet / soll man allererst die
harntreibende Mittel reichen.

So man zu Auslockung der Würmer Clyster
gebrauchen will/ muß man keine Oele dazu thun /
weil die Würmer vor die Oele fliehen / und zurücke
reichen.

Wenn auch unterschiedene purgierende Clvsiiere
zppliciret worden / und gar keine operarion darauf
erfolget/so nehme man Speise-SaltzAK. und löse
es in Brunnen-Wasser kj. auf/ und applicire
es heiß/ so wird es ohne Nutzen nicht abgehen/ son¬
dern viel Unrecht mit sich bringen.

Wer auch Engbrüstig ist / der darf einen Clyster
nicht lange anhalten.

eine oder die andere Zormulen hieher füge. Folgen
demnach.
1. pro Infanciduz rnum

vierum. Ein Clyster vor ein Kind
von dreyen Tagen.

NimmWurtzelvon weGn Lilien
Eibisch jedes Ij.

Blumen von Chamillen
Violen
Meliloten p. r.

i Koche es in q. 5 Violen-Massers/daß anderthalb^
Untzen überbleiben thue dazu

Chamillen Oele Ziiii5.
Mische es zum Clysterlein.

n. Dieses thut wohl in Verstopffung des Leibes
und Krümmen des Bauches.
2. Ein andres vor ein Kind 2. oder

mehr Monathen.
ksbricius ttiläznusOkservsr.ekirurZ.Lenr. I NiMwTag und Nacht-Kraut

l.Oblerv. 78. giebet ein Instrument an dteHand ! Blumen von Ahamillen jedes
Y » Koche
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Koche es im Fleisch-Brühe der ciolsrur. Nim Ziiij.
thue dazu geläutert Rosen-Honig A.

Eyer-Dotter ein halbes. Mische es/
und »ppUcire es wie oben gelehret.

z. Ein Andres.
Nimm Blatter von Stock-Rosen

Anies-Saamen
Garten «Kümmel-Saamen jedes Zj.
Heues - Blätter in ein Pündlein gebun¬

den Äj. Koche es in einer Hüner-Brühe q.s. der
Lo!»lur. Nimm ZV. thue dazu

Gekochtes Thamillen-Oel
Rauten-Oel
Violen «Oel jedes P.
Zucker
Saltz 9j- Mische es wohl

und bringe es gebührend bey.
Weil auch bey den Kindern zuweilen ein Durch-

lauff sich ereignet/ und mcht rathsam/daß man es
allzubald« stillet/ man habe denn vorher erstlich wol
»klkinziret/so ist dienlich / daß man folgendes offt
»xplicire. Da ich denn offt angemercket/ daß der¬
gleichen Clystere allein den gantzen Schaden geho-
bm haben.

4> Stopff-AIysterlcin vorKinder.
Nimm Geregelten Gersten/ laß ihn mitBrun«

nen-Wasser auskochen / biß er barstet deß
selben ÖecvÄi. Nimm ^v. oder ^vj.

Löse barmn auf
Thomas-Zucker Zj.

Folgende Mreibe darinn
Ein Eyer-Dotter. Mischeundsx-

plicire es laulecht.
5 Klyster die Wurme ausznlocken.

Nimm gantze Gersten
Kleyen
rothe Rosen jedes p, i/.
Liquiritzien- Wurtzel geraspelt/
kleine auserlesene Rosmtein jedes JA.

Kocht es in gemeinen Wasser biß löst.
Thue alsdann dazu

Tdomaö - Zucker A.
Eyer-Dotrer oum. j. Mache es zumCly«

stieriein.
6. Zlyster die Wurme in dem Irice-

ttmis crsKs zu tödttN,
Nimm Entzian-WurtzelIj.

Wermuth-Kraut
Stabwurtzelkraut jedes
Aurlen ^lö.
Wurm-SaamenZij.

Koche es in q. L gemeinen WasserS/nimm der Lo>
larur Zviij. Tdue dazu

gekochtes Wermuth-Oel Zj.
Saltz zj.

Mische es zum Clyster.

8. Nimm Oel von Oliven zv. vj. vij. t. Clvster/
zurBauchlmdsrung/ (mankan auch Leinöhl neh¬
men.)

?. Nimm die erweichende Krater jedes
Eibischwmtzel A.
Chamillenblumen Kl6.
Fette Feigen v.
Eyerdotter d?. i.

Koche in q. Wasser biß auf ks.
In der Lolarur iolvir Lag'. vor Clyster ?V). be-

neä. Isxat. M Chamillen-Oe!ßiij. Stansaltz Sj»
oder Zucker D. biß A. f. Clyster.

Etliche thun gemein oderGteinsaiy dar?
zu biß A. Allein der Hindere ist gar empfind»
l»ch / drum soll man Hessen mchr so met ney-
men.

Zu Erweichen kan auch folgendes dienen / und
ist leicht zu bereiten.

iO. Nim Blätter von Pappeln (Hasen-Pappel)
Melissen
TagundNacht jedes X?/.

Blumen vonChamillen
Meliloten jedes

Laß es aufkochen meiner Haber-Brühe s. Seihe
es durch/und nimm der Lolsrur

Löse darin auf
Thomas-ZuckerZij.
Violen-Oel Ziij.
Eyer-Dotter wol zerkiopfft aum f.

dieses »pplicire man laulicht
Folgendes laxiret und erweichet Mehr.

»i. Nimm Wurtzel von Eibisch
WeGnMnjed.zvj»

Blatter von Hasenpäppel
Tag und Nacht
Bingelkraut

Saamey von Leinen
tcrnu zr«co jed. Zus.

Arische Feigen num. iij.
Koche e6 im gemeinen Wasier <z.5 biß zum dritte«
Theile/ Lo/ire es/ des Lolirten um tdj. thue dazu

LzAien pro LjMer. Iij.
LIeÄusr. I^eniciv. Zvs.
Oel von weissen Lilien

Chaknomillen jedes AS.
Hennen-Fett f. Machs zum Clyster.

5 Ä.EinAlyster inPestzeiten/daftrn
ein Durchfluß dabey ohne Schmertzen

verbanden.
Nimm 8pec. Carminsc. Vlif.

Kraut von Krauser-Müntze
Dille jedes Z^iS.

Wurtzel von Angelicke
kiebstöÄel jedes Av;.

Saamen von AnieS
Citronen jedes Zij.

Koche es in Brunnen-Wasser/daßZix. oderssxj.

und Hier» picr» jed. Ziij. oder dazu thun>
Alten Leuten muß man die Elpstere in grösserer

Quantität - auch an Wirckender Kraffl stärcker be¬
reiten lassen.

7. Nimm Urin tkj. 5 Elyster in der Wasser¬
echt.

Vs. Man kan auch des Lle6t.K-ne6.Qi ^e dszu"' ^ desselben nimm uni»
ö/Ilrkttä. V»mvcr. Ais.
Rauten,Honig
Eyerdotter num. >j.
l.i^uorez Cornu Lervl Zuccüzal! Z).
Myrtillen-^el Avj. f. Clyster.

IZ. LnemA



I z. Lnema in CoIiLÄ iiaculcntZ;
Clyster in der Wind-Colica.

Nimm Malvasier»Wem tkj. Löse in denselben
auf cieQu»rii von Lohrbeeren Zij.

Eyerdotter num.».
äekiUirt. Lohr-Oel kr.ii/. Mische.

N. Dieses dienet nur zu gebrauchen, dafern die
Colica von Winden herrühret. So aber dieselbe
von Verstopfung ihren Ursprung hat/ ist folgendes/
als welches aus erweichenden Mitteln bestehet /
besser.

Z 4.Nimm der vier erweichendenKrauterjed.Klj.
Bmgel-Kraut Xlj.
Hollunderblüth
Eibischwurtzel A6.

Koche es in gemeinem Wasser der Lol. Nick zviij.
thue dazu ^

Stein - Saltz Zij.
Eyer-Dotter num. 1, Mische,

d?. In ver colic» darf man nicht so grosse qusn-
»täten nehmen als sonsten/ wegen der Winde / die
gemeiniglich dabey verHanden.
15. Klyster^noäMus. Schmertz-

stillendes Clyster.
Nimm Blumen vonChamomillen

Wullkraut
Stockrosen
wilden Mohn jedes Klj.

Wurtzel von Althee Zj.
Saamen von Leinen toenu grseco jed. Zj.

Ko6ie es in süsser Kühe - Milch. Nimm der Lol».
rur idj. und spplicire es.

w. Wo derSchmertz groß ist/sokan man aus
blossem Johannes, Oel und Böcken-Jnschler ein
Clyster bereiten / welches zugleich die Schmertzen
Met/ und zugleich heilet.

16. Lnema m Volore
Im Stein - Schmertzen.

Nimm Oel von süssen Mandeln so ausgeprest/
jeinsaamen jedes töS.

Schleim von Quitten,Kernen/ so mit
Milch bereitet Ziü;.

Mischeundbereite es zu einem Clyster.

Andern Buchs XI.V. Zapikl.
Koche es in s. g. schlechten Wassers.

. Nimm der Colatur Ax. Löse darinn auf. Klo.
Auilr. lZierx c. Ai5. und zerklopfe darinn

Eyerdotter num. i). Clystier.
19. Clytter in In K<U-

chen und Engen Brüstigkeit,
Nimm Kraut von Hysop

Hindorn
Frauen-Haar jedes öh'.

wilden Saffran - Saamen in emPünd«
kein gebunden Zvj.

weissen Lerchen - Schwamm inPündlein
gebunden Aij. Koche es in gemeinen Brunn-Was¬
ser. Des geläuterten Nimm Iviij. darinn lolvire.

LIeÄ. ttier-. c. ^Zsr. Avj.Eyer-Dotter num. ij. p-. Clystier.
Hieher gehören auch die Mutter Clystire/ die gleich»
falls meckcinzlische !iczuore5 seyn; und durch eil!
gewisse Instrument in dicMutter gegossen werden.
Und ist auch hier der Qiczuor unterschieden 6ettillirt
Wasser/ ein 6ccoÄum, ein Safft/oder dergleichen
was/ deme nach Gestalt der Sachen/ Pulver/ Oel/
Lattwergen x. beygefüget werden. Dievolisjst
auf einmahl Ziij. oder v. vj.

Exempel.
». Nimm VecoQ. von RoßfiHwantz und 1'or^

menrill. Aij. Myrtenöhl Zi6. 1'rockilc.von ge¬
brannten Helffenbein zj. S. Clystier im allzu
grossen Monat-Fluß.

ä. Nimm ^iclromell. Ziij. v. Honig AA. 5 Cly»
stier zur Mutter-Reinigung.

z. Nimm Gereinigten Safft »on Bingelkraut/
oder des 6ec»Äs derFärberroche/Manns-Treu
oder Schweinsblut/ oder der eröffnendenWurtzeln
oder Salven / Mutterkraut / Katzenmüntz Diis.
Myrrhen-Pulver zi). 5 Clystier den monatlichen
Fluß wieder zu bringen.
4. m 5ut?oLac!Qnc uceri.

In Mutter »Blehungen,
Nimm (Zslbani

0popon»c. jedes A.

süß Mandel «Oel»Violen« Oel
weissen süAen Wein ZiS.^

^!Dit GummiinlÄ-mÄSb^Nach» imW.W17. Qliema IN ivenum cx. reichen / und colire es hernach durch ein Tüchlein.
veficX. Clyster im Nieren und Blasen-

Stein»
Nimm Wurtzel von Eibisch

^asen-Pappet
Susse,Holtz jedes K.

Meerhirsen«Saamen
Mespil-Steine jedes Z6.

Mache alles klein. Koche es in gemeinen Wasser.
Nimm der Loktur. iK6. thue dazu

Ausgezogener Lassen Zx.
Violen-Oel Ziij.

Bereite es zu einem Clyster.
l z. Lnema in Vomicu. Zlyster Wi¬

der deß Erbrechen desMagenS.
Nimm Kraut von WermuthAurien

Krauser-Mntze jedes ^lj.
Mwns-Wurtzel Zj.

Laß es abermahl m denÖelenjergehen/undsppll-
«ire eS wie gebühret.

dlylier ucerinuz ia ^senlivu»
LuxpreiLs. Elyster die monatliche Zeit

zu befördern.
Nimm Kraut von Berg-Müntze

Polley jedes !vij.
fchwartzen Kümmel
Turbith-Wurtzeljedes Zj.
Coloquinten Zj.

Koche es im sussen weissen Wein/so viel nöthig/und
»pplicire es in urerum.

1. dk. Jungfrauen muß man so wenig Muttec-
Zgpsslein als Mutter-Clystiere beybringen.

2. di. So nach spplicirung derMutter-ClystitreinigeHitze in urero vermercket wird/ so soll man den
Ort auswaschen mit einem üecoQo auöHasenPap«
peln mit süsser Milch oderGersten-Wasserbereiter.

V T Dep
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Der Schmertz aber wird mitungesalßner fticher

Butter gemildert und gehoben.
An diesen Ort gehören auch die jenige lnjeQio.

nen/ die in das männliche Glied kommen / die gleich¬
falls gemacht werden aus einen tauglichen 1>quofe,
es mag gleich ein 6ecoÄ. ein destillirt Wasser oder
sonst was seyn.

Wer mehrere Formulen von Clysteren verlan¬
get/ der beliebe in Ivl^niickri ^rmamenr. ecjico-
ck/mico 8eÄion.xxxi I. aufzuschlagen: desglei¬
chen rionleziumUippocrareo.tZ-zIcnockxmi-
cum (ZrülinAÜ.P.vj.c. Z2 .wie auch v (?. XlXkij
l'rsÄ. cis l/tli (Ilxtterum, da er denn in deniclben
zur Gnüge seine Ergetzung haben wird.

Das Xl.vi. Capitcl.
Von den eingemachten Sa6)en.

!Ur Einmachung gehören die Sachen selbst
die man einmachet/ und dann der liczuor
wormic man einmachet / deme man ein Ge-

wü. tz nach belieben beyfügen kan.
Zum einmachen sind tauglich die Wurtzeln /

Rinden/Stengel/ Früchte/ Nüsse und etliche Blu¬
men.

Zweyerley muß man in Einmachung derSachen
beobachten. j

1. Weiln die jenige Sache/ die man einmachen
will/so ;u reden/in-und auswendig mit dem I^uo-
i-e muß benetzet werden/so Mußselbe weich/und nicht
gar zu Kart s-yli'

2. Weil die eingemachte Sachen meiiiens zum
essen taugen / so sollen selbe nicht unangenehm und
widerlichen Mschmacks seyn / dahero wann man
was hartes und bitteres einmachen wil,'/muß man
es zuvor 5.6.7. F. Tage/nach Gestalt der Sachen/
in kalten Wasser mzccriren / alle Tag frisches
Wasser zu giessen/ und das alte wegwerffen / oder
man kan es kochen / biß es weich/ und die bittere in
erwas ausgezogen wird. Doch siehe dich vor / da¬
mit du nicht durch allzu grosse Ausziehnna nur den
blossen Leib zum einmachen dahmden lassest. Die¬
sem fmze bey/ wenn die Sach mm einmachen etwan
zu groß/ dick und starck wäre/ so hl! man solche läng¬
lich?/ in die breite zerschneiden.

N. i. Srare des Wassers kan man die Sa¬

chen bißweile"- in cinerLaugenmzcerkren/und

mir gemeinen Wasser wieder absieffen.
55. rvill man die eingcmachre Sachen

auchwüryen /so ^an man mit Gewür« sslche

bestecken.Der ^ipuor, womit man die Sachen einmachet/
istclsriiicirterundsxrupilirterZucker/d.i.imWas¬
ser ausgeläser/und dicke gemachet wieeinSprup/ie-
zuweilen Honig und Saltzlack/ Saltzbrüh.

Den Zucker clsrikciret man folaenderArt: Man
nimmt zuZucker das Wtisse von f. oder 6.
Eyern/den Zucker zerbricht man in gröblichte Stü¬
cke und thut denselben in einen Messingen Kessel
darüber giesset man den achten Theil o^ngefehr ei¬
ner Maaße frisches Brunnen - Wassers/ alsdenn
zerklopfet man h^s obbemeldete Eyerweiß/ (dazu
man weißq^schabte Rüttlein aus einem sauberen
Besem aemaeber haben muß/ fein zusammen gebun¬
den ) daß es einen weissen Schaum giebst.

Mittler Weile setzet man den Zucker in dem Kes¬
sel/ Über ein gute6Koh!-Feur/ und lässet es ein wenig

aufwallen / alsdenn felMetman den obgemeldettn
weissen Eyer-Schaum in den Zucker/ damit der Zu¬
cker olle Unsaubrigkeic von sich lasse/ lasset es noch ein
wem-; einen Wall thun; Wenn diesis geschehen/so
schäume: ihn entweder mit emer durchlöcheren Kel¬
len ab/ooer seihet es durch ein wcisses wällenesTuch/
schüttet ihn wieder in ein reines Kesselein / und lasset
ihn biß zur Syrop-Dicke weiter einsieden.

So man wissen will/obergnugsamgesotten/ so
darf man nur etwas desselben auf einen eisernen
Spatel nehmen / solchen in die Lufft fchwincken / so
fliegen alsdenn Flecken wie Spinnweben m die Ho¬
he : alsdenn ist er recht gesotten. Widrigen falls
bekommt er keine rechte con litten? oder Harte.

Man kan auch wol einen oder etliche Tropfen auf
kaltes Eisen oder zinnernen Teller fallen lassen:
wenn es alsdenn bald gestehet/und nahe beysammen
bleibet/ und nicht von einander fliestet/auch klebricht
und zähe ist/so ist es genug.

Das Eyecklar/muß man in einem Meßingen
Becken vorher wohl zerstäupen und schwingen»

Also werden eingemacht.
1. Die Wurtzew.

Nimm diewolgereiniateWurtzeln/(gantz/wann
sie zart zerschnitten / wann sie grob seyn/ thu davon/
wo es vonnöthm/ das holtzichte/ machs weich/ und
lieblich/wanns noth ist/wie gelehret / dann trockne
sie/ und kochs mit 5Zucker/(ohngefehr)m'p mi? ei¬
nem wenig eigenen äscoÄo, oder Wasser biß die
Feuchtigkeit hinweg/und es wie einSyrup worden.

Zum Exempel wollen wir die Cichoricn alldier se¬
tzen/nach welcher Art man die andern Wurtzel con>
äiren kan.

Nimm dieWurtzelnsrisH gegraben/wasche und
schabe sie wohl rein/hernach in der Mitten nach der
Länge gespaltet/ und den Pettig ausgenommen/siede
sie in Heissem Wasser/ bißdaß nach Wiederholung
solches Siedens mit allzeit frischem Wasser die Bit¬
tre davon gekommen/undsie wohl mürbe und weich
werden. Giesse hernach das Wasser ab/ und lege
sie auf ein Sieb oder sauberes leinen Tuch / daß es
alles fein trockne/entweder an der Sonne/oder sonst
am trocknen Orte- Hernach koche mir derselben Oe-
csÄo oder Wasser gleich viel Zucker auf/ biß zu ei¬
ner Symp Dicke / solches übergeuß auf die Wur-
Köln, in SIN nl.^siSvn

w »lctMl/orZleye
alsdenn/ob der Symp dinne geworden/so gieß den¬
selben ab/ koche ihn abermahls zur nöthigen Dicke
ein/und solches widerhole hofft/ biß du siehest/ daß
er keine Feuchtigkeit mehr an sich nimmt.

II. Die Rinden.
Die Rinden werden eingemacht wieWurtzeln.

D?r Arten sind Citronen - und Pomerantzen«
Schalen.

II!. Die Stengel.
y Die Stengel (zieh die äussere Haut ab) mach

sie weich / dann kochs mit 5 Zucker allein in Oecs.
Än biß zur Dicke.

Aus dergleichen Art werden die Hispanischen
Lactucken Stenge! eingemacht.

I V. Die Früchte»
n- Die gelinden Früchte (z. E. Kirschen/ Johani

nes-Traublem/ Erbsich/ Pfersich und dergleichen)
gieß
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gieß darzu syrupisirten Zucker oder Honig den kal¬
ben Theil / kochs/ biß die Feuchtigkeit weg ist / son-
sten verderben sie gar bald. Die härtern Früchte/
Zitronen/ Quitten/ und dergleichen/ muß man erst
lind machen / die bittere aber angenehm. Die Li-
monien und Oliven thut man in Saltzlacke.

Unter den gelinden Früchten wollen wir einen-
Vorschlag machen mit.

1. Iohanniö-Beerlein.
H schönen Zucker/ läutere denselben mit

frischem Wasser und einem Meisten vom Eye/
wie oben gelehrt worden; Wenn es durchgesiehcn/
so laß eö wieder einkochen/biß es ein wenig dicklecht
wird / und sich am Spatel abspinnet/ und gleich¬
sam wie an einem Faden hanget. Thue alsdenn
i. Iohannis- Traublein darein / laß es mitein¬
ander wohl sieden / biß es sein dick wird. Hebe es
alsdenn vom Feuer/ und wenn eö ein wenig erkal¬
te: / so Miß es in ein vergläsetes Geschirr. Wenn
man sie verwahren will / laß es etliche Tage offen
stehen/ darnach verbunden und wohl verwahret/
wie oben gelehret / da man denn ebenfalls den
Safft wieder einkochen muß / biß eS keine Feuchtig¬
keit mehr annimmt.

2. Berbereö-Beerlcin»
Nimm Berberes-Beerleinso viel du willst/

thue die Körner daraus / und tlM die Hülsen in
eine gläserne Schale / alsdenn Mehl-Zucker daran/
so viel als nölhig. Rühre es mir einem höltzernen
Svatet drey Wochen lang alle Tage einmahl um/
so bleiben sie woh>.

w. So »' ,11 damit wie mit den Johannis,
Träublein verfahret/ hält gewissere Probe. .

z. Saure Kirnen.
Nimm der grossen sauren Kirschen / (welche

man auch Weichsel nennet) presse den Safft dar¬
aus/ so viel als zu deinem Vorhaben nöthig / setze
den Safft über Kohlfeuer/ und so viel als des Saff-
tes gewogen/ so nimm halb so viel feinen Zucke?/
iaß es miteinander sie, en / und schäume den Un-
rath mit einem iöcherichten Löffel wohl ab: Koche
ihn biß zur ziemlichen donLN?»?. da denn auch zu¬
gleich eine schöne Rothe muß beybehalten werden. ^
Nimm alsdenn die Kirschen/ so an einem trocknen
Wetter müssen abgepflücket seyn worden/ schneide
die Stiele biß an die Helffte ab / und lege sie in den
annoch siedenden Safft/ laß sie miteinander ei¬
nen oder zween Walle thun. Rühre sie nicht um/
damit sie jo viel möglich gantz bleiben. Wenn nun
der Safft dicke genug / welches man wissen kan / so
man einenTropffen von dein Syrup auf einen zin¬
nernen Teller fallen Wt/ und nicht fliestet/ so sind
sie zur Gnüge gekocht. Schäume sie nochmals un¬
ter wahrendem Sieden wohl ab. Nimm sie denn
mählich Mit einer durchlöcherichten Kelle aus dem
Sastt / lege sie in eine glasurte irdene Schüssel/
laß alsdenn beydes die Kirschen als Syrup erkal¬
ten / thue sie nachmahls mein Maß / und gcuß den
S»rup darüber/ daß er wohl darüber gehBe¬
siehe zuwe>len/ ob der Syrupdinw'wird/wo es ge¬
schieht/ sogeußin ab/und siede ihn zu gebührender
Harte wieder ein.

4. Pfersing einzumachen.
Zeug die Haut von den Pfersingen auf das sub^

t'leste ab; Schneide sie in halbe Theile/ oder laß
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j sie gantz/ laß sie im zumuten wMUM Julepe
sieden / nicht daß sievollkömmlich sieden / sondert?

! nur daß man sie von ihrer wässerichten Feuchtigkeit
puri6ciren könne; allermassen diese Frucht mit

, grosser Feuchte angefüllet- Man kan sie hernach
wohl in einem dickern Syrup vollkömmlicher ko-

' chen / nnd so lange/ biß siewech werden. A.sdenk
lege sie in ein irdenes Gesässe / und geuß ihren eige¬
nen Syrup / darinn sie gekocht/ darüber. Damit
sie sich aber desto besser behalten lassen/ kan man
sie mit Zimmet und Musratenblümleinwohl ge«
würtzen.

I<. Hier will ich den Liebhabern der Kunst ein
Stücklein zeigen / wie man mit gelindcrMübe die
Schalen von den Früchten ohne Messer abma¬
chen kan.

Man mache eins Lauge von gemeinem Wasser/
darinn ein Stücklein Pottasche geweichetunt' zer¬
lassen worden. In dieselbe Lauge / wenn sie kalt
ist / werffe man eine oder die andre Frucht / die belie¬
bet wird/ lasse sie eine geringe Zeit darinn liegen/
so kan man denn mit einem Tuche die Schale gei
mählich abreiben.

Aus diese Weise kan man auch Aepfel / Birnen /
Quitten / Morellen und dergleichen / so gantz / ein?
legen.

bk. Vor andren Früchten beliebet man gemei¬
niglich die Quitten mit einer schönen rothen Farbö
aufzuheben / und hat einer vor den andren seine son¬
derliche Handgriffe dazu. Wir wollen auch hierinn/'
so viel möglich / dem Kunstbegierigen ein Genügen
geben.

Nimm die schönsten Quitten / so viel dir beliebet/
schäle und hülse sie sauber aus/ wirff sie in kalt Mas¬
ser. Mache unter wahrender Ausweichung den ge¬
bührenden Syrup darzu / welcher auf folgende Alt
verfertiget werden foll. Nimm so viel Zucker / als
schwer die Quitten wiegen/ und so viel W. Zucker
du hast/ so nimm zu jedem Pfunde desselben ein
Nöscl Brunnenwasser; laß es wohl miteinander
sieden; wenn es nun wohl gesotten und abgeschau«
metist/ so thue die Quitten und !xn Safft zusam¬
men in einen irdenen verglausurten höhen Topff/setze
sie an eines gelinden Feuers Warmde / decke sie
dichte zu/ daß aufs möglichste nichts ausdämpfe/ laß
es also stehen/und rüttle sie ja nicht/ biß man mercket/
daß sie eine gute Farbe gewinnen. Alsdenn sied«
sie geschwinde aus/ biß die Quitten mürbe und der
Safft gallricht wird. Hebe sie hernach/ wie gehöret/
auf zum nothigen Gebrauche.

Aus den Quitten wird auch bereitet.
Quitten-Brod»

Nehmet wohlreiffeQuitten/ die fein gelbfarbig
sind / schalet sie/und schneidet die Körner und Ge¬
häuse heraus. Siedet sie alsdenn in einer Pfanne
mit Brunnenwasser so lange? biß sie ansahen von
sich selbsten zerspalten und auszubarsten. Treibet
sie durch einen Durchschlag oder baren Sieb/ oder
auch wohl durch ein starckes Tuch. Darnach neh¬
met zu 8-iö. Safft oder durchgewundmev Marck/
-z.td. des allerbesten und feineren Zuckers stossetes
wohl durcheinander/setzet es über ein link>es Kohl-
ieuer /la^et es kochen / und rühret es sters mit emem
breiten höltzernen Spatel um / biß es genug gekocht
bat / und dies« s ist daran zu erkennen / wenn nichlS
mehr an derPjannen hanZen bleibet.
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über ein lindes

ein gut Theil
der Brühe eingesotten. Wenn der Sasst an dem
Löffel anstehet/ so ist es genug gekocht/ hebet ihn
gleich vom Feuer / und giesset ihn in runde höltzerne
Schachteln.

tl. Wenn man unter den Guß in die Schachtel
ein Blatfein Gold oder mehr leget/ kau man des
Käuffers Augen mehr locken und süllen.

Unter die harten Früchte werden Zitronen und
Pomerantzen und dergleichen mehr gezchlct / welche
denn zu concjjren obige Arten wohl zu statten kom¬
men können.

met/Neglein/MuscatenNüsse/Jngber.'c. Nur die-' ^"^' 5
ses ist in acht zu nehmen / daß man es zu letzt/ wenn
es einsieden will/ darein thue/und mit einem hölzer¬
nen Spatel durcheinander rühre.

Wttjse Quitten -
Nehmt Quitten / lasset sie recht mürbe i-n heiß,

jedendem Wasser kochen/ schäletsiehernach/ und
eget sie bey Seite. Darnach nehmet rohe Quit,
M /schalet sie/ und nehmet die Körner aus / alsdenn
eiher den Safft durch. Hernach wieget die mür-
>en Quitten / wenn ihr sie zuvor dinne von den

Hülsen geschnitten habet/ und nehmet lieber mehr
feinen Zucker / als sie wagen. Massel dm Zucker
mit dem rohen Quitten Safft / und lastet itm ste¬
hen/und schäumet ihn wohl ab / alsdenn thut die
Quitten-Schnitte hinein/ und lasset alles sieden/
biß es zur Gallert wird/ alsdenn verwahret es in
Gläser.

Rothe Quitten
Bereitet die Quitten durch Schälen und Aus¬

körnen/ undlo bald dieses verrichtet/ wersset sie in
kaltes Wasser / damit sie ihre Farbe möglichst be»
halten. Darnach schneidet sie in dinne Stücke/ und
wersset sie allezeit wieder in frisches kaltes Wasser.
Alsdenn zu iedem Pfunde dieser Quitten Schnitte
nehinet z. !b. Zucker. Darnach nehmet eine Lage
Zucker in die Pfanne / und dann eine Lage der
Schnitte/ und machet es so fort/ biß sie alle in die
Pfanne geleget seyn. Sehet aber zu, daß die oberste
L'aqe von Zucker sey / mW die Quitten damit be¬
decket werden. Setzet es hernach zum gelinden
Feuer/ und dccket sie wohl zu. Wenn ihr nun mer-
cket daß sie mirbe werden/und rothe Farbe zu gewin¬
nen anheben / so lasset sie tapfer nnd geschwind auf,
sieden/ biß alles recht klar werde/ und decSyrup
gallericht / alsdenn hebet ihn auf in Gefassen nach
jedes Belieben.Quitten-Kuchen. ^

Nehmet Quitten/ schalet sie / und nehmet die
Hülsen oder Körner heraus. Giesset so viel reines
Brunnenwasserdaran als nöthig, daß sie wohl sie,
den/ und nicht anbrennen mögen. Wenn nun
dieBmhe starck nach denQuitten/ und in etwas
gllpftichc ist / so windet die Quitten durch ein ge¬
lindes Tuch von Leinen. Darnach nehmet so viel
Zucker/der zweymahl gelaurert worden/ als sie wa¬
gen / lasset denZucker nach Art eines csnclirten sie¬
den in em wenig Brunnenwasser / darnach giesset
das Quittenwasserdarein / und fetzet es über ge-
lindee Feuer / lasset es da stehen/ biß es zur Galle,
ret wird.

Eine andre.
Nehmet wohlreisse Quitten, theilet sie in vier

Viei theil/ reiniget sie von den Körnern / sie dörssen
nicht geschälet werden/ denn die Schale giebst ih¬
nen einen starckenGeruch / wersset sie alSfort mein
Becken voll rein Brunnenwasser/ sonsten werden'
sie heßuch und schwach. Nehmet darnach ein gut
TheilW^sser / thut die Quitten hinein / und si-det
sie, daß sie fast zu kleinen Stücken kochen. Seihet I
und drucket das Wasser durch ein sauber neues
Tuch/ thut darnach ein Viertel des schönsten und

V. Nüsse.
k. Grüne Nüsse / durchbohre sie mit was spitzi¬

ges/ mgcerirs A.oder -o. Ta.ze in kaltem Wasser/
dann koche / daß sie lind werden / lrockue und würtze
sie/ btstecke sie mit Zimmer oder Negelein und kochs
mit Z Zucker und Wasser s. zum Exempel:

Die Welschen Nüsse muß man um Sanct Jo-
Hannio-Tag/ ehe sie inwendig hart / und die Scha»
len grünen / abgebrochen werden / nebmt hernach
ein spitzigesHoltz/ stechet damit die Nüsse durch die
grüne Schale ringsherum voller Löcher / damit sie
desto besser durchsieden möget?; wersset sie hernach
in laulicht Wasser/ lasset sie über Nacht darinn lie¬
gen/ siedet sie hernach den andern Tag in frischem
Wasser auf / thurs hernach vom Feuer / und messet
es in einen Durchschlag aus / lasset es wohl ab-
tropsen.

Ferner thut sie wieder in frisches Brunnenwas¬
ser/ lasset sie so lange darinn liegen/ biß daß man
keine Bitterkeit darinn schmecken kan.

Zuletzt kochet man sie in weissen Weine/ und
nimmt zu hundert Nüssen den achten Theil einer
Maase/ und auch so viel Wasser/ oder soviel als
dazu beyderley vonnöthen.

N. Etliche thun so viel als einer Nuß groß gu¬
ten Salpeter darein/ damit dicfelbrn damit desto
besser durchbeitzet werden / und auch die Bitterkeit
ausziehen. Wenn man aber keinen Salpeter ha¬
ben kan / so nimmt man nur einer halben Nuß groß
Saltz dazu.

Nachdem man nun siehet / daß obgelehrtcr Mas¬
sen die Nüsse bald genug gekocht/ also / daß sie fast
von einander gehen wollen / so thut man sie heraus/
und lässet sie aus einem saubern leinen Tuche ab«
tropfen und trocknen. Hernach spacker man sie mit
C'tronat-Schalen / Zimmet und Negelein, Als¬
denn lasser den Zucker mit wenigem zugethanem
Wasser über einem Kohlfeuer zergehen; und wenn
die Nüsse wohl getrocknet/ und mein verglafurtes
Geschirr geleget worden/ so giesset denZucker über
die Nüsse. .

Zu einem Pfund Nüsse soll man drey viertel
Pfund Zucker nehmen/ und wenn der Zucker über
die Nüsse laulicht gegossen/ soll man das Geschirr
so langeoffen stehen lassen/biß alles erkaltet. Doch
muß man auch nach etlichen Tagen besehen / ob der
Zucker dinne werden wolte: da man denn densel¬
ben abgiessen und zu rechter Harte wieder kochen
muß.

N. Die Geschirre zu verbinden/dienet/daß man
vor erst ein Papier mit Wachs beym Feuer über
Kohlen wohl beziehe/ solches überlege/ alsdenn eine

Blase



Blase und Papier darüber binde/ und alle solche
Sachen an einem bequemen Orte aufhebe.

Vl. Blumen.
Die Blumen machet man ein/ indem man an sel¬

be syrupisirten Zucker giesset. Es werden aber gar
wenige gantz auf solche Weise eingemacht/ nemlich
nur Zitronen / Pomerantzenblüth/ und bißweilen
Rosen. Aus den andern machet man nur Lonlerv.
Cappernbmmen machet man mit Saltz-Pfriemen-
blumen mir Saltz und EM ein.

Etliche bestreichen die Blumen mit Ey-

erweiß/ und streuen alsdann Zucker darauf/

seyniv ln sie Sonnen und behalten auf solche

5Veise dleBiumei.bey ihren Farben.Zum Exeaipe! wollen wir eines mit den blauen
Violen anzeigeii:

Nehmet blaue oder auch gelbe Violen / pflücket
die Biarrer fein rein und sauber von den Knospen
ab/ hrmach nehmt Zucker in einen Tiegel / hiesset
etwas Wasser / darinn Aepfel gesotten worden /
darauf / fttzet ihn ans Feuer / und lasset ihn et
waö sieden/ daß er ziemlich dicke wird. Wenn sol¬
ches geschehen/ so nehmet ihn vom Feuer / und thui
die Violen hinein / setzet sie alsdenn wieder aufs
Feuer/ und lasset sie etwas dick werden / doch
daß ihr sie nicht viel rühret / fonstei: vecfchiesset die
Farbe. So muß man auchmchtzu viel auchn.chr
zu wenig Zucker nehmen/ sondern daß alles recht
eintreffe. Das gemeinste Gewicht ist / zu einem
Pfunde Blätter zwey Pfund Zucker. Des Was¬
sers darffauch nicht zu viel seyn / nur daß der Zucker
mählm kan aufgelöset/ und wiederum zur rechten
Lonütten? inlpilllret werden.

Rothe Rostn auf gleiche Art.
Die rothm Rosen kan man mit gemeinem Wäs>

ser etwas mürbe kochen / wenn sie vorher wie die
Violen von ihren Knospe", und gelben Saame,,
fem qefäubert seyn : da denn der beste Handgriff
das Gelbe heraus zubringen. Dieser ist/ das man
die Blätter in ein S eb thue / und urch langes
Rütteln eines von dem andern absondere: Wenn
sie nun fein mürbe gekocht so nehmet sie aus / und
leget sie in ein hären Si b / daß sie wchl ablecken;
unterdessen aber nehmt entweder iem Brunnen«
wusser / oder des DecoA: von de»i Ro^en / so vie!
euch düncket nöthig zu seyn/ thu.' den Zucker nach
gebührendemGewichte darein / und kochet ihn zu
einer starckeuLonlillsn?.Wenn er genug H it/so
thut die Rosenbiatter (welche im vorigen Koch^
weiß geworven) hinein / undlasiet sie einmahl od-r
zwey damit aufwallen. Hebet sie denn vom Feuer/
uns lasset sie völlig erkalten / ehe ihr sie in einGlaß
oder Geschirr thut/ und sie vei bindet.

5?. Man kan diese Rosen/ wo jemanden es also
beliebet/ we:ß lassen ; Wiedrigen Falls darf man
nUr etliche ^röpslein Virrioli darein fallen
lassen / so werden sie wieder roth. Die Höhe der
Rothe kan man mit mehr oder wemgermZuthun des
Lpirirüs virrioli erzwingen. Dieses aber n.bme
man dabey wohl in acht/daß die Menge disSpiri-
rüz nicht den angenehmen Geschmack / der sonsten
hierinn gerne beybehalten wird beraube.

N. Etliche zerhacken die Blätter klein; siestchen
G;r weit feiner/wenn man sie gantz lässet.

Andern Buchs Xt.Vl. Kapitel. _ ?77
Frische Atronen-odirPtmeranym-

blüthe einzumachen.
Nehmt anderthalb Pfund Zucker in einen Tie¬

gel / giesst eine Maas Apfel-Sasst hinein, lasset
ihn aufsieden/ hernach tbut Citronen-oder Pome«
rantzenblüthe hinein/ lasser sieso lange sied n/ biß der
Zucker so dick wird als ein Syrup. Ist solches ge-
schehen/ so habet es ab/ lasset es kaitwtldcn / tl-u- es
hernach in ein Glaß/ und verwahret es wo>l ver¬
bunden mit Wachs Papier und einer B!a,ei.

Die gebräuchlichsteneingemachten Sacken
ftyn. , . ,

Loncl. K26. ^eZel. Eingemachte Heil. Geist--
Wurtz.

Conclirz^uranria poms imeZra sc inpsrce«
Eingemachte Pomranhen c.a-tz und ^cr->

jchnitten. ^üranuorum t^vres. Pomrantzenblüth/
Lvrticsz. Pomrantzenschalen.

öerbci-e5 (sine ÄrilZ. ) ausgekö-nt Erbsich.
Ochlenzungenwuch.

aromst. Calmuck
dalHi, Cassicn.

smarcnk, bitter Kirschen. '
C.ickor.raci. Wegwarrwurtz,
Lirra poms. Zitronen gantz und zerschnittet
Cirria lriaxims cum cgrne, Zitronat,
cirria kccs»trockner Zitronat.
Lun Lr^rcices. eingemachte Zitronenschalen,

klares, BlUNieN.
Lonloliä mzj. eingemachte Wallwurtz.
dornz, Welsche eingemachte Kirschen.
(^c!c>ma, eingemachte Quitten.
Cynosbari bsccz: - eingemachte Hangtbuttem
LnulT rsä. AlanrwUrtz.
LrinAÜ raä. Mal'Nstreli.
I^sKucze Ijilp. caules llcci, trockene Lactuc.
klul» si menmca prXcocia. eingemachte Mo-

teilen oder M^mmelucken.
>iesp!lla inreZrs; eingemachte gantze MespeU
X5^robolan?^elllnc«:1

cnebulX »diese werden eingemacht
^irrin-e ^ aus Indien gebracht,^mblicsej

^lucezlnäiczc lcü. molcbac« cum involucrjz,
gantze Muscatnüß mit Schetffen.

I^uces molckatzc, 5c. lins invoiucn'z, eiNgSs
machte Muscatnuß ohne Schelsten.

I^uces juZIan6es, WeischeNüsse,
pcrllca. Pftrslg.
pimpinsilX raci. eingemachte Bibenellen.
?iper niZ. schwartzer Pfeffer kommet aus In¬

dien. .
t'runz 57! veüna, eingemachte Schlehen.

Lirria, eingemachte Spilling,
pyra mulcarella. eingemachte Zuckerbierlein»
Kkabardarum, Rhabarbar.
liibes, eingemachte Johannesträublein.
8aryrii rscl. einqemachte Stendelwurtzes»
8coreonerX raä. Schlangenwurtz.
8c>rbs. eingemachteSpeyerling."
^^ciozriX rsci. einaem. Zitlwan.
^inZibcr Lkinenle, ChineferIngwer.

commune, gemeiner.
Etliche werden mit Esiig/ Saltz und begleichen

eingemacht.
3 Die
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Die Weise einzumachen ist diese:

1. Bestreus mit Saltz/ unddrücks zusammen/
damit das Saltz in der herausgehendenFeuchtig¬
keit sich auflöse.

^>ar aber die Gach/die «ingemacht wer¬

den soll/ keine Feuchte/ so kan man

daran Liessen.2. Gieß oen Essig daran / laß es stehen / daß er
durchdringe/ ist der feuchte zum!/ laß sie in etwas
ausrauchen.

Also hat man
Qonckr. Csppgres, eingemachte Cappern.
Obwohl die Cappern in den Gewürtz Läden mit

Saltz eingepcckelt zu bekommen/so finden sich doch
Leute/ welche darinn nicht vergnüget seyn/ theils
deßfqlls / weil die eingesaltzene Cappern den Magen
kalten sollten/ tbeils auch / daß sie einen lieblichern
Geschmack erhalten würden/wen?? sie in Zucker ein»
geleget würden. Beyderley kan geleistet werden/
wcnn man folgende Weise solche anzumachen be¬
lieben wolle. Z E-

Nehmt zwey Pfund frische Cappern/ (oder auch

/ wasser/ darnach siedet guten Wein-EM / so mit
gesaltznem Wasser vermischet sey / also/ daß der
Essig nicht gar zu sauer/ schäumet solchen im Sie¬
den gar wohl / lasset es nach dem Sieden wohl er¬
kalten/ thut die Cucumern in ein irven Geschirr/
streuet Gewürtz / als Canehl / Pfeffer / Musealen«
Blumen / Jngber/ Gewürtz-'Negeleinjedes nach
Gefallen groblicht qcstcssem darunter / giesset diesen
bereiteten Essig darüber/ und lasset ihn den Win¬
ter darüber also stehen / und nehmet Dm Speisen
davon heraus.

Man kan auch Lorbeerblatter darzwischen le¬
gen/ so werden sie schmackhafftig und wohlriechend.

N. Die eingemachten Cucumern soll man an ei¬
nem Orte/ derweoer zu warm noch zu kalt ist / stel¬
len / und täglich fleissig zusehen / daß dieselben nicht
anlauffen noch scl i -imlicht werden.

Lonciir,k«m<.ul.summir.Fcnchelspitzlein.
Dieses geschiehet zwar feiten: doch geschiehet es

also:
Nehmet Fenchel-Staudleinund bindet kleind

TMchlein zusammen / saitzet/ und giesset sauren
wohl aesaltz'ene/aus welche man frisch Wasser gies» Essig da» über / deckt es mit einem saubern Tüchlein
sen/ und sie zweyTage wassern muß) waschst sie zu/wie sauer Kraut/ lasset es sieh. n/ biß daß es ver-
rein ab/, hernach lasset Wasser sieden/ und kochetsie
ziemlich weich: Nach diesem nehmet sie heraus/ und
wcrffttsie in frisches kaltes Wasser; nehmet sie her¬
nach wieder arts/ lasset sie ablecken. Wenn solches
geschehen/ so nehmet ein Pfund Zucker meinen Tie¬
gel/gitssetAepffel-Safftdaraus/ etwas mehr / als
sonsten bey andern zachen gebräuchlich/ lasset ihn
aufsieden/ und thut alsdenn die Cappern kinein/ las¬
set sie so lange sieden / biß der Zucker so starck wie
Syrup wird. Thut sie hernach/ wenn sie erkaltet/
zusammen in ein Glaß / streuet auch noch ein Hand¬
voll Puder-Zucker darzu/und verw ahret sie wohl.

Lonäir. Lirr. üor. cum 4» / Zitronblüth mit
Essig.

Lucumeres. KukumerN.
Diese A.beic gehöret mehr unter die Haushal-

jahrer Hot.
Lonäir. OcuIl'ZeniÜX, Pfriemenkraut-Augen«

I^jmonis poma, Limonien.
Oliv». Oliven.
i'orrulacse summic. das Oberste von

Burtzelkraut.
Werden wie die Fenchel - Spitzlein eingeleget.

Daß xi^vii. Capitel.
Von den überzuckerten Sachen.

^.Ucker- LonfeÄ. das ist/ mit Zucker über¬
zogene Sachen seyn,

i. Schlechthin so genannte überzuckerte
Sachen. 2. Die mit Zucker-Candi incruMrte
LonkeHionen. z. Fügen wir diesen noch bey die

^ oie^yausyai« ^ gewissen Blumen - Säfften vermischte und gs-tung. W?»l sie aber hieher geseket worden / auch ^

u Di-s- könnt-MM wohl 5-ccI»r-iniucc.r->igantze Ä^issen^cha^e darinn bestehet / daß sie wohl nennen.
geschmäckt/ grun und gut bleiben/ biß andere wieder ^ Weise/ die Zucker - LonteN zu machen:
wachsen und Herfür kommen.

Erstlich soll man bey trocknem Wetter von den iv Die Sache/ die man so bereiten will / thue in
N,mm,ou man vey irocrncm von oen ^ C°nfeÄ - Kessel/ und tropffe .iach und nach

m,N!mÄlMn Cn-mn-w/ son°chk-m-Mni-rha>, Zuck«. d-r-ln" schwcnck >S un.
bm abor-ch-n/d-rM-n rach-B°ck->n mt «mm °b-r dm Kn r, daß d-r Znck.r nach
sa°?-rnTucheabmd«vnndwnalI-rUqaub,ik«l ^ v->ichmrz-uchngkci!d-mDmge/ da?man
reinigen / diese legt man denn auf ein reines Tuch/
lasset sie Gliche Tage liegen/biß daß sie fast anfangen
welck zu werden; hernach so mmmet man saubere
Blatter von sauren Kirschen / waschet sie zuvor von
Staub/ Spinnen/und dergleichen wohl ab/machet
damit eine Lage in das irdene Geschirre / streuet dar¬
auf Saltz/Fenchel oder DillenStaudlein/ darauf
eine Lage von Cucumern. Bedecket ste wieder mit
Kirichsn« Blättern / und denn wieder mit Cucu¬
mern :c. und so ferner: biß daß es voll wird / bede¬
cket es oben doppelt mit Blättern / giesset warmes
Wasser mit Essig vermischet darüber/ beschwehret
«s mit Steinen/ lasset sie auf einem warmen Heirde
stehen / so werden sie bald sauren.

Änderst:
Man nehme Cucumern / so noch gar klein sind/

Kge selbe 2.oder z. Tage lang in frisch Brunnen-

con-
6ciret/ anklebe/ und endlich als eine Rinde seibts
umziehe.

Hier ist zu wissen / wie der ^onkeÄier. Kessel
beschaffen seyn/ und wie man sich dabep verhaltet
muß.

Wer contmren will/ der muß einen Kessel von
Mssmg/ einer nicht gar zu tieffenHöhle haben/ den¬
selben einer querek Hand hoch über einen Ofen,
darinn Feuer ist/ hencken/ daß er im Schwinger
nicht an den Ofen stosse / auch dem halben Leibe
gleich hange. Der Confirir-Strick muß am Ende
der Handhabe einen Kessel, Riemen mit einen
Schnallen haben / damit man ihn hoch und niedrig
bangen kan: Die Handhabe am Kessel müssen mit
Tuw öder Leder übmogen werden/ und dieHaacken
am Stricke an einem Orte offen seyn / damit man
den KM kan aushencken/ wenn man will.

Die
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Die Sachen / die auf diese Art bereitet werben/ j

seyn Saamen/gescheelte Kerne/ Gewürtze/ Wur-,
tzeln / Rinden und Blumen / und das Obersie von
Kraucern/wiewohl Letzteres was seltnes ist.

i. Die Saamen/ wo es vonnörhen/ prxp»-
riret man erstlich/indem man seibe in Essg mscerl-
ret/alsCoriander.

dk. 2. Conkcirt man bittere Sachen/muß man
sie vorher verbessern/ auf die Weise/ wie wir bey
den eingemachten Sachen gedacht.

Diß/ wodurch die ConfcÄionen verrichtet wer¬
den/ ist Canari - Zucker/ uns bißweilen Candi-
Zucker.

Meistens werden anfangs die Sachen mit
Starckmehl/und dann mir Zucker überzogen. Da-
keroseynzweyerleyConfeÄ, fein/d.i. aus lauterm
Zucker / und minderfein/ aus Stärckmehl und Zu¬
cker/ wie oben gemeldet/ bereit. Z. E.

Allerhand Corpora zu machen.
Niimn entweder Coriander/ Anis/ oder Fenchel-

Saamcn/ oder C nehl in langlichte Stücke ge-
schnüren/ oser Mandeln abgeschlaubt/ oder was
du willst; ohngefehr ein halb viertel Pfund/ oder
mehr nacd Belieben. Saubre alles rein. Mache ei¬
nen lvIvirünZucker dazu/welcher nicht darff cie-
ipumu rseyn/ ,ondern nur durch geseiget. Lege den
Saan eii in den Confectir - Kessel / würff ihn / daß
er an sich selbst erwärme. Geuß alsdenn vom Sy-
rup einen halben Löffel voll daraus/ und streue «ine ^
Handvoll Weitzen-Mehldarauf. Reibe es über j
der IZärmde mit der Hand wohl durch / damit der
Kessel unten auf dem Boden eine Kruste bekomme.
Trockne es mit dem Werssen wohl ab. Verfolge
weiter mit dem Aufgiessen bey wenigem und Mehl-
Eintragung/ starckem Reiben/damu keine Klumpen
bleiben/ nebst gelindem Wer ffcn und steter Abtrock-
nung/ biß das Corpus einen dicken Rock bekommt.
Alsdenn laß es drey Tage in der Wärmde trock¬
nen. Nach Vermessung derselben/oder wenn du
nöthig hast/kanstdu dieCnlpzrur auftragen. Die
geschiehet mit starckemWursse in der Höhe/ und
der Zucker muß Syrup-Dicke haben / welcher
durch einen Löffel/ der ein Löch'.ein hat / oder durch
einen Tröchter / mit einem Stöcklein verstopftet /
hoch herab auf das Corpus fällt. Zu der Zeit
muß aber nicht / oder Nur wenig Mehl beygebrau,
chet werden.

n. Die glatten Mandeln und B'sem - Zucker
werden nur im Kessel bin und her geschoben/ und
nicht in die Höhe geworffen.

D>r Knausten-Zuckerbedarff der stärckesten
Werffunq.

Die W ise/wie man die Sachen czncjiren soll/
ist nicht viel unterschieden von der Weise einzuma¬
chen/ ausser daß in der einen die Zucker-Brüh etwas
dicker ist/ darmir der Zucker in Crystallen wachse/
und damit die Sachen überziehe.

Die gebräuchlichste Zucker-Consect seyn:
LonfeÄw 6 tnyzä.äulc. überzogene süsse Man¬deln.
^M/Zcl.am2r. bitter Mandeln,
^niü. übenogen Anis.
I^sxati vl > Pu gier - Aniszucker.
Laiami sromar. überzogen Calmus.
CArcj2mc>mi minoriz^ Cardamvmen-Confect.
c-»rvi, überzogen Kümmel.

Lar^opKMorum, überzogen Nägelein.
C^ickorei rsrl. überzoaen Cichorenwurtz.
Cinx lAnronici sem.Iumbricorum Überzogt

Wurm-Saamen.
Cmmnomi, Fimmel - Confect.
Coriznärj, uberzogenCoriander/ rnsZn!, mit

grosser Crispatur.
Corporis üne Anima »f. ConteÄiomosckilrck-

na, molckara, Bisemzucker.
Lukebarum»überzogen Cubeben.
vsuci comm. überzogen wild Möhrensaamen.
LrucT 5em. überzogener weisser Smffsaamm.
?«:mcu!i , überzogen Fenchel.
l^svencjulX Korum, Lavendelblumen-Confect-
Xlzcis, überzogen Muscatblüth.
k^ajcirznX icm. überzogen Ma/oransaamen.
?impincll. rscl. überzogene Bibenellwurtz.
?>nesrurn, überzuckerte Pimpernüßlein.
( Man hat auch Rhabarbern.)
?eeiv2riX, Zitwan -Conscci.
TlnAberis, überzogen Jnybm

Lanclirre Sachen.
ConkcÄio /^cori. candisirte: Calmus.
^.uranrilir. corr. eandirte Pomerantzenschaäi>

len.
Qar^opkyllorum, candirte Nägelein.
(linsmomi, candirter Zimmer.
Cirronara, i. e. corr.clcri major. candirter Zl-

tronat.
Licri corr.i.e. minor. candirte Zitronenschaa-

len.
I^scis. candirt Muscatblüth.

motckarse, candirte MuscateN.
^inZiberis, candirter Zn^wer.
Hieyer gehören auch tue Sasstzucker / Rosew

zucker/Veyeljucker/:c.
Dieses Capital veranlasset von dergleichen Din¬

gen etwas weitläufftiger zu seyn / und haben uns
vorgenommen / allhier allerhand Consecte an die
Hand zu geben / damit auch hierinn jetxrmänmgli-
chemeiniges Genügen wiederfahre. Hngemercket/
daß solches nicht allein zur Apothecker-Kunst dien¬
lich / als auch andern curiosen Leuten anstandlich
zu wissen.

Ist demnach anfänglich zu mercken / daß so matt
ein Corpus,wie oben gelehret/ mir Mehl gemacher/
es sey von Confect / oder was es wolle/ daß wenn
das Mehl aufgetragen / seidiges alsdmn wieder ab¬
getrocknet/ und das Mehl/ so übrig/ ausgesiebet
werde/ sonsten hangen sie aneinander/ und beg.ebet
sich auch endlich IN ein Corpus. Alles Confect muß
auf zweymahl ausgemachet werden. Wenn man
die Crispatur auftragen will / so sollmü» es in die
Stuben setzen / und wohl lassen austrocknen / und
alsdenn vollends mit der Cnlpatur ausarbeiten.
Bey dcrZrljpatur ist zu bcdenckm.

Wenn man die Crispatur machen will/so ist Wöht
in acht zu nehmen/duß der Zucker nicht zu hart/auch
nicht zu gelinde gesonn sey; Massen so er zu hark
ist, so reibet oder ich Ur> t sich der Zucker aller hin¬
weg / und gieber einen Staub des Zuckers untet
dem Auftragen von sich, so muß der Zucker wieder
ein wenig linder m,t Rosen - oder schlechtem Wasser
gemachet werden. Wenn er aber zu gelinde ge¬
sotten ist / so wird das Confect gantz naß/ als wenn
man Wasser daraufgegossen hätte / da muß er har«

Zs
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ter gesotten/alsdsnn mit gehandelt werden/biß daß
er krauß wird.

d?. Das schlechte Corpus zum Coriander/Anis/
Fenchel/ Kümmel/Nagelein/und dergleichen/ wird
mn Meel und Zucker (welcher wie ein dinner Safft
ist) gemachet. Das gute Corpus aberzu diesenStucken bereitet man ohneMehl von reinem feinem
Zucker / gleichwie zum Candiren.

Treffe es sich / wenn man im Confitiren den Zu¬
cker aufgeust / oder darauf lausten last/ und sich das
Lonsect zusammen leget/ so muß man eingehebes
Blech/so sich über den Ofen schicket/ aufdas Feuer
legen/ damit die Gluth etwas gedampfet werde / biß
man das Confect von einander gebracht. Son¬
sten wenn man das Feuer im Ofen lasset/wird der
Zucker bald hart. Der Zucker zu den Mandeln /
Zimmet/ Nagelein/ Pomerantzen- Citronenscha«
len/ Biesem/ Cubeben/Muscatenblumen/ muß her¬
unter lauffen.

d?. Den Zucker zum Anis/ Fenchel/ und derglei¬
chen kan man mlt Löffeln darauf giessen/ oder auch
darein lauffen lassen.

Wenn man die Crispatur/ aus was Confect
es sey/ macken will / muß man das Confecr vorher
wohl im Kessel warm werden lassen. Zur Crispatur
muß kein zeher Zucker-Safft kommen/ sondern
guter rascher Zucker seyn. Wenn sich das Confect
nicht will kraus gebm/so ist der Zucker zu linde/ und
muß härter gesotten werden. Imgleichen muß in ^
der Crispatur der Zucker zugleich auflauffen/ und,
zugleich geworffen werden.

dl. Zum Corpus und Crispatur muß der Safftwarm gehalten werden / daß er aber mcht weiter
siede/ und das geschiehet bey allen Consecten. Wenn
der Zucker zu hart / oder zu linde / so muß man damit
verfahren/wie oben gelehret worden.

Wenn man ein schlechtes Corpus machet/ so
kan das Mehl/ das man aussiebet/ und den Zucker/
so sich im Lonkurm an den Kessel anhenckt/ heraus
thun/ wieder stossen/ und durch einfiel) retteln/
das kan man denn wieder einstreuen an statt des
Weitzen-Mchis.

GlattkSZvnject zumachen.
So man glattes Confect machen will/als Zim¬

met/ Citronen/ Psmeranhen/Ncgelem/Muscaten-
blumenund dergleichen / so darf man mit der Hand
nicht reiben: Den Zucker lasset man aus dem Trich¬
ter gantz über und über lauffen / hernach gefcheuret
und geworffen/ daß es wohl trocken wird.

Wenn man das Corpus zu allen glattenCon-
fecten undCrispatur machet/so muß derZucker ge¬
läutert werden/ fonsten wird er schwartz.

Glatte Mandeln zu conßciren.
Nehmt abgezogene Mandeln / sie müssen fein

gantz seyn/ trocknet sie in einer warmen Stuben
wohiab/ daß sie recht hart werden: alsdenn einen
Zucker / so hart als zum candiren / abgesotten/ (er
kan auch wol ein wenig barter gesotten werden)denn
die Mandeln in dem Kessel mit dem Zucker wohl an,
gefeuchtet/ daß sie über und über wohl naß werden/
uid wiederum trocken gemacht; und diesis kan et¬
liche mal aeschehen / nachdem man die Mandeln mit
Zucker dicke haben will. Zu erst kan man sie nur halb
ausmachen und wieder trocknen/ alsdenn vollends
gar ausmachen»

milchen Apothe ken
n. Auf das letzte kan man den Zucker mit etwas

Rosenwasser linde machen/ und auf die Mandeln
tragen: im Kesselgefchäumetund abgetrocknet/ jo
werden sie schon weiß und ^latt. Man schüttet auch
mit emem Löffel zu letztweissen Zucker darauf/ und
lasset sie trocknen.

Schwedische Mandeln zu conk.
riren.

Man nimmt geschälete Mandeln / und machet es
in allem so/ wie bey den glatten Mandeln : ohne
daß man sie nicht so dicke nntZucker begeust. Wenn
man sie ausmachen will/ gkssel man mit einem Löf¬
fel den Zucker darauf/ und wirfft sie wohl unterein¬
ander / daß sie über und über naß werden : alsdenn
klein gestoßenen Canehl über uns über darunter ge-
ftreuet/ und wohl abgetrocknet. Man kan auch zu»
letzt unter den Zucker Rosenwasser giessen / so schme¬
cken sie desto besser und lieblicher.
Zu Mandeln/ Citronen/ Pomeran-

tzen / da6 schlechte Corpus zum
coniiciren zu machen.

Der Zucker zu diesen Stückcn wird etwas härter
als zum canäiren gesotten: Nehmet von den obern
Stücken was ihr woller/ im Kessel mit dem Zucker
wohl übernetzer/ allzeit den Zucker warm gehaittn;
alsdenn mit Weihen-Mehl über und über / so viel
es annimmt / bestreuet; hernach so lange abgetrock¬
net mit Werffen und Scheuren/ biß daß das Con¬
fect stäubet. Das übrige wohl davon gesiedet / wie¬
der in Zucker auflauffen lassen/ wie vor/ und mit
Mehl bestreuet / vassclve kan zwey/drey/ oder vier¬
mal geschehen/nachdem man dasLorpus oderCon-
fect dicke machen will.

n. Wenn das Corpus mitW itzen-Mehlund
Zucker gemacht / muß es noch zweymahl mit Zucker
und Krafft-Mehl überworffen werden / so wird es
desto weiffer/ alsdenn in die Stuben zum austrock¬
nen gesetzt. Zu der Crispatur aufdie Mandeln kan
derZucker ein wenig harter/ alszumcanckren ge¬
kocht werden. Wem, man das Mandel -Corpus
machet / kan man den Zucker dick aussauffen lassen»
Man nimmt ohngefehr zehenPfund gefchaitcMan-
dein auf einen Wurff in den Kessel. Die Mandeln
muß man sonderlich in acht nehmen / daß man sie
nicht zu lange stehen lasset/ sondern bald ausmacht/
sonsten fallet das. Corpus ab/ auch muß man sie
nicht zum Ofen fetzen/ sonsten springt das Corpus
ab/ oder gar von einander.

N. Wenn man die Mandeln conknren will /
oder das Corpus machen/ nimint man zum Corpus
drey Theil Weitzcn-Mehl und zwey Tkeil Krafft-
Mehl. Man nimmtauf lo.W.Mandelnzu einem
Wurffe/ und zur rechten Crispatur vier W.Zucker.
Dann hingesetzt und trocken werden lassen. Her¬
nach zum völligen ausmachen wieder 4. tk. Zucker/,
oder so viel vonnöthm.
Pomerantzen-Ntromn-Schalcn

zu conkriren.
Wie man mit den Mandeln / also verfahret man

auch mit dieser Conkinrung.
Man nehme Schalen von frischen Früchten/ dis

erst abgeschälet seyn worden / säubert das inwendige
weisseMarck heraus / alsdenn schneidet die Schals
lang und dinne/ und trochi^ sie. Oder bindet sie in

die
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die Lange mit Fademen zusammen / Hanger sie in der l gezogen / (da es auch nicht schadet / wenn es dar¬
warmen Stuben auf/ so bleiben sie fein gerade. Der bey bleibet) laß ihn trocken werden. Schneide
Schalen kan man anderthalb oder zwey Pfund auf " ° '
einen Wurff nehmen in den Kessel/ den Zucker zum
Lorpu;, wie zu Mandeln und Zimmer.

Oben ist kürtzlich etwas vom schlechten Cörper
zu den Saamen/ selben zu contiriren / gelehret wor¬
den/ allhier wollen wir es etwas deutlicher beschrei¬
ben/ und zwar auf eine andere Art.
Das schlechte Lorpuz, allerhand

Saamen zu conücirm/ zu machen.
Nehmet welchen Säumen ihr wollet; wenn ihr

euch nun anschicket das Corpus ;u verfertigen/ io
nehmet Zucker-Schaum / undgiesset es mit einem
Löffel aus den Saamen gebet wol acht/daß er über
und über wohl befeuchtet / mit Weihen-Mehl wohl
cinaestreuct/ und penn recht getrocknet/ das übri¬
ge Mehl davon gesiebet / wieder mit Zucker begos¬
sen und nm Mehl eingestreuet werde. Dieses kan
sechsmahl Aschehen/ alsdenn in eine warme Stube
gesitztt/ und trocken werden lassen / wieder hernach
zweymal mitZucker-Sasst begossen / (das kander
lautere Schaum auch thun / wenn man anders kei¬
nen andern Zucker nehmen will / und also die zwey-
mal an ltatl Wcitzen-Mebi/ Kraffr Mehl genom¬
men/ und eingestreuet/ so wird es schön weiß) das
übrige wohl ausgesiebet / das Confect in ein Sieb
gethan / in die warme Vtube gesetzt/ daß es wohl
trocken wird/ und denn hemächdieCrispaturauf¬
getragen.

n. Der Syrup zu dieser Crispatur muß ein
wenig hart.r als zur Cnspatu? auf die Mandeln
seyn. Der Zucker zu dieser Cnjpatur muß auch
härm gesotten s yn. Die Saamen AnieS / Fen¬
chel und dergleichen / müssen wohl mit den Händen
gerieben werden / daß die Stiele davon kommen /'
Heraach ausgeschrvunqen und durchgesiebt/daß
keine Steine oder sonsten etwas Unreines darinnen
bleibe.

Überzogene Ncgelein.
Nehmet ein halb Pfund Negelein / (die man

Gewürtzi Negelein ms gemein nennet)weichetsie
in warm Wasser/ daß sie sich schneiden lassen / als¬
denn schneidet sie nach der Länge in dinne breite
Stücke/ daß sie fein dinne werden / trocknet sie
in der warmen Stuben wohl ab / alsdenn kan man/
was sein lang ist/ zum conücirm auslösen.

Andere destilliren mit gemeinem Wasser
erstlich die Gswürtz«Negelein ab / und schneiden
sie hernach nach Belieben; weiches aber nicht so
guc / als obiges Einweiche«? ins Wasser. Alldie
weil durch das Destilliren ihnen allzu viele Krafft
entzogen wirb.

So man nun ferner das Lorpm darauf machen
Will / wird der Syrup so dinne qemachr / als wie
beym Anis/ das Lorpus mit^Leitzen-Mehlerst¬
lich/ denn zwcymal m>r Kcaffr-Mehl bestreuet; das
Corpus kalt man so dick machen, als es iedem be-
liebsam. Den Zucker zur Cr-spatur / als ebenfalls
zum Anies und Fenchel.

Überzogener Zimmet.
Praparire den Zimmet auf fönende Art; beitze

denselben in Heissem Wusser/ daß er weich wird/
dqsHgutlem ein wenigdaraus geschälet/ und ab-

ihn langlicht und dinne / so ist er zum conkriren
recht. Auf einen Wurff 'nmmt man ein Pfund
Zimmet/ der Zucker zumLorpm muß linde, seyn
als zum cancliren/ daß er sich nur ein wenig be¬
ginne zu zielen; der Zuck, r muß darauf lauffm /
erstlich mir Weitzen-Mehl/und das andre mahl mit
Krafft-Mehl.Der <saffr zur Crispatur / wie der
zuin csncliren.

Das schlechte Corpus zu
Eubcden.

Dieses wird gemacht/ als wie bey dem klemm
Consect gemeldet; der Zucker - Safft wie bey dem
Anies und Fenchel/ aufeinen Wurff anderthalb E.
die Cubeben werden sauber aufgelesen.

Zu .Lardamomm das schlechte
Corpus.

Der Zucker zum Corpus als wie zum Anis und
Fenchel/ wenn man das Corpus machet/ wird der
Zucker aufgegossen, und mir der Hand gerieben/
wie ebenfalls zum Anis und Fenchel. Der Safft
mr Crijpatur/ als wie zu den Cubeben / anderthalb
Pfund aus einen Wurff.
Das schlechte <Ü0.-pu5 zu Muscaten-

dlumen undNüsscn/ulid wie man diesel¬
ben zum conkciren schneiden soll.

Der Safft zum Corpus, als wie zu den Nege¬
lein/ Anies und Fenchel / imgleichen die Crispatur <
auf einen Wurjj kan man 6.7.8. Loch Muscaren-
blumei? nehmen / aus jedem Loth wird em Psund
Confect/und Muscatennüsse z 4-Loth. Die Musca-
tennüsse werden klein und würfflicht geschnitten/ dis
Blumen aber in warm Wasser gewcichet / d -ß sie
weich werden/m lange schmale Stückgen anschnit¬
ten/ und wieder getrocknet; oder man schneidets
klem/ und durch ein Sieb geschlagen/denn con-
Kciret-
BiestM'Zimmet/das c^orpu^ zum

conküren/ und die Zimmet zu
prsepitrixen.

Der Zucker zum Corpus wird gar gelinde / als
ein dinner Safft / einmahl gesotten/ wie ein Was¬
ser/ alsdenn ein wenig harter,' wenn sich denn der
Zimmer aneinander hanget/ muß er mit den Fin¬
gern von einander gezogen / und sachte im Kcssel
herum geworffen werden. Der Zucker zu der
Cri'parur ist / wie zu dem kleinen Consect; so viel
Loth Zimmet/ so viel Pfund Confect. Zu dem
Biesem-Zimmet kan der Zucker auf das allerletzte
in der Crispatur aufgetragen werden; oder/ man
kan Vichm dazu legen/ so bekommt er auch den Ge»
ruch. Der Zimmet wird prs-pariret dergestalt/
man leget oder beitzet ihn in heiß Wasser / biß er
weich wird; denn schalet und ziehet man das Haut-
lein ein wenig heraus/ und lassets trocken werden/
so ist es zum conkriren bereit.

Btesem-Kugeln zu conktiren.
Nehmet Zucker/ gröblich! zerflossen/ durch ein

Sieb gesicber / daß er gleich grob wird / lasset eS
denn im Confilier-Kesselerstlichen ein wenig erwär¬
men/ »nd traget aeläuterten ZMrauf/ so es sich

Z?
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zu hattziedet/ sastwie zu den Zuckerzeltlein/'doch
nicht zu hart/ traget immer zu ein wenig auf/ daß
er mit dem Safft ftticht wird; alsdenn mit dcr
Hand wacker im Kessel in die Runde umgetrieben/
biß er trocken. Wenn die Körnlein so grsß als ei¬
ne Linsen / so trage den Zucker auf wie zum canäi-
ren/ der schon etwas linder ist. Wenn sie werden
wie eine Erbsen/ so ist der Zucker noch linder: als-
denn den Biesem eingetragen / (welcher zuvor mit
Rosenwasser aufgelöset) in Zucker-Safftgegossen/
und im Anfang so wohl als am Ende aufgetragen.
Diese Kugeln kan man aufvieroder fünffmahl aus¬
machen/ damit sie etwas austrocknen.

N. Zu den Biesemkugeln muß der Kessel am
Boden gantz gleich seyn/ undmchttieff/ daß man
desto besser reiben kan.

So man weiter dazu das dorpus und Confect
machen will/ wärmet man den gesiebten Zucker/
und giesset denSasst mit eincmLössel auf denZucker/
auf ein Plätzlein; hernach aber schüttet man ihn
mit gesiebtem Zucker/ und mischet ihn wohl durch»
einander / daß er überall naß wird/ hienechst so mit
der Hand gerieben/ biß er Staub gibt: alsdenn
wieder Safft aufgetragen/ und damit so procecli-
ret wie vorgemeldet. Zum Ausmachen derBistm-
Kugeln muß der Zucker/ als wie zmn<Iorpu5 des
Nägel-Consects bereitet werden.

Biesem-Zucker zn conkciren.
Zu diesem Confect wird das Lvrpus gemachet /

als wie zu den Biesemkugeln / der Zucker zum Lor-
pus ein wenig grösser als der Mohn-Saamen
durchgesiebet:(sonsten muß das Lorpuz zurCri«
spatmseynin der Grösse eines Hagebutzen - Kerns)
der Sasst zur Crispatur wie zum Anis und Fenchel.
Ubnaens wird verfahren/ wie bey denBieseniku-
geln gemeldet.

Wenn sich der Biesemzucker mit der Crispatur
ein wenig als krauß gesetzet / so kan der Zucker wohl
etwaslinder zudieserCrifpaturseyn.Sonsten blei¬
bet der Zucker wie beym kleinen Confect.

>1. Wenn man die Crispatur auf Biesem-Con-
fcct machet / muß der Zucker allezeit wohl warm
gehalten werden ; ja man muß chn im Anfang
auf das dinncste und subtileste/ als es seyn kan/
auflauffen lassen/ aber im Ausmachen etwas star¬
ker.

u>i'e man vom Zucker ohne Tragant allerf
ley Gewüry/ als Zimmer/ LTläaelcin/
Muscaten Glisse/ Ingber/ Calmus und
dergleichen: Item vom weissen Zucker-
Candi/ der gar klein geflossen / und mir
Rosen Wasser zur subtile», Massa an¬
gemacht / zurichten kan. Solchen
Teic, nimmt man unter alle Sachen /
wie folger:

Gebackene Nägelein zu formtreu
und zu backen.

Nebmet obgemeldter Massa vier Loth/ geflosse¬
ne Nagelein vier Loch. Dieses wohl untereinander
gemnchet und geflossen / alsdenn Näqelein daraus
formiret. Wenn sie nicht schwartz genug werden
wollen/ muß man gebrannte Brod-Rindenklein
sivssen/ und darunter mischen.

mischen Apotheken
WM Zucker-Nägelem zu machen.

Nehmet einen Löffel voll Tragant in einen Mör,
sel/ giesset 6. Tropffen Neicken-Oe!dazu/ stossets
wacker untereinander; hernach stosset und knötet
ein Pfund Puder-Zucker darunter/ und machet
Nagelein daraus aus freyer Hand: Also könnet
dr auch schwartze Nagelein / welche natürlich se¬

hen / machen: Ahr müsset aber an statt dcr sechs
TropffenNe!cken-Oel ein halb Loth klein geflossene
Nägelein nehmen/ sonsten handthieret damit/wie
mit den weissen.

Gebackene Zimmet zu machen.
Nehmet gemeldeter Massa vier Loth/ geflosse¬

ner Zimmet ein Loth. Dieses subtil u ter inander
gemischet. Wenn der Teich nicht rotb amug wird/
muß man ein wenig bolum ^rmeniam da unter
nehmen/ und den Teig diane auftreiben/ und über
runde Höitzlein geich'.agen / also lassen ti ucken wer¬
den. Die Höitzlein werden bernach ausgezogen/ so
scheinet es als wie Zimmet-Röhren.

Gebackene MuscaLm-Nüss zu
machen.

Nehmet vier Loth obgemeldeten Teiges / ein
Loth geflossene Muscaten. Nüsse. Dieses unter¬
einander vermischet / geflossen / und aus der Hand
Muscaten daraus gemacht.

Gebackenen Ingber zu machen.
Nehmet vier Loth des Teiges' ein Loch qestosse»

nen Jngber. Dieses auch wohl untereinanderge-
mischet/ wie gemeldet/ undzuJngber-Zahen for¬miret.

Gebackenen Kalmus zu machen.
Nehmet gemeldeten Teiches abermals 4. Loth/

geflossenen Calmus -.Loth. Dieses untereinander
gemischt und geflossen/ wie droben gemeldet wor,
den.

55. Zu dem Calmus/Inqber/Muscaten Nüs¬
sen/ u.a.m. müssen gegossene Formen von Ainn
oder Gips/ auch wohl geschnittene höltzerne Formen
gemachet werden / damit man obgemeldte Stücke
formiren/ und ihnen eine rechte Gestalt geben kan.

N. Eine jede Form muß von zweyen Stücken
seyn.
Von Zucker allerhand Sachen/ a!6

Biloer/Thiere/Blumcnund Früchte
zu machen.

Nehmet den schönsten weissen Canari-Zucker/
läutert ihn mit Eyerweiß/ und schäumet ihn wohl;
denn abgehoben / durch ein sauber Tuch lausten las¬
se', / und wieder aufs Feuer gesetzet/ und sehr dicke
gesotten; hernach vom Feuer genommen/ und mit
einem höltzernenSMel abgerieben/ so wird er schön
weiß. Weil er noch fliösset/ müsset ihr ihn alsobald
in die Form oder Model giessen / und bald über sich/
bald unter sich halten oder kehren/ daß die Form
Mit Zucker recht belauffen/ und die Figuruichklöche-
richt werde: Zuvor muß man aber die Fcrm in
kalt Wasser legen.^ Mit warmen Wasser gehet es
besser an/ und müssen die Formen / ehe der Zucker
hineingegossen/ mit einen Schwamm ausgetrock-
netseyn. Wenn man Citronen giessen will/ kan

man
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man den Zucker / nachdem er gesotten / gelb färben/
und trocken werden lassen / und ihme seinen narür,
lichen Citronen - Geruch geben.
AllerleyFrüchte/alöAepfts/Birnen/

Pfirsing/ Morellanc. von Zucker zu
giessen/ welches man auch schälen kan.

Nehmet schönen weissen Zucker / der/ wie vorher
gemeldet/muß gesotten werden/ alsdenn kan man
Aepfel / Birnen/ und dergleichen Früchte davon in
die Formen giessen.

Die Schalen über das Obst zu machen / nimmt
man schön weißWachs und zerlasset es über einem
gelinden Feuer / alsdenn drucket man die Frucht
hinein / oder übergiesset sie damit/daß sie eine schöne
dinne Schale bekommet / darnach zemahlet / wie
sichs gebühret. Zu den Aepftln oder Birnen wird
das Wacbs ein wenig g-lb gefarbet. Wenn man
nun diese Fruchte -ssen w li/ so kan man das Wachs
davon schälen. Diß ist eine schöne Kunst/ und kom¬
met denen seltzam vor/die es nmnaylen gesehen-

Man kan auch von Mareipan-Teichseiche
Fruchte machen/und aus olche Art überziehen. Die
Früchte aber muss n vorhcro wohl üuvgetrcckner
seyn/ sonstcn sie das Wachs nicht anehmen.
Em andere Art/ alluhand Sachen

aufzuwerffen / und ihnen ihre natür¬
liche Farix? zu g>ben.

Nehmet ein halb PsundZucker/der geläutet /
lasset ihn sieden / biß er Canoir-gleichwird / chut
so viel I!osenwasser dazu; alsdenn nehmet d:eFor
men / weiche von Alabaster seyn müssen/ unv ieget
sie ins Wasser eine Smnd lang, ehe man d n heis
sen Zucker darein thut. Wenn nun der Zuck 1 hin
ein gechan / so drehet die Form in der Hand um,
biß der Zucker kaltwrrde / denn nebmet die G-stalr
der Früchte / was es auch für welche seyn mögen,
aus/und färbet sie/ nachdem es ihre Art und Naiur
mit sich bringet.

Morsellen auf sonterlivi-e Art/
deßgletchen auy Kräntzlein zu

machen.
Nehmet ein viertel Pfund abaezosene Man¬

deln/ etwas gröblich! mit Rosen-W Ar z^r.
stossen ; (doch au ch nicht zu M/ sonst flössen sie
sehr / wenn viel Wasser dabey ) nchmrt ein vier¬
tel Pfand klein genossenen Zucker/ Spccerey/nach
Belieben/ als Nägel 'in/Zin.mer / Muscattn-
Blumen/ Pfeffer/ Cardomsmen/ Jngber/ein
jedes ohngesehr ein halb Qvmtlein / oder so viel
man will; deßgkichm auch eingemachte Sachen
gröblich zerschnitten/als Ingber/ Citronat/ Pome-
rantzenschalen/ Cirronenschalen / jedes so viel als
des andern/ nachBeiiebm/die Mandeln/ Zucker
und Specerey untereinander gemischtt/ alsdenn auf
die Oblaten geleget/ohngefehr einesDaumcüshoch/
und machets zween Finger breit/ als wie andere
Morsellen/ backtt sie hernach in der Torten- Pfanne;
wenn die Mandeln an der Seite der Morfelkn oder
obenher etwas gelb worden/ so sind sie fertig.

N. Man muß oben stärcker Feu<r geben- als um
ten/ sie fliessen sonst sehr / wenn das Feuer unten zu
siarck ist. Man kan sie sammt den Oblaten au;
«in Papier legen / so vorher mit Watzen»Mehl
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bestreuet worden / und also backen. Man kan
tuch der Morsellen vier oder sechs auf ein Obiat
legen/ oder auch wohl mehr / nachoem die Obla«
ren groß seyn. Wenn die Morsellen aus<jebuck n
sind/ so pfleget man sie zu beschneiden; hernach
zieret man sie mit einem glatten Eyß / wie bey den
Macronen soll gemeldet werden. Su' können
auch mit dreyen Stückiein Gold überMrg über¬
leget werden.

dl. Das Gewürtz wird nicht zu Pulver geflossen/
sond-rn e.'was gröbucht. Die Krantz'ein werden in
die Runve auch aus Oblac geleget/odngefehr eines
Fingersdick/ und gebacken wie Morselien.
Aufgeblasene Früchte oder Figuren

zu mnchen.
Nehmet etwas Tragant in einen Mörsel/ stos->

jet und reibet ihn fein lang / hernach stoss-t ünl>
knatet Zucker oarunter/ so viel als ihr könnet/nach
diesen, licibets fein dinne auf / machet Stücke
ooer Figuren daraus / drücket in Formen/ was
euch beliebet / thut es aufs Papier / und backets
in d.r Torttn Pfanne/ gebet gleich Feuer/ unten
wie oben.

Etliche machen es auf solche Art/ nemlich sie
treibm den Teig ans/ und lassen ihn dürr und hart
w rden; hernach stossen sie ihn wieder zu Mehl/unv
sicben ihn durchs Zucker-Sieb/stossenihn noch ein-
mahl mit Tragant/ und alsdenn aufgetrieben und
gebacken/ wie oben stehet.
Alkrlcy Pasta von Früchten/ als
von Aepfctn/ Birnen/ Citronen/ Pomc-

Mt!tzen/ Morellen/ Pfirsingen / Quitten/
Pflaumen/zc. zu machen.

5?. Alle diese Früchte müssen nur halb rsiffseyn x
denn ob man sie wohl auch machen tan / wann sie
aantz reiffseyn/ so sehen sie doch nicht so hell und
durchsichtig. Zum Exempel:

Acpfel-Pasta zu machen.
Nehmet Aepfel / schalet sie sein rein / und schnei¬

det sie halb von einander / dabn) die Hülsen und
Kerne rein heraus genommen werden. Von die¬
sen geschmtt nen Aepfeln wäget sechs Pfund ab/
und lasscr sie in einer Kelle voll wohl gesottenem
Wasser so lange kochen / biß sie weich werden / unv
fast zerfallen wollen. Wenn solches geschehen / so
nehmet sie vom Feuer/ und schüttet sie mein hami
Sieb / daß das Wasser rein abseihet; dann reibet
sie durch dieses härene Sieb in eine reine Schüssel»
Weiter thut fünffPfund geflossenen Zuck, r in eine
Pfanne oder Schüssel/ giesset eine Maaß Wasser
darauf/ und lasset ihn zergehen. Hernach setzet
ihn aufs Feuer/und lasset ihn ohngeschr eine Stun«
5e/ oder so lange/ biß er dick wird / etwa wie einen
Syrup/ der sich amLössel etwas weiß anleget/ sie¬
den. Denn so nehmet den Kessel vom F uer/ daß
der Zucker ein wenig verkühle / und thm die du ch,
geriebene Acpfel nachmahls hinein / rüdrets wohl
untereinander/und setzet es wieder aufsFeuei/daß
es wohl zusammen siedet.

Wenn nun die Ae?ftl keine hübsche liechte Farbe
haben / so thut etwas Sassc' Grün oder Berbis,
wer - Sasst hinein / und lass ts noch / wohl um^e-
übret / damit es nicht anbrennet / ein oder zwo

Stunden sieden / biß daß es dicke wird; ihr kön»
Net
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net untcrwkilenetwas auf einen zinnernen Mer
klecken/ und auf solche Weise probiren/ nemlich:
Tupfet mit einem Finger darauf/ klebet es an/
fo ists noch nicht starck genug/und muß noch etwas
sieden / biß es gut wird. Denn so nimmt man es
vom Feuer/ und kiecket fein förmlich als Figuren
alsbald/ weil es noch warm ist/ mit einem Löffel
auf einen Schieber oder schlechtes Brett; (der zu¬
vor mit ein wenig Zucker bestreuet wird) oder ihr
könnet die Pasta aus dem Kessel heraus nehmen/
wenn sie dicke genug ist/ und verkühlen lassen. Nach
diesem cbcr auf den Tisch genommen/ knatetman
so viel Zucker darunter / als man kan; hernach trei-
bccs auf/ drückets in Formen/ und trocknets im
Ofen fein langsam ab.

Noch eine andere Manier.
Nur schlechte Figuren oder Stücke/ wann die

Pasta aufgetrieben / mit einem Umschlag von Zu¬
cker darum/machetalso:

Nehmet fechk Tropffen Anis - oder ander Ocl /
einen guten Löffel voll Tragant in einen Mörsel /
stossels wacker mittiUandcr / hernach stosset oder
knatet anderthalb Pfund Zucker/ dergestossen ge-
wefen/ darunter/ treibetsfeindinneauf/ sormirets
wie die Pasta / mit einem Bißgen Tragant/ und
schlaget alsdenn diesen Umschlag darum/ um den
Rand verhüllet es aber nicht damn man sehen kan/
was es seyn soll. Ihr könnet den Umschlag auch
grün machen/oder auch roth/ gelb/ blau weiß/ und
was ibr vor Farben haben wollet/anmachen/und
solches m.t Sassren; also kan man die im Tilul
verzeichneten Früchte gleicher Weise alle machen
und form-ren.

Königs-Pasta zu machen.
Nehmet gestoßenen Zucker zwey Pfund/ geflos¬

senen Ammei/ der gutund ftarck oder schai ff/sechs
Lotk/ kol. Orient. prTpzr.ein hatb Loth / I^olcki
Zr. i>. den Zucker und Zimmet mischet pulverig
ret zusammen; den BiescM zcrtreibet mit ein we¬
nig Zimmet - Wassv im Mörsel / da dle Pasta
soll darinnen angestossen werden : Thue dazu D a-
ganr 7. Loth. Wenn der Biesim mit dem Tra¬
gant wohl vermischet / so soll der geriebene Bolus
auch hinein gethan / und mit dem andern Pulver
zur rechten Massa gestossen werden ; die drucket
alsdenn in Formen/ und wenn die Pastalrocken/
so wird sie an der glatten Seiten mit Zucker und
mir Eyerweiß bestrichen ; hernach lasset sie wieder
trocken welden/ so ist diese Königs-Pajta fertig.

Quitten-Pasta zu machen.
Nehmet gute zeitige Quitten / kochet sie mit

schlechtem siedenden Wasser in einem unzugedeckten
Topf / biß sie aufspringen wollen : denngiesset das
Wasser ab / und lasset die Quitten von sich selbst
erkalten: Ziehet die Schelffen davon / und trei-
bet die Quitten durch ein Sieb; hernach nehmet
die durchgedruckten Quitten und Forin, Zucker je¬
des gleichviel/ den Zucker läutert und kochet / wie
zuvor gesaget worden / thut hernach die Quitten
hinein / und rühret sie solange auf dem Feuer/ biß
sich der Zucker und Quitten vereinigen; denn giej-
fets in ein irdisch Gefäß/ und nehmet davon zum
Abziehen und in die Formen zuschlagen / soviel ihr
wollet.

Weisse oder schöne rothe durchsichti¬
ge Quitten - Pasta zu machen.

Nehmet auf dreißig ziemlich grosse Quitten/
funfftzig harte Aepffel/ so wird die Pasta leichter.
Es müssen aber die Aepfel absonderlich / doch nicht
zu sehr gekechet werden/ welche gleichwohl mit den
Quitten durchzureiben seyn. Wenn ihr auch
ohngefthr anderthalb Pfund aus dem grossen Ge¬
schirr zum Abziehen nehmet/ so möget ihr einen
silbernen Löffel voll geläuterten Zucker dazu ges«
sen / der so dicke wie ein Safft ist / und über ge«
ftbwindem Feuer unter dem Abziehen gleichsam
wie erwallen lassen / so wird die Pasta desto leich¬
ter und schöner als sonsten / und wenn sie nach je¬
dem Stoß im Abziehen fast ein Viertel der Pfan¬
nen abgelöset/ so ist sie recht und gut in die Form zu
schlagen. Wollet ihr sie roth haben/ so könnet ihe
etwas Berbisbeer-Safft dm zu thun/ ehe denn die
Pasta aus der Form ist.

55. Best» eichet sie/auf ein Papier ge'eget/ zu¬
vor mit Zucker/ und bes het aucy also das andee
Theil / vierzehen Tage lang.

Eine andere Art Quittcn-Pasta
zu machen.

Die Quitten werden samt den Schalen im Was¬
sergesotten/ so lange/ biß sie von einander springen/
hernach nehmet sie heraus / schalet und treibet sie
durch ein Sieb / daß die Steine und Kerne davon
bleiben; alsdenn waget aufeinPsundZuckerein hald
PfundQuitten/ der Zucker wird vorher tolvlret/
clsriüciret und hart gekochet/ damit die Feuchtigkeit
davon komme. Unter diesen Zucker/ so bald er vom
Feuer gehoben/werdengeschwinde die Quitten ge-
rühret/ hernach zusammen in irdene oder zinnerne
Formen gethan und getrocknet/ darauf wieder aufs
Papier gethan/wohl ausgetrocknet/ und nach Be¬
lieben verguldet und gezieret.

Noch eine andere Quitten-Pasta
zu machen.

Nehmet Quirlen / fo viel ihr wellet / wischet
die mu ei >em trockenen Tuch fein rein ab / uns
nehmet die braune Blüthe oben fein hinweg; dar-
n ch siedet sie in Wasser/ doch nicht gar zum Brcy>
Schaft und schneidet das Fleischichte von dem
Kern - Hause herab / reibet solches durch ein Sieb
oder Durchlchlag.Darnach so viel die durchge¬
riebene Quitten am Gewichte haben/ so viel neh¬
met guten Zucker / claritrciret und sieder ihn so
dick / als wie zum Penet - Zucker / schüttet die
durchgeriebene Quitten darein / und rührets wohl
in den Zucker / daß es durcheinander kommet.
Hernach wenn des Teiges viel ist/ so nehmet in
einen kleinen Kessel zwey oder anderthalb Pfund
absonderlich/ rüstet solchen ein wenig in gelinder
Hitze ab/ Mets in Formen, sie werden lange ste¬
hen/ so kan man sie heraus thun und vergulden.

BorSoöiffer-AepfU-Pasia zu
machen.

Siedet Borsdörffer, Aepfel / so viel ihr wol¬
let/ im Wasser/ biß sie aufspringen/ und davon
thut die Schalen und Kerne. Denn nehmet zu
vier Pfund der durchgetriebenen Aepfel / drey
Pfund schönen weissen geläuterten Zucker/ siedet

den/
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den/und machets/ gleichwie mit den Quitten gesche¬
hen. Man kan sie auch in Formen füllen / wie
die QaitrewPasta/ od« runde Küchlein daraus sor-
miren.
Aufgelauffene Quitten zumachen.

Nehmer des besten Qauten-Marckö / undrei-
betöwohl/ daß eö g^r kleinwird/ v>erPfundvou
dieser Pasta/Zucker drey Pfund/reibetsalles eine
gantze Stunde lang. Dann nehmet von g. Eyern
das weisse/ und ich agers wohl / daß es werde wie
ein Schaum/ oieieS streiche, auf Oblaten / (welche
von illcrhand Manr.ln müssen geschnitten seyn^und
bestreuet sie wohl.
Gute Quitten-Zelten zumachen.

Schäle'Quicren/un^> schneidet sie zu Stücken/
dämpsset sie mit Zucker oder Honig / und seihet die
Brühe herab; darnach zerstossel die Quitten wohl/
und Liesset die Brühe wieder varan/ lasser sie also
sieden/ daß sie fe»n dicke werden; ihr möget auch
einen guten Theil Citronen-Saftl daran thun/
alsdenn thur sie m die vazu gehöuge Model / und
lasset sie darinnen bestehen; wenn sie wohl e> star¬
rer/so nedmers wieder herauß/ und Met sie an
einen Ort/ da sie weder zu ba^d noch ;u langsam ab¬
trocknen auch müssen sie beym Trocknen osst um¬
gewendet werden. Woller ihr ab r dieQuirtm-
Zelrlem zum Magen dienlich machen / wezoen die
Quitten »m Wein geda'mpsser / auch Honig u »d
G wü tz daran gerhan.
Quitten-Strützlem zumachen.
Nchmet zwo gute Q^rten .v schet sie sauber al/

UNdst chetvie Hiüthe h?rauß; darnach 0ä>npftrö
meiner Psa-i.i.u n.r ZZasser/ biß sie linde wer¬
den. Dum ziehet die Schalen sauber ab/ und
zerschneidet sie zu SMÜtziein / wäqetS / httiiach
z.'rreibets in einen irrdenen Gesäß ganiz dinne.
Dmn nehmet so s.el Zucke/als die Quitien gewo¬
gen haben/ und giesset ein wenig Rosen ÄLasser
darun.- Ferner l. Dt den Zuck-run^ Rssen-wajser
ein wenig in einander siden/ und nehmer das
weisse vom Ey/ mit Ro'm wasser zerklopffc/ thut
es an die oogem-..dren Qmtttn/ und re,bets eine
viertele Stunde wohl unter einander / g'esset auch
ein odec zwe.n Löffel voll Aimmedwasser/ und drey
Löffcl voll obgemeldeten erlassenen Zucker/ also sie¬
dend auch darein/ und rühret eS wieder eine halbe
viertel Stunde unter einander/ und also fort an mit
dem Zimmet W -ssr/ b-ßdrssm ei! halbes Achte¬
lein/ un^mit dem W'iss-'m vom Cv undZucker/ei»
ties und das andere/ biß vier Weisse vom Ey/und
Viermul angezeigter Zuck, r/vo i einer halben viertel
Stundezn dr andern/ darein kommen/und es al¬
so eine gantze Stunde an einander gerühret wor¬
den ; jedoch somanswohlund-cwaSlanger als ei¬
ne Stunde yerührei/istes de^o b sser. Wenn denn
wie jetzt gedacht/ solches wohl gerühret worden / so
Nehmet frische Citronen-schalen/ über nur das gelbe/
und si- delS so lange im Wasser/als harte Eyer/las-
setö trocknen/ und hack ts klein/ darnach rührcts un¬
ter einander; man mag auch / so man sie wohl¬
schmeckend h')den will 'Mim in Rosen-wasser zer¬
reiben und darunter rüdren/alSdenn schneidets zu
Stücken/ wie ihr wollet / und leqets auf Oblaten/
darnach leget sie aus ein Bret über den Ofen/ las-
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set sie ein oder zween Tage stehen und austrocknen/
>o sind sie sehr gut-

Umernchr/allerley Mcrepan zu bcrctren
und zu back n.

Marcipan/ w»c ein Pyramis/ ge¬
froren/von aU ryauo garden.

Nehmetzwey P un^) gestosMn Zucker in einen
Kessel/ giess.czwey Ä!aaS Ro eli-Tuusser daraus/
lasset ihn ;er!chmettz«n,alv e>.n setzet chnauss Feuer/
lasset ihn fein stara sieden/ so lange, biß er fia) am
K essel oder Lönel starck ar.leger. Wei.n solches ge-
'chehen/so nehme! ihm «om Feuer und rühret drey
Pfund fein ktem genossene Mandeln daiunter/ je¬
her es miteinanddr wieder ausS Feuer/ und lasse-s
so lange stehen/ biß es dick und siarck wi. d; ihs müs¬
set es aber iMinersort rühren so,ist Kennet eö leicht
an. P obiereres nur eii.em Fnger zuweilen/ und
versuchlö/obs anklebet ^ We^ nes anhebet/so ist
es noch nicht siarck uenuq / und muß s > la ^,e gesor,
tenwerden/ußes incyc inehr a.ki^bet/ ,oist es gut/
und siu'.ck genug; alsdenn nehmetö vom F uer/
uno jchinrelS in eine Schüssel/ sonst n rd es tüpse-
richt. Wmneönunkaili^l/10 nehmetö aussen
T'sch/ undk ätel so vte> Zucker daruiiter/ als ihi kön¬
net. Wenn di.ses geschehen, so treibet de^! T ig
aus/ und drücket ihn >ri die PyramiS-Form;m chet
auch sonsten allerley Stücken Marcipan/ was euch
belieb.l/daraus.W.nn hr nun wollet sarben si jär,
becvom qucen Saj,l/ was Farbe ihr h>chen w.liet/
auf den Teig/ und k.iätets wohl untereinunder.DaS
Eyli/ '.o auf dav Marcipan getragen wird/ finde, iht
nachgeh.nds.

Marcipan durch die Spritze.
Also maä>er auch den Marcipan durch die Spri¬

tze/dem ihr/wenn ihr wouet/ einen ^eschn ack ge¬
ben könnet, nach Citronen oder Pom«r..lHen o^ee
allerley guten O.'le unv wud au soige. de Art be¬
reitet: Zu einem Pfund Teig reibet von zwo Citro¬
nen oder un ! Pom ran-M die euftrste Scd rlen/
oder auf ein Plund 8 >Tropssm Aniß Oel/ oder der-
gleichen/und träg-u es auf den, Te»g kitätelS wohl/
und färbet ihn / auf was Farbe euch beliebet / wie
vorher schou geme^ct. 'Wenn solches geschehen/
so thut Stücke nach einander m die Spritze/ und
drucket ihn durch aufPapier/leget und sormiret da¬
raus was ihr wollet/ und lasset eSauf dem ÖM
wohl abtrocknen. Solches hei/i Marcipan ourch
die Spritze oder Sernicke.

Ausgelaujstne Marcipan zu
machen.

Nehmet drey Pfund Mandeln/ davon dieScha«
len abgezogen/und wohl wieder aeirocknst/ presset
das Oel ein wenig daraus, und stosset dieMandeln
mit Rosen-wasser gar klein/ thut darunter gemeinen
CanariewZucker anderthalb Pfund ziehet den
Teig aufs härteste ab/und treibet denselben biß er
kalt worden ; theilet den Teig in zwey Tbeile/ und
nehmet auf jedes Theil m einem M rscl ein Loch
Tragant/drey Psund geflossenen Zucker; reibet
oieseS wohl unter einander/ und thut den einen Theil
des abgezogenen Teiges dazu / stoss ?S eine halbe
Stunde mit einander/ so ist der Teig fertig. Trei--
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iet ihn hernach auf/druckcts in Formen/und backets impfen/
oder einer Tor-cn-Pfzime alsdenn mit Go>d sezieret.
Etne andere Art / Marcipan zu machen.

Nehmet der beste» Mandeln zu einem Marcipan » Pfund/

weichets in kalt frisch Wasser/ biß dieSchalen abgehen? wenn
ihr es aber haben muffet/ so setzet es in die Warme/ allein sie
werden nicht so weiß / trcckner sie auf einem reinen weissen

Tuch/ flösse cs ui einem Mvrsel nut Rosen Wasser qe»ei-et/
alsdenn nehmet zu einem Pf. Mandeln Wh aufs kleine,

sie geflossenen Bananen-Zucker/vermischet e-5 wohl unterem'
ander/ setzets >n em Becken auf eine ziemliche Glut / wendets

oßt um/ diß der Teich trocken werd/ und sich abschalet! dar-

nach netzet Oblaten an den Enden mit Rosen-waffer durch ei»

nen Pensel/ klebet? zusammen/ daß es fei» glattwird / ebnet

cs ab/ damites rund wird/ legetsaufein Blech/ und thut den

Teig fein gleich darauf. Die Oblat muß zween Messer-Rü¬
cken breit rings umbhervo. gehen; alsdenn schneidet O.blat'

Stücklei» / die ein wenig breiter sind/ denn das Marcipan

dick ist/ tuncket den Pinfel in Rosen Wasser/ besireichet das
Marcipan/ auch die geschnittene Oblat ringS herum / legets
um das Marcipan eines um das «ndere/ als ob ein Reifs her¬

um läge/hebet mit einem Messer die schmale Oblat unten
an dem Marcipan über sich an das Oblat-Reifflein/daß sie

an einander kleben wo cs nicht kleben will / so netzet es ein

wenig/und drückets genau an einander >ist es nun wohl gestan¬

den/so thut serner den allerbesten und klemest geflossenen

Canarien Zucker m eine Schale/rühret ihn Mit gutem Ro-

sm-Wasser gar wohl durch/ daß erweich wird/und die Dicke
eines Sträuben Teigs bekommt. Dieses gieffet man mitten

auf das Marcipan/ und theile» überall gleich aus/ backets
über dem Ofen/ darunter man/ wie auch aus den Deckel eine

gleiche Glut machet, damit es allgemach trocknen kan/sonst
wird es blaficht»wo es aber weiß wird/wie ein gefrorenEyß/

so ist es gut.
Noch eine andere schöne und zierliche Art/

Marcipan zubereiten.
Nchmet ».Pf. guter Mandeln/ weiche vorher eingewel,

chet/abgezsgen/wieder getrocknet, und wie Milch geflossen/
darunter mischet so v:e! Zucker und Rosen-wasser/das gut ist/

als Mandeln-Thut es alles in ein messen Becken/und rostets

aus Kohlen/ so trocken ab/ als immer müglich; wann er nun
vimmer anklebt/ und ihr ihn in die Model drucken könnet/ so

nehmet ein schön Krasst-Meel/in ein Tüchlei»/ streuet die
Model wohl damit über und über/aisdenn drucket den Teig

darein/daß es fein eben ist-, thut ihn darnach aus demModei/
aus ein Bleck oder Teller/setzet es auf den Ofen/und lasset

wvhi einheitzen/ daß cs trocknet/ schvn weiß und Uecht wird;

dennverguidct eS.Marcipan auf die geringsteArt zu machen.
Nehmet cm halb Pfund Zucker/ein Psund Mandeln/ in

Rosen-wasser wohl abgemessen/ machets wol untereinander/

daß dicke wird. denn klebet zwey Oblat Plätzlein mit Rosen-
Wasser an einander/ thut den Teig darauf / klopffetihnwohl
breit/ wie ein Brod-Tellerlein/ wenn er auf einen queer Fin¬

ger dick bereitet/ so krümmet oben die Neisslein herum/ ma-
chet ein Flecklem daran, backet es in einem Oefelein / doch
nichtzu heiß/ daß es sein gelbicht bleibet/streuet Zrisanetdarauf/ oder/so ihr beliebet/schneidet abgezogeneMandeln
von einander nach der Länge/verguldet oben die Plätzlein/
und stecket sie voll Mandeln.
Merhand Farben Eyß auf die erste Mar¬

cipan zu machen.
Nehmet Zucker in einem Tiegel/giesset ein wenig Was¬

ser darauf/ und lasset e« beym Feuer wohl sieden; darnach

so lasset es vom Feuer genommen ein wenig verkühlen/ und
giesset den Safft hmein/ mitwelchem ihr nach Belieben fär¬
ben wollet/rühret ihn wohl unter/und streichet solches ge¬

schwinde auf die Marcipan/sonsien wird es hart/und lasset
sich nicht streichen; ihr könnet auch wobl den Tiegel mit einer
Kohlpsanaen bey euch setzen/ so bleibet das Eyß dinne, Wenn
nun das Eyß auf die Marcipan getragen ist/so setzet alsbald
die Marcipan aufs Papier/ und backet sie in der Pasteten-

Pfanne, sie muß aber so lange über dem Feuer stehen bleibe«/
biß das Eyß sein auslausstdenn wird es vom Fener genom-
nien und verwahret»

Aufgezogen Eyß zu machen. ,
Nehmet guten gestyjsenen weissen Zuckn/so viel ihriv?!, l

let/ mit Rosen-wasser angerieben/ daß es wie ein dickerSafft
wird. Stre bet von diesem Saßt eines Messer. Rückens dick
mit einem Pinsel aus tue Marcipan/ so zuvor gebacken/und

setzet sie in die Torten-Psaxne Es muß aber ob-»her etwas
starck Feuer gemac! et seyn/so wird sichs gut in dieHöhe unl>

in Blasen deaebcn Wenn es nu» aufgestiegen/ so hebet den

Deckelm«t demZcuercin wenig in die Höhe/ und werffct
auf das Aufgezogene ein wenig guter, weissen Zucker / in die

Höhe überhm/so bleibet es wohl m der Hohe stehen/ und
wird auch weisserals fonsten.

Spiegel von Zucker zu machen.
Nehmet frj>'chEverwk!ß/wohi in einerPfannengeklopsset/

daß es wie ei» Schaum wird/ rühret nacb und nach darunter

guten Csnanen-Zucker/biß so lange es dicke wird.Dieses wird
auf die Marcipau eines Messer-rückenS dick gestrichen/ und »n

linder Wärmde getrocknet/ damit rS nicht in gar zu starcker
Hitze Blasen bekonimt.Rothe Streu zu machen.

Nehmetrothen geflossenen Sandel, ange feuchtet mit gu¬

tem Brantwein/ lassets ein wenig stehen / daß es sich roch
färbe- Denn nehmet 6. l?oth weiss n Zucker/lhut chn in eine

Pfaiwe/ und giesset Waffe! daran/ soviel/ daß er davl n gäntz-
lich schmeltzet. Hernach siedet ihn fein starck/ daß der Zucker

springet und leicht wird. Mit diesem bart gesottenen Zucker
»ermischet man denSandeli» einer andern Pfanne/ und rüh¬

ret ihn wohl durch einanber/dttß sich der Zucker daven färbet/

undfichineingröbiichtPulver voneinander gieret. Nach¬
mals thut mans auf ein Papier/und wenns in gelinder War,

meausgetrocknet/gestosscn/und durchcin Sied geschlagen/
wird es zumGebrauch aufgehoben,

Hiemit wird auch der keig/an statt des Fleisches zum

Schinken und Bratwürsten geleget/ auch andere dergleichen
Sachen mehr gesarbet.

Allerhand Früchte Vögel und Thüre von
Marcipan-Teig aus freyer H^nd oder Form

zu machen.
Nehmet gute frische Mandeln ein halb Pf. in frisch Was»

ser/ baß die Schalen abgehen/aeweichet; diese stosset mirRo-

sen wasser i»r einem steinern Mörsel ab/ so klein/ daß sie nicht

mehr gläntzeo i doch muß man nicht gar zu viel Rosenwasser
nehmen/ damit sie nicht gar zu dinne/ und also gar zu lange ü-

ber dem Feuer dörffen gehalteuwerden.Wenn sienun'gefios-
sen/so thut man dazu in einen saubern Kessel ein viertel Pf.

guten geflossenen weissen Zucker/ und ziehet sie also ab/ daß sie
nicht/ wie man mit dem Mareipan-Teig pfleget zu thun / be¬

kleben bleiben/wenn mit dem Finger oder Hand daraus ge¬
drucket wird.Aus diesem Teige kan man allerpa .id macken o,

der formtreu/und zwar aus freyer Hand was ma» will.' Will

man aber in die Fsrm was drucken/ fo bestreue man dieselbe

mit Krafft-Meel/damit es desto leichter herauß gehe. nach
der Fonrurung wird esaufHvltzlein oderDrath Stecken ge-

stecket/ und wvhl getrocknet.Will man auch von diesem Teige
etwas aus freyer Hand sormiren/ so muß man dense!bennic >t

lange in den Händen herum waltzen/ sonst wirder gantz »licht
und ungestalc; hingegen je geschwinder man damit umgehet/
je besser die Früchte werden.

Einem Teig zu durchbrochenem Zucker¬
werk zumachen.

Nehmet». Loth des bestenTragants/ giesset frisch Wasser
daran/ und lasset es zwo Nachte und einen Tag weichen/denn

rühret ihn mit einem Löffel wohl unt.r einander/daß er glatt
wird»wenn denn das schwache aufs sleissigfre davon gethan/

so zwinget das übrige durch ein Tüchlein/ und rühret :.Loth

guten Canarien Zucker daran/würket auch gut weiß Krafft-

Meel darunter/ daß eSein zäher Teiq wird.Oiesen Teig thut

in steinerne Gesckirr/ und setzet ihn über Nacht in denKeller/
er bleibet etliche Tage gut

Unterricht / wie man gut und zierlich auf-
gelauffen Zuckerwerk bereiten und backen soll.
Nehmet eineu Löffel voll des allerbesten ?ra,

gants/ daran giesset Rosen-wasscr/ nebsi einer
Messer-Spitzen voll gepulverten B>sams / der
gleichfalls mit Rosen-Wasser aiigezwirnet/ und
umer den Tragant gegossen. Es muß aber des

Rosm-
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Rosenwassersso viel daran gegossen werden/ daß
der Tragant nasser sey/denn zu den durchbrochenen.
Dieses lasset zwo Nachts und einen Tag weichen/
darnach rühret guten Zucker darunter /und flossers
in Mörsel so lange biß es sich ein wenig arbeiten las-
ftt; hernach thut es aus dem Mörsel/und wirket
mehr Zucker darunter/biß er bequem wird in die
Form zu drucken; denn waltzet etwa zween Messer-
Rücken dick/und druckets in die Mödel/ nebenher,
um schneidets ab/ streuet Krafft-Meel auf ein
Blech/auf welches die Mädel geleget/daß er nicht
anklebet/setzet es in ein warm Oefelein/ und lassets
darinnen/ biß es ausgehet/ stelzen. Wenn es nun
wiederberauß gethan worden / so behaltet es auf
dem Blech/ biß es er kühlet. Und also habet ihr ein
weiß aufgelauffenAuckerwerck.

Wollet ihr aber ein leibfarbes haben/jo nehmet
lautern Wein-Nagelein-Safft/giesset ihn an den
Tragant/ an statt des Rosen-Wassers nchmcl halb
Wem-Nagslein-Safft und halb Rosenwasscr/
unv macherS/ wie berichtet.

Blau zu färben/nimmtman nur dürre und ge-
pülvme blaue Violen/giesset Rosenwasser daran/
und gebrauchts denn zum Tragant-Einweichen/wie
oben stehet.

Unterricht/wie man allerley schöne
Figuren/Thier-und Zucker-Bil-

oer formiren und machen soll.
Nebmet einen Tragant-Schleim/ stosset ihn lm

Mörsel wohl/ daß er weißwird/ denn durch ein sau¬
ber Tüchlein gezwungen. Ferner stosset den Zucker
und Kraffc-Meel mit dem Zucker zu einem Teige /
daß er recht dicke w'.rde Man kan nur den halben
Tkeil Zucker mit Krafft-Meel anstoßen/und wenn
der Teig xa lind/mit der andern Helffte aus einem
T<sch ausarbeiten. Aus diesem Teige werdcn aller¬
hand schöne Zucker-Bildergemachtt/ mit schönen
Farben gezieret/Silber und Gold/ wie man will/
bestrichen. Man streuet auch zuvor in die Form et,
was von dem Zucker und Krafft-Meel / auf daß es
sich nicht anhänge. Hernach stecket man es auf ein
HoitzlemoderDrath/ und lassets trocknen.
Unterricht/ wie man wohiformirte

und gute Maeeonen bereiten und
backen soll.

Nehmet ein viertel Pfund Mandeln/ein achtel
Pfund gestossenenZucker/ von zwei) Eyern dasEyer-
weiß; die Mandeln werden geschalet/ und mitRo-
senwasser unter einander geflossen / etwas starck /
doch nicht zu dinve; das Eyerweiß schläg-t man
zum Schaum / und thut hernach den Zuckerund
Mandeln darunter Dieses leget man denn aufOb¬
laten/und backet es ab in einer Torren.Psanne/ die
zuvor mit einem Papier muß beleg t seyn/ und las¬
set es so lange backen/ biß daß sie gelb werden / her¬
nach wird ein Glatt-Eyß darauf qemachet/ und in
der Wärme ein wenig stehen gelassen/b'ß sie glan,
tzen und trocken seyn. Welches denn mit drey
Streifflein Gold beleget wird.
Wie man fie aufdie Oblaten legen

muß.
Nemlich also; Man nimmt gute weisse Oblaten/
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die frisch gebacken/und fasset einen Löffel voll dieses
Teig?6, uns leget ihn auf/ dergestalt/ daß man mit
einem andern Löffel ausftosset nach der Lange eines
Fingers/etwan zwealFinger oder eines Daumens
breit uud emes Fingers dick/ so viel als auf einOblat
von vier/ fünff biß sechs kan gebracht werden. Her»
nach wird es in der Torten-Pfanne abgebacken.

n. Die Mandeln dürffen nicht klein geflossen
werden/ damit sie was grießlich bleiben.

Figur der Macroneiu
Nehmekguten weissenZucker/so viel ihr wollet/

aufs aller kleineste gerieben/und durch das.Zucker«
Sieb durchgeschlagen/mischet ihn mit Rosenwasser/
daß er wie ein dicker Saffc werde/je weisser nun der
Zucker/ je wetsser und lauterer wird es auch, und
denn ists fertig.

N. Wenn man das glatte Eyß auf ein Gebäcke,
nes streichet / so muß man es in linder Warme ab,
trocknen/ denn in grosser Htze empfangt eö lautcr
Blasen/ welches wohl m acvtzu nehmen.

w. Mit diesem glatten Eyß destreichet man die
Macronmobenher eines halben Messer-RückenS
dick mit einem Pinsel/ venn wird eS abgetrocknet
und verguldet/ wie bereits oben gemeldet wor¬
den.

Eine andere Art Macronen zu
backen.

Nehmet gute Mandeln ein Pfund/schalet und
stosset sie IN dem Möl s lgqntz klein/dazu nehmet drey
Eyerwciß / sehr wohl geklopfft / daß es gantz dinne
und flicssend wird/ unter solch Eyerweiß rühret drey
viertel Pfund klar gesiebten Zucker/ und knatet sol¬
ches zusammen untcr die geflossenen Mandeln. Die
Back-Pfanne wird gar subtil mit ungesaitzmerBut-
ter bestrichen: daraufder Teig geknäret / und fein
langsam abgebacken.

N. Das Cyerweiß kommt deßwegen darunter/
damit der Zucker in den Mandeln bleibet.

Unterrichr/wie man allerley gur und Wohl¬

geschmack Tuckerbrod bereuen und

machen soll.

Kayser-Brodt zubacken. '
Nehmet zshen Eyer wohl pekiopfft/tin Pfund ge¬

flossenen Zucker/ein Pfund Weitzen Meei/ so un¬
ter die Eyer geruhret/ wiederum wohl gcklopffet/
und wie ander Brod gebacken.

Französisches Brod zubacken.
Nehmet achtzehen Loth geflossenen Zucker/fünff

Loth geflossenen drry Löffel Wcitzen-
Meel dazu/ Eyer und Wein wohl geklopffet/ biß es
einen Schaum giebet. Hierein erstlich den Zucker
gethan und gerieben / darnach sechs Loth Weitzen-
Meel/daß alles wohl unter einander kommet. Die¬
ses wohl gcknätet und ber.itet/wird in die paperne
Capfel (welche eines guten Fingers lang/einen
breit/und einen hoch seyn muß) gefüllet / auch un¬
ten und oben mit geschwindem Feuer gebacken.
Wenn es in die H5de aufqanqen/ und gelb wird /
so ist es genug gebacken/ und kan aus der Capjel ge¬
than/ in der Wärme besser getrocknet werden.

Spanisches Brod zu backen.
Nehmet ein viertel Pfund klein geflossenen

Zicker/ ein gchtel Pfund Krafft-vnd ebenso
Aa 2 siel
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viel Weitzen-Meel'drey gantze Eye?/ viewohl ge-
klopffet/undmit dem Zucker erstlich müssen vermi¬
schet und Mieden werde«?/ alsdenn thut man auch
das Krafft-Meel darunter/und reibet es alieswohl
unter emandcr.Diöjes thut man hienechstineinspa-
pieme Capftl/ >o in die Torten-Pfanne gesetzet/ und
backet es mit geschwindem Feuer aus/ doch muß o-
ben starcker Feuer als unten seyn. Wenn es nun o-
ben schön gelb wird/so ist es genug. Wäre es aber
unten noch teigich / und nicht ausqebacken / kan eo
länger gebacken werden- Denn so schneidet MM es
mlange Stücklein/wie lang und breit eseinem be¬
liebet/ und muß/ wenn es geschnitten/bey der War
me weiter austrocknen/ bis es fein härtlich wird.

N. Die Capscln kan man von einem halben
Bogen Papier machen/ohngefchrzween quer Fm-
g.r doch/wird in die Lange und eines Fingers dick
geschnitten. Die kleinen Capseln tonnen wohl ein
wenig länger als ein Finger/ zweenquerFinger hoch/
und deßgleichenauchbreic gemachet werden/ so darff
man sie nicht schneiden.

Eine andere Art Spanisches Brod
zu machen.

Nehmet Milch/und lasset sie fein warm werden/
dmunter würcket Weitzen Meel / daß es ein zäher
Teig wird. Aus diesen Teig schneidet Striemen
eines Messer-Rückens dick oyngefehr/zween Finger
breit und zween Fingerlang. Hernach nehinet
Marcipan Massa / waltzet daraus lange runde
Stücken etwa eines kl einen Fingers dick / und wi¬
ckelt darein die Striemen des ausgewälgertenTei¬
ges/ der zuvor mit Rosm-auch wol Zimmet-walzer
mit untergemenget/ bestrichen/ den übrigen Teig
schncidetmanmiteinem Küchen-Radlein ab/ und
zwicket ihn neben hsrauß. Daini wird es mit einem
geschwinden Feuer oben und unten in dee Torten
Pfannen gebacken/ bis, sie an der Spitzen ein wenig
gMcht erscheinen/ so werden sie alsdann heraus ge.
rwmmen/ mrddas au-Zgezwickte verguidet.

Diese kan man nach Belieben 5ormi-
reninPretzet-HttM/Buchstaben u»d dergleichen
mehr.

Englisches Brod zubacken.
Nehmet ein Loth Mandeln / und Rosen-wasser/

ein viertel Pfund wol abgeflossen/ von Zucker / ein
viertel Pfund Weitzen-Meel/dreygantze Eysr / die
in einem Hafen wol untereinandergekiopffet'/ hie¬
rinn thut man den Zucker/und kisp/ft es wieder zu¬
sammen/ hernach das Meel / und wieder ein wenig
geklopffet. Hernach messts in irrdene Formen/so
vorher MitButter geschmieret/es muß aber die Form
nicht gar zuvoll gemachet werden/sonst läussr es ü-
ber. Alsdenn letzet man die Forme simt dem Teise
in eine Torten-Pfanne un!) backet es/ bey unten und
oben gegebenen Feuer/ fein aus. Im Backen siehet
manbißwenen darnach/und löset es in der Form an
der Seit n ab mit einem Messer. ES wird solange
gebacken biß es unten und oben ein wenig braun-
gelb wird.Denn nehmet es aus der Formund vec,
guldet es.

Schwedisches Brod zu backm.
Nehmet ein viertel Mandeln/ gröblich abgerie>

benmit Men-Wasser/ xjg viertel PMZvcker/

nschm Apcthcken
gtibe Eyerdvltcm und ein gantzEy: die Eyer wohl
untereinanderzerschlagen/ daß es einen Schaum
g! bt/ hernach die Mandeln und Zucker darunter ge-
mijchec/ ferner Zimmet Näqlein/ Mufraten-Blüre/
Puffer jedes ein halb Qumilein/ nicht gar zu sehe
pulverifieet; soviel Weitzen-Meel daran gethan/
oaß man kan auswüicket!/doch auch nicht gar zu
starck. Hernach formietet manö m Brod^aiblein
und iegets auf ein Papier/de s zuvor mit Weitzen-
Meel bestreuet/ und backet es aus in ei, ee Torten-
Pfanne mit starcka,! F- uer unten und oben / wenn
es g?!b wird/ isiö genug. Wenn es nun unten eher
mochte auebacken/so kan man das F>uer unten
mindern / biß es gantz auegebacken/ venn nehmet
kolum ArmenislN und ein wenig Küchen Ruß / o-
der verbrannte B> od-Rinden uni-Colmsche Erden
mit Wasser angemachet/daß es eine fchwartzeBrod-
^arbe giebt/so etwas braunlichd hiemit bestreichets.
Wenn es trocken worden/ wird es mit einem dicken
Zucker - Safft bestricken / und gt üblichen Zucker
und Aniß oder Kümmel bestreuet und wiederum
getrocknet.

Portugiesisches Brod zu backen.
Nchmetein viertel abgezogene Mandeln mi.Ro-

senwasser ein wenig gröblich abaestossn/ ein halb
PfundgestossenenZucker. öolus armen, ein w -
mg darunter gemifchet/ damit cs i mch und di rch
röthlich gefärbet wird/ denn tyuc dazu ein halb Loch
gestossenenZimmet,Naaeiei'i/ Carl'amomcki/Mu«
scaten-Blüthe jedes gleichviel untereinander grob»
licht geflossen/ vermischet/daßein T^g daraus
wi-.d. Daraus werden formierer Semmemin der
Grösse eines quer Fingers d^ck/welch? nmu auf em
Papier / bey lindem Feuer / doch oben stai ck r ais
uncen ausbacket. Wenn sie obsn gehärtet/ thu', mal?
sie herauß und lasset sie auf dem P -pier erkalte
Hernach wezden si mit einemWasser abgenommen/
und die Creutz Striche mit des Ä!essers-Rücken
drauf gedruckei, welche man nach Belieben groß o-
der klein machen kan.

Danraschen Brod zu backen.
Dieses wird erstlich gebacken / wie das Kayser-

Brod/ so bald es aber aus dem Ofen kommt/ schnei¬
det man Schnittlem/und nimmt darnach einen ge¬
läuterten Zucker / damit ein Schwamm ge netzet/
und das Brod überstrichen/auch mit allerley Blu¬
men Werck bestreuet wii d/ dann so ists fertig.

N. Wenn man will/ so kan man allerhand Ge¬
müth auch mit untecstrauen.

Zuckcr Brod zu backen.
SchlagetneunEyerineine Schüssel/rühret o-

Verschlaget sie eine halbe Stunde sehr wol/ nach
diesem rühret sechs Viertelpfund Zucker und fünff
vie tel Pfund weiß Meel darunter/ welches wieder
eine halbe Stunde zusammen durchgerühret/denn
giesselö in eine blecherne Form/ und lassets im Back-
Oftn backen/ wenn diß geschehen/ so schneidet mit ei¬
nem Messer/ daß etwan breit/ weil es noch warni >?!/
feine lange Stücke daraus/ etwa wie ein Finget
lang/und lassers wol abtrocknen.

Eine andere Art Zucker-Brod zu ba¬
cken/ welches gut zum Trunck ist.
Nehmet sünffAer in ei'W Schüssel eine gute

viertel
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Viertel Stunde wohl geschlagen / rühret darunter

- ein Pfund Zucker / kemacher ein L'oth geflossenen
Zimmet/ ein halb Loth geflossene Nagelein/ und
drey Pfund weiß Meel/solches alles wobl mit ein¬
ander lange gerühret/zuletzt d«e euftrste gelbe Scha¬
le von zwo Citronen oder runde Pomrantzen/ wel,
che noch frisch auch darunter gethan/ und kan man
solche Schalen aufdemReib-Eifen abreiben; Wenn
dieses alles geschehen / so klecket diesen Teig fein
förmlich / und auf ein Papier/ und backets m einer
Tortem Pfanne/ wenns nun gar ist / so leeret und
weisser sich es selber.
Eme andere Manier Zucker-Brod

zu backen.
Nehmet neun Eyer in eine Schüssel geschlagen/

zerschlaget sie eine viertel Stunde sehr wol/ und rüh¬
ret ein Pfund Zucker/ auch anderthalb Pfund weiß
Meel darunter. Denn klecket denTeig mit einemLös-
fel aufs Papier/ macheresfein rund/ und backets
in der T,orten-Plaane»Odernehmet nurfechsEyer/
ebenso viel Zucker und Meel/ wie jetzt gemeldet/
rühret es zus ammen/treibet es aus/ und machet etli¬
che eckichre langlichte Stücken/darausdiese backet
wie sichs gebühret»

Manvcl-Brod zu backen.
Nehmet sechs Loth abgezogene Mandeln/mit ei¬

nem Cyerklar gantz klein abgeflossen/ darunter flös¬
set Pfund gUttN weiss nZ'icker in einen Mörsel/
so Unge/b-ß man den Teig auswürcken kan/ nm-
lich milZuck^r und keinem M.'el/ hernach tormi-
rer daraus Brod oder Pretzeln/ oder was ihr wol¬
let/nu'' daß dasjenige/ was man daraus kormiret/
ein wenig erhärten/ und im A »fang gleich auf weis¬
st Obwten ge g r werden muß / mtt welchen es
nachmals in einer Torten-Pfanne beygelmvem
Feuer MSgebacken wird/daß sie obenher etwas gel-
bicht werden. Indem Back Ofen machet man un¬
ten gelindes Feuer/ sonsten bärsten sie.
Eme andere Art Mandel-Brod zu

machen.
Nehmet dreh Pfund klein-qestossene Mandeln/

andetthald Pfund gchossenen Zucker / zehen Eyer
ein viertel Wechen-Meel/ klopffet es alles wohl un¬
ter einander / u d backets in emen Model darinn
man das KiscoÄum zu backen pfl get. A sdenn
dinneSchnttllein geschnitten/welche mir Zucker
und Eyttweiß bestrichen/ und mit gröblichtem Zu-
cker-Candi bestreuet werden.
Zucker^Brod von Mronen und

Pomrantzen zubacken.
H?shmet von zweyen Eyern das weissein eine

Schüssel/schlaget sie fein dinne unv wol / hernach
reibet zwo Citronen odervon einer Pomrantzen die
auserste Schalen ab/und rühret sie unter das Eyer-
klar/ knätet auch zwey Pfund Puder-Zucker darun¬
ter/ auch wol ein wenig' rs oder mehrerö / darnach
es vonnäthen/ hierauß machet ferner runde Kugeln/
etwa wie ein Eyer-Dotter groß / tköibets auf und
machet runde drcheckchte und länglichte Küchlein/
diese leget auf Papier und backet sie in der Pfanne
so lange biß sie auflauffen.

Man kan dieses Zucker-Brdd an statt der
Citronen oder Pomrantzen mit allerley Oel backen/ -
MV idme Eitlen gnvettn Geschmack geben. j

IZ9
^QuttttwBrodzubackm

Neh:vel die Qu>tt n/ so in Tüchern bÄb^n wen»
man den Sufft au^gexresset/drucket si durch M
Sieb/damlt das steinigte We^en davon bleib?/denn
reiniget die durchgeh uckten Quitten/ so v>el dessen
ist/und thut dazu Fa in Zuckzr der vorher m:Eyer-
weiß geläutert/ »mV wie zum gewundenenZucker
kochet worden/ rühretö erstlich über geimdem ,^uer/
biß der Zucker vou den ^ali hinein gethaner, Huitten
wikder zergangen. Alsdennziehe:den Te'gaus die
Pasta-Art über jiarckem Feuer ab/ und au ssel id» in
nass^ dazu gemachte Schachte!« / lassu wr.et.che
Wochen in der Stuben biß es ausirockne / alödenn
zugemacht/ so habt ihr schon weisst Quitten-Brod-,
Schön weiW Quitten Brod/ so m
lange Bretter geg- ssen / und wie

Frantz:Quitten g schiutt.n werden.
Nehmet subtiele durchgeriebene Quitten/wie zut

Pasta ein Pfund zwantzig Loih/ von acht Ey^rn das
weisse/drey Psuno geflossenen feinen Canarien Zu¬
cker. Das Eyerweii, schlag t m t einem Besem-reiß
Meinem Gefäß eine gute halbe Stunde/ a.'sdenn
schütter d. n Zucker dazu/ und arbeitet es noch zwo o»
der prey Stunden m>r einander. Giesset i>en Teig
hernach in die dazu gemachte Bretter/welche von
Oblaten müssen ausgefüttert sey.,. Ihr könnet auch
wo! auf odgemelderes Qblat den Teig fein sauber mit
eiuem 67patlein ausstreichen dieselben w«. lzuqeoeckr/'
drey oder 4. Wochen in einer wa> men Stuben sie»
hen/und also avgemahlig austrocknen lassen-Wentt
es wol trocken/ muß man es hernach wiederum an
elnen feuchten Ort setzen/daß man es in Stücklein
wie Imntz Qu.ttcn schneiden kan.DeNn kan eS noch
einmal in der Stuben getrocknet und zum Essen aufs
gehoben werden»

Gelbes Brod zu backen.
Nehmeteinhalb Pfund geflossenen Zucker MV

Pfund Weitzen-Meel zchen Eyer - Dotter / zwey
nantze Eyer diese wol untereinander Mopfftt.Den
Zucker und das Meel muß man e nes nach dem an¬
dern hinein thun/ und allemal wol umrühren und
klopffen Hernach thut man m papiern - Capfeln oder
blecherne Formen halb gesüllet (die Capfel muß ohn,
glfehr drey oder vi r Finqer hoch seyn) diese nemlich
die blecherne Formen müssen mit Schnabel ausge¬
schmieret werden/ denn kan matis m der Torten-
Pfanne backen t unten her machet man ein lindes
Feuer/und oben schüttet man ein wellig Asche unv
Kohlen. Wenn es nun wol in der Höhe ist/ müssen
oben her etwas stärckere Kohlen aufgeschüttet/ und
also gantzl-chausgebacketwerden daß es eine harre
Rinde bekommt. Man mag auch bißweilen darzu
fühlen/ ob es auch noch weich ist; Wenn es nun hart
ausgebacken/so nimmt man einen Eyerdotter mit
Wasser angemacht/und bestreichet es obenher etli¬
che mal mit einem Pensel/ welches auch kan verrich¬
tet werden/ wenn es beginnet gelbe zu erscheinen/da^
mit es nicht verbrennet.Hernach thut mans herauß/
schneidets/weiles noch warm ist/ in länglicht dinne
Stücken eines Messer-rückens dick/und lasset« trockn
nen.Dieses wird zum Confect aufgesetzet.

Weisseö Brod zu backen.
Nehmet von gchtzehen Eyern das vmsse/ zer-

As Z klopfst
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klopsst dassäbe fein dick als ein Gefckt/ ein Pfund
Zucker/ ein halb Pfund Weitzen-Meel/ wol unter¬
einander gerühret/ gebacken wie das gelbe Brod.
Holländisch zwcy-Back zu machen.

Nehmet Eyer-weiß dasselbe wol geschlagen/ biß
es feinen weissen Schaum giebt / hiezu thut man
von einer Citronen/ die äusserste Skalen nur das
gelbe auf einem Reib Eisen abgerieben/ auch ein we¬
nig vom Safft/ so viel man will/ und stosset in einem
Mörfel/ unter das Eyerweiß samt den Schalen und
«safft von der Citronen/ guten weissen klaren Zu¬
cker so viel als genug ist/ biß es einen Teig giebct/
daß man es kan auswälgern) in dem Auswalgern
braucht man auch Zuckerund kein Meel denN wird
esmitder blächernen Form mi^geschnitien / und
bald gebacken/sonsten wann csiieget und hart wird/
ziehet es sich nicht auf. Es wird auf ein Papier ir.
die Torten.Pfanne gelegt/und geschwind mitstar-
ckem Feuer ausgebacken/ w-nn es sich ausgezogen/
und etwas gelb wird/ so ists genug. Es muß aber
unten und oben gleiches Feuer gehalten/ und kan
hernach um und um verguidet werden.

Flgur der blechern Form.
Dieie Formen werden von weissen verzienten

Blechen gemacht-etwa eines queren Fingers hoch/
zimlich scharff/damit sie den Teig oder Maffa durch¬
schneiden; wenn nun der Teig ausgerrieben / die
Form darauf und mit der Hand durchgedrucket/so
habt ihr die Figur/ backet sie denn/ wie vorgemeldet.
Wie man die schleunuchten Piscoten

machet.
Man nimmt drey gantze und gar neugelegte

Eyer/ die klopfft man eine gantze Stunde/abernicht
gerühret/ im Klopffen/ giesset man einen Löffel voll
Wein darunter/ hernach schüttet man weniger als
ein viertel Pfund gestoßenen Zucker darein/ und
kiopff« es wieder anderthalb stunden. Hierauf
thut man darunter sechs Loth geflossen Krafft-oder
ander gut Wechen-Meel / und schlaget es nur ein
wenig unter einander/ denn wird es in die papierne
Haußlein/so einer Spannen lang / guten FingcrS
breit und eines guten Gliedes tieff/ gegossen und bey
guter Glut/doch oben mehr als unten gebacket.
Wenn sie nun gebacken sind / so muß mans aus den
papierncn Haußlein/auf ein ander Papier legen/
und wieder in die Torten-Pfanne-oder Back-Ofen
setzen/ daß sie wol austrocknen und rösch werden /
weil sie schön und wo! austauffen.

Andere Piscoten zu machen.
Erstlichen nehmer guten lauteren geflossenen Zu¬

cker anderthalb Pfund / vier und zwantzig Loth
Krafft Meel/ zwoiffLoth gutes Meel/ schlaget eylst
Eyer in eine Schüssel/ so unter denen gelbe Dottern/
werden sie beyseit gethan/ und an derer statt andere
genommen/ denn w-mn die Dotter ungleich/ werden
die Piscoten nicht gut. Nehmet andere eylff Eyer
schlagelS auch in eine Schüssel/und machstö wie mit
den eriten.Dann nehmet zween Hafen/ die wol aus¬
gebrannt. und beylaufftig drey Achtering oder drey
Kandel halten/ wäget die anderthalb Pfund Zucker
halb von «inander und schütter in einen jeglichen Ha¬
fen ein Theil/auch in jeden Haafen eineSchüffel der
geschlagenen Eyer: Lassels eine Stunde oder länger

mit einem Koch Löffel wol allezeit auf den Seiten
abrühren/ so wird der Teig weiß. Darnach nehmet
den ^miclum und Meel/ theilet es auch halb von
einander/und rühret jeden Theil besonders/ in diö
Hafen/ in die Torten-Pfanne oder Papier,Capseln/
machets zu und setzet es auf die G!m/ die unten we¬
nig/ oben aber groß seyn muß/ wenn es sich nun He¬
ber/ und oben anfangen will bi aun zu werden/so kan
man ein Fließ-Papier oben auflegen/ und al o eine
Stunde backen lassen/ oder biß sie mifjchröt/ hernach
gemach übertrocknen. Die Probe ob sie genugsam
trocken/ ist/ so man ein Messer durchsticht/ und das
Messer trocken heraußgehet-Alsdenn schneidet man
es zu Piscoten/ darnach sie einer dick habm will/
und trocknet sie bey einer Glut oder Sonnen/ denn
sind sie fertig.

Spanische Pretzeln.
Nehmet ein Pfund des besten und fimessenWei-

tzen-Meels/rükrets mit guter süsser Milch ein/ zum
Teige thut darein drey Loth oder mehr guten klaren
geflossenen Zucker / treibet den Teig/ aufs dinneste
als ihr könnet/m Form oder ^ange/wie chr die P;e-
zel haben wollet.

Wenn des Zuckers darunter zu viel gencm»
men wird/ so bleibet es nicht beysammen.

Darnach nehmet ein halb Pfund Mandeln/ sehe-
let sie gantz rein und sauber/stosset sie mit ein wenig
Rosen-Wasser/in einem Möi sel aufs zarteste u-o
kleineste/hierunter stosset wiederum einen gantzen
oder halben Eyerdotter nachdem es vonnöchen.
Hernach knätet und stosset ein halbPfund guten und
klar gesiebten Zucker darunter/ und machet einen
Teig daraus.

Waltzet und treibet solchen Teig in die Lange/wie
ihr die Pretzeln haben wollet/ schlaget diesen Man«
delzeug hernach in dem vom Meel und Zucker ge¬
machten Teig; ritzet es m die Länge mit einem scharf»
ftn Höltzlein auf/ und backet ihn in der Torten oder
Pasteten-Pfanne/ gebet ihncn so wol oben als un,
ten Feuer und lassets aligemach abhacken.

Lebzelten mit Zucker zu machen.
Nehmet ein Pfund Zucker lasset ihn in Honig

dick sieden/ wenn ihr denselben vom F ucr gescho¬
ben/so mischet 4. Loth des besten Weihen Meels/
und desRocken-Meelsohngefehr auch so viel dar¬
unter/oder bcyde so viel/daß es dick wird / und sich
arbeiten lässer/lchlichen thut folgendes Gewmtz da¬
zu : fünff LothIngber/ vier Loth Zimmer/ vier Loth
Nagelein. Muscaten-Nüsse und langen Pseffer je¬
des zwey Loth/ breiten Coriander gantz ein Loth/
gantzen Änis anderthalb Loth/ und lassets trocknen.
Hollhippen oder Hippelctn zu ma¬

chen.
Nehmet zwey Loth gestossenenZucker/sünssLoth

Weitzen-Meel/zwey gelbe von Eyern / gestobenen
Pfeffer nach Belieben/ Muscaten blumen/mit ei¬
nem Messer gröblicht zerschnitten/so viel man will/
alles unter einander gerühret/ und das Gewürtz hin¬
ein gethan/ hernach mit Rosen-Wasser dinne ge¬
macht/als wie bey den weissen Oblaten in achtzu
nehmen/desgleichen auch rutt dem backen gehandeltwird.

N. Wenn sie ausgebacken/werten sie bald von
dem Eisen über einKüchen-o)er Wälger,Holtz geroi-
lel/ und wenn es erhärtet vom Holtz abgezogen.

Oblaten



Andern Buchs '
Oblatm zu backen.

Nehmet gut Weitzen-Meel/ mit Wasser recht
dinne angemacht/nur daß das Wasser em wenig
dicke vom Meel wird/fein glattund nicht grumpficht/
hernach traget es mit einem Löffel aufdas warmeE'sen/ drucket es starck zusammen/ und haltets über
das Kohl-Feuer/bißweilenwenvets um biß sie aus-
.gebacken sind/ und fortan. Die Materie muß fein
fleißig gerühret werden / damit es nicht klumpficht
wird.

n. Man muß allezeit das E sen mitSpeck/But-
ter oder weissen Wachs ( welches man in ein weiß
Tüchlein bmdet) beschmieren/sonstenklebet das
Oblat an.Uberwa'hrenden Backen muß das E'sen
immer warm gehalten werden/ so gehetg desto ge,
schwinde r von statten.
VlsquitenoderBiscoten zumachen.

Nehmet ein Pfund durchgesiebet Meel/ und so
viel feinen durchgesiebten Zucker/ das weissevon sie¬
ben Eyern und sechs Dottern: klopffer sie ein wenig
hernach mischet das Meel und den Zucker durch ein¬
ander/ und thut solche Specerey und Saamen da»
rein / wie mch am besten düncket/mit ein wenig Bi'
sam/ grauen Ambra und Rosen- waD. Dieses al¬
les/ samt den Eyern/ thut in einen ste-nernen Mörsei/
stossei es zwo Stunden lang/ darnach bestreichl die
Scheiben mit Butter/ und lasset darauf tropssen /
alsdenn wifchct mit einer Feder darüber eingetaucht
im Rosen, wasser und Zucker/ setzet eö also in den O-
fen/dr nicht g^r zu heiß seyn muß/und lasset sie da«
rmnen stehen eine viertel Stunde oder etwas lan¬
ger.

Biscot Rauten zu backen.
Menget ein viertel Pfund Zucker/ und so viel gut

Meel wol untereinander/unterein Theil dieses vsr-
mischtewschlaqet einEy/rübretö durcheinander/mit
dem andern Theil würcket dieses fein trocken ab/
denn wälgert einen Platz/ schneidet ihn nach dem
Model/streuet M^l darauf/daß er sich im Model
nicht anhanget/ drücket ihn denn in dieMödel/fchnei-
det auch ein Oblaten/ so groß als der Model ist/
streuet gestossmen Coriander und Anis darauff/le
getdie Model auf die Oblat/ und fetzets also mit
einander auf ein küpfcrn Blech in ein Oeselem/ doch
daß es unter dein Blech hohl ist' und es nicht auflie¬
get/ backets mit einer guten Hitz/ und lasset das Oe-
felein M biß sie sich wol über sich gegeben haben.

Hobel-Spän zu machen.
Nehmet ein viertel Pfund Mandeln/so viel weift

sen Zucker/stessets mit Rosen-wasser ab/ denn strei¬
chet es aufs allcrdinnesteaufeinOblat/ zei schnei«
dets in schmahle Trümmlein/ je schmähler/ je schö¬
ner/ wickelts um eine Spindel/ entweder das Glat
te oder das Rauhe herauß/ lassels an der Spindel
trocken werden/ alsdenn ziehets fein sittlich herab/ so
sehen sie wie Hobelspän. Wl! man / so kan man
runde kleine Platz ein auf Oblaten gar dünn strei¬
chen' und über ein Hippen költzlem jchlagen/ daß es
daran ein wenig emockne/dabeyman das Glatte
he, aus wendet/ so sinds Marcipan-Hippelein.
Allerhand zirl ch durchbrochenes

Zucker-Werck zur Eoialion zu
macticn.

Zerklopfft vier Eyer unter emm halben viertel

^Vli, Capiki. I9t
Psund Zuaer/oenn nehmet so viel Meel/daß man
den Teig kan abwürcken / und sich nicht mehr an¬
hanget/darnachschneidets nachdem Mode! aus/
hieraufklopffet-n einem Hafelein Eyer-weiß bißche
dasselbe mit dem Eycrwciß umstürtzen könntt/ und
nich/s daraus laufft/ rühret em viertel des allerbe¬
sten Zucker-Meelswol darunter/spiegelt damit die
durchgebrochene Wahr/ undverguldets/ wie ihr
woller.

AZeisse Kaneel-Röhren.
Nehmet vier Tropssen Zimmer Oel und zween

Löffel Tragant in einen Morset/ stc ssels und reibets
wacker unter einander. Alödenn nehmet ein Pfund
Zucker/ flösset so viel darunter als ihr könnet den ü-
brigen knäret und würcket vollends darunter/ trei¬
bet den Teig auf/drucket ihn in Formen/ und neh¬
met ihn bald wieder von der Form/ ehe er h zrt wird/
fein sauber beschnitten / lassets um einen Stock ge¬
wickelt/wol trocknen/ biß man den Stock kan her¬
aus nchmen.
Rothe Zancel-Röhren zu machen.

Nehmet ein Loth geflossenen Zimmer/ zween Löf¬
fel Tragant in einen Mörsel/stosset und reibets wa¬
cker untereinander/ hernach nehmet ein Pfund Zu¬
ckerund handlhieret wie mit dM vorigen.
Amb.a-Acpffel oder Bieftm-Küch-

letn zumachen.
Erstlich nehmet vier Gran Bies m/vierTropssen

8piricu5 roszrum, ein oder zw.en Löffel Tragan ! /
thut es zusammen in einen Mvrsel/ stosset und reibets
wacker untereinander/dazu nehmet anderthalb Pf.
gestossenen Zucker vollend darunter. Weiter reibet
den Teig auf/und drucket ihn in ein Wapen oder
Form/ beschneidets fein sauber/oder sormiretKü h-
lein draus/ ihr könnet selbige nach B lieben grün/
roth oder dergleichen färben/es muß aber mitSaff,
ten geschehen.
Viol-MuscatenoderBicsem Küch¬
lein/welche starck nach Bieftm und

Ambra schmecken/ zu bereiten.
Nehmet auf ein Pfund Zucker/drey Tran Die¬

sem/drey Gran Ambra/thut es zusammen in einen
Mörsel/giesset i s. Tropssen 8piric. rolorum, auch
ein wenig Rosen-wasser dazu: reibets eine vieitel
Stunde gar wol mit einander,' hernach tdut etwas
Tragant darzu/so viel / als ihr sonsten pfleget auf
ein Pfund zunehmen/ stossets wacker untereinander/
hernach stosset und knäter ein Pfund Zucker da> un¬
ter/giesset auch so viel euch beliebet / von Violen-
Safft hinein treibets fein din^e auf/ und schneidet
lange viereckichte Küchlein daraus : will man nun
weisse Küchlein haben / so thut man keinen Violen-
Safft hinein.
Weissen Schnee Zucker zu machen.

Nehmet guten weissen Zucker/ so viel ihr wollet/
denn ein Eyerwe,ß/ zerklopffts wol in einer Pfanne/
giesset Wasser dazu/daß es werde wie Schaum unv
Wasser/so viel daß der Zucker recht schmelzen kan/
alsdenn den Zucker recht gesotten ; wenn er sich
schäumet/ jo giesset ihn durch ein Tuch/ und wieder
über ein Feuer gesetzt/daß er hässtig kochet/ man muß
wol in acht nehmen/wenn er recht qesötten/ und ist
diß ist die Probe. Mann nimmt m;t mem Spadel

crwaö
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fallen/ wenn nun der Zucker knacket / wie ein Maß
zerspringet/ so ist er genug gesotten/und muß alsdenn
vom Feuer gehoben/und das Eyerweiß darein ge¬
than/und wol mit einem Spadel umgerühret wer¬
den/ denn so wird der Zucker anfangen zu steigen /
darum giesset man ihn eilend in eine papierneCapsel/
sosteigetsfeinindieHöhe / und wird luckerwieein
Schnee/ die Capsel muß zuvor mit einem Zucker be-
streuet seyn/sonsten banget es sich an/ auch weil es
noch warmist in Stücken/ wie man will/zerschnit«
ten werden. Man muß nicht viel Eyerweiß dazu
nehmen/ sonsten wird es gelbicht: Dieser Zucker ist
gut in Wein zu gebrauchen/ auch aus Tafeln neben
andernConfect zugeben.
Hauftwblasen/ icem Tragant-oder

Zucker-Bilder und Figuren zu
machen.

Hausen-Blasen klein geschnitten/ eine Nachtim
Wasser geweichet/ hernach fein starck und vtck ge¬
kocht/ und m> Kochen ein wenig gantzen Saffran
hinein gethan/ hernach seihet man es durch ein Tuch«
lein in ein Gefäß/und lassets ein wenig erkühlen;
alsdenn tragets mit einem Pinselgen auf seine For¬
men/und löset es mit einem Messerlein sein sauber
ab/will man nun si berne oder güldene Figuren/ so
thut man etwas Muschel Slber oder Gold in die
Haußblasen/esmuß aber fleißig umgerühret wer«
Ven.

Wie man Blumen canäiren soll.
Die beste Man er ^selben zu cancUren ist diese.

Ma-> nimmt Rosen/ Violen/ Näglein oderSchlüf-
selbiUinen/ schneide: das weisse unien davon ab/ dar¬
nach thut man dir Blumen m den sein gesottenenZu-
ck^r/ so viel als es seyn kan. So man nun vermer¬
ktet/ daß ver Zucker an des Geschirres neben Sei¬
ten anfängt hart zu werden/ so man eö zuvor mit ei¬
nem Lösiel statig umgerühret hat/ so nimmt maneS
vom Feuer/ und rühret statig in dem warmen Ge¬
schirr oder Töpfiein/ biß daß man verspüret/ daß
die Blumen von einander seynd/und der Zucker sich
daraus anhangt/ als ob er darauf gesiebet sey/ giessek
es hernach auf ein Papier aus, weil sie warm seynd:
reibet sie gelinde/ siebet es durch ein Sieb so rein als
immer seyn kan/schüttet es hernach auf ein reines
Tuch/schüttelt es auf und nieder/ biß daß man kei,
nen Zucker mehr darauf mercket/ der um di« Blu¬
men'anhanget.
Wie man die Blumen mit ihren ei-

gnen Zarben aufeine sonderbare Art
csnäiren soll.

Man weiche Arabisch-Gummiübee Nacht in
Rosen-wasser. Des andern Tages nehme man die
Blumen und Kräuter/welche man will/ duncke das¬
selbe wol in dasvorige Gummi-Wasser/ und zwin¬
ge es aus/ hernach bestreue man sie recht dick an je¬
der Seite mit fein gestossenem Zucker/und lege sie
in Schüsseln oder Scheiben/damit sie in der Son¬
ne trocknen.Und so man mercket/ daß sie trocknen/ so
wendet man sie um auf reinen Schüsseln/und wo es
an Zuckermangelt so ersetzet man es.
D nZncker zn mahlen und zu färben.

Eswerden hierzu Vergleichen Farben genommen/
so nicht schaden verursachen/ und man sicher mit dem
Zucker aufessen kan. Als da seyn.

^roti>
gelbe
dunckelbraun
grün

1 lichtbraun
jbraun
Lichtblau

r. Ärasillen?5?pane.
2. Saffran
z.Lackmus
4 .Saffrgrün '> fachet
s. Kc,lu5 armen»
6. l^mbra
7. Vergblau
Diese Farben werden nachfolgender Gestaltgebrau-
chct und bereitet.

1. Brasilien-Späne zu 2. Loth nimmt man den
8ten Theil einer Maaß Wasser/ und giesset selbiges
darüber/ thut darzu einer Haselnuß groß Alaun/las»
set alles mi! einander sieden / biß ohngesehr auf ein
Trinckglaß voll / selMesab durch ein sauberes
Tuch/ lhut darzu 2. Loch geflossenen Gummi/ lassets
wieder damit em wenig sieden/bis daß man meinet/
daß es schön genug sey.

2, Saffran. Nehmet ein Quintlein gantzen
Saffran/giessetein Trinckglaß voll Wasser darü¬
ber/ lastet es über einem Kohlfeuer halb emsieden/
seiget und drücket es durch ein Tuch.

z. Lactmuß.Wird nur in Wasser eingeweicht/
daß es zergehe.

4. Saffrgrün. Imgleichen grün von blauen
Lilien wird ebenmaßig nur mit saubern Brunnen-
Wasser angemachet.

f. kol US armenz wird mit reincw Wasser ange,
rieben/und folgende mit Lummi ^rab.remperilvt.

6. Dmbra wird/wie mit dem Lolo armens ver¬
fahren/ und gleichfallß mit Lumm. rempcriret.

wird zum Gebraten der SchauEs-
sen gr öblich! zerschabet/ hernach mit (Zummi ausge-
tragen.Der Braten aber wird mit Citronen gespi»
cket/und mit einem Hö!tzlein eingestecket.

! Zu gebratenen Vögeln/vonZucker gemacht/
nimmt man gestvssene Neglein.

5. Bergblau wird mit Gummi angemacht.
Alle Farben/wenn der Zucker damit angestri¬

chen wo-den/ sollen mit starckem Gummi,Wasser
angestrichen werden.

Was man csnckren will/soll nicht mit Gummi
angestrichen werden.

Das X!.vm. Capitel.
Don dm Konserven.
Je »enige Sachen/die man con5erviret/
seyn meistens Blumen / selten Krauter/

am seltzamsten aber dasFleisch derFrüchte.
Die Arr.

Nimm diß/ was du conlerviren wi't/ zerstoß/(in
einem steinern Mörsel/und mit dergleichen Stösser)
und mische inzwischen Zucker drunter.

Die^roportion des Zuckers ist unterschieden/zu
den Fruchten und mucilszinolen Sachen nimmst
man den Zucker doppelt; zu den Trockenen aber
nimmt man ihn dreyfach/ und thut einiges destillir»
tes Wasser darzu.

Man muß die Blumen und Kräuter frisch csa-
lerviren/doch wann sie gar zu feucht/ kan man selbe
im Schatten ein wenig trocknen.

55.1. Etliche machen mit Blumen unv Zu,
cker 8.8.8. und stellens alsdann tn die Sonn.
Andere machen einen ^ulep. und con/erviren
vurch dessen Vermischuncs:

5?. i« Man kan nach Belieben die Blumen
uns



Ändert, Buchs Xl.IX, Tapitel.
i. Man kan nach Bel eben die Olumen

undÄräurer auch klein ;erschne»den/unddann
mtc Zucker conlerviren wle gesagt.

Die AZurtzein muß man erst kochen/ und alsdann
zerstossen/ oder auch durch ein Tuch drücken / und
dann conlerviren. Das Fleisch der Früchte müssen
durch em Tuch gedrückt werden.

Die gebräuchlichsteconserven seyn.
Lonlerv. /^KLnrkii Komsni ö iummitstibus

Wermuth Zucker.
^csrize st. Schlehen Lonlerv.
^cecvlX fol.Saurampser.Lonl^
^cervlcllX toi. Guchampser Lon5
^nrliv8 Roßinarin Lonl'
keronicse Betonten Lon5.
KorrgNnis B»l ragen Look
LuAlvil« OchsenzungenLonl!
c-,len(julsr. st Ringelblumenc?onl.
Qsrci.beneci.summ. Cardobenedictcn Conf.

19z
cslcmirte Erde/ die cskinirte StiiN/ Metall/ daS
rohe und cslcinirle ?/den rohen Z/ Cc-emleum^
Silb.rglett/ ^zc. dann sie theilen auch dem blossen
Wasser/wunn liedrinnen gekochet werden/ etliche
K. äffte mir/ besondere aber thun sie dieses / wann
man sinn eimm I-iyuvre, derdurchdingendelNa-
lur ist kochet/ dergleichen leynEßig/ Wein/ stestil-
lirte Wasser :c. Ja auch die unedlenMctalle/ be¬
sonders wann sie c»jciniret seyn / z. E. Mening/
Bleyweiß/s^ seil/ :c. taugen zum kochen. Doch muß
man sie zuvor zu Pulver machen/ ehe man sie kochet.

Aus der. Teeren taugen zum koch'N die st ischich-
ten hautichte ^ heile/wie ingleichen die geraspelte ro«
he und czlcinirte Hörner :c.

Allein wollen wir allhier nur von demnOeenHis-,
die man trincken kan/ handeln/ als welche manm?er
?rsÄic2 brauchet/ und aemeiniglich
nennet. Diese wer den -mondtlhettausd n G: wach»
sen/ nemlichKmutern/Wurtzcw /R-nden/ Blu«

Lirri pulp-e Si stor. dirriasc-Lonlerv. von dem men/Beeren/ Feuchten/Hötzermr. bereitet. Doch
innern und Blüthe

CcickIeznT 5ol. Löffelkraut Cc>n5.
OnloliäX mzj. WUlwUltzblumen. Zucker
LupkrsziX summ. Augennost Lon5.
?urnzri>r summ. Erdrauch Lon5
(?»Ieg-e iumm. Gußrauten Lon5.
(?c»iÜX st Pfr-emenblüthLoni^
Hecier. cerrestr. comp. GuudelrebM Lon5.
I^avenciulX st. LtlvMel Lonll
I^ilior. ulb.6. weißi?ilien Lons.
I^iIior.convÄil. MeyenblümleinLon5.
^lsjoranX l'umm. Majoran Lvnl^
'KlglvX st. P.tppein Lonl»
Vseliis. st. Melissen Lonl^
Ivlenck« MünH Loal.

zllz. st. Seeblumen.
err. st. Schaellblumen Lon5

porculseX Burtztlkr. Lons.
?oec)ni« st. Gicht-Rosen Lons.
?crstcor. st. Pfersingblü'h.Lons.
knmul. vens Badengen Lonl. oder Himmel¬

schlüssel Lons.
krunellse st. Brunellen Lon5.
t'uls^. üimm. Poley L»nl.
Z^olitr. alb. weiß Rosen Lonf.

rudcar.recens Lcanri^. neüer und M<r
rotker Rosen Lo.-^s.

Dlsrs, Slil!rter Rosen Lon5
<^zrinarurn s. l/Ivestr. wilder Rost'N Lc>l^>
Zslvue st. Salven Lontl
Zzmbuci ü HolderblüthLonL
8csblolX Scubiosen Lc>r»s.
k»corcl!i Wassttk oblauch Lon5.
l'iliX st. Lindenblüch Lonl^
l'unic.X st. Nägelblmnen Lons.
1 Hustatligbl, Conll
VeronicX st. Ehienpreiß Lonl^
Vivlac. Veyelen Lc>ns.

Da6 Xl.ix. Capitel.
Von den DecoÄm/ o.tr gekochter

Brühen,
vecoüzkan man machen aus aller,

handSachm die dmch sieden/der Brü-

thut man je;uwkl!cn(doch j lim) et.lchi' von oen mi-
nerMnooer Thieren oa^zu.

Derl^i^uor.in welchem vemeimalich die Sachen
gesotten werden/ ist Bt'rmnen-Wass'r^unv dieses
soll man aiiezei!»lhmm/ wo nur b'^ß deo Wassers
gedacht wird.) Regmwasser/äeNiüi.t Wasser/ (a-
der minder recht/weil im kochen das geistige davon
rauchet/ wo ma'> es nick- in einem cliplomzre kocht)
KD-Wasier/Meth, W'in/zc.

!^.E6ijt besser/wann man diese zuletzt erst darzu
thut.

Die Viele des I^yunri; zur Kochung der Sa¬
chen ist unterschieden / nachdeme man eine Sache
lange oder nicht lange kochet. G eichwie nun harte
Aachen langes müssen gckochet wnden / als eisor-
dcrnsie auch mchr vom l^i^uore, dann du.ch die
Kochung verzehret er sich nach uno nach.

Di< proporcion aber ist 4/ 5' 6' 10 l fach :c.
Di -e Weise zu bere.ten/bestehet 1. ia d ' Vor-

bereilung z ir OkcoÄivn in der vscoLtK'n . ^b,
sten/ z. in ^r ^ristcarion.

Und geschichrt 1. di? Vorbereitung durch z?r-
jchnelde»/zerstossen.raspen/ sey«en :c.

2. Die Kochung wird vernchret i. b.y blossem
z«uer/2. in offenem kupffernen mit ;iehn üb r;oge-
nem Geschirre/ z. cu.-ch gewiss Ordnung nach d x
Knust.Nach der Kunst kochen aber ist/ 5ie M4»rün
nicht zugleich aux einmal hinein weiOn/ sondern
zu unterschiedenen malen/ vor oder nach / nachdeme
die Sachen flüchtig oder fix/ weich oder hart srpn-.
Wann manneml-chHörner/Höltz r/ Rmden /
Wurtzeln/ Better/ Saamen/ Gewü'tz und Blu-
aiea kochen soll/ io muß man erstlich die Hörner /
Hoitzer/ R-ndcn/ Wurtzeln/ ein wenig kochen / als«
?ann die Blätter unv Saamen hinein wei ssen/und
endlich die Gewü-tz und Blumen darzu thun/ weil
oererKraff/ leichuich in die Luff- gehet.

Doch bar diese alln-m ine Regul auch ihre
^xc.pnvn/und vtignüger kcinen/ dann es ist
oekannt/ daß unrel öen Hö'yernAlndcn/
Wuryeln ein nichc geringer Unr rscheid sey,
wie dann auch die ZZlumen/ F;üct)te und
Saamen nicht gt. icd styn. Ich suge^ daß man
diese zu <.rst kscden jolle/ wav di? oder der

Aus den Mineralien kqn lyan kochen die lohe und I mcljre» R» äffte bckoms
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men solle/dahero wandle Species, die d-r

Grund des OecoÄiseyn/ besonders wann sie

keinen (!>eschmack/ode? Geruch haben/ und

fix seyn/ Anfangs in den I^iquorem wersfen/

und in selben so lang kochen muß / biß derer

^»raffc meistens herauß gezogen worden/

dann kanmandie andere N'.chrgar grobe8pe-

cies darzu thun/die zur Lompolicion nicht ats

der Grund gehören.Die harten Dachen msceriret man erst.
?. Die Reinigung geschiehet gemeiniglich durch

Eyerweiß/ mit welchem man das ausgedrückte oder
coürte OeeoÄ sieden läsi/ und durch einen Beutel
treibet/ bes. l. V- c. 14- LIznÄcars.

Die Gebrauchung. Weil die OecoÄa mein»
stens einen widrigen Geschmack haben / als werden
sie durch Zucker/ oder einigen Eyrup/ lieblich ge-
macht und thut man zu einer jeden VoliA. weniger
oder mehr/ nach Gefallen des Krancken. Ja man
pfleget sie auch zu würtzen/ indeme man was von
Gewürtz daizu thut.

In allen OecoLtionen soll man dahin se¬

hen/daß des me<jicamems geistige und siäch-

nge Rrsffc/weil dergleichen Theil gar subtil

seyn/ in der langen Aochung nicht in die Luffc

gehe/ will der Äryr änderst seinen Zweck er»

reichen/ wohin bejagre Regul zielet/ als wel-

«che will/ daß man d»e Gewüry / und geistige

Sache erst am Ende darzu thun soll / damit

derer Rraffc durch langes Zxochen nicht hin¬

weg rauche / wiewoi sie auch nicht allezeit

zutrifft» Dann ob man schon zuleyt die Ge,

wärye darzu thut/ und gany gelind kochet/

so geben sie doch wenig von ihren Aräffcen

von sich/ und gehet die Arafft/ die sie den Oe»

coüen mittheilen / gar leichte wieder in die

Luffr/ damir aber das vecoÄ kraffrig wer¬

de/ kan mans entweder in einem Oiplomsce,

oder gläsernen Dolben mit einem blindem

Glaß kochen. Hernacher soll man auch se¬

hen/daß die vecoAa in denen die Iniulion ge¬

schehen soll/ durch die allzugrosse (Zuanricät

der lnZreäisnnen/ die da sollen gekochec wer¬

den/ nicht beschweret werden / jonsten konnte

man nicht alles excrzbiren/ dann wann die

Kochlein d.s^iyuoriz vondenTheuichender

andern meclicamenren schon angefüllet seyn/

als können sie auch nichts mehr zu sich neh«

men/ wo sie nicht änderst zusammen geftyet

und gestaltet werden. z.Soll man insonder¬

heit mercken/ daß/ wann die Saamen allzu

klebricht seyn/man selbe mir den N?urßeln ein

wenig.sieden/weilen dererTugend sich schwer¬

lich relolvirer/ und in ein «.üchlem binden

soll/ damit die Zähigkeit sich Nicht durch vas

6ecoQ ausbreite. Das jusse Holy / weil es

dicht und zeh ist / Macher oas OecoÄ trüb /

dunckel und klebrlchr/ «0 mans lang kocher/

dahro soll man selbes zu samt den purzantien/

mir den Gaamen sieden lasten. 4.1!VilrduAm-

ber/Di>am> opiumSec. mir dem vecoÄ ver-

misclien so zertös« sie mir einen Stosse! in ei^

nem wenig vecoÄ. reibs und vermisch endlich

mir d«m vscoÄ. s. Die harcern Schalen kan

man zuerst eme Zeir lang waceriren und dann

kochen / biß 2. Theil davon eingesotten ; oieFrüchte und Saamen/ rvs sie nichr wol rie-

Nischen Apotheken
chend seyn/nichr so sehr/die Blätter aber halb

eingesotten. 6-Diß was ein harres rauhes

Fleischhar/ dicht grob und teimichr ist/und

scittrinKirendeNräff e har/ muß man lange sie,

den. 7. Die in einem OecoÄ. alles und jedes/

daß nem ich all und jede Theile unsers Cärs

pers angehet/ miteinander vermichen/ seyn

kmpirici, und verkehren der Dunst-Ge-

boch.

r. vecoÄUM ^Icersns«

2. Ein anderes
z. Ein anderes pro ^IsZlttrsru
4. ämsrum.s. conrrs ^nztzrcam Leckii
6. ^ncimonisle

7. ^pericivum msjus8. Ein anders
9- Ein andres.

io« Em andres,

n. Ein andres,

i Z. Ein anders

i z. contra ^rtkririäem.
14- VaZ. 8cord»
l s. depkalicurn l.
r6. Ein andres Cksr«
17° Lsrminstivum

l8» Ll^lier. emoll.

19. Lorclisle Lbarsz

20» <Ivllforranz in

21. OL. 5im. ksuli

22. Lonsoli6anz

2z. Viurecicum HuAemi.

24, ^xaricum2s. Ein andres ck«r »5.
^6. Ein andres
27- Ein andres
28. Ein andr«6.

29. Upsti5 Vltujj

zo« Lxpul/ivum
z r" Gtt andkttt32. Ein andres

Ein andres
?4- Ein andres
z s. In?ebribus srclsnridus

Z6. klor. Sc truÄuum

37» Hyltericum

z8- In ^tkeÄjbuz H^ttsrieis
Z9- lÄericum.

40. Zacrallans

41- ^ls/ale.42- Ein andres
4Z. contra ^5en5. obknaÄioaem.44- Ein andres
4s. »6 Xsorlum canis rabicii.

46. in öäixr. cruenra.

47» comr. l^uem (?allicam LeriAsrcli»
48. Ein andres ^iUjsü

49. keK»r»!s^uZ.
Andres CkararEin andres
Ein andres

s!» E n andres
54» Ein andres
fj- Ein andres
s6« Ein andres

57. Ein
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57-

58-5?«
60.
6l»
62.
6z,
64»
6s»
66.
67.
68-
69.
70.

I

Ein andres
contra?krbilin

Ein andres
Kenum exulcersrionsn»
?ol/ckreltum.
Kkebzrbarum.

Huerc.
El» andres
Ein andres
Ein andres

6s splene öovi!»
Ein andres

LanZuinem 9uri5csns
Vulnersrium

OecoÄum 2!cerai,5,Alterir-
Oeco^.

Nimm rohen Sandel andere nehmen Zvs.
fuschem Cittoncn-Safit zil!. andere nehmen A.!
«iilriticirtenZucker^.ReinBrunnen Wasser W^ij.
laß eine Nackl lang in der mscerarion stehen/ dann
kocksb.ß auftkiö. ein /colirsundbehaltszumGe- ^
brauch.

!>?. Andere thun noch hinzu 5pir. Vitriol, zj. >2. Ein anders.
Nimm rothen Sandel A5. ^

Citronen körner Ztl»
rother Rss n pi'A.
Candi-ZuckerA.
5!piu. Virrioli.
VrunncmWassr Ans.

vizerirs eineN>'.chi lang/ dann kochsbißauftkijs»
<in/der co!»mr füge bey

Iohanncstraublein Sültz (Kreide)
Cinonen-Safft.
GereinigtenZuckeried» A:

Es kühlet und stärcket die Kraffte zusamt dem Her-
tzen.
z. Ein andres, pro

Nimm Brunnen-wasser so rein ist n- xxxi).
des weitesten Zucker-Candi Zx.
laß qelittde sieden und ccilires.

Nimm dieses dol-lcur. wenn sie siedet/
thue darzu

rothen Sandel-Holtzes Ziij.
rochen Rosen l^5j.
^-Vitnoli Zi'i«
Citronen Sasst ^xxüj.

Infunäils in ein wol verschossen Glaß 6. Stunden/
denn colirs/unö beHaltes zum Gebrauch

Wenn nun dieses einer gebrauchen will/ ehe er
ins Bette gehet/so

Nimm dieses vecoÄi Zvii).
Syrup von Cmonen-Saffte?vj.

Berbeces»Sastte Zs»
des Safftcs von Granaten^.

Citronen Zij.
^-cvli ZS.
Zimmer-Wasser ZS. ^s.

4. DeLOÄum
Nehmet Tausendgüldenkraut

Cdamillen
Odermenge jed. 5/16.
den Saamenvon Carduibenedictm
Cirroneti jede? Zi6.
Ringelblumen pi/.

Entian-wurtze. Zij.
Senet'Biäller Zvj.
Rhabarbar. Zv.
Wein

Wasser jedes wj.
Lasset die Helffte einsieder. und trinket es wider das
Fieber aus-, oder z. Oo5ez aus.

4. Loncra ^n^larcam. Lec^ii.
Wider die Wassersucht.

Nimm Franzofenholtz W:
desselben Rinde
Wurtzelvon ^ar/zpsriZI. Z Ziiij.

Süßholtz D.
Senesblätter ohne Stiele Zi6.
der besten Rhabarbar.
I' rockiscirlen Lerchen^Schwamm a zit.'

Geuß kxij. heiß Wasser drauf/iaß eseineN^cht
beitzen in einem Gefasst; vaö wol verdeckt/ nachmals
koche es biß aufdie Helffte ein/ und lautre es zum
Brauchcn-

Derselbe ist dieser: des Morgens nehme man um
L.UHr und jedesmal einen guten Trunck. Um Uhr
12. esse man etwas gebrames/und tn>cke man alsü
denn nicht; es sey denn/ daß die Kraffte anfiengen
zu sallen.Um 2. Uhr Nachmittage/ nehme man wie¬
der einen Trunck. Glocke 6. Speise man. Glocke 8.
oder ein wenig darnach/wenn man schlaffen gehen
will/ nehme man den letzten Trunck- Dieses hatun-
zehlbar viele rettiruiret.
6. OecoAum sie l). D. l^uclov. ad

Nimm SassasraSwurtzel zi.
Eichen-AUsicl
Mastix-Baum?vj.
Betonienblätler XI).

Wann diese Stück zur vccnciiun bereitet seyn/so
kochs in lvlsnf. i v. klarem Rcgcnwasser/laß eine
viertel Stund aufwallen/dann thue varzu rohesj
A. meinem Tüchlein gebunden/ und laß abermal sie¬
den/biß i^.Maaß eingesotten seyn.

Es wehret den Flüssen/ häulctdie Räuden / und
führet die UnreimMt durch die unempfindliche
rrimimrsr'tvn und Bauchaus/ undkanman davon
am Morgen warm einen Trunck thun.

Ob von den Metallen und LIAnerallen eini¬
ge trafst/ durch die Nochun? den andern /pe»

^ cien mlcgerhetlet werde/ttticbon er^rttrt wor¬
den. Dußesaberdemeso j ye/lehret uns hier

^ da» K/ unv ist gewiß/ daß darinnen hohe und
wunderbare ^räffre/wider die schwerestett
Dranckdeien verborgen liegen/wann man es
nur roh in kleine Stücklet»? zerschlägt/ in ein
Tüchlein binder/und nur allein in wässerigen
vccoÄen/ nicht aber in IVel.n verdrdrer. ^vv.
soll nicht einiges Franzosen OecoÄ. verordnet
haben/ wd er nicht zuvor rohes in ein Tüchlem
gebundenes Z darinnen gekocher/wie auch fol¬
gendes setnDecoÄ in denFranzosenausweiset.

Nimm Franzosenholtz Aij.
Dessen Rinden Zv.
Sarsavarillen ßij.
Sassafras zj.
Lebendigen tz in ein TüchleiN gebun¬

den ibj.
, Rohiö in ein Tüchlein gebundenes K tkj.
§ Zerschneid

1
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Zerschneid/was zu zerschneiden ist/ tochs

in »^aaß HVasser/in einem Hafen/bis auf

den dritten Theil ein/ und colirs/ doch sott der

Deckel auf dem Hafen ein Lochlein haben.

Der Gebrauch.Von der Lolacur gieber man

6lle MorgenZvj. starr eines Schweisrrancks/
undkanman entweder im Verr/ oder einer

Sruben d:aufschwiyen/das übnge kocht man

mir Nasser und Rosinletn/ rhur ein neu

Lranzojenholy und dessen Rinden darzu/ am

tL >v Mischer man ein wenigZimmer darunter/

und rhur» zum vorigen / vor einen orcimari

Tranck. Den Gebrauch dieses VccoÄi kan

man 4. Tag conrinuiren/ doch soll man fol¬

gende ptlulen vorher gebrauchen.NtMM Lxrr. Carkolici' Aii/.
^rcsni LorMn.
Lceruleum Lü/ed.Zi'iZ« M.zu PiluleN.

Derer vol-s jji 20.
7. Oeco<A. ^^ericiv. ^lajuz.

Nimm Cndivien
Cichorien
Erdrauch jed. Xsj.
Kunigundkraut
Borragen
Ochsenzungen
Flachsseide
rechte Hirschzunge jed. XI6.
Wurtzel von Süßholtz

Fenchel
Eppich
Petrosilien jed. M.

Rosinen ZK.
Saamen vonAniß

Fenchel jed. zij.
welschen Quendel
Tymleideied.Aii5.
Rinde von Taman'scen

Cappern /ev.
Senesblatter Zij.
Engeisüß A.
außerlesen ^erchen.Schwamm

Was klein zu schneiden/ das schneide man/ und was
zuzelstossen/ das zerstosse man gröblich! / alödenn
vermischet/ und zum Gebrauch verwahret.
L- Ein andres/ Eröffnendes, v. I. XI.

Nimm der f. eröffnenden WurtzelnAi5.
Mönchs-Rhabarbar ZiS.
der Blatter von Odermenge.

Pfaffen-Röhrlein
Wegwarten jed. klj.

der Blumen von Wegwarten
edlen Leber-krautZp.i/.

grosse Weinbeeren num. xx«
Koche es in 5. q. Waddich.

Nimm der dolarur ^ix. thue dazu
des Syrups von den 5. Wurtzeln Zi!j.

Luparorio >^es. Zis.
Acomatisire es mit 5xec.visrr«5Anr.Ziö. I^.auf
4. mal.

Es tauget vor die verstopffte Lebens-Glieder in
der Csckexie.
9. Cm andres in der Gelben-Sucht.

O. I.
Nimm der 5. eröffnenden Wurtzeln Zij.

grosses Scheelkraut-wurtzelIS.
der Krauter von weissem Andorn

Odermcnge
Johanneökraut
klein Tausendgüldenkr.»

Ringel-blumen p. üj.
koche es in t!lz. gestähltem Wasser.

Nimm der Lolscur Zix.
des Syrups von den f. Wurtzeln A).

Andorn
Wegwarten mit «.babsrb,

jed.Zj.
M. auf 4. mal.
iO. Em andres cum (ÜAvmareVi-

leerum. Ebendesselben.
Nimm der Wurtzel von Saurampser.

Erdbeerkraut
Wegrich
Wegwart jed. Dj.

der Kräuter von Wegwart
Saurampser
Erdbeerkraut
Pfeffer Rökrlein jed. 1H.

der Blumen von Wegwarten
Zohannieblumen
rothen Rolen jed. p. ij.

der grossen 4. kalten Saamen jed.Aiiij.
der schwartzen Kirschen !>?. xij.

Koche es in 5 y. frischen Wassers. Nimm der Lo-
larur Wj. thue dazu

des Syrups von Saurklee
Kirschen jed. Zij.

Violen ImÄur Zjjj. M. auf;.mal.
I I. Ein andres Mtltz-Eröffnendeö.

Eben desselben.
Nimm der Wurtzel von Engelsüß Zij.

Faren
Benedictewwurtz/ed.Ii!.

der Rinden von Cappern Wurtzel
Tamariscen/ed. A.

der Blatter von BachbunM»
Kresse
Hopff?n
Hirschzungen
Löffelkraut jed.

der Blumen von Pfriemenkraut
Borragen
klein Tausendgüld. » p.j.

der Saamen von Eschbaum
Löffelkraut Zij.

koche es in 5 y. gestählten Wassers.
Nimm der Lolsrur wj. thue dazu

des Safftsvon Bachbungen
^ . . Löffelkrautjed. Zij.
Läulcorirs mit^-yrup von wolriechenden

Aepffeln Zij.
Zucker cz.5 koche es biß zur vissolurion.

thue darzu l'arrsri Virriolari zjij.
Mische es auf f. voles.

12. Ein anders desselben.
Nimm der 5. eröffnenden Wurtzeln in Wein

msceriret jed. Fiij.
der Rinden von Cappern,Wurtzeln

Tamarifcen jed. A.
der

v
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der Blätter von kleinen Hirschzungen

Flachöseide jed. Z^j.
Wacholterbeerenn. x.
Hagebutten n.xij.

GeußiLii^ gemeinen Wassers daran / koche es b'ß
der 4te TheU übrig bleibet / oder Zix. am Ende der
Kochung lhue hinbey / den Wein den du von den
Wurtzeln verwahret und laß sieden.

Nimder Colatur- und lolvirs über dem Feuer/
thue darzu Lonlerv von Löffelkraut - Blummen

Priemenkrautblumen j ed. Z>.
colir es wieder und thue dazu

5pir. von Löffelkraut
^ericiv.kenotljed.Zj.

M. aufz. mal.
i z. Oec. Lc?mrz ^rtkriciäem Wtdtk

das Zlpperlein.
Nimm der Krauter von Gamanderlein

Feld Cvpresien
klein Tauimdgüldenkr.

jed. ^/lis.
koche es in f. q. Wasser in einem äiplomztc halb
ein. volis auf r. mal 2. Löffel voll des Vormittags
bey Absang des Mm/ und des Abends aus dem
Essen nur Bier.

t4.Et'nandre6in^rtkr.Va^ä8cor!).
Nimm der Wurtzel vom Scorzoner zj.

Blumen von Merz Veilchen
Tausmdgüldengraut

rothen Rosen
Roßmalinjed.p. /.

der Oberspitzleinvon Gamanderlein Xlij.
kleiner Weinbeerlein Zj.
Datteln num. iij.

zerschneide und zerstoß es/ und kochsin5q.Brun,
nen- Wassers m einem Diplom^re.biß noch zviii.
übrig seyn. Diesem füge zu

5pir. Virnol. rcöiif. <z. f.
des t^yrupo von Carduibenedicten 5j.M. aus4.mal.

is. DecoÄ. I.
Haupt: veccztt.

Nimm der Wurtzel von runder Osterlucey
Pöonien
Meisterwurtzjed. Ii.

der Rinden von Eichen - MM
^ ^>.- H^n Mistel/et). Z6.
der Blatter von Salbey

.Rauten
Äoßmarin
Betonten jed. M

der Blumen von Arabischen Stechas
Roßmarin
Meyen-Blümlm sp. s.

L'ohrbeerenZj.
WacholderveerenÄs.
Anies
Corianderjed.zij.
5Mir.VirrioIi zj. koche es M 5q.»v6ro-

mells
Nimm der LolarurWs. dan'nn löse auf

des Syrups von S e^sblumen
Betvnimb. led.Zij.

In der Llaritlcsrion thue hinzu
Lxec.viambrX

viamkos jed. ZK.
M.auf4. mal.
Es wird gebraucht wieder die kalten Catarrhen?

16. Ein andres
Nimm Wurtzel des grossen Baldrians

Florentiner Violenw.
Päonien
Calmus

Eichen-Mistel/ed. Z6.
Blatter vonBetonim

Salbey
Majoran
Berg- Müntze
dkgmxcjr/cZL. /ed. !^I/.

Saamenvon Raute
Päonien

Wacholderbeeren jed.A/.
Blumen von Noßmarin

Stechas
Lavendel
Ringelblumen
Lili'nConvalliensed.p.f.

Weinstein zj koche es in ib. vj. Wasser bis
baß das vierte Theil e-ngekochet.

Zpecies (^zrmmztl vi,^t
Nimm Wurtzel von Süßholß zj.

wilde Wegwart M.
Aland.
Calmus/ed. Zvj.
Galgan.
Florentiner Violenwurk

/ed.Z6.
Kraut von Melissen

Müntze
Roßmarin/ed.?6ij.

Blumen von Römischen Chamillen KkiU
Piriemenkraut

Saamenvon Anies
Fenchel
Mähren
Krahm-Kümmel
Coriander
D'lle/ed.M.

LabrbeerenA.
Schalen vonPomrantzen

Citronen/ed.getrocknetzvj.'
Alles sein gröblicht geschnitten und gestossen/ und
zum nöthigen gebrauche aufgehoben.!

i H. DecoÄ. emoll.
Nimm Wurtzel von Ebisch

weissm Lilien jed. Z vs.
Blätter von Hasen-Pappeln

Tag und Nacht
Bingelkraut jed. ^ls.

Saamenvon Lein
fanugrseco /ed. Ais.

D>'«!se Sachen alle klein geschnitten und gröblicht
zerflossen/ dienen zu einem Clyster / so erweichen soll:
So es auch noch etwas mebr laxiren soll; so bereite
man es folgender Gestalt: Oberwehnte 8pecies al«

!le koche in s.^. WasterS / daß es biß auf den dritten
iTheil einkoche:

B b Nimm
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Nimm der colarur itzj. thu dazu

LalUs^ro Llvttentzuz^Ij.
üle^ur. k^eniriv.
Oelvon weissen Lilien

ChamilIenjed.Zi6.
M. eszueinemClyster.

19. Loräiale äccoÄ. (Ük2r25.
Nimm gantze reine Gersten

Wurtzel von 8cor2vaera
Borragen
Ochse-'zungenjed.A.

die Blätter obernannter Kräuter „
Endivien
Wegwart
Hertzkleejed.
Frauen-Haar

Süßholtzzij.
der 4- grossen kühlendenSammen jed. Zi!.
der drey Hertz stärkenden Blumen ^ p. ö.

Koche es in tövj. Brunnen, Wassers in Diplom,
biß taß das dritte Theil abgerauchet.

Dieses dienet gar wol in hitzigem Zufalle das
Hertz zu starcken und zu verwahren.

Dec. contorcaris Lc cvrrobo-
rsns ln^laAllZnis. v. v.L.Stärckendes

vecoät. in bösen Kranheiren.
Nimm der Conserven von Zitronen

der Wurtzel von 8cor?oner»
Benedictwurtzel ^5.

Wasser von unreiffen Nüssen
Scordien
Myrrhids
Carduibenidicten
Saurampferälz.s.

Laßm einem vi'plomace oder blinden ^iembico
biß aufden dritten Theil einsieden.

Nimm Der colsrui-Ax. Darzu thu
^ Kcr?!.corciisll5.
8^r.ke?osr6.zA.
des^i^orisrenell:L. d.
Essen; von hinnebeeren 5 Zi6.

Qvnfe^i. ^IKerm.Zij.
Zimmelwasser Ziö.

21. vecoäi« dd. l). 5imon. tauli.
Nimm Geraspelt Hirschhorn A.

der Wurtzel von Fenchel
Lonrra/ervÄ
Eberwurtzt'lZzüi.
8cc>r?oners ^6.

Saamen von Ageley
Fenchel äZ).

Grosse Cibeben / da oie Steinchen ausge^
nommenZüj.

Koche es in f. q. Gersienwasser/ gegen das Ende
der Kochungwue dazu

Lvnlervsc rosar.V-
Borragen

^ . O^nzungenSA
Nimm der Lolsrur. Kij. Thu« dazu

des Syrups von Hinnebecren Zij.
fri»chaUs^epresslesiCilrontniasslI.
^vom S^ltz Zj. Mische es.

Man kan sich dieies VecoÄi in hitzigen und ms-
zaischm Fiebern mir Nagen bedienen / wie denn

ttsch m Apethcken
beyde nachfolgende/ nächst Göttlicher Hülsse/auch
das Ihre jederzeit wohl verricht« haben.

Nimm der Wurtze! von 5cor2onsr.
K^ociüö ^6.

Gequetschte kr. ine Rosinlein 5-5.
Geraspelt Hirschkocn Zvj. oiier des ohne

Feuer pr^pgr. Hirschhorns so viel.
Kapper-Ro>m p. ij.

Koche es in l. q. Brunnenwassers biß!dx. Thue
dazu-^G. Zj. Mische es.

<Z)e>er:
Nimm Geraspelt Hirschhorn 5v.

GeußBrunnenWasser dc.rausib!iö. Laß es biß auf
den dritten Theil einkochen / thue l>e? n dazu

der Wurtzel von 8cor2oncr ^6.
Wasser von Lachen KnodiaUv Zv.

Laßesein paar mal auswallen/ hebe «6 ab/ und
thue/wenn es kalt/dazu

Sasst von Limonien oder Citronen Z6.
Syrup von Limonen oder Citronei z

Mische es / und gib dem Krancken nach Genügen.
22. OccoÄ. cvntoliäans O. D.

Nimm der Wurtzel von runder Oster'r tz^y
Wallwurtzjed.iS.

beyder (7onlollä ii A,
des Kraule von Wegerich

ApostemkrautM >l/.
San ckel

Johanniskraut jed. >/lij
Koche es in 5 q. Wassers von Sanikel.

^ DerCoiaturßix. Darinn zerlöse
des Sasjk von Flöhekraut

Sanickel zed: ZiS.
Lläulcorirs mit 5.«z. Zucker. Xs.

Wo etwa nöthig im Leibe / soversehrtt worden/
zuheilen / so nimmt man von diesem vecocw lau-
licht Morgens und Abends eir en Trunck. Es heilet
sehr wohl/ doch etwas langsam.

25. OccocI. O/urecmm ^UAen//.
Nehmet Eppich Wurtzeln

Petersilien Wurtzeln jed. ^j.
dieWmtzewvon derFerber - Röthe ZS,
Spieck
grauen- Haar
FtachS- Seide
Odermeng
Rothe Kichern jed.
HaselwuctzZj.
Calmuszö.
Aniß
Petersilien
Epich - SaaMsn
Böxhorn-Saamen
Vogelnest »Saamen/
Feldkümmel'Saamenjed.Ziij.
Melonen ^ ^...
Cucummern ^ Samen jed. Zu).

Kochet alles!bvj. Wasser/biß es tk>>. eingesotten/
seyhet es durch / zuckert es und lasser davon ?vj.
aus einmal trincken.
24. vecoÄum Lpacicum. Ltbtr--

Oecoät.
Nimm Rund Osterlutzeywurtz?! zj.

der besten Rhabarbarn Zö-
jchwarß
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schwartz Eberswurtzel Zij.

Petersiigenwurtzet

Wegwartenw. jed. Zvj.

weiß Ebersw. Zij.

Kraut von Endwien

Scabiosen

Belonien

Sauerampfers ^6.

Fenchel D. Kochs in Brunnen-Wasser

kvj.bißder dritte Theil eingesotten.25. Ein andres kwyl.
Nimm der s. eröffnnedenWurtzeln

von Erdbeerkraut

Ochsenzungen 5 Zv).

Blätter von Endivien

Wegwart

Hopfen

Oöermenig

Bibenelle

Kurbel

Pfaffe nblat jed. p.).

Frauenhaar

gülden W ederthon Z p. s.

Saamen von Eppich

Steinhirsejed. Zij.

den 4. kühlenden grossen

Saamen jed. zj.

SüßholtzA

Blumen von Borrageü

Ochsenzungen

Pfriemenkraut jed. p j.

Die Wurtzeln koche in Brunnen Wasser eine halbe

Stunde/ hernach thue denHopffen und Krauter

dazu / wenn die auch eins viertel Stunde gekocht/

aledenn die Saamen/ Süßholtz und Blumen hin»

ein gethan. Nach einer gelinden Aufwallung hebe

eö ab/und gebrauche es. . .26. Ein andres in Verstopfung.
Nimm der Wurtzeln von Wegwart

Pfaffenröhrlein

Seeblumen

Saurampfer jed. ßj.

Roten SantelP.

d«r Krauler von -Sauerampfer

Wegwarten

Burtzelkraut

Endivien jed. Ksi6.

der 4. grossen kalten und kleinen Samnen

weissenMohnfaamenZi,'.

der Blumen von Seeblumen

Edel Leberkraut

Ochsenzungen

Wegwarten jed. p. 1.

Koch es iN cz. leri laÄiz.

^ Der Lolarur.wj. darinn löse auf

desSprups vonWegwartenjafft

Citronmsafftjed.IiS.
^inäiur. von Rosen

der roten Leberkrautblumen j-d.Z;.
auf viermal.27.Einandre6temperiretv.v.k.().

^ Der Oberspitzen von Wermuch

Wegwarten mit Blumen

jcd.^i.

derWurtzelvon Schwalbenkcguc
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der innern Hollunder Rinden jed. Zj. ^

der Blumen von Holder

blaue Kornblumen jed.

Saamen von Anis

Wiesenkümmeljed. M

Zerschneide und koche es in einer Fleischbrühe. ES

ist dienlich in der Wassersucht Zt.

Volis ein guter Trunck/ Morgens / Mittags
und Abends.

2 8. Ein andres eben desselben.
s-d«r Wurtzeln von Wegwarten

Spargen

Graß

kleinen Nesseln

alles frisch mit mir den Kraut 5 Xsj.
Petersilgen 2. Hände voll.

Zerschneide es / koch cv in einer Fleischbrühe. Die¬

ses ist tauglich in den Verliopfungen der Gekröß-

Aed.rlein. Daher offl die entstehet.

DvslZ Morgens / MuragS und Abends einen nu¬
ten Trunck.29. OecvAum Lpatiz vimli.

Kalbö - Lcder- DecvÄ.

??imm Kalbsleber in Slücklein zerschnitten
Roten Sandel

Zimmetjed. Z6.

Spikanard

Roter Rosen jed. p.j.

Wegwarlblumen Lonlerv.

'rrociiisc. vonRhabarbam

Kunigundenkrautjed. zvj.

Kochs in einer ziemlichen weiten Violen/ diewoh

verschlossen sey/ im siedenden k. sieben Stunden

oder acht biß die Leber schier versotten; wann es nun

genug gekochet/ so kanst du nach.Belieben Zucker

darzuthun.

Es tauget schier in allen Leberkranckheiten/ besow

ders in derer Fluß und Wassersucht.

Die votts ist z. 4. Z. Morgens und Abends.

Huerc. in l'karrn. reli. c. 2 6.

Aus gleiche Weife könte man auchvecoH»

von Fuchse Kalbs - und Lämmer - Lungen machen /

wenn man Brust-Artzneyen darzuthäte. Huerc.

zo. DecoÄ. Lxpulllvum. AuKtrct-

bendeö vecoQ. m der Pest und bösen

Fiebern. O./. Kt.

Nimm der Wurtzeln von Angel ike

Baldrian

Tormetill

Pestilentzw.jedzi.

des Krauts von Geißrauten

Carduibenedicren Z Xl/.

der Saamen von Angelike

Melissen jed. Z>j.

Citronen Zj.

Kochein gemeinen Wussr5.

Der Lolarur. Ix. iniunäir darinn

Lonserv. von inwendigen der Citronen

Geiß Rauten

Scordien jed. Zvj.

Laß es eine Nacht zusarrmm weichen / des Mor¬

genslaß es aufwallen/und colir es/ thuealvvenn

dazu

Llixir?ettilenc. Ooll. Zs.

^l. auf dreymal.Bb2 zi. Ein
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z r. Ein anders vecoäi-.

Nimin der Wurtzel von 8co?onLr. Z>j.
^zauerampfe-ßijZ.

der Kräuter von Corduibenedict. n
Apostemkraut / GeijZRauten.

Scordien led.
Geraspelt Hirschhorn Z-ö.
der Blumen von rothen Rosen Kli.

Vorragen
Negelein jed. p. ij.

Saamenvün Cardu-benedicten 5>z.
Citronen A

des''uftrs!enGclbenvonC!tronenschal.Z^-
Koche es in s. gemeinen Wassers.

Nimm der dolsrur. jM. Thuedarzu
des SyrupS von Citronensaffc'e

Corallen <).ueiL. ZIij.
Lon5cÄ. ^IKermezZs,

6eb^gcimk, Aj.
Z2. Ein anders dergleichen.

A D cr Latwerge vom Eye
Tt'eriak jed. Ais.

Geuß darauf des Wassers von Scordien
Geußrauten / Entzian
Carduibened.Zzis.

Zerstoß in einem marmornern Morset / und ldlvirs
auf gelindem Fmcr.

q- Der Colamr was vorhanden/ thuedazu
des SyrupS vom Citronenfasste

Scordien >ed. Zvj.
KMur. fimpl. Zj. Kl. auf dreymal.

zz. Ein anders lM gleichen Zalle.
Des Citronen Fieischeö von den Körnern be«

weisseN Zucker Diij. (freyet num. is.
Koche es m Wasser q. biß daö Wasser fein sauer
darnach schmecket,

yt Der Colatur Zvs. darinn Infunclire
Holder Muuß zu).

Laß m der wtuüon eine Nacht stehen / colirees/
thue dazu des SvrupsvonKicschenmitNegeleinbl.
bereitet Zij. es aus dreymal.

N. ^)>e Holderkreyde machet es etwas wieder-
lich. Man kan es auch wohl ohne derselben berei¬
ten / und den Syrup gleichfalls nach Belieben aus,
lassen/ oder zuthun»
Z4.EM ander auskeibendesvLLvA.

in Kmdesblattern und Flecken-
Nimm der Wurtzeln von Bibenell

Tormentill / Scorzoner
weissen Diptam jed. Zij.

der Kräuter von Erdrauch
Apostemkraut jed. p.i).

der Blumen von Ageleyen p. ii).
Ringelblumen p. ij.

der Saamen von Carduibenedicten
Fenchel jed. Zij.

Feiqen aum. x.
Koche es in s' Brunnenwassers,

q-Der ColatUl ^ix. Thue dazu
des Syrupsvon AaeleyenblumenDj.
der Tmctur von Ageleyenblumenz'lj.
auf viermal.

Z5. Ein andres in hitzigen Fiebern.
A Der WurtzelvonSauerampfer/grsblicht zer-

lchnitten^j.

Koche es in v s. biß zur Röche,
y- Der Colatur id >6. Thue dazu

des Synipö von BerbereS
Endtvien / Klapper «Rosen jed. Aß.

des Safftö von frischen Citronen Zij.
kl. Ein Trunk aufeinmal zu nehmen.

Vor Leute / die nicht bey jonderen Mitteln.'
kan m.m folgendes beruren:

^ Der Wurtzel von SauerampferZvj.
kleine Rosinlein Z>).
Berheresdeerkii!Aiis?.

Kocheeö in Gerstenwasterq. 5.
^ DlrColalurHj- Thue alsdenn dazu

des frischen Sasstes von Citronen Aj.
Ü6ulcc?nre es mit /ulep. roszr. /. Thue zuletzt
dazu Vicrioli AL.
Dieses löschet den Durst / und besänfftiget die Hitze/
stärket das H^rtze / und wehrst der ki^Iißnität.

tt. Man nimt der Gersten zj. auftbj. Oeco5ir.
56. OecoÄ. klorum ^ruäiuum.

Nimm der Wurtzslvon SüßholtzZist.Alant
Florendiner Violenwurtz
Bivenellenjed. Zij.
Veii-welienA.

der Kräuter von Jsop'
Gunderman
Lonlolifj. 3arrscSn.'
Ehrenpreiß
fleckicht Lungenkraut ^ Xiis.'

der Blumen von rothen Rostn
Klapper»Rofen« Vorragen
Ochsenzungen j MertzVeilchejed.I^i5,

Datteln
Feigenjed. num.xx.
Brustbeerlein num. xxx.
der grossen Rosinen ohne Steine ?lü/.
AohannesbrodZü).
Saamen von Anis

Fenchel/ed. 5/.
Alles groblicht zerstoßen und zerschnitten behalte
zum nöthigen Gibrauche wohl verwahret.

Derselben 8pecierumGcbrauch ist in dsnBrust-
Beschwehren hächst dienlich.

Z7. veLvÄum ^y^criLum.
Mutter« VecoÄ.

Nimm des Krauts von Poleycn
Beyfuß Quendel 5 kls.
Stabwurtz Bine'äenwurtz
Mutterkraut Lorbeer »Zis.
Melissen Bibergeils).
Efenkraut > Scvenbaum §ij.'

>5. und machs s. a- zu einem OecoQ.
Es stärker die Mutter/und treibet denMs-iatfluß.

z8. Cmandreö in Mutter Beschwe¬ren.
Nimm der grossen Negelein zß.

des gantzen Orientalischen SaffranSZÜ,
der Kräuter von Roßmarin

Fünfffmgerkraut
Mucrerkraut
Melissen
Lonvolvu!»
Taschetkrautich.IVlj.

Gelber



Andern Buchs X^IX. Kapitel. so 5
Gelber Veilchen

Koche es in emem verschlossenenGefäße in des be-
> sten Weines 2. Maasen/ eine halbe viertel Stun¬

de. volis Ein guter Trunk/ Morgens und Abends
warm genommen.

Z9. OecoÄum lÄericum.

Nehmet GanßKoth.
geraspelt Helfenbeinjed. A.
Schelkraut/
Hirschzungen/ .
Johannirkrautblumen jed.
Saffraiisi!.
weissen Wein
Wassrjed.iLij.

Lasset es biß zur Heiffte einsieden / zuckert es nach
belieben/ läutert es mit dem weissen von Ey lasset
den Patienten davon auf einmal nehmen Z v.

^.o. OecoÄ. Iner^lläns
O. D. I.

Nimm der Wurtzeln von WegerichIis.
SüßholtzA

der Blätter von Bui tz -kraut
Seebiumen jed. l^ij.
rothen Rosen
wilden Mohn jed. x.ij.

des Saamcns von Pappeln zj.
der 4. grossen kalken Saamen jed. Ziij.
der schwachen Brustbeerlein num. vj. ^'
der ausgekörnten grossen RosiM D. '

Koche es in 5. c^. Brunnenwassers
DnCoiamrW;.Tbuedazu
Syrup von Eüßholß U.

bl^mn Veichen
Losch von LuiMlZiij'.

Lolir es wieder. Mi he er.

/U i. l)Lc0ÄÄM

V^immErdrauchkraut
das öbsrst? von Hopfen
Wegwart
Odermeniz
Miltzkr-ut
Römischen W-:rmuth jed.
E'MußwurtzZS.
Süßho'.tzZö.
SenetlMerAjs.
AnisZij-

Wann es möglich ist / soll man alle Stücke frisch
nehmen / tnisch ls / undkochs in Käswasser Mv. biß
aufden dritten MilM/ in die warme Colatur in-
funck'r eine Nacht harte Rkaba barn?-j. Indi¬
schen SpikZr. viij. KameMcu AK. Laß es abermal
sieden/ und colirs. Es reiniget das Gchmt-

42. Em andres/82n^vinem pun6-
csns, öc pro prsetervÄÜons

v. t/t.
Nimm Blatter von Erdrauch

Odermennige

j Wegwart jed. p Z.
Blumen von W-gwart

Edel Leberkraut
Maaßlicbett
Alant jed^ p./.WurtzelvonEngeW
Mönch-Rbabarb«

Alant jed. D.
Senesblatter Z>j.

Koche es in cz. leri Isätiz.
' ^ DieColarur / u^d "ciuclon'resmit Zucker/laß
es d.'nn biß zur Syrup- Dick? einsieden.

Oder man nchme die Species, und inkunckre sts
m Molken oder Wasser von Meyenchau»

Mankanauch dieImÄur. 1'arral-.zisramdett
Syrup von Erdrauch/ und derselben Essenz damthun.

Oo5. ^iii.oderZiiis.l
Wenn man auch über die Species die Imclun

I'srrgr. xiÄr .oder 8pirir. aperic- ?onori, odl-r-^
Virriol. tröffelt/ HÜlsit eS viel zur L>xcraLtjoaundPurgiren.
4 z. Os<,oÄ. im versivpfftciiMcnat«

Flug ll.^
Nimm der Wurtzel von OsterluceyStickwurtz

klein Tausendgüldenkraut
Färber-Röte jcd.I.

Rinden von Pomerantzen . - ^
Ciirvnen jed.

der BMttvonBeyfukMutterkraui
Majoran
MelissenBingelkraut ?.

' ^ Rosmarin jed. .
Saamenvon Pet rfilgen

Liebstöck. jed. Zus.
der Blumen von Lavendel

gelben Veilchen
klem Tausendgüldenkr»

jed. p.ij.
Koche es in 5. q. gestählten Wassers.

Nimm dsr Coltittir tkj. Thue dajS
des Sprltps wn Ningelblumen Mi/»
ListÜ« izAnc^F//.SttffranZs.

ZlMMtk zj. KochS UNd clautisix es,
Voüzaufviermal.
44. Ein andres ^jusäem.

Nimm der Wurtzeln von Graß
Spickwurtz ^
Baldnan'jed. JA

der Krauter vonMeussaiStaubwurtzkrautMutttk/raut ^
Bmqsikraut
Beyfuss jed. 1^)-.

der Ringelblumen x> liij.
Blumen von TausendMMaut
Bbt
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gelben Violen jed. ?. ii.

Slawen von Liebstöckel

Rauten /ed. ?j.

Koche es in 5. Bepsuß- Wassers in einem vi-

xlomare.

y- DerColatur«,'. Thue ferner dazu

Componirten Syrups von Beysuß

Ringelblume ZA

Essi'ntz von Bepfuß ßi/.

Würtze es mir Ammer

^ffran

Orientalischen Saffran /ed. ZA.

?olir es wieder aus 4. voses.

45. Decorum 36 ^c?r/um canis
r-lbicii.

Nehmet Raut.nbatt.r Fvj»

Kooblauchwurtzeln

Ikons«. /. 'esA.

Siedet es inibiüj. w issen Bier / da kein Hopfen

dabey/ biß;u> Helffre jeyhet es ourch / duncket Tu

chei darein / un>) schlaget es dann über den verletzten

Or^.

46. DeccxA. in ^ixrione cruema

Ljusöem. In Blut - Har¬

nen.

Nimm der Wurtzcln von Tormentill
Lc>n5olici.

Wallwurtz jed. I.

bet BMer von Täscheckraut p. ij.

Odermenge

Schafgarben

Lonsolicj. jed. Ulk

der Blumen von roten Rosen

Aohannis Blumen Zp.i).

Koche es ins. q. Zuckerwass-rs.

')!Wmd^ Colatur Kj. Fugewerselben bey

des Sy'.ups voa roten Coralien

W^Uwurtzjed. Z-'s.

der Efs»^ ^onIchanms Bäumen Zij.

rot Coial! nTmcwr Zj.

^ Mls^ee^auf4. ma!.

47. Deco<^. contra, I-uem Zalli-

csm Lcr,Z3r6i. Wieder die ^ranzo-

suu

Nimm desgeraspelten Frantzosenholtzes

d-ss.we-. R' oejed.Zvj.

wok'qeraspelten Sassafras Ziiij.

der Wurtzelvon'SarsaparillZv.

Bestilentzwurtz

China Führenkraut jed. Auj.

Angelike

tormentill

Scorzoner jed. Ais.

WS HoltzeS von gelben Santel

weissen Santel jed. Zij.

Rosenho!tzZi6.

Aloesholtzzß.

Saamens von C orduibenedicten

Citronen jed. ßis.

der Blumen von Johanniskraut

den 4- Hertz, stärkenden

Blumen jed.

Senesblatter ohne Stengel Aiij.

geraspelte Elends-Klauen

Hirschhorn jed. ZiS.

Zimmet

Muscathenblüthejed. Ziij.

Bezoar- Srein oes Orientalischen

Wahres Einhorn ZisZ.

Koche es mählich in schlechten Wassers 100. M

Lolir es / und thue/ um einen lieblichen Geschmack

zu erziehlen / Zucker nach Belieben dazu.

Die kemsnen?. koche wieder mit i oo. oder 200-

iö. Wassers/ Vom ersten ist die voliz Aiij. Mor¬

gens und Abends. Das andere gebraucht man zum

Ordinär-Trank.

48- Ein andres

Nimm des geraspelten FrantzosentMes KA

der Wurtzel von Sarsaparilt ßvüj.

weißSantelholtz

Holtzvon Mastixbaum jed. Zlj.

geraspelt Helffenbein

Hirschhorn jed. 3vj.

gemein Spießglaß in eiy Pündlein gebun¬

gebunden Ziüi.

SüßholtzA'6.

Infunäire und koche es im Brunnenwasser Mvj.

bch zurHelffle. dolires/ und lrink zur jcden
davon/wenn beliebet.

49. keÄorale (5ecoÄ. Oe^.

coS. m Bruft-Bcschwe-

ren.

Nimm der kleinen gereinigten Rosinlein A.
schwartzen Brustbeerlein

roken Bru/Heer/em/ed. num. xv.

Datteiennum. v/.

frische HeMnnum. iii/.

gereinigter Gersten^,
des Krautes Frauenhaar KlA

Hsop Z>j.

Koche eswenn m<Zn desselben nöthig hat/ in schlech¬

tem Wasser. Lolir es. Da man denn noch etw«

emen brustlösenden Sprup zuthun kan.

Es dienet in allen Brust- Beschweren / als Ca-

tharr / Husten/ Engbrüstigkeit / Seitenstechen. Es

lindert die Brust. und reiniget dieselbe von allen an¬

gesetzten Feuchtigkeiten.

50. Ein andres
135.

Nimm Gereinigter Gersten Z5.
rote Brustbeerlein

schwache Brustbeerlein jed. nun». xA

kleine saubere Rosinlein zvj.

Feigen

Datteln jed. num. vs.

der Blätter von Apostemkraut Lungen-
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Lungenkraut jed.
gülden Wiederthon
Jsop

Blumen von Hufflattig jed.x. s.
süsseSHoltzesZij.

Koche es in Wasser Mij. biß zum dritten Theile.
Ehe es gantzlich erkaltet, so feige es durch, und
«trinke offt einen Trunk davon.

n. Nachfolgender auöHemV^illisüGebrauch/
thut in Brustbeschweren das seine auch sehr
wohl.

Nimm der Blumen von Maaßlieben M
lebendiger gereinigter Schnecken dl. uj.
der Wurtzelvon Mannestreu

BinellZüj»
Mäusevorn ZiZ.

Blätter von Hudramp
Hirjchzungen
Hufflattig jed. ><l6.'

Saamen von FenchelW.
kleine Rosinlein Avj.
roleBrustbeerlein.num.vj.

Koche es in Brunnenwasser / colir es / und mache
es nach Belieben süsse mit

Syrup von Klapper, Rosen y. ll
^Dleses6ulcii'etdaSAci6umgarwohl/dan-

nenhero es in anfangender ^Schwindsucht wohl in
acht zu nehmen.

51. Ein andres in bösen Husten auö
Noemoxr^li mit einer grossen Hitze

des BlutS.
Nittlülder Wurtzel von fussem Holtze?vs.

Hufflaltig
Wegwarten
Engelsüß jed. M.
Fl. Veyelw. Zij.
besten Ckinäw. Fv.

der Blumen von rochen Damascen R§s,
Um ^6.

des Krauts von Aposismkr.
Frauenhaar
Hufflattig
Ehrenpreiß jed. Klil.

der'4. grossen kalten Saammjed. Z6.
AmsSaamenZii.
der rochen Brulibeerlein

schwartzen Brustbeerlein
Korb» Feigen num.v.
grosse Rosinen / so ausgekörnet A.
Mohnköpffe ohne Saamen num. if.
reiner Gersten

Insunäir es 6. Stunden oder länger / laß es kochen
in gemeinen Wasser q. 5. in einem viplomare halb
ein. LolirstarckAx.
Thue dazu

Svrup von sussemHs'.tze Zx.
wieder die Catarrhen D.
l^oock. ssn.Lc cxpsrc»

Colirtes Rosenhonig jed. P.
Hiervon nimm Morgens und Nachlyittags.

2OZ
so an sich / desAvendö aber mit iMmis 5. pgpgv.

gr. v. I^sclani 5ermenrari Ar. iij. de«
Mu ten Anis-OelsZr. 1. Wenn diese Stücke zu-
Pillen gemachet, und auf dr-'y gleiche Theile ein¬
getheilet worden^ auf Ms mal einen Weg
Tmnk.

52^ Ein andresr.«. o.
Nimm der Wurtzel von Lakrltzenholtz

Veilenwurtz
Mannestreu
Alant j-dZiijk.
Wallwurtz ZS.

der Kmtsvon Ehrenpreiß
Hufflattig
Lungenkraue
Frauenhaar
Costen
Traudenkraut
Sonnenthau
Gundelreben
weiß Andorn
gülden Günsel
Jsop jed. klst.'
Mau5ö.>rlein
Sanick"! jed. p. n.

derBlUMMvon Apostemkraut
Schnell? Blumen

oder
Klapper« Rosen
JohannisBlumek»
rother Rosen
HollundezblüchSXIA

desSaamenS von Fenchel
Anis
Pappeln jed. Zz.

kleine WembeerlemA.
Datteln ohne Steine num. viij»
Rote Brustbeerlem^num. x.
Feigen num.vj.
geraspelt Hirschhorn Zvj.

Koche es in s. Gerstenwassers biß EIS. DH
Colawr füge bey

des Sprups von Andorn
Burtzelkraut
Frauenhaar
ausLostensafft
Wallwurtz jed. M

Looch von Pinien
Fuchs-Lungen jed. W.

Colir es wieder.' ciarikcir es mit Eyerweiß / und
behalt es zum Gebrauch in einem Glast.

5Z. Ein andres.
Nimm des Ksaots Smau

Sanickel
Lungenkraut
klein Tausendgüldenkraut
Ehrenpreiß
Mausöhrkin

' SW
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der Blumm von Leberkraut jed.
Koch« es in wohl oer/ohmen Biere. Von der Co
latur tr nk O s N o, gcns nüchtern vor dem Mittage
und Abend' Mw wenn du wiltjuBctte seyen/ei,
xen guten Trunk.

54. Ein andres v.v.L.0.
Nimm d^s Krauts von Apostemkc.

Ehrenpreiß
weissen Andorn/ed. M'j.
Edlen Leberkr.

dttBlumenvcnVriichekl
Borragen
Ochsenzungen jsd. Ich'.

Her Wurtzel LKin« §vj.
SaamenvonAnis

Fenchel jed.
geschadet S^ßholtz
kleiner Weinbteriem jed. Zis.

Koch^esml. q. einer Brühe/ colires/ und thue
de? Morgens / Mittags und Abends mm guten
Trunk davon.

55. Ein andres.
V?imm der Wm tzcl von Alant?>6.

Blumen von Mertz Veilchen
Schnellbmmm 2 x. üj.

kleinen Weinbeerlein ßj.
ausgesteineten Datteln num. üj.
roten Bl'ustbeerkm num. vj.

CüfihoitzK.
des Krams von runder Ostertucey

Keifelksaut
derBlnmen von Hufflatt.gjed. >5j.

Zer^chmideMd koche es in c q. Brunnenwassers.
Lc Der LvWmZvuj. TMdazu

des Syrups von roten Brulibeerlein ^6.
Mische es / und trinke nach Belieben davon.

56.Ein andres dinn machendeövs-
coÜ in Huflen von dicken Feuchtig¬

keiten/. w.

Nimm der Wurtzel von Süßholtz
Alant j-d. M

Geraspelt SassasrashoitzZj.
dcr Bialter von H ^fflatlig

weiss nAnvorn jed.
SaamenvoaAmsZiij.
Blumen von Wamwurtzel p. ij.
Cubeben/dtSM5xiric. VmimscsrütZj.

Asche es in oen einen Wasser.
Nimm der Coiacnr !b;. Thu- darzu

des Sprups von Apostemkr.
süssemHoitzied-Z.

Abg-jchaumt Honig Zij.

LlaMcir es m u"d aromsrlürssmit
S^ec. OiäislosL siij. !ä.aufvMM!,

57. Cm andres um Dusten vou um-
ger Hitze herüyruch.

Nimm des Wurtzel von Meg-M
Ettvwlnijed. Z'j.

der Blatter von Burtzelkraur
Veilchenkr. jed.

Saamenvon Flöhekraut
Quitten j"d. Z!ij.

ro'er Brustbeerlem num. xx.
der Blumen von gsfi.ctten i!ungenkr.

Schneliblumen
blauen Veilchen

Koche es ,'n gemeinen Wasser q. 5
Nimm der Colakur Px. Thue dazu

des Saßrs von Burtzeikraut
Sycups viscoäil jed. Zj.

Zucker- Candi s. c^.?. vecoLZ.. auf/, mal.
N. So der Husten von Kälte verursachet wäre i

so dienet folgendes gar wol dawider.
Nimm derBlnmen von Veilchen

Wurtzel von Süßholtz
runder OsterlucHsA.

Blatter vonHufftattig
Lungenkcaut jed.

Blumen vonJsop
Husslattigjed. x. is.

Saamenvon Anis
Nesseln jed. ZiA

grosser Wembeenein Zs.
fettcr FMNnum.x.

Koche es m s. q. Lungenkraur> Wassers.
Nimm der ColamrAx. darii^n löst auf

des Eprups von Andorn Z-ij.
Lyüsntliz. f. A!5.

Essig von Meerzwibeln I.^lomari/iresmit
5pec. Oiaiwos A. ttttd Mr es witzß

der znm Gebrauch.

58. DecoÄ. comrA tdidiün»

Nimm des Krauts von Sinau
Eamksl
Luige..krauk
Aurin
Ehrer.preiß
Maur Raute

.. ^ ^ Durchwachs
Edel Leberkraut. Blumen jed.

KA es in wohl vergchrmm ringm- Bure5 q.
Hm von trinke nichlu n/ Nachmittage,md w.un

du zu Blt.'e gehen wüst/ einen guten T: unk.
vcco^c) soll sich ein BÄbirer zu

^^ehwmdj'ucht isdsrixetv auf
vieie ^jlZylemit Verwunderung ausgehalten hltbm

59. Ein andres.
V DesKrautö von Schaffgarbenweissundge^z

der Wurtzel von Tormennll mitÄi'uk U.
des Krauts von Jml.BibenellA.

Alles wohl zcrschniltm thue in etnm vergläftw
Topf; thue folgendes dazu;
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LoaicrvX von roten Ro?en Zvj. .«Beuß drauf

rein BrunnenwasserWxij.
Verklebe es wohl / laß es 6. Stunden kochen;
hernach colir es/ und verwahrs in gläsernen Fla¬
schen an einem kalten Orte.

Hiervon nimm nüchtern Ivj. Nachmittags um
Glocke vier Auj. Ein paar Stund vor SchlassenS-
Zeit ßiiiö. allzeit etwas laulicht gemacht.

60. OceoÄum tvlyckrekum»
Nehmet Engelsüßwurtzei

Wegwarten Aj.
Rhabarbar ^ij.
Gennet Blätter Zis.
Fenchel Saamen
SüßholtzsäA-
Nosin ohne Kern ßiiij.

Siedet alles 4. Stund in Wasser ab / nehmet
des durchgeseyhetm M6. thue dazu auögeplesten
köffelkraulsafftZviij.

Zucker
Manna, jed. Zuj.

Lindertcs mit dem wejssm vom Ey/ und lasset
den kariencen davon trinvken.
61. DecoA. sä l<enum cjolorem

8c exu/cerationem v.). Wlder den
Nieren. Schmertzen und Verschwerung.

Nimm der Wurtzeln von Süssemholtz
Pappeln
Eibischwurtz jed. ßj.

der Kräuter von Tag und Nacyt
Petersilgen
Steinklee
Pappeln
Ebischkraut jed. Uj.

Saamen von Griechisch Heu (ioen. grsec.)
Linftnied.Zij.

der Blumen von Camillen
JohannisblumenSp.üj.

Koche es m 5 y. gemeinen Wassers.
Nimm der Colakur iöj. darinn solvir

des Syrups von Wallwurtz As.'
SaffranZk.kl. auf 4. voles

62. OecoHum^adardÄri.
Nehmet Rhabarbarn A>>

kleinzerstossener Weinbeere Aiij.
Sauerampfer Wurtzel Ais.

Fenchel Saamen zj.
Kochet alles in Wiij. Rosenwasser
Lasset ikj. einreden / mischet A. geläuterten Zucker
dmünter/ und trincket davon des Tages z. mahl.

65. (^uercerani DeLOÄum ^>ur-
Zzns pro äelicstis. Purgier- VecoS

vor delicate Leute»
Nimm SennetZ. 8. zvj.

Wasser von starkriechendem Obst/ oder
Erdbeei-q.l.aufemmal.

macerk's in einem verschlossenen Gesäß / 24. Stun¬
den/ und thu ein wenia Lemonien Sassr darzu /
dann laß sieden / und trücks stark durch / thu darm
des Saffts von starkriechendemfrischen Obst Zi6.
Candizucker cz. l. clsrikcirs mit Eyerweiß/ und
würtz esmitZimmetwassec.

.ES purgiret sanfft ohne Eckel»

^05
Das Laxir- Dccoct/ das in den vorigen eMivnen

zu Ende des 2. B. gestanden/ setzen wir hieher ansei-
nen Ort / uno kommetselbes von Herrn v. Spins

Nimm Sarsaprarillwurtz
Ebischwurtz
Borretschlvurtzjed.K.
SüßholtzM.

cjiFerirs 24- Stunven m Müj. siedenden WassH
kocbs biß aufz. td. dann tku darzu

EngelsüßwurtzelD.
ThymseidenZiij.
auserlesen Senetblätter ZsZ.
bereiteten LerchenschwammziK.
der besten ^leckozcsn
Bvrretschblumen
Ochsenzungenblumen
Veilchen jed. p. j.
Tamarinden Av.
kleine Weinbe^rleinM
frische Datteln num.iv.
zerflossenen wilden Sassransaamen
Anis
Fenchel jed. AsZ.
Nägelein
Ingwer jed. Z).

kochsnoch ein wenig s s. dann trücks zu / und colirs
zum Trank. Es purgiret die scharfen Feuchtigkei¬
ten/ und ist in Grimmen sehr nützlich.

volis ist Av. des Morgens / und wo es beliebet/
des Nachmittags.

64. Ein ander purgirendeö.
Nimm Auserlesener Manna Aiij.

AlexandrischerSenesblätterllk Aiij.
der Wurtzel von Engelsuß
kleine Weinbeerlem jed. Aiij.
CorianderZij.
Fenchel
Zimmetjed. ?!l^.
Weinstein CrystallenZj.

Zerschneide und zerstoß / und qieß warm Brunn¬
wasser daraufßxvi. Laß eine Nacht durchstehen.
Denn colir es/und drucke es aus/ clarificirs/ und
Drirs durch ein graues Mcßpapier.

voliz auf einmal Aj. biß ziüj^
65. Ein andres dergleichen.

H. Auserlesen MannäA'j. odrrii'i'.
des auserlesenste« Aj. vel 16.

8olvires im mit sauerlichten Brunnen-Was¬
ser Ziiij oder Iv.

Thue dazu ein wenig frischen Citronen-Saffts
oder ^zrri'z, damit es eine angenehme Saure
bekommt. Denn clarificir es mit,Eyes -Weiß/
und filrrir es durch ein Papier; Mache lchlich selbi¬
ges mit frischen Citronen-Schalen wohlreichenv/
welches auch mit Lleolscckzro von Zinnnet gesche¬
hen kan.

OollsvvnA!). biß ßv.
66. Ein andres.

k Der Tamarinden A.
Wurtzel vonSauerampfer gröblicht zerschnit¬

ten^.
Koche es in Wasser/ biß der l^i^uor roth wird/
alsdenn colire es.

> y Der ColaturG thue dazu des
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des purgirendenRssen-Syrups
des <Tyrups Öi^lersos/ed. Iij.
l^Ieoszcck. Lirr.z^.

xc. auf vielmal zu gebrauchen.

67. OecoÄum s^)1eni5t)0vi5. RtN-
der Miltz'- OecoQ'.

Nimm «in Stück zerschnittenes Rinder, Miltz-
Gröblich zerstosseneZimmelZj.
Nagelein 56.
SaffranAii.
Malvasier oder weissen Wem q. 5.

Thus in ein grosses Glas/ verschließ es tvohl/ vnd
laß in einem heissen kl v. 24. Stund sieden / biß das
M ltzin kleine Stücklein versotten/ undman der
wohlriechenden Brüh die Menge hat.

Es ist ein8peci6cumzur Verstopffung und
Hartigkeil des Miltzes/ und treibet den monatli¬
chen Fwß. ...

Die volls i'st ffüij, und soll man dessen Gebrauch
4. oder s. Tags continuiren/ wann sonsten der Mo¬
natliche Mß konimen will. ().uerc. ?. k<ett.

14. Man kan daraus auch einen Extracl machen»
68. Ein andres.

Nimm ein Miltz von einem Rinde num. j.
Kraul von Hirschzunge

Lerersck.
^ilxarell. jed.

Blumen vom Ginster p. ij.
Fahrenkrautwurtzel
Rinde von Capperwurtzel

Tamrriften
Eschen Zed. ZsZ.

Koche es in Milch, Wattig von Ziegen in ein-M
viplomare. Colir es / und koche es mit Zucker
zu eines SyrupsDicke. Oder man kan zu jeder
voll zu zulhun.

des5^rupi 8plener. 8uI?berZeriA.
S» bliebet / dienet auch die LAenr. Spien, licjuici.
darzuthun.

Man könte auch mit der aufgetrocketen Miltz-
und obige Speciebus ein Intulum bereiten.
69. DecoÄ. sanAuinem parikcanL-

Ein Blut«reinigendes Decoct in
Räuden.

Nimm der Wm tzel von Alantwurtzel
Engelsüß
Mönchs Rhabarb. ZA.

der Blätter von Erdrauch Xs,/.
Apostemkraut
Odermennig/ed.

der Blumen von Aurin
Borragen jed. p. ij.
Pfriemenkrautp.^j.

der 4. grossen warmen Saamen/ed. zj.
Kocke es in Erdrauch- Waffer und s-. Theil Alenr-
Wei" in einem verschlossenem Gcfase.

Nimm der ColatUr W), thue dazu
des SafftS von Erdrauch

Apostemkr-jed.Zis.
Zuckers Zii.j.

Llsrikcir es/ und sromzektirs mit
5x>ec.Oiarrkoä.^lzb. A. X5. aufetliche

mahl.

70. OecvÄum Vulnerarium.
Wunden, heilender Tranck.

Nimm der Krauter von Ageleyen
Beyfuß
rote Maaßlieben
weiße Maaßlieben.'
Braunwurtz
Johanniekr. jed.
H'sop
Saldey
Reßmarin
Raute jed.

Lavendelb'umen M.
Koche es in /. cz. Weines biß zum dritten Theil.'
Davon Morgens einen Trunckgeiiossen.

Weilwir nicht gcwillet ein absonderliches Capi¬
tel von den euserlichen Oeccz6iis zu versassen/ so se¬
tzen wir derselben etliche/ die in gemeinen Zufallen
gebrauchlich/ und offt bewehrt befunden woi den/hier
bcp. U-id obgleich nicht selbe allezeit in Apotheken

, fertig müssen gehalten werden : So haben wir den«
noch dem nothlei'dendel.Nechsim damit an dieHand
gehen wollen / damit in dergleichen vorfallenden

> Begebenheiten er ihme selbst einen Rath suchen und
Verschaffen möge.

Folgen etliche an dere Veco5^z.
1. OecoLtum incleKuxionibus oculorum
2. Ein anders
3. Zu faulen Zahnfleisch
4» Ein anders

i s. Ein anders zu dergleichen Zufälle.'
6. Noch ein anders.
7« Die Zähne zu bevestigen
8. JnAnsang unWachstum dcr Bräune,
p. In Abnehmen der Bräune

Zum anfangenden heisen und kalten
Brand. (lhes.

I r. Wider allen kalten Brand ein Bewer-
12. Alle Krebse und andere faulende

Schaden zu heylen.
5. OecoA. in äeKuxionibuz laltiz

acZ oculos. Zu den saltzigten Augen?
Flüssen.

Nimm der rothen Rosen
bereiteten Tutiett
gelber Mirobolanen Zed. Zj.

Pulverisir alles subtil. Thue es in ein Tüchltin/daß
man es in folgendes l)eco6i hengen kan.

Nimm der destill. Wasser von Rosen
...... Fencheljed. c^.5.
.darinn laß aufwallen

rothe Rosen p. iS.
Fenchelsaamen As.

Blumen von Augentrost cz. iif.
lnlunckr in der Colatur Ziij. besagtes Tüchlein.

In den Augenflüssen/ wenn einem nemlich die
Augen wehe lhun, leget man besagtes Tüchlein / das
man mit dem OeLoäio immer an eincm warmen
Orte soll stehen lassen / auf die Augen.
2. veLoÄ zu Preßhafften Augen.

Nimm Gallitzchen Stein (Virriol. 2lbi)5v.
gantzen OrientalischenSaffrcm gr. vj.

hierüber geuß
Brunnenwasser wiii).

5aß
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Laß es sieden/biß ohngefehc ein czuarc eingesotten/
Hede es ab. Colir es perkkrum, halte e6 in einem
Nönnlein. Darzuthus

klein zerschnittenen CampserZv.
Binde erstlich ein Tüchlein darüber/ darnach ein
Pflaster / und stelle es an einen temperirten Ort heb
es aui zum Gebrauch / welcher dieser:

Wenn du jemanden hievon etwas geben willst/so
schüttle es gar wohl durcheinander/und damit der
Campfer nicht herausser gehe / soll das Tüchlein aus
dem Glase allzeit verbunden bleiben. Mit diesem
Wasser beftreicbe die bösen Augen mit dem einge¬
tauchten Goldfinger gar offt. Und ob es gleich et»
was beiss'-t / so achte dess iben gar nicht / sondern
treuge das Auge ab / und streich anders darein / biß
daß es btj?r worden. Lx XI5 5. ^vi mei. v.
VV DgmelizLolckxvini.

Was ich guces damit verrichte-/mag ich nicht
ansühren. Der es gebrauchen wird/ derjelbewird
seinen Ruhm erfahren.

z, Decoet. zu faulen Zahnfleische,
Nimm Granai - Rinden

Sumach
Granat Blüthe
rolhe Ro en jed.
kleiner Weinb^rlcinfff. ^
der Blätter von Jinnarün

Blumen von Ageleyen
G-pftl von Brombeeren jed. XIj.

Myrrhen
YZmlcatenblüthe jed. A.
Alantwurtzel Zij.

Kocke es in gestählten Brunnenwasser l. halb ein.
Nimm colacuram.thuedazu

Rosenhonig A.
Löffelkraut Saffk^fi.
gebrante Alaun Zu:

Xk. zum Mundwaschen.

4. Ein andres wider das Zahnwehe
O. v. Legiert.

^ Der Blumen von rothen Rosen
Salbeyp. j.

Wurtzel von Bertram
Natterwurtz-Aj.

Granatschaalen
Taback jed. 5j.
Granatb üthe X55.
Zypressen Nüsse Zis.
Galläpfel num. jjjj.
rohen Alaun Zvj.

Zerstoß un^ koch es in halben Theil Wasser und de-
Mitten Essige-
5. Ein anders in dergleicbenZu falle.

Nimm WurtzvonMenqelwnrtzZsZ.
TormentillZij.

geraspelt Holtz vom Buchsbaume Ziü.
rothe Rosen XlZ.
E-ftnkraut Xlj;.

Koche es im halben Theil Wasser und halben Theil
destillirten Essiges. KI. zum Mundwaschen.

6. Em andres»
Nl'mmMenqelwurtzM.

Bertramwurtz
weissec Biisenwj

207
Flor. Veilchenw. »ed. Zjj.
Sassafras Ho>tz AS.

der BlattervonMäusöhrleinXsj.
der Blumen von Römischen Camillen

Quendel
Dolien
rother Rosen jed. p.ij.

Gewurtz Negelein Zj.
Koche es entweder in Bier oder gemeinen Wasser
sehr starck biß auf den dritten Theil ein.

Nimm derCalatur Kj. thuedarzu
Alaun ZL. oder Zj.

Xs. zum Mund auswaschen.
7. Ein andres/ die Zähne zu best-

stigen-
Nimm Rothe Rosen

Wegtrittbiätter
Ehrenpreißjed.
Mirtillen
Sumach jed. Zj.
Cypressen Nüjs Zij.
GallaF.
Schaalen von Granaten 5 ZsZ.'
Wurtzel von wilden Pflaumen

Brombeeren jed. v. s.
Alaun
Mastix

^ ^ WeyrauchZed-Zj. . .
Zerstoßen koche in rothen Brandwein W Ij. biß
zum dritten Theil / und wasche die Zähne damit.
8. vecvÄ tm A fa; ge und Wachs¬

thümer Bräune.
Der Blätter von Salbey Xsjj.
der Blumen von Lavendel klj.

Koche es inl. «z. Wein ein / bitj Zvj. colir es auch;
fügeb.y

OIsmor.Zj.
Diünuc. Zit5.
Pruneilen Saltz (?runeN.) Zz.
rohen Alaun Zj.

^ zum Mund auswajchen.
9. Em andrw lm Abnehmen der

Bräune.
Nimmder Kräuter von Zapfen kraut

runder Ostcrlutzey
Dosten/e-^.

Kleven in einem Tüchleu. aebunbenssiik
der Blumen von Linden' !ü he

geiben Steinklee
Lavendel jed. XIS.

Saamenvon Lein
soenu^rXcojed.Zi6.

Koche es in 5. cz. Gerstel stenwasserS biß zvj.
Der Colatur sü.qe bey

PrunellenstnnzsZ.
8alis ^rmonZaciZ6.

Syrup vvi! Jsopen W.
SüfsenhottzZij.

zum Mund waschen.
i O. Ein vecoÄ. zum anfangenden

heissen und kalten Brande.
NiMM der Wurtzel von Osterluc. y

SchwÄbenwurtzäsiö.
der Blatter von Eichen

Wermuth jed. K!j°
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Blätter von Rauten

Scordien
feige Bohnen
Wacholderbeerenä

Myrrhen
Aloesjed. Ziij.
gemem oder Meer Saltz Zj.
Kupfferwasser
rohen Weinstein ied. Z6.
der Wasser von Endiv.en

Wegerig
Weinessig /ed. Zviis.

weissen Wein oder gemeiner Laugen WÜZ.
Zerschneide und zerstoß alles gröblicht/ koche es um¬
einander/ undcolires.

Denn thue zur Colatur folgendes:
Brankwein zij.
CampferAij.

MM es wohl.
Mit diesem OecoLlio soll der ^kirurgus den

krankenTheil vorher waschen: denn Ungv.
und nach diesem das vecoÄin einem ^pirkemsre
überlegen.

Es widerstehet nicht nur der FZulung und dem
Verderben/ sondern löschet auch diewieder-natür-
liche Hitze / und verzehret die dorthin geflossene
Feuchtigkeiten.

n. Wenn aber die Feuchtigkeiten garzustarck
ahm fli ssen/so kan folgendes Oekenliv z.Finger
reit appliciret/ und alle Tage zweymal ernemrt
erden.

Nimm Gersien Mehl ^i).
. ArmenischenBoli

unzeit ge Galläpfel
Zyprcssn Nüsse
Gianatschalen/ed.Zi.

mitoximellezumveienliv. Master.
II. Ein andres bewehrtes Wider aüm

kalten Brand / was Geschlechts er
auch sey. l-le^inA».

H Bleyweiß A
Silbcrgläti ß>Z.
gebranten Alaun A.

Alles klein zerstossen- Mischees / und habe es allzeit
in Vorrahl bey dir / denn es verdirbst nicht.

A Alsdenn zwevmal durch die Asche gegossene
fcharffc Laugen Wüj. und guten scharffen Essg auch
so viel. Mische es in einem viermaligen Hafen /
setze es überß Feuer/ und laß sieden; wenn es siedet /
sohebeesalsdenn vom Feuer/ und rühre voriges
Pulver alles hinein/ mit einem hölzernen Spatel/
so wird «s weH wie Milch: und so es aufsteiget und
überlauffen will / so rühre wacker darein / so wird
siechs setzen: alsdenn setze es noch einmal über das
Feuer/ und laß noch einen Wal! thun / und wenn
es im Wallen steigen will / so heb es geschwind vom
Feuer / damit es nicht überläufst/ so ist es be¬
reitet.

Darinn netze also warm leine Tücher / und so
warm man selbige in der blossen Hand haitm und
leiden kan / also warm soll man sie um den kalten
Brand schlagen. Und das soll man alle vier
Stranden tdun : allemal wohl warm gemacht:
und wenn sich das schwere Pulver an den Boden
gelctzel, soll man es'wohl umrühren/ daß sich! dere.

das Pulver auch an die Tücher henge; und als¬
denn allzeit wol>I warm sppliciret/ so wird derPa-
tient ncchst GOTT in 24. Stunden glücklich cu»
riret.

Wenn nun obiges also verbraucht / so spplicire
folgende Salbe:

H Frische Butter/ wie sie ausden Butterfasse
kommt/drücke die Milch ein wenig aus/ dcrs lben
nimmM. thue dazu

^rleniciKavi kuIverisariZij.
Mische es wohl / damit bestreiche nur emcm böiker-
nen Spatel den kalten Brand/ oder alt-cmfgs»
brochene Rorhlauff^S6?a^m/ um u'd um dis
Löcher / und lege das LmpIzKrum üiciicumLraliii
darüber. Und also verbinde den Schauen drey
Tage lang nacheinander / so wird der kaite Brand
gestillet. Denselben heile alsdenn vollends mit dem
Oleo ^nrimonii lacckararo.

Im Anfange / da der Brand noch nicht sehe
überHand nimmt/ dienet auch auf Gutbcsinden
^gricolze folgendes überzuschlagen:

Nimm der stärckesien Laugen.
In derselben koche

Wurtzel von Schlangen Mord
Sct'walbenwurtz
Scordien »ed.

GepulverisirtenSchwefel ein wenig.
Lolires/undthue dazu

0Iei oder8pir. Zalis ein wenig,
undschlage es warm über/ es wird den Brand

gewaltig ausziehen.
t2. Ein andres/ alleKrebse und an¬

dre faulendeSchöden damit zu heilen.
H- D s besten Zuckers ziii).

Runde Osterlucey. Schneide sie in Schei¬
ben/ schneide die Schalen davonab/ undw^jche
solche drey oder viermal in weissm Wem ab.

Hernach nim i.Maas des besten weissenWci'ns /
thue das vorige hinein. Verlutir es im Gesch/rc
wohl / damit der Spinrus nicht ausdampfte. Laß
denn gar gelinde kochen / biß der dritte Theil davon
contumirel. Denn nimm es vom Feuere Und so
es kalt worden /so seige und preisse es aus wol hart/
damit alle Kraffte daraus kommen- A.'sdmn be¬
halt es zum Gebrauche

Derselbe ist dieser: Von diesem i.icjuore wärme
aus einer Glut- Pfannen/ dann tunke zarte Tücdlein
darein / und wasche den schmertzhafften Ort damit/
auch z. oder 4. Finger breit um die Intimmarion
her ;denn lege ein Pflaster/ darüber / und über das
Pflaster lege noch ein doppeltes in diesem ^icjuors
eingetunktes Tüchlein / und diefts r^penii alle 6.
Stunden. Undwenndu siheft / daß sich ein Circk-l
zwischen dem guten und bösen Fleische auswirfst/
welches ein Zeichen der Lepsrsrion der (-angren-e
ist; so nimm nach und nach das böse Fleisch hinweg,
und continuir also biß zur gäntzlichen Heilung.

Dieser l^uor heilet auch alle alte faule Ge-
schwäre / Geschwulst an Gliedern und Spann-
Adern/ alte Wunden/ sie seyen wie sie wollen. Auch
alleQuettschungendurch siossen/ werssen oder fal¬
lenverursachet.

Wer mehr vec»Aa begehret / der lese Huerc^
pkarm. KeAt. Wttckern/ koceriumund an-

DaS
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DaS i-. Capitel.

Bon dM LcleZmacis» l^okocli
und l-inüibus.

ZJeses Mittel hat seinen Namen von der
1 Art/ dasielbe zu gebrauchen/erhalten. Bey
>den Arabern Heisset es l^ock. Die Glie-

chen nennen es » vom , lsmbo.
ich lecke ; die Lateiner heißen es l^inQum. Alle also
vom Lecken ; weil eö allmählich herunter gelassen
wird. Die Materie zu diesen reichen die Brust-
Actzneyen dar / nemlichen die Pulver/ Lonlerv.
Schleim/ Syrupen/ Vecväl. Honig/ tt.

Die Art selbe zu bereiten:

?. Taugliche Pulver / Früchte / Arabischen
Gummi/ Dagant/ Süßholtz-Safft/ Stärck-
Mehl/ :c. incorporirS (in einem höltzernen Mörsel)
mit Honig/ Syrup/Schleim/ sinem vecoÄ, und
dergleichen kiebrichten Sastten q. r. biß sie recht
m. e- a. vermischet seyn/ und die Dicke eines Honigs
bckommen.

Die ex rempors verordnet werden / machet man
aus den gebräuchlichen KclrZmacis, Pulver/ Lon»
lerven und Syrup q.llincorporirets/ oder man
bereitets allein aus E vrup und Zucker q.

1^. i. Es können auch dieI)ecoH»undSäffte
Mit Zucker Lcl eßmats werden durch das Kochen.

2. Die?roporrionderPulver istZS. ju

Bingelkraut
G- Peterskraut
Violenkraut
Mangold
Wermuth jedes

Kdchs m5.cz. VL bißauftkiiij.Thuedartue-lÜ»
en - Marck und abgeschäumt Honig»5. I^obocti.

2. f.AeÄus^
rium psKuIatum^

Nimm der kleinen Weinbeerlein Ziv.
Candi - Zucker ßij.
Wasser von Scabiosen

Fsnchel
, . ^ Hufflattig jedes Zij.
t. Zi Lclegms.

5s ist nützlich im Husten/und lindert dieSchäA
der Flüsse.

Oomstticum.
Nehmet süsses Mandel-OelAisi.

Brust-Beer Sassl
Frauenhaar Saft: jedes Zij.
Zuckee zij.

Mischet es alles wohl durch einander.

4« l.okoc!i ^Xmopcvicuw.

Syrups.
^orelluz will ö/r. p. k'. p.m. daß man zu ei¬

nem Theile des Pulvers s. Theile des 5?rupi
men soll: Angemcrcket, daß ein ^clegm» dinner
als eine Opisr» seyn soll.

l>5. Man bedienet sich auch einl-vocb zu bereiten/
von derButter/ worzu man denn Zucker oderHonig ^ Lässelweiß / allein eö muß behulsM

g-b-auchtwttdm/ w -il«smst g «fähi>ich.

Nehmet rothen alten Rostn-Zucker Z-ij.
des Saffts von der Wallwurtz Dis..
von Seeblumen Porkulac- jedes ZB.
Bilsen 5 Saamen 8>i6.
Weisen Mähren - Saamen
Rother Corallen-PUlver jedes Z!S.
Schwefelgeist 6. Tropfen.

des Halses wohlthut. Denselben kan man noch über
das allerhand Pulver biß s'ij. v. Syr. 5 <z» bepfö
gen> V!ä.>sol-cil.loc>clc.p. l?z.

Die gebräuchlichsten LcleZmsrs «
^olivclt cle

Lsulidi
äs fsrkark.
t!e pspav.
p-guisrum, dergl.bes.»»

?ino.
6e porruiscs.
6epulmone vulpis.
8znum Lc experc.
^ succo lcillie.

Davon besihs das Augspurg. l)iip«as
1» I^okock äe

2.

Z.4-
5.
6ch
7-
S.
9

vometticum-
tZzemoprvicum.
Incrailsns.
Sanum r«5c>rm»rum.'
?e6ioriils.
Ein andres»
Noch ein andres.

t. cieLallia pw
bus. 1.okock vonciMenzulll

Clystieren.
Nimm Pappelnkraut «

5. ^otivck incrsllZas.
Nehmet Althorn Wurtz^l

die kalten Traganth Species ZZ.
SMoltz Z!ö.
Süß Mandel-Oel Z».
Pemdien-Zucker Zj.
Brustbeer Saffts Ziiis»

Mischet alles untereinander und nehmet es Löffel
weiß.

6. I^oock /anum reiormatum
c)iaras.

Nimm Gereinigter Gersten A.
derWmtzel voUPcstlientzwurtz

Alant jevls M
Damascm« Pflaumen
frische Feigen
rothe Brustbeerlein
schwartze Brustbeerle»N jedes vum. xZj.
Blatter von Mp

Bergi-Muntz
Fräuenbaar
gülden Wiederthonjed.Xlj.

Saamen von Pappeln
Eibisch
Baumwolle
weissm Mohn jedes Zij.

Ce Aus



Der MedicmEhpi. lichtt: ?Potheken2IO
AÜ^dieftm allen mache nach der Ordnung und
Kunst ein Decorum, cc>lire, und pri'sse es au5.
Den I^ihuoremclankciremit einem Wcissenvom
E»e; hernach thue dazu

des feinern Zuckers tkij.
Koche es bey gelindem Feuer e>n b>ß;ur Dicke eines
Syrups: aisdenn hebe es vom Feuer ab/und mische
hinein'

Pmienkorner
Süsse Mandeln. Beyderley vorher wohl

gereiniget/ qistossen/ und durch em
E ied geüi be / jedes zvj.

Wurtze vo ZSüßdoltz
Lvmmi 1 rZAZcimrk
Arabisch. Gummi
Würbe! ron Floren.Violenw. auf dcis

sübt^este gei offen jedes Ziij.
Wenn es nun alles erkaltet/ so aroms^lire das
I^oock mit

destillirtemOelevonAmes

Koch es m h .lb Jtop'Wasser und Wem SZ q.5.
biß daß alles weich wird. Treibe es hernach durch
un Harm Sieb. Dem durchgetriebenen thue hin¬
zu:

I^oock c?s farszrz ^6.
des Sylups vonJjop

Frauenhaar /edes lj.5
Mische es zu einem I-inÄu.

Das 1.1. Capitel.
Von dmLattwergmundMix-

turel?.

Je Lattwergen seyn entweder weich (in der
LonlNcn?, rvie dic Lonf.6iiones opis-
rs?) oder w.-s härters inTafelern. Von

deu ersten handeln wir hier.
Die Weise zu bereiten ist unterschieden / darum

i kan selbe ehec durch Exempel dann gewisse Reguln
^ sr in Wviesen werden.

w?'-S

j^ick.-ldi-d.ckenF-uch-iM,m>>.d«BwstunS
Lungen. ^ ^ , sie hernach an einen mar .nen Ort/zur Göhrung.

^7. t^OOL^l I LLiormL I^juzaem. Die andere machet ma < nur durck' di Aermi»
Nimm des Scklnms von Gummi TragacM schungderPuiver/ der gebräu glichen Lattw^qm/

mir Rosenwasscr ausgezogen eingemachter zachen, (».nv-ucke geschnitten )^ ° Conserven/ Ercracten / oder Essenzen, :c- die man
mit einem z^uure, besonders mit einem SvrupMucker-Candi

Penidiet?Zuckerj^dcs Z>f.
Süßl)vlh ZiZ.
Florent. Vlolmw. Zi).
Wurtzel von M ml Zj.

Mit dem 8^rupo >/laZitiraIi s?cKc>5a!i UNd<5s?z°
'^v.slkc» bereite einwelches/ so du willst/
anst du mit

deMrtemOclevonAmes
Fenchel jedes gr. is.

So in Zucker anschrieben worden / sromzciüren.
Hebe ihn zum Gebrauch auf.

8. Ein andrcö (^cr^VIasii.
Nimm Wurzel vonSüßholtz

Fenchel jedes Zj.
Eibisch
Alant jedes Z6.

Kräuter von Isop
Ochsenzungen jedes >4s.
Hufflattig mit Wurtzel

Blumen der hertzstarckendenp.j-
frische Feigen num. vij.
ausgekörnte Rosinen sj.
Saamen von Anis

Fenchel iedes As.
Koche es im Brunnen-Wasser Ms. biß zur Helff-
te. Laß eS die Nacht über in der Iniuüon stehen-
Am folgenden Morgen drücke es starck aus / und
thue dazu

CandiZucker H'iij. Koche es alsdenn wer¬
ter zu einer Syrup Dicke.

i 9. Em andres Desselben.
yt Gereiniflter kleinen Rosinlcin züj.

Frischer Feigen As.
WmtzelvonSüßholtzZs.

^.5. biß zur rechten Dicke menget/und diese nennet
man insgemem Maturen.

Man thut jezuweilen etliche wen ge Tropf-
sen von deiiillirtem Oeie oder dem Vicriol 8^iricus
uns Saltz darzu.

Unter den Mirmren verdienen die einfache¬
ste», Streuungen ein Lob/ diejenigen aber die
aus einer grossenMenge einfacherSmct'e/ dre
znmostrernmiteinander ftreiren/ftyn lächer«
tlch und nichts nüye. wann / fagec ^vvolf.
dadurch die t^arur nicht gany verderbet
wird so schwächer sie doch leibe dadurch.

DieLattwergen styn alcerirend und purAirend.
Die gebräuchlichste Alteric-Lartwergen s.yn/ de¬

nen wir auch noch andere beygefüget habe»,;
LIe <H. I.vizcor.^ug. Ein andres.2.?seuclo»^cc>ri.

z. ^lexipkzrmÄc.
4, ^lexirLrium.
5. Ein andres.
6.6e^mmomc.

8. keTvarclicum.
9. Ein anders-
10. cls^iconia.
l i.
I2.^üi0.

/^nscaräinum
iz.dampborsc.
i^.Lar^oplüilgrum»
1 s. LbAl^bear
16. ^rcul«
17.sä Loirrvri.
lZ. EmaiidM

»o. Lorrö-
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