
»F 457 Butter-Weck Bux-Baum

' Waschen aufdreyen Fassen oder verlängten
Tauben stehend, welches ohnaefähr acht Zoll
liess, und am Boden sieb n und zwanzig
Zoll übers Creul;e weit, auch an solchen, Bo-
den mit einem Loch und Zapffen versehen ist,

M,, damit das unreine Wasser beym Butlerwa-
kik / schen dadurch nach Gefallen abgelassen wer-
>-« i den könne.

Futter-Weck, wird ein Stucke Butter

genettiiet. welches nach einem gewissen Maaß
^ »dcr Gewichte, in der Form eines Wecken,
Ms gemacht wird.
-.5 Buy - Zeug der Pferde, darunter werden

eigentlich verstanden i) der Striegel; 2) die
Nartatschen; der Ramm; und 4) das

lM i!c Wisch Tuch; 5) eine Ohren-Scheere; und
w 6) cm Wappen,

Vux-Vaum, Buchs-Baum, ist ein hol-
Wles Stauden-Gewächse, welches in den

W-Ij ; xust-Garten gehöret. Man hat dessen zweyer-
leyAll, nämlich den grossen oder hohen

»dii HZ Zzux Vaum, und den niedrigen oderZwerg-
»i«K Baum- Dergrosse oder hohe Bux-Daum,
«idUZi welcher zu einem Baume wächst, und dessen
z, Slamm zum öfftern dicker als ei» Arm w»d,

hat ein hartes, fettes, gelblichres, gleiches
M-- - und dersestalt schweres Holi,, d^ß es im Was-
M« ser wie ein Stein zu Boden sinckt, und nicht,
M K wie ein ander Hol«, oben schwimmet; so hat

man auch angemercket, daß seine Festigkeit und
Aw! bey sich führender bitterer Geschmack keinen

Wurm darin wachsen und aufkommen läßt.
Alt Es wird von Pfeiffenmachern, Formschnei-
uchü? der»,Tischern,Drechslern,undKaiiiM-machern

zu allerley Sachen verarbeitet. Es hat eine

^^ weisse »nd raucheRindc,ulid treibt sehr viel Ae-
ste, ?weige und Blätter, welche immerzu grün,
auch runder und fester, alsdieMyrthen-Blät-

^ ter, dicke und gläntzend sind, sie haben aber
/ . ^ einen widrigen und unangenehmen Geruch,
' und einen noch unangenehmern Geschmack;

7 ein iedes Blatlein ist aedopvelt, also daß man
es leicht mir einem Feder-Messerlein kail von
ciiiander theilen; das obere Theil ist grün
und glantzend, das .nitere Theil aber subtil

N^lich. Die Blüthe ist grünlich und
iNcheinet im Iunio, die Frucht hingegen, wel-

Mi che Nicht aus der Blüthe, sondern an einem
, gantz von derselben abgesonderten Orte hervor-

kommt, sichet rötklich, schier den Mnrthen-
!-»- Beerlein gleich. Dieser Baum bedarff nicht

gut Erdreich, und dienet zu aller-
KG Hand Bundwerck sowohl als die Gänge um vie

Parterreu damit einziifasse». Wenn man ihn
merzu gebrauchen will, so wird er zwey Fuß
hoch, und einen breit darzu gezogen, und mit
der Scheere oben und an den Seiten nach der

p? Schnur zugestutzet; Bleibt er aber eintzeln, als
5M em Baum stehen, so kan er rund oder in Form

einer Pyramide, oder such in anderer Gestalt,
jB! nachdem man es vor gut befindet, durch den

Schnitt gezogen werden. Seine Blätter sol-
^l' len das Erdreich, sonderlich aber die Korn-
,F Felder trefflich düngen; nicht weniger die Obst-

Baume sehr fruchtbar machen, wenn man ih-
. »eil die Wurkeln entblösset, sie mit den Ab-

B schnitten des Bux-Baum-Laubes beleget/

KI-

Bux-Baum Cabeli^iu

und mit Erden wieder zudecket. Den Bm'en
ist seine Blüthe höchst schädlich, daher« die-eS
Gewächs ja von ihrem Stande zu entferne»' >st.
Der niedrige Dupdaiim, hat etwas kleinere
und rundere Blätter, als der vorige, und wild
zu Einfassung der Lust- oderBlumen-Stüc'en
gebraucht. Seine Vermehrung geschiehet
durch Zerreissung der Stöcke, worbey man
fleißig in acht zu nehmen hat, daß cm eett
Zweigen allezeit etwas Wurstel gelassen wcr>e,
weil er alsdenn weit besser wächset, als w.m«
er ohne Wurtzel gesetzet wird. Um Bartbolo-
mäi ist die beste Zeit denselben zusetzen; ver¬
säumet man aber ja die bequeme Herbst Zeit, so
kan es auch etwas zeitig im Frühling ««scheken,
weil noch emiae Winter Feuchte in der Erden
ist, denn ohne dieselbe kommet er nicht fort.
Ehe man ihn einsehet, so kan man ihn vorher
etliche Stunden in Wasser legen, hernach von
einander ziehen, in kleine Theile absondern,
und alle Gras -Wurkeln, welche sich gerne
darein flechten, und sonst nicht leichtlich aus¬
zurotten sind, fleißig heraus klauben, und
hernach in Gräblein, so einer Spannen tieff
gemacht seyn müssen, also nach der Schnur
einlegen, daß nur oben ein paar Finger hoch
das Grüne hervorgehe. Etliche machen nicht
allererst Gräblein, sondern bedienen sich nur

deSSetz-Hsltzes, womit sie zu jedem Srräl ch-
lein ein besonderes Loch machen, und den Bux-
Baum also hinein sencken, auch alsdenn die
Erde etwas zusammen drucken. Im Anfange
muß man ihn begiessen, bis er zu wachsen begin¬
net. So muß man ihn auch des )ahrs zwey¬
mahl. beschneiden, einmahl im Frühtina, das
andere mahl im Herbst Monat, jedesmahl
gleich nach dem vollen Monden, und zwar der¬
gestalt kurtz, daß er nicht höher noch breiter als
drey Zoll bleibe. Wenn dieses Beschneiden
ordentlich und zu rechter Zeit geschiehet, so
wird er sechs, acht, auch wohl bis zehen Iahr
sein Laub schön grün, klein und zart erhalten:
Da im Gegentheil, wenn solches nicht geschie¬
het, selbiger in drey Jahren so groß wird, daß
man alles wieder ausnehmM und umvstantzen
muß. Ausser erstbeschriebenen beyden Arten,
giebt es noch die dritte, welche den Winter
über, weil sie keine Kälte vertragen kan, ins
Gewächs-Haus muß gebracht werden, und
der vergüldete Bux-Baum gencnnet wird.
Es ist dieses eine Art des hohen Bup Baumes,
und wird deswegen verguldet genennet, weil
seine Blätter mit einem gelbenRand eingefasset
sind, und also das Ansehen habe«, als ob ue
verguldet wären. Der Grund darffnichtebe»
so absonderlich gut seyn, sondern er nimmt
mit einem schlechten Erdreich verlieb, und
wird wie der andere Bux-Baum, durch Zer¬
reissung der Stöcke und von eingesteckten Z-vei-
gen vermehret.

Bymstem, siehe Bimsenstein.

abeliau, Cabliau oder Bolch, ist nichts
anders als ei» Stockfisch, der im Meere

eben einen solchen Raub Fisch abriebt, als
wie in süssen Wassern der Hecht. Man theilt
ihn ein in den grünen oder frischen, und m
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den trockenen oder dörren. Der weisse oder
grüne, so auf den Küsten von Terre-Neuf
und ins der so genannten grossen Banck ge¬
fangen wird, ist osst in solcher Menge da¬
selbst zu finden, daß die Schiffe kaum durch¬
führen können; Der trockene hergegen, der
deswegen irlso aenennet wird, weil er zum
trucknen und dörren mehr bequemer, findet
sich am meisten zwischen den Znsein ->ei
jomrinn und Lreton. Diejenigen, die
unter Norwegen, wie auch bey Schottland
gefangen werden, reißet man daselbst, und
bringet sie eingepackt zu uns, unter dem Nah¬
men üaberdam, oder man trocknet sie auch
«n der Lnfft gemeiniglich auf den Klippen,
daher sie hernach Rlipp-Fisch heissen, und
weil sie wegen der starken Austrvcknung /o
Hart, daß sie ohne vieles Schlagen nicht mür¬
be zu machen, auch ferner Stock Ftsch ge-
«ennet werden. Dieser Fisch ist aus dem
Mücken schwamarau, an den Seiten und am
Wauch aber Silber A-rb, wen» er quer durch
schnitten wird, glänyet sein Fleisch neben
Dem Rück-Grad im Finstern wie ein pkospko-
ru5. Des Cabliau und Laberdans Zurich¬
tung ist in etwas von des getrockneten set¬
zier unterschieden: Denn nachdem man «ihn
«us der Tonne« genommen, waschet man
ihn einige mahl sauber aus, wassert ihn ein
Paar Tage lang und giebt ihm täglich zwey¬
mahl frisch Wasser, wäschet ihn nochmahlen
zuletzt recht aus, setzt ihn mit srischem Was¬
ser, daß es über ihn gehe, doch nicht allzu
sehr an das Feuer/ denn je langer er bei?
Sem sener stehet, ohne daß er zum Rochen
kommt desto besser ist es. Und weil er gar
«>cht sieden darf, immasse» er dadurch harte
wird, ss hat eine Köchin wohl Acht zu ge¬
ben, daß sie ihn, so bald er oben auf in dem
Kopffe einen weissen Eäscht wirfft, gleich
«om Feuer rücke, und ihn von weitem noch
«ine weile stehen lasse. Hierauf wird er bey
Dem Anrichten ordentlich auf eine Schüssel
Zeleget, klar geriebene Semmel, nebst Ing-
rer und Mnscaten- Blüthen darüber gestreuet,
»ind mit brauner Butter übergössen; oder
»»«!! machet folgende Genff-Brühe darüber:
Es wird ein halber Löffel voll Mehl in brau-
«er Butter gebraunet, und alsdemi ohnge-
fehr ein halb Nössel guter Senff darzu ge¬
than, und durch einander gerühret, wenn
es nun mit Jngber und Pfeffer abgewüryet,
Zucker und Citronen-Scheiben darein gele-
.qet- auch ein halb Nössel Wein, Fleisch-
Brühe, oder Petersilien-Wasser zugegossen,
«nd dieses alles zusammen wohl abgekochet
«erden, leget man den Cabliau in diese
TSrühe, lässet ihn darinnen nur anlauffen,
leget ihn daraus ordentlich in die Schüssel,
sind richtet diese Senff - Brühe darüber an.
Oder mit Milch - und Rahm-Sosse: Wenn

der Fisch auf beschriebene Art zurechtgemacht,
«nd indessen gute Milch oder Sahne am
Feuer kochend geworden, legt man ihn in
den Rahm, wirfft klein gehackte grüne Pe¬
tersilie, Muscathen- Blüthen und Jngber dar-
«!?/ UNS W es M mit einander temxeri-
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ren. Endlich werden ? EyerdotterisnMej,^
Stücks Schmaltz durch einander geqvirlt, et¬
was Rahm von dem Fisch darüber gezogen'
sodenn wieder zu selbiger gegossen und
unter einander geschwencket, daß W ^
Svsse wohl durchziehe. Bei) dem Anrichte»
wird etwas zerlassene Butter darüber Ms.
sen, und die Schüssel'mit grüner PeterM
bestreuet, Oder in einer Vastete zugerichU.
diese kan nun eine »dchusseh Pastete oder eine
umgeschlagene seyn, der Fisch aber W
nachdem er gewässert, mit Heissem Wasser «-
brennet, in warmer Butter mit einige» M
zen Zwiebeln paßiret, auch mit Jngber
Pseffer geivürtzet, unten ^auf den Boden s
Pastete, so mit Butter überleget, ordentlich
hinein gethan, und samt der zagemachtti,
Pastete gebacken; weil dieses geschiehet, km
folgende i)ou>is annoch darzu gemachet m-
den: Man nimmt nemuchein zurücke beh,>-
tenes Stücke Cabliau, flösset dieses miick
wenig Schmaltz, Musealen-Blüthen md

; Semmel im Mörsel, thut dieses, wen» ei
aenug geflossen, in gute Fleisch-Brühe, M
Petersilien-Wasser, wenn es aber gekocht,
streichet man es durch ein Haar-Tuch, w
giessst dieses bey dem Anrichten in die Pastete,

Cabus 'Äraut, siehe Lappes Rraut,
Caffee, Toffee, also werden nicht mir die

in eineni eisernen oder küxffernen Geiässe cki
erdenen Tiegel gebrannte oder geröstete, b»-

! nach zu Pulver in einem Mörser gestojM
l oder besser auf einer Cassee-Mühle gemahlm

Caffee-Bohnen; sondern auch ver daraus mit
siedendem W?sser bereitete, auch sodenn zu¬

teilen mit Milch oder Sahne vermischt!
! Tranck, genennet, von welchem unter»
>Wort Caffee-Bohnen ein mehrers. ES soM
! zu dessen Erfindung und darauf erfolgten Ge¬

brauch die uiioernünfftiqen Thiere, sonderlich
die Cameele Anlaß gegeben haben, die, al-K
des Tages davon gefressen, zur Nacht dar«,
wider Gewohnheit, gank wachsam und mmt«
gewesen, welcher Sache ein Geistlicher «em
nachgedacht, und an dem Orte, wo das M
geweidet, diese Frucht und endlich die S«
durch Versuche erfunden. Vor diesen GW
lichen sollen die Türcken in einem absonder-
liehen Gebet, wegen solcher Erfindung tA
lich bitten. Hiervon siehe Glearii PerW
Reise-Beschreibung p. Dy. .

Laffee-Baiim, ist ein Baum, welchen»
dem glückseligen Arabien, und vornehM
in dem Königreich Deinen wachset, w
zwanzig Ellen und drüber hoch wird, ob g»
sein Stamm niemadl über vier bisfunffA

im Diameter oder übers Ereutze dicke ist. ^
träget durchs gantze Jahr Fruchte und M '
then zugleich, also, daß man jene des V
wohl zwey bis dreymahl ablesen kan. SM
Rinve, und dem Laube nach, kommt er 1«
dem Spindel-Baume gleich, ausaenom»
daß die Caffee-Blätter harter, dicker und ^
ständig grün sind. Die Früchte nennet
ihrer äusserlichen Gestalt »ach

Lassee-Bohnen, diese sind ablaiiM
cund und von einer «vtißlichp gelben ü» i
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aus kleinen Kernen bestehend, welche in einerSchalen stecken, darinnen sie äusserlich wie
Lorbeeren aussehen- Wenn diese Bohnen
mcyi gleich ftisch, so reif als sie vom Baume
kommen / wieder in die Erde gesteckt werden/
so darf man sich nicht leickte Hoffnung ma¬
chen, daß sie keimen oder aufgehen werden:
wordurch die denen Arabern angedichtete Be¬

schuldigung allerdings wegfallet, da man ihnen ehedeme die Bosheit beygemessen, als ob
sie die Caffee-Bohnen erst in siedendes Was¬
ser legten oder überm Feuer trockneten/ ehe
sie solche denen Ausländern verkaufften, da¬
mit man anderer Orten dergleichen nicht nach-
pfiniMN, und sie^also dadurch eine von ihren
wichtigsten Einkünften verlieren möchten.
Im allgemeinen Kauffmanns - i^exlco findet
man unterschiedliche Anmerckungen, daraus
zu erkennen, daß es nicht unmöglich sey, die¬
se frucht eben so wohl wie in Persien, Ja¬
pan, Ceylon, Moeea, und erst neulich in
Surinam häufig, in Europa aber hin und
wieder, als;u Gotha, Dreßden, Leipzig und
i» Schlesien, wie auch zu Grüningen bey
HM'ersudt nur zur Probe geschehen, wo nicht
eben so gut/ wie in Arabien, dennoch aus
eine so gute Art als der schlechte Ost-India-
nische, den mir nunmehro nebst dem Levanti-
schen oder Arabischen haben, gebauet wer¬
den konnte, wenn wir uns niehr daraus legten,
das rechte Erdreich, dessen Lage, Wetter,
Wartung und dergleichen besser durch Versu¬
che zu bestimmen suchten. So viel man weiß,
so wird dieser Baum nicht durch Pfropffen,
Oculiren :c, sondern aus dem Saamen oder
Bohnen selbst gezeuget, welche mit der gan¬
zen Hülse in einem seuchten, am Hange, im
Schauer vor grosser Hike verwahret liegenden,
jedoch anch in einem warmen Boden geleget,
und alsdenn erst in Baum-Pflanzen, wie bey
uns die andern aus dem Kern gezeugten Ball¬
ungen, fortgepflanzet und in eben solchen Bo¬
den von gleicher Lage nnd unter gleicher Gat¬
tung versetzet. Wir haben iekv also zweyerley
Caffee-Bohnen: >) Levantische, so die besten,
und grünlich, frisch, nicht zu groß, nicht
schimmlich, rein und von harten Schalen ge¬
säubert seyn müssen,-) Ost-Indianische, und
zwar dreyerley Art, nemlich Javanische, so
groß und weiß-gelb, die schlechtesten und un-
gehindesten; Moccische, welche klein und
grünlich, die beste ist, nnd denen Levantischen
fast gleich kommt, und endlich Ceylonische,
die sehr klein und aelbiicht, aber ebenfalls
schlecht sind. Der Gebrauch derCaffee-Boh-
uen zu einem Getrancke, ist erst um die Mit¬
te des vorigen Jahrhunderts in Europa be¬
kannt, und eine Zeit her auch auf dem Lan¬
de, ja in den geringsten Haushaltungen so
gemeine worden, daß man desto weniger Be-
dencken getragen, etwas hiervon kürzlich zu
Zedencken. Es werden nemlich die Caffee-
Bohnen erstlich in einem eisernen länglicht-
runden cylindrischen Befasse, weiches eine
Caffee-paucke Heisset, oder in einer Pfan¬
nen, oder anch nur in einem reinen nnd wohl
slasurtei! irdenen Tiegel, über glüendm Koh-
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len unter beständigem Umdrehen oder Hennn-
rühren so lange gebrannt oder gerostet, bis
sie ziemlich schwitzen und eine Castanien l»an-
ne Farbe bekommen. Hernach werden diesel¬
ben auf besondern zu diesem Gebrauch ver¬
fertigten Caffee-Miiblen, klein gcm HIen
oder in Mörsern zu Pulver gestossen. Von
Vielem Pulver nimmt man gemeiniglich zwey
Loth zu einer Kanne siedendes Wassers, wel¬
ches entweder über das Caffee-Pulver gegos¬
sen wird, oder man thut dieses, wenn das
Wasser siedend heiß ist, in den Caffee-Kessel
oder Caffee-Kanne, läZt es nachgehends noch
einmahl über den Kohlen aufkochen, und zie¬
het, wenn es überlaufen will, das Gefaffe
senden Kohlen hinweg, giesset folgUch, daß
sich der Caffee bald seye und klar werde, ein
klein wenig frisches Wasser hinein, oder wirfft
auch nur etwas geflossenen Zuckerin die Kan¬
ne, und trinckt endlich denselben, wenn er
klar ist, aus Köpffgen und Schälgen mit et¬
was Zucker, weil er sonst zu bitter und unan-
zenehm schmecken wurde, oder aber mit war¬
mer Sahne oder Milch vermischt, so warm
als mans leiden kan. Die vornehmen Araber
bedienen sich nur der ausser,, Schulen von den
Bohnen, und nicht der Bohnen selbst, wel¬
che Schalen sie auch nicht rosten oder bren¬
nen, sondern nur über einem Kohl Feuer in
einer Pfanne oder irdenen Tiegel etwas bräun¬
lich werden lassen, dieselben nachmals kleiner
machen, den vierten Theil von den innern
zarten Häullein der Bohnen darzu thun, sol¬
ches zusammen in den Caffee-Kessel, worinn
das Wasser bereits kochen muß, werffen, und
folglich, wie den ordentlichen Csffee aufko¬
chen lassen. Diese Art Caffee soll dem schön¬
sten und klarsten braunen Bier an braunro-
ther Farbe nichts nachgeben, einen angeneh¬
men Geschmack haben, und keines Zuckers
bedürffen, auch nicht die geringste Bitterkeit
von sich spüren lassen. Man muß aber diese
Schalen an einem recht trockenen Orte wohl
verwahren, weil sie vdn der Feuchtigkeit ei¬
nen üblen Geschmack bekommen. Hiervon hat
Nr.^n-ir^, Mit-Glied von der Medicinischen
Facultat zu Paris, ohne Iweiffel Gelegenheit
genommen, seine neue Arr zu erfinden, mm den
Caffee zuzubereiten, da er nemlich die puren
Caffee-Bohnen, ohne solche zu brennen, nur
daß sie von der äusserste» Schale reine ge¬
machtsind, eine gute halbe Viertel-Stunds
im Wasser aufkochen laßt, nachmals wieder
vom Feuer hiuweq nimmt, und wenn es sich
gesetzt, diesen Tranck, welcher eine schone
Citronen-Farbe bekommen, so warm, als
man kann, mit Zucker trincket. Diese Boh¬
nen, wovon man nur ein einigmahl auf vor¬
her beschriebene Art getruncken, können sol-
chergestatten noch zum andern und dritten-
mahl gebraucht werde»; eS soll auch der auf
diese Manier zubereitete Caffee, nach des
Herrn inveoro«« Bericht, weit gesünder,
und von einem anmnthiqern Geruch und lieb¬
lichern Geschmack, auch zu Stärkung des
Magens, und Erleichterung des Kopffes dien¬
licher seyn, als hex von gebrannten Bohnen
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zugerichtet worden. So soll er auch die
Schärfe des Ilrins dämpffen, und den lang¬
wierigen Husten curiren, nicht weniger nüch¬
tern zu «ich genommen, den Magen in einen
solchen Stand seyen, daß man eine ziemlich
lange Zeit der Speise entrathcn kan, ohne
davon einige Beschwerlichkeit zu empfinden.
Wem» mau diesen Caffee lange kochen läßt/
so verändert sich seine Farbe, und das Ge-
träncke wird so grün, als Kraut-Brühe, es
bleibt auch auf dem Boden des Caffee-Kes¬
sels ein grüner Schleim sitzen, welches
Merckmahle sind, daß man den Caffee, wenn
man ,hi, auf diese neue Manier zurichten
will, nicht zu lanae koche,, lassen soll. Es
hat zwar ei» anderer Französischer .vieciicus
/U,-. /-> diesen Dorschia« verwerffen wol¬
len. Allein zuletzt muß er doch gesteben, daß
diese Art deS Gebrauchs bey unserm eingerisse¬
nen Misbr.uich viel besser als die gewöhnliche,
von der ihrer Schädlichkeit viele geschrieben
haben. Siehe Natur->^->->con. Herr 0.
Nrüger hat ehnlänast auch in Franyösischer
Sprache ein armes Traetätgen davon, wie
auch vom Thee geschrieben. Der ausgekochte
wieder getrocknete Caffee ist ein gutes Zahn-
Puloer, um die Zähne schon und weiß u ma¬
chen , und das Zahn - Fleisch vor Fäulniß zu
bewahren. An stitt der Caffee-Bohnen kan
man auch Ungarische und Siciliamsche Wei¬
zen-Körner eben so rösten und einen so scho¬
nen Tranck, ja der noch etwas angenehmer
schmeckt, auf gleiche Weise kochen. Eben
dieses gehet auch mit Hafer am besten an,
welcher zugleich vor unsere Naturen sehr ge¬
sund , und wenn man ein klein wemq Cas-
fee dazu thut, vollkommen so riecht und
schmeckt.

CaffeeMiihle, ist eine kleine runde oder
viereckigte, bewegliche oder an einem Ort fest¬
gemachte Maschine, welche in einem eylm-
brisch ausgeholten und inwendig nach flachen
Schrauben - Zügen geschnittenen Eisen beste¬
het, d.irein ein aussen herum aleichsalls also
geschnittener eiserner Cylinder oder Welle der-
aest lt gepaßt ist, daß ein geringer Raum
dazwischen bleibet, in welchem die oben in
die eiserne Schüssel oder das hölzerne Fach
gethane Caffee - Bohnen, durch Umdrehung
der an die Welle oben befestigten Leyer, nach
und nach fallend gebrochen und klein gemah¬
len werden. Unten ist ein hölzernes Fach oder
Schubelädlein, dateiu der klein zermalmte
Eaffee fallt.

Caffee-Paucke, Caffee Trommel, wird
diejenige Machine genennet, darinnen die
Caffee-Bohnen bequem undzu gut gebrenuet
werden können. Es bestehet dieselbe in ei¬
nem eisernen hohlen Cylinder, gleich einer
kleinen Kinder-Trommel, nur daß sie mehr
denn noch einmahl so lang als diese, durch
sie gehet ein eiserner Spieß, der an dem ei¬
nen Ende gekröpffet ist, oder eine Leyer hat;

Mit diesen beyden Enden wird die Machiue
also ausgeleget, daß unter derselben ein star^
keS Kohl - Feuer Raum bekommt; wenn nun
die Behüi'ü durch das an dem äusseren Um-
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fange sich befindende Thürlein hineüi^elhäi,
und die Machme über dem Feuer herum a--
drehet wird, lässet sich darinnen der CM.'
sobald das Blech erhitzet, nach Gefalle»

nen, nur muß beständig die Trommel uimx'
drehet, und wenn sie xu rauche» anM'
fleißig nach den Bohnen gesehen werden, M
von diesem Brenne» der Geschmack des dar¬
aus zubereiteten Getranckes allerdings de'-
peudiret.

Caffee - Tisch , ist gemeiniglich ein

ler Tisch / der auf einem aedrechselten M
ruhet, und auf selbigen, als» gemacht
daß sich das Blat auf- und niederschlage,'
lässet. Weil aber gedachtes Blat ledeizeij
einen schmale» Raum auf dem Fusse be¬
kommt , darauf es unten ruhen soll, s»
will selbiges aklda nebst dem gehör«
Schlößac» in allen Stücken fest und ge¬
nau verbunden seyn, wenn es nicht, >?>!
bey den meiste» geschiehet, hin und nie¬
der wancken soll. Da dieser Tisch ie zu¬
weilen nach aufgehabenem Caffee - Trinck»
auch zu einem Spiel - Tisch dienen muß,
so pfleget man ihn, daß er bey dem Cche
nicht unrein werde, oder auch, wenn ers»
ber ausgeleget oder laquitt, nicht Schaden
leiden möge, m l einem bunten Cattuii«
oder weiß damastenen Tuche,welches besvnwi
darzn gemacht, und mit einem ordentlich»
geblümte» Muster versehen, zu überdeck»;
dahero dieses Tuch, indem es allem zudei-
aleichen Gebrauch bestimmet ist, ein Caffee-
Tuch genennet wird.

Caffee-^eug, darunter verstehet man alle
die>cmae übrige Geräthschafft, welche be»

'des Caffee seiner Zubereitung und derEe-
»iessuiig desselben vonnöthen ; Darzu wer¬
den nun gezählet: l) Die Caffee-Sch-il-
gen und Näpfgen samt dem Spüi-Naps,
so alles gemeiniglich von Porcellan versen¬
get , und auS den ersten der Caffee püezt
gelruncken.zu werden; Der letzte aber die¬
net die Kvpsgen von dem aus dem Bede»
sich zuweilen gesetzten Caffee zu reinigen, da¬
her derselbe etwas geraume und iedesmbl
mit wenig laulichem Wasser aiiaefüllet fes»
muß; Die Köpfgen sind bekannter miB
kleine und runde Näpflun, die SchaW»
aber sind weiter flach und rund. 2) Cat-
fee - Löffel, welches kleine silbernere!
Printz-Metallene Löfflein mit langen Stiv
Ie» snid , wormit der Zucker m die Cal-
fee-Köpfgen gebracht, und alsdenn unip
rühret wird, z) Caffee-Teller, so k!el»'
runde von Stroh geflochtene Teller >i»°<
worauf die Caffee - Schälgen gesetzet m ^
den. 4) Caffee-Ranne, welches euin^
»eö von Silber, Meßing, Kupffer,

Blech, Poreeilan, r-rra ligUiars oder ^
pentin rund und hoch oder niedrig verp-
tigtes Geschirr, m,t einer Hand-Habe
Schnautze, zuweilen auch mit Füssen ve '
he», worinnen der Caffee aufgegossen iv>-^
;) Caffee-Porr, oder Topff, thut eben «
Dienste als die Caffee-Kanne, «urdavS'
meiniglich in diesem mehr Caffee, als

m d-l
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Mnne aufgetragen werden kan, und ist ein
ron Silber, Meßing, Printz-Metall, Kuxf-
fer oder Ali!» verfertigtes/ auch nur von Viech
getriebenes Geschirre/ auf dreyen hohen müs¬
sen stehend/ und mit einem, zwey oder drey
Hahnlcin, und zweyen Hand-Haben verge¬
hen, 6) Caffee-Drer, welches entweder ein
viereckigtes oder achreckigtes / oder aber einoval - rundes laquirres Bret ist, worauf der

Cnffee-Pott, Schälgen und Kopfgen, Spül-
Napff, Caffee-Löffel, Zucker-Schachtel oder
Mucker-Schale/ und die aeflochrencn Stroh-
Teilerieiii zum Caffee geseyet und aufgetra-
«en werden. Hierzu gehöret noch 7) die Caf-
fte-Nüchseoder Schachtel von Kupffer,Mes-
sing oder verzinntem Bleche gemacht/ worin-
nen der aebrannte Caffee verwahret wird. «)
DerCaffee -Rcsscl, so. ein knpfferner, niit ei¬
nem Hals und Deckel, Schnauye und Sprie¬
gel versehener Kessel ist/ worinnen der Caf¬
fee Mal gekocht zu werden. 9) Die Caffce-
Lampe, so ein kleines rundes von Meßing,
Zinn oder Bleche verfertigtes Befasse mit ei¬
nem Tacht versehen, und »lsdenn mit iipiricu
v>ni gefüllet, unv bisweilen angezündet unter
den Caffee-Pott gesetzet wird, um selbigen
aus eine Zeit warm zu erhalten oder gar dar¬
über aufkochen zu lassen :e.

Cafftar, ober Cafftan, hiesse vor dem
ein langer und sehr weiter, doch ohne Fal¬
te» gemachter Ober-Rock, wie er von dem
Moscowitischen Frauenzimmer getragen wor¬
den ; Bey uns aber nennet man voriyo
denjenigen von wollenen oder anderen Zeug,
Damak und dergleichen verfertigten lan¬
gen , darbey mit einem Leib und engen
Erinew versehenen Uiberwurff, dessen sich
guter Bequemlichkeit halber die Mannes-
P?rsonen, srat emes Schlaf-Rockes be¬
diene».

Calamanck, ist guter wollener ein - oder
wehr - färbigter Zeug, von unterschiedener
Güte und Sorte, mehr gestreiffr als geblü-
wct, dessen man sich vielfältig zu allerley
Kleidungen in das Haus und auf die Gasse
bedienet; Die allerschlechteste und leichteste
Art von Calemanck wird insgemein Sarxe cie
k»>5 aeneunet,

Calamnithe, siehe poley.
Caiecurische Hüner, siehe Truthüner.

^ Calcnder , siehe Haushaltungs - Ca-
lender.

Calmus, Ackermann, oder Acker-V?ury,
ist «ine länalichre, etwas platte Wurtzel, wel¬
che an der ausserlichen Schale gleichsam Glie¬
derweis abgetheilt, knöpfigt, zasericht und
grauröthlichr, inwendig aber weiß und schwam-
migt, auch eines scharffen und etwas bittern
Geschmacks und Würtz-Geruchs ist. Ihre
Gute wird daran erkennet, wenn die Sten¬
gel fein dicke und frisch, auch von den klei¬
nen Neben- Sprößlein wohl gesäubert seynd,
ingleichen so das Marck noch weiß, denn da
dieses gllzu alt, wird es aelb und mehlicht,
gleich als ob es ron Würmern gefressen
wäre. Sie hat lange grüne Blatter, wie die
Schwert-Lilien, nach welchen ein schwarzer,
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ohngesahr drey Zoll langer Kolben kommt,
welcher fast dem ausserlichen Ansehen nach,
dem langen Pfeffer ähnlich ist. Es wäch¬
st dieser Calmus, wie Schilff und Ge-
röhricht in Teichen und Lachen, und über¬
haupt, wo es feuchten und schwartzen Grund
hat; Sein Geruch aber ist bey weitem nicht
so starck, als desjenigen, so auf dem Lande
wachset, und in Gärten gezogen wird, wel¬
cher , so bald der Herbst angehet, ausge¬
hoben , in die Winterung gebracht, und
im Merken zur Zeit des abnehmenden Mon¬
den wieber hinaus gesetzet, auch fleißig be¬
gossen werden muß, weil er, als ein dur¬
stiger Bruder, die Nasse ungemein liebet.
Die Wurtzel wird im September mit Zu¬
cker eingemacht, oder damit überzogen und
candiret, ist eine fürtreffliche Magen-Stär¬
kung , vertreibet die Schmerlen der Lun¬
gen und Leber, ist sehr gut wider die böse
Lufft und DerKopffung der Miltz und Brust :c.
Es wird dieses der gemeine Calmus genen¬
net, weil der rechte und' beste Calmus ein
Indianisches Rohr, und einen weit schär¬
feren , ja stärckern Würtz - Geschmack hat,
als der, so bey uns in Deutschland wäch¬
set. Ausser diesen, daß der Calmus, wie
nur erwähnet, candiret, zu einer trefflichen

Magen-Stärckung dienet, so lasset sich auch
ein guter Brantwein daraus machen, indem
zu ein Pfund Calmus ein halb Pfund Anis
gerechnet, entweder in den Lütter gethan und
dieser damit geläutert wird; Oder man
nimmt drey Viertel-Psund gedörrten Cal¬
mus und eben so viel Lackritzen-Holtz, bey¬
des klar geschnitten, mit weissem Wein Stein
und Saltz vermischt, und im übrigen mit
Brantewein abgezogen, auch gezuckert, wie
bereits bey dem Anis-Brantwein angewiesen
worden.

Lameel, ist dasjenige lastbare Thier, so
gar ungestalt und in Arabien am meisten
anzutreffen, auch zu der Erfindung des Caf¬
fee Anlaß gegeben haben soll. Mit dessen
Haaren, welche sie des Jahres, und zwar
binnen sehr wenig Tagen auf einmahl ge¬
hen lassen, wird grosser Handel getrieben,
immassen man dergleichen in den Manufa¬
kturen sehr verbrauchet, siehe Natur-l.e-
xicon. Was wir aber bey uns Cameel-
Haare nennen, das ist das Haar von Per-
sianischen Ziegen.

Cameel-Hals, ist eine besondere Art de¬
rer Narcissen, dessen Beschreibung bey die¬
sem Wort zu finden,

Camelor, Heisset ein gewisser sauber und
dichtgewirckter Englischer Zeug, aus nur ge¬
dachten Cameel-Haaren, die zuweilen auch
mit der Hälffte Seiden vermischet, oder man
hat auch eine Art, wo ein Faden von Gold-
oder Silber-Lahn mit eingeschlagen, welches
sonderlich in der Svnnen eines schöne» Alp
sehenS,

Cameral-Wesen, begreiffet diejenige edls
Wissenschafft, sammt der daraus fliessendm
Anordnung, wie nämlich ein Fürst so wohl
seine eigene und Privat-Seconemie, als auch

> B; die
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die öffentliche anzustellen, und zu seinem ei¬
neneu sowohl, als der Unterthanen grossem
Nu>;cii zu führen nöthig hat. Vermöae des
seu soll nicht nur ein Fürste jährlich sich ein
richtiges Verzeichniß aller seiner Einkünffte
vorlegen lassen, und die danu gehörige Rech¬
nungen über eingehobene und wiederum dispo¬
niere Gelder genau untersuchen; Sondern
es muß auch dahin getrachtet werde», wie
die Unterthanen beu gutem Vermöaen zu be
Hütten, durch die Manusaerurc» uud Com-
mercia viel Geld in das Land gezogen, das
dadurch erworl'ene aber durch gute Police»
erhalten werden möge. Siehe o, Zinckens
u.Theildes Grund Risses der Cameral-Wis¬
senschafften.

ilamillen, Tamomillen/ Hermlsin, sind
bekannte Blumen, deren sechserley Geschlech¬
te, theils in denen Ksrn-Feldern, neben de¬
nen Land-Strassen und Wegen, und an an¬
dern rauhen und magern Orten, theils aber
in denen Garten gesunden werten. Das er¬
ste Geschlecht, so die gemeine oder wilde Ca-
millegensnnet wird, hat eine kleine ziemlich
zaserichte Wurkel, daraus wachsen gegen den
Frühling viele kleine ftareke, Ellen lange, und
mit vielen Zweigen versehene Stengel. Das
Kraut bestehet aus sehr vielen kleinen tieff-
zerMltenen zarten Blätlei», welche denen
Blätterndes Corianders oder der Dille ziem¬
lich gleich kommen. Oben aus denen isten-
ge!n und Zweigen bringt es viel wohlriechen¬
der gelber Knövflein, welche rings herum
mit vielen schmalen und länglichteii weiffen
Blatlein besefltsmd. und im Iunio und Zu-
lio blühen und zeitig werden, zu welcher Zeit
man sie auch zum Artzne^-Gebrauch einzu-
sammlen xsteget. Im Herbst-Monat blü¬
hen sie wieder hau5g in denen gebauten Rü¬
ben-Feldern, an sandige» Orten und Wegen
aber blühen sie nur einmahl. Diese Camil-

le vermehret sich selbst durch ihren ausgefal¬
lenen Saamen, welcher sich dem Saamen
des Rheinfahrns vergleichet, und wird aller
Orten im Felde gefunden. Das andere Ge¬
schlecht, welches man di2. Römische oder ed¬
le Camille heißt, hat eine kleine, weisse, za-
serichte Wurlzel, kleine und dünne ohngefehr
Spannen lange Stengel, welche krumm und zu
der Erde gebogen sind. Im Iuuio bringt es
seine Blumen, welche dicker sind, und klei¬
nere Blätlein haben, als an den gemeinen.
Dieses Gewächs mit Stengel, Kraut und Blu¬
men, es sey grün oder dürr, hat einen angeneh¬
men Würtz-Geruch, aber einen bittern Ge¬
schmack, wie Wermut; kau den Winter wohl
leiden,und erjünget sich auch jährlich wiederum
von seiner Wurkel, die den Winter über unver¬
sehrt stehen bleihet. Es wird durch Zerreißung
der Wuryeln vermehret, da man denn, aus ei¬

nem grossen Stocke, etliche kleine machen ka»;
Weilen es aberbald ausläufft und sich ausbrei¬
tet, als muß man ihm Platz genug geben, da-
!Mt es nicht zu dick wachsen und über einander
fallen möge. Das dritte Geschlecht ist der nur
ermüdeten Römischen Camille, an Wurtzeln,

Stengeln und Kraut, auch Geschmack und
ruch durchgehends gleich, die Blume abe>' j» c»
starck gefüllt, und rings um so rund gefaiws
daß man vor den schönen weissen Blärlem das
selbe Knöpflein in der Mitte Nicht seke,,^»
Das vierte Geschlecht ist von iektaemeldrem
nur darinnen unterschieden, daß die WM-
uichtvölüg zuge'üllt, und m^n in derU^
das Kiiönflein noch ein wenig siehet. DaSsüU-
teGeschlecht ist die gelbe Römische Cmilieii-
Blume, welche Mit Kraut und Stengel ^
obbeschriebencn weissen Rou-ischen Camilim
gleich sind, ausser daß die Blumen allean»
gelben, runden und erhabenen Knöpflein be»e-
hen, uud kleine Rlarlein, wie die -mdern h»-
ben. Der Geruch iß auch etwas geringer, M
der erstberührten. Sie wächset bey uns ach
nicht sür sich selbst, sondern wird in den kuß-
Gärrengezeuget. Das sechste Geichlecytis, die
rothe Camille, so bey uns in den Garten W-
gen wird, ob es wohl an andern Orten, bchn-
ders aber am Ober-Rhein in den Frucht Fel¬
dern gefunden wird. Die Wurkel ist düm
und krumm, mit wenig Jasern, daraus wach¬
sen zwey oder drey kleine, eines Schuhes la»ze
Stenqel, welche wenig Neben-Aestlem alm
grössere Blatlein haben, als die ordentliche»
Cauullen- Blätlein, Gegen dem Brach-M»-
nat bekommt es an Yen Gipffeln der Steiizel
und Zweige, schöne Feuer-rotheBlüml«»/
deren iedes sieben, am Ende ein wenig hiim
sich zurückgeboaene Blatlein, undinderMt-
te ein schwarzes Knöpflein oder Stengleiahat.
Nach der Blüthe folgen kleine stachlichte Kölb-
lein, darinnen der Saamen m, schlössen ist. Un¬
ter allen diesen Geschlechten, wird das andere,
nemlich die Römische Camillen, am mehreSe»
zurArtzney, zu Salben, Pflastern, Säcklei»,
Bädern und dergleichen gebrauchet; gestalte»
sie einer warmen und trockenen Natur M,
und die Krafft habe» zu öffnen, zertheile»,
lindern, erweiche», zeitigen, stärcken, auch
allerley innerlichen und äusserlichen Leibes-Ge-
brechen abhelffen. In Wein gesotten und
getruncken, erönnen sie dieVerstöpffnngen i>er
Leber uud des Milkes, stillen die Blasen - md
Nieren-Schmeryen, heilen die Geschirare der
Lungen, hemmen die Bauch-Flüsse und Mi¬
men den Migen. Eine Lauge, darinnen dB
Blumen gesotten, ja auch nur der blosse Ger»«
von denselben stärket das Gedächtniß »m
lindert die Haupt-Schmerken; Wie denn au«
ein warmes Bad von dem Kraute und Blume»
sowohl dem Gedächtniß, ,Us dem Gesichtet
Gehöre sehr vorträglich ist, insonderheit am
denen vomStein geplagten sehr wohl bekoniA,
Ein Haus-Vater soll daher» dieses Kraut nm
denen Blunieu im 'iulio, da es in seiner^li
Krafft ist, zu sammlen und beydes im «aM
ten, iedoch an einem lufftigen Ort, zulrvckue»
und auszudörren, nicht unterlassen. .

Camin, hiedurch verstehet man, wie lini '
dem Fräntzosischen Wort nicht»u
die Feuer-Mauer, wodurch der Rauch
»er reden Feuer-Stäte ab - und zum TM
hinausgeführet wird; sondern es bedeutet a»«
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dieses Wort denjenigen Ort in einem Zimmer,
der also zubereitet, daß man darauf em heUeS
Feuer machen und sich darbe» warmen könne.
Diesemnach ist das vornehmste, so von einem
guten Camin ersodert wird, daß er keinen
Rauch in das Zimmer lasse, wohl aber viel
Warmesebe. Zu Erhaltung des ersten gehö¬
ret vornehmlich, daß der Camin selbst seinen
nöthigen und gehörigen Zug habe, »ud daß sv-
denn dieser gewöhnliche Trieb der Lnfft Nicht
etwa durch äusserliche Umstände und oft zufal¬
lige Hindernisse unordentlich gemacht werden
könne; Hierzu aber zu gelangen, lassen sich
keine vollkommene General-Regelnvorschrei¬
ben / sondern es muß ein Bauverständigerdie
Beschaffenheit des Zimmers nebst dem Ort, wo¬
hin der Camin zusetzen, wohl zu untersuchen
und zu judiciren geschickt seyn, unmassen ein
kleiner und kaum merklicher Umstand den
sonst vollkommenen Trieb des Camiiis hindern
k,m. Um das andere aber ist man beständiq be¬
kümmert gewesen, dahero man bald durch
angelegte Rauchfänge der Sache rathen wol¬
len, ja ma» ist gar vor einiger Zeit darauf gefal¬
len, unten den ganken Camin nebst dem
Schurtz, wie die Lesen aus gegossenen Eisen
zu machen, und solchen über dieses mit gewis¬
sen Aufsätzen von Eisen-Blech zu versehen,dar¬
innen der Rauch eine geraume Zeit circuliren,
und folglich das Zimmer von obenher mit hei¬
zen müsse. Was die Verzierunaen der Cami-
ne anlanget, werden davon gar seine /vw-wnie
ve«-ms angetroffen in der neuen Auflage des
l.. L. Sturms verteutschten Vixn»l-> p. m.
i8->. Was im übrigen dererselbenAuSzierung
oder sonst ihre unterschiedene Arten anlanget,
da sie hauptsachlich in Holländische und Fran¬
zösische eingetheilet werden, und was ausser
diese» noch davon zu wissen vorkommt, findet
man beysammen in dem Marhemat. l.c»,co.

Caimsol, siehe Coursct.
Cammer-Tuch, ist ein aus Baumwolle

sehr zart, sein und daher kostbares weisseS Ge¬
webe, so von reichen und ansehnlichen Personen
an stat des Nessel Tuches, zu mancherley Putz
gebraucht wird, und hat seine Benennung von
der Stadt Cammerich, in der Grafschaft Hen-
negau bekommen,weil es da zuerst am meisten
und häufig gemacht worden.

Camonnllen, siehe Kamillen.
Tainpanen, sind eine Art Spiken von Sei¬

den, Gold oder Silber gekleppelt, daran hin
uns wieder Zierrachen, wie Glöcklein herab
hange», und dem Frauen-Volck bald zu Vor-
steck-Lätze», bald zu unterer Einfassung und
Besetzung derer Röcke und andern Arten des
AuSputzes dien-n müssen.

Campher ^ ist ein schön weisses durchsichti¬
ges Hartz, so aus Ost-Indien, sonderlich aber
aus China zu uns gebracht wird, und daselbst
aus einem Baume fließt, der seiner Grösse
nach einem Nuß-Baume gleichet, doch muß
solches Gummi jedesmahl erst gereiniget wer¬
den. ES hat solcher einen starcken widrigen
Geruch, und emen scharfen durchdrinaenden
hitzig brennenden Geschmack, der etwas bitter/
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und schreibet man, daß der Leopard denselben
besonders liebe und ihm nachgehe. Man findet
ihn mit grossem Unterscheid: Der beste muß
nebst den nur gedachtenEtgenschafften schön hell
und weiß seyn, und sich gerne zerreiben lassen;
So will man auch den wahren Campher vor
dem falschen daraus erkennen, wenn er auf
ein warmes aus dem Back-Ofen gleich ansge-
schnittenes Weitten-Brotgeleget, sogleich
zerschmelzet, dahingegen der falsche darauf
gleichsam rostet- Er ist an sich selbst M flüch¬
tig : Um ihn nun lange aufzubehalten, ohne
daß er sich selbst verzehre; so pfleget man ihn
unter Pfeffer-Körner,Hirsen - oder Lein - Gau¬
men zu mischen. Er widerstehet dem Gifft
»»d Fäulung, stillet die Schmertzen, vertrei¬
bet durH den Schweiß die Flüsse,,Fieber und
andere nble Krankheiten, daher ist von ihm
in der Medicin bekannt das Oel, Elixir und
Lpniruz vlni OampiiorJrus.

Canal, heißt i) ein entweder von der Natur
oder durch Menschen-Händegemachter tieffer
Graben, wordurch das Wasser aus einem
Fluß ederSee an einen andern verlangten Ort
geführet und geleitet, oder auch ganke Seen
und Flüsse dergestalt zustimmen gehäiigetwei!-
den, daß man aus einem bequem in den ander >»
kommenkan. 2) Wird auch eine Artvon zah¬
me» Fisch-Wassern oder Teiche» also genennei:,
dergleichen in oder bey Gärten sowohl zur Lust,
als Nutzbarkeit, um ein grosses und merckliches
länger als breit angeleget, und ausgegrabem,
auch mit ihren ordentlichen Ständern und Ab¬
lässen versehen werden, damit sie gleich andern
Fisch-Teichen zu gehöriger Zeit mit Fischen bc^-
seket, abgelassen und gefischet werden mögen.
Ein solcher Canal soll, ausser seinen Quelle»
noch von einem Bach, Fluß oder andern nah-
aelegenen Gewässer angelassen und mit frischen»
Wasser versehen werden können. Wo solche
Canälesind, kan eine gute Schwanen-Zucht,
so besser als die Gänse-Zucht, angeleget wer¬
den. Siehe Schwan; item Tetch. Wird
dieses Wort auch genommen vor die Schleu¬
sen, ausgemauerteWasser-Leitungen und
eine iede Röhre, dadurch ein kimäum fliesseü
kan.

Canaps, siehe Canepe.
Canarien-Hecke, ist ein kleines verschlage¬

nes Behältniß mit Wacholder--Sträuchem-
oder Inderin kleinen Gebüsche versehen, worein
man zur Frühlingszeit die Canarien-Vögel,
beyderley Geschlechts zusammen wirfst, und
sie darinnen Hecken und ausbrüten läßt. Etli¬
che setzen ihnen kleine geflochteneNester hinei'i,
es ist aber besser, man gebe ihnen Moos und
Wolle in ihre Hecke, daß sie ihre Nester ftlbsten
davon machen, und zwar aus dieser Ursache,
weil eben über dem Nestmachen, das Weiblem
am meisten getreten und fruchtbar werden muß,
da sonsten, wenn es eher zu brüten ansänget,
als es dem Männlein genugsam beygcwoh-
net, etwa»/ weil das Männlein kranck wird,
oder aus anderer VerHindernißnichts, al»
lautere Eyer folgen; auch würde bey manche»
guten Vögeln solche Mühe, die ms» sich
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da>' Nest selber zu machen, nickit nur verge¬
bens, jondern g.ir stliäolich seyn, weil das
W-iblein, wen» cS >'echt frisch ist, in, Bau:n
fortfahret, bis erleget. und offt zu Abend noch
lbavet» da es den an >e n Mvrqen daraus das
crik'Ey leget: Wein: man nun dasNekselb-
>i>:n m chen will eh«! dasWeib!ei>! niitbauen
'nachzulassen bekehret, ist zu besorgen, daß es
noch ilu er drau, tr .gs, und«in unförmliches
N.-fi mache, aus weichem die Eyer herausfal¬
le»; und ist es 5. in Zeichen emes gute» Weib-
lein.', wann es etliche Tage zuvor das Nest
fertig hat.ehe denn es zu legen anfanget. Eine
andere Vorsichtigkeit abcr ist bey engen Ca-
n aM'N'Hecken und >urgen Vögeln, welche das
ersteiuahl br'iten, sehr nöthig, daß man nckm-
Uch, so bald sie das erste Ey legen, ihnen alles
Movs, Bauniwolle, oder w-ss man sonsten
zum Nest bauen hinein geworffen, aus dem
Mafien hinweg nehme, damit sie nicht aus
(Geilheit mit Baue» continuiren, »nb eines
oder mehr Eyer mit Woiie oder Moos be-
l »ecken.

Lancrien-Saamen, welcher erstlich aus
UenCanarischen Inseln in Spanien, von dan-
i icn in Franckreich uns endlich auch zu nns in
' Le itschlaud gekoniiiieli wird bey Nils in den
Ge ken gebauer- Die Wurkel treibet knotigte

Stenael undHaimer herfür, wiedieSpelgen,
l »löset.anfänglich weiß, bekommt aber hernach
>:it! länglicht-runees ^»öpffein, darin» ein

lianqlichter, innen und aussen Zantz wehster
«Iiiamen liegt, weichen die Canaricn-Vögel

iie fressen. Einige wolle», mansolledenen
iÄnarien-Vögeln nicht zu viel von wlchem
Saamen geben, weil sie nicht gesund dabey
ble.be» ; andere aber behausten das Gegen¬
theil, und sagen, daß sie dennoch frische Vöael
behielten, ob sie gleich den Canarien-Vögeln
ni.Hts, als solchen Sa mien fütterten; Wie
nrn vreicshiennnen aufdieGewohnheitanzu-
kos amen scheinet, also türffte doch wohl das
ttthsamste seyn, daß man diesen Saamen un¬
ke anderes denen Cam-rien-Vögeln annshm-
U» ,es Futter mengete, wie in bald fvl-Mdeni
Anickel etwas mehrers davon gedachtwerden
wu'S. Dieser Gaumen ist ausserdeme sehr gut
fü- die Blasen - Schmerlen, Grieß, Gtein-
und Nieren^ Wehe, wenn er gestoßen und mit
Aloggen Mehl verinischt, zu einem Brote ge¬
backen , und dem Patienten zu essen geaeben
wird; Das thut auci- der ausgepreßte Gafft
ssu den geschrevffli» C vitzen der grünen Saat,
At'.in eriin Äeiii uiidzZ-ssergetrunckenwird.

csaii.-.rieii Vsgcl, von denen Canarischcn
Iliieiii, von dar er ursprünglich und am ersten
zu uns gekommen, als? genannt, ist an der

Gross.- fast dem Diste! Knicken oder Stieslige,
am Rücken undSchn Züy, so viel .die gemeine
Art der Canarien -Doael betrifft, bey nahe
dein Zeisig gleich, indem er dafelbst grünlich-
gelb- und schwary vermischte Federn hat. Der
Hcchn hat eine überausschone gelde Brust, und
»vixd am Unter-Leib etwas weißlicht, die Weib-
jem aber sind an der Brust um ein merckliches
zr «sierunv bleicher. Ausser dieser gemeinen Arr

hüdot man noch mschiedene andere, deren ei-

Csnarien-Vogel

nige über und über Citronen-Farb, Gch,,^
weisse mit rothen Augen, Schnee-weisse M
schwarken Augen, Semmel-Farbe, Asche,,.
??arbe,scheckigte,nämlich weiß und schwar» ,'der
vrasw, auch Schwefel-gelb nnd braun,

Schwesel-gelbe, die so lange noch nicht bch,,,,?
sind, und von denen meisten Vögel-LiM,.
bern vor die. schönsten gehalten werden, M
denn Kohl schwarte, welche aber ihrez«de
nicht behalte», sondern mehrentheils im ««-
ver» oder drit.'sü Jahr gelb werden sollen, He
werden bloß um ihres Gesangs, theils auch««,
der Seltenheit ihrer Farbe willen gehM«,
und sind vorietzo nicht mehr so rar, alsvordie-
sein, indeme es Leute giebt, die sie theils M
Lust, theils um KewinstS willen, in ordent¬
lichen Hecken zusammen werffen, da siede,»,
nisten, zwey, drey, vier bis sünff Eyer lege»,
«nd des Jahrs drey bis viermahl ihre mnv«
ausbrüten; Da doch die wenigsten Arten uch-
rer einheiniischen Vögel anderswo, als in ihm

! Freyheit,weder nisten noch brüten wollen. M
! ordentliches Gesrasse bestehet in zerknirschlm

oder geniahlenen Hanff, zuweilen mit Hader¬
et örnern oder Salat- uns Rettig-Saame»«er¬
wischt, dazu nian ihnen bisweilen dasMut-
lein Hüner-Darm, und zur andern Zeit, ivciin
man dieses nicht haben kan, weisse Kraut-Aal¬
te r giebet, wovon sie gerne znpffen, dochdij
kein Mehlthau daran. Sie lieben auch den
weisseu Canarien-Zucker bey ihrem Gease,MN
dergleichen in kleinen Stücklein, zwischen de»
Drut ihres Keftgs gesteckt wird. In der Heck-
Zeit muß man ihnen Ameisen-Eyer und Hery-
Blatter voi, Salat, aber keinen Zucker gebe«,
und sie in ihrem Bauer niemahls ohne Sand
lassen- Man pfleget ihnen auch ein ordentliches
Futter solgender Gestalt zu bereiten: Rettiz-
Saame» ein Pfund, Haber-Grütze drey Pfund,
Sallat Saamen drey Pfund, grauen Mh»-
Saamen drey Pfnnd, Canarien-Saamen dm
Psund, Dotter zwey Pfund, Rübsen drey
Pfund, Lein-Saamen ein Pfund. Dieses
wird unter einander gemischet, und des Mor¬
gens einem jeden ein kleiner Löffel voll gegeben.
Wann man sie im Majo in die Hecke thut/
wird ihnen nur das halbe Futter gegeben, M
würden die Eyer zu fett werden; Wahrender
Brüt- Zeit muß über ihr Wasser ein Gitter
seyn, im September aber werden sie wieder
aus der Hecke heraus und in ihre BmergcllM
da man ihnen denn ein wenig Saffran in ihr
Wasser wirsst, und sie den Winter über wieder,
wie vorgemeldet, süttert. Sie werden bis¬
weilen kranck, und kriegen Beulen am KM,
die muß man mitButteroder Hüner-Fetttin-
zwey. oder dreymahl schmieren, und sie dre?
Tage lassen, so zeitigt das Geschwar,. >M
ches man ausdrücken, und wenn die bejiM><
che dicke gelbrothliche Materie heraus aeg>M
gen, alsdenn abermahl, wie erst gedacht,saM'
reu muß, bis es heilet. Sonst kau man ilM

bisweilen Melonen-Kern, absonderlicherm
sie sich zu maussen anfangen, und alle M»
zweymahl etwas Zuckerkand in ihr GettM
aeben, inaleicheii die Äöael mit Weitt za»

oder dreymahl in der Woche bespritzen, mm
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Sonnen abtrocknen lassen, damit werden
- ihnen auch die Läuse vertrieben; Hingegen

muß man auf alle Art und Weise verhüten, daß
«» die Mäuse weder zu ihre», Futter, »och zu ih-
»! nen selbst kommen, denn davon sterbe» sie. Von
- denen Stiealiyen - Hähne» und Caiiarien-

Weiblein laßt sich eine schone Bastart-Art
>d> ziehen, die dem Kopff nach einem Stiegliften,

am Leibe aber einem Canarien Vogel gleiche»,
!»,, „nd Canarien-Sticgllycn genennet wcrden;
>° Diese Vogel habe» zwar eine» überaus scho¬
ll nen vermengten Gesang, können aber keine

Junge ausbringen. Es werden auch von Ca-
narien Hahnen und andern Sieen oder Weib-

l, lein schone Bastarte gezogen.
Canarien-Zucker, siehe Zucker.

- '' Canaster , wird eine Art Pack-Kiste» ge-
> nennet, die fast wie ein Reise - LottVe gesor-

met: Sie bestehet aus Ochsen-Haut, welche
M ' feuchte über eine» runden Stock zusammen ge-
M . nähet, und wen» sie darüber getrocknet, die

ftr aber heraus aenommen, unten und oben
I, mit einem Deckel von eben dergleichen Haut
^ versehen worden. Man bedienet sich derselben

in Indien allerley Waaren darein zu packen,
zund solche damit in entlegene Lander zu ver-
'' ^ senden. Eben also heisse» auch gewisse aus ge-
?! schalten! Spanischen Rohr zubereitete Korbe,
^ darinnen derjenige Taback aus West - Zndien

nach Europa gebracht wird, der deshalb« auch
Canaster Taback genennet wird.

Candiren, heisset allerhand Gervurye, als
Ml yhxr Negelei», Muscateii^Nüsse, Zim

met, Ingwer, Musearen-Blumen, Pfeffer,
Cardemome», Cubeben :c. Früchte, so aus-

^ als innlanpnche, ingleichen allerley Blumen
und wuryeln m^t geläutertem Zucker (der,

ti» ^ wie Ei,: durchsichtig hart und glänkend sey)
!w!' überziehen. Solches geschiehet folgender Ge-

stalt: Man läutert erstlich den Zucker mir
W.isser und Eyerklar, wie es sich gehöret, hebt

M solchen hernach vom Feuer, und läßt ihn eine
Ä . Hache Stunde kühlen, also daß man einen An
M gerdarinnen leiden kan. Diesen erkühlten Iu-
M cker giesset man sodenn über diejenigen Sachen,

so man candiren will. Die Sachen müssen fein
ordentlich in ein küpffernes oder meßingenes

M Kesselem geleget werden; Mi» soll aber zuvor
10? unten darein Creuftweise über einander ge-

sckiiikte Hölklei», wie einen Rost legen, und
W zwar ohngefehr einen quer Finger breit eines
^ vom andern, hernach die Sachen, so candirct
^ werden sollen, daraus, alsdenn wieder wie zu-

vor, Höltzlein darüber, und die andern Sachen,
also eine Lage um die andere, bis das Geschirr
so voll, daß ohngefähr noch zwey quer Finger
hoch lediger Play übria »erdleibet. Damit

> nun die Sachen samt den Hölner», in dem Zu-
cker verbleiben, und sich nicht empor heben,
so leget man etwas schweres darauf, und lässet

A den Zucker vier und zwantzig Stunden darüber
stehen, hernach lüffter mkn denselben an dem

< Geschirre rings umher ein weniß mit dem Mes-
z'v ser ab; Oder: Man leget den Kessel um, und
^ lässet den Zucker davon ablauffen, ebenfalls

santzer vier und iwantzig Stunden. So nun
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der Zucker, welcher sich an den eingelegten I a-
che» nicht anhänget, abgelausten, so hält m«»
den Kessel ein wenig über eine Glut,und so iMil
siehet, daß sich der im Kessel angeleate Zucker
ein wenig aufgelöset, so stösset msn denfcibeir
verkehrt auf einen sauber» Zisch ziemlich iiarck,
also, daß es mit einander heraus falls, löset
also mit dem Messer ein Stück von dema ideril
ab, nnd lässer es serner über Nacht trocknen.
So diese candirte Sachen recht schone Steine
haben sollen, so leget man solche öffter ,n das
Kcsselein ei», und verfähret damit auferst>:r-
wahnteArt-

Allerley Gewürye zu candiren: und zwar >7le-
gelein oder ^vüry-v?elcken. Diese müssen
vorher» wohl destilliret werden, welches auf
folgende Art geschiehet: Man nimmt gonfie
Regelet» , giesset warmes Wasser dark.fter,
lässet sie etliche Tage stehen, hernach destilliret
mans, so steiget das Wasser sinm dem Oel her¬
über; Hierauf nimmt man die Negelem her¬
aus , leget sie auf ein Sieb »nd läßt sie: tro¬
cken werden, da sie denn obgedachter massM
candirct werden könne». DasDestiliire» ge¬
schiehet deswegen, weil das Candirte, w.'i n
das Oel darinlie» bleibet, nick)t schön weiß,
sonder» gelblicht wird; Wer aber dies s n icht
achtet, km sie nur so gleich zu», Candiren ein¬
legen jS bleiben sie schärffer am Geschma! k.
Die Muscaten-Nüffe, haben fast gleiche Lor-
bereitnng, als die Neaelein nothia: Nenn
nun giesset warn, Wasser darüber, und läset
sie stehen, bis sie wohl weich werden: Dirauf
werden sie mit spiyiaen Hölklein Crcuß weis
durchstochen, und samt dem Wasser, so zuvor
darauf gewesen,in einen Kolben gethan,im Z ge-
destilliret. daß das Oel etwas davon kommt, als¬
denn heraus genommen, wohl trocknen las¬
sen und zum Candiren einaeleat, Wenn das
Oel bey ihnen bleibt, so hänget sich der Zv cker
nicht gerne an, wird auch aelb und bleibet
nicht wohl harte darauf, sonder» wird feucht,
lind und fället endlich ab Weil aber sowohl
die Museaten Nüsse als die Neaelein, wenn
sie destilliret werden, ihre Schärffe verlieren:
als kan man das abaezoaene Wasser nehiittn,
und den Zucker zum Candiren mit absiede»,
so bekommt das emdirte Gewürye wieder ei¬
nen scharffen Geschmack
DerZimmet worzu der beste lanae ausgelesen
und genommen wcrden muß, wird in einen
Topff gethan, warm Wasser darüber gegossen,
und also einen Tag und Nacht stehen gelt en,
damit er weich werde, darauf schneidet man
ihn in die Länge, und eines Messerrückens
breit, leaet die Stücklein zus-mmien, umi/lie¬
bet sie mit einem Bindfaden und läßtsieiü ei¬
ner warmen Stube wohl trocknen, k>anwi?s>s
denn wieder einzeln zum Candiren eilüegctr
ka». Der
Ingwer, von dem man die schönsten, läng¬
sten »nd dicksten Zähen nimmt, wiro, wit- der
Zimmet eingeweicht, da»» schön abgeschälet in
die Länge und Dicke eines Messerrückens ge¬
schnitten, in der Breite aber, wie er ^n -ch
selbst ist, gelassM/ und wem» er wieder tro -err

wor-
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worden, zum Candiren eingeleget. Wobey
zu mercken, daß der eingemachte Ingwer, so
mit Zucker abgesotten, besser, als der rohe
Ingwer, zum Candiren zu gebrauchen sey.
Die
Muscatcn-Blumeiz, Pfeffer und Cubeben,
niea«chdie Lardamomen, (welche leiuere
jedoch in ihren Schalen seyn müssen) werden
nur wie sie an sich selbstsn sind, zwischen einge-
worffen, wenn man andere Sachen candiret.
Oder: nimm ein Pfund feinen Zucker, acht
Löffel voll Rosen-Wasser, ss viel Arabischen
Gummi, als em Drey-Groschen-Stücke wiegt,
laß es alles zusammen sieden, darnach schüt¬
te xes in ein Töpflein, thue die Svecereyen
darein, nachdem sie zuvor erst eine Nacht über
in Wein oder Rosen-Wasser eingebeitzt gewe¬
sen, bedecke es mit einem Schüsselein oder
Stärke, und kleide es zu mit Töpffer-Leimen
oder Thon, daß keine Lufft darein kommen kön¬

ne; Halte es drey Wochen in einem heissenOrt,
ss wird es gaiitz hart candirt werden. Man
muß aber den Topffmit einem Hammer zerbre¬
chen oder zerschlagen, sonscen kann man ihrer
nicht habhafft werden. Auf solche Art kan
man auch eingemachte Pomerantzen, Limonien
und andere Früchte candiren.
Wenn man allerley Früchte, als Citronat,
Pomerantzen, Citronen-Schalen, Musca-
teller-Birnen, Mandeln, Pistacien und an¬
dere mehr, candiren will, ss verfahret man
also: Die Früchte müssen vorhero mit Zucker
eingemachet werden; wenn man min darauf
candiren will, wird der zäheSafft davon ge¬
than, oder gar mir warmen Wasser abgewa-schen, alsdeim Mit schönem geläutertenund
etwas dick-gefottenem Zucker gesotten, denn
abgehoben, und em wenig stehen gelassen, her¬
nach heraus genommen, lange Hölklein in ei¬
nen Kessel, und das eingemachte darauf gele¬
get, daß der übrige Gafft davon ablauffe, end¬
lich wird es in der Warme getrocknet, und
wie obgedacht, zum candiren eingeleget. Die
Blumen auf die beste Manier zu candiren,
nimmt man Rosen, Violen, Schlüssel-Blu¬men vderNsgelein, schneidet das Weisse un¬
ten davon ab, und thut hernach die Blumen in
den fein gesottenen Jucker, wenn er noch über
dem Feuer ist. So m-m nun vermercket, daß
der Zucker an des Geschirres' Neben-Seiten an¬
fängt hart zu werben, und man es zuvor mit
einem Löffel stetig umgerühret hat, so nimmt
man es vom Feuer, und rühret mmierzu in demWarmen Gelchirre, bis man vermercket, daß
Die Blumen von emander sind, und der Zucker
daraufsich anhanget, als ob er darauf gesiedet
sey; giesjet eS hernach auf ein rein Papier aus;
weil sie warm sind/reibet sie gelind, siebet al¬
les zusammen durch mi Sieb, so reiu als es

immer seyn kan, schüttet es hernach auf einreines Tuch, und schüttelt es darinnen aufund
nieder, bis sich kein Zucker mehr um die Blu¬
men anhanget. Eine andere Art die Blumen
zu candiren ist diese : Man weichet Arabischen
Gummi über Nacht in Rosen-Wasser, des an¬
dern TageS nimmt man dieBlumen undK-äu-
lcr, weichem»» caüvittt» will, tuiM selbige

über und über in das Gummi-Wasser, und U.
set sie alsdenn wohl abtropffen, her'iM
bestreuet man sie nicht dicke, an ieder W»/
mit sein geflossenem Zucker, und lcaetsieauk
Schüsseln, damit sie in der Sonnetrvcknen
wendet sie Hernachmahls, wenn sie lrocke/
aufreinen Schüsseln um, und, wo esz»!
cker mangelt, so ersetzet man solchen M«
und Abgang- Die

Vvuryeln endlich müssen allerdings so, iriedjx
Citronen - und Pomeraiitzen-SchUen candi-
ret werden.

Caneel, siehe Zimmet-

Canepe, wird diejenige Art von Ruhe-Tes-
seln aenennet, worauf zwey bis drey Perso¬
nen geraume sitzen können. Sie bestehe» a«j
einem Sitz und einer etwas ruckwerts geboge¬
nen Lehne, die mit gar verschiedener Schch-
oder Bildhauer-Arbeit versehen, mameriich
in einander verbunden, und aufdaszierlichsie
bekleidet, wie auch ausstafiret werden, zuimh-
len dergleichen Sessel nur in die Staats- und
Parade-Zimmer gehören, und meist mit stäh¬
lernen Federn versehen und weich gemacht
werden.

sind die über eine Nadel von Aold-
oder Silber-Drat gewundene Würmergen,
derer mau sich bey Gold- und Silber - Sticken,
und dergleichen Arbeit zu einem besonbernW-
puk jn bedienen pfleget.

Canevas heisset einmahl eine Art roher m-
gebleichter flächsener Leinwand, der man ich
zum Unterlegen und kNiMre» bey de» Kleidern
bedienet. Hernach wird auch darunter ver¬
standen ein Baumwollenes mit erhabenen
Streiffen, und aufvielerley 5 xm,qemodM
Gewebe, dessen sich dasFraueu-V^lck sowohl,
als die Mannes-Personen zu verschiedener
Kleidung bedienen, sonderlich des Hol¬
ländischen, welcher der feinste. Wiewohl
er auch iefio im Ertzt - Gebirge eben j«
schön gemacht wird.

^amnichen, sonsten auch Rillen, HaM
Röntglem, oder ^asen-Rüllen uenannt,iii
ein kleines vierfWges Thier, in der Grojje
eines kleinen Hasens^ (deine es ziemlicher mj-
sen gleich kommt) welches lange Ohren im
einen kurtzen Schwank hat, blinv auf die Wen

l kommet, von Farben aber gaiitz weiß, brann-
sprencklicht oder schwä'klich ist Es wird die¬

ses Thierlein hier zu L-mde nicht in so grosser
^ Menge, als in denen Cleviscden Landen, i.»
j Brabant/Franckreich und Lngelland anaelm-'
i fen, da sie in besondern Gehägen, so die Zran-
'zosen Lzrenni-« nennen, gehalten werden.

Man hat zweyerley Arten derselben, nemM
! wilde, worunter auch die in Gekäaen oder

Garenneneingeschlosseneaczählet werden,
zahme oderHaus-Canimcben. Beyde W
ben die Art ari sich, daß sie sich in die Erde v«-
graben, und darinnen ihren Bau oder Lager
machen, wiewohl jent, die wilden, »oiim
gleich bessern, Geschmack, auch vhnstrcitiz g«
sünder sind, als diese, neinlich die zahmes
Dieses Thier thut, wo es hinkommen kan,«
nen unglanblichen Schaden in allerhand
llgide, Absonderlich «bep in G^tte» und
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bergen, doch hat es auch wieder seine Feinde an
Schlangen, Dachsen, Füchsen, zahmen und
wilden Kanen, Hunden :e. Die Caninichen
fangen an zudecken, wenn sie sechs Monat alt
sind, und vermehren sich ungemei», indeme

^ sieallevierWochensünffbissechs Zungeseyen.
^ Die wilden werden mit Dral-Schlingen, mit

der Lausche, mit Sackgarnen, durch Hülffe
einesFrottels undsonstausandereArtenniehr

-> gesaiiqen. Man pfleget sie zu sricaßiren, zu
> braten, oder ein i?sßc-ur davon zu machen.

tMe gakr gemachte Felle aber dienen zu man-
Aerley Raüch-Futter und Aufschlagen.

Caninichen GeHäge oder Garenne, heißt
/ „,an ein Stücke Garten, He»de oder Busch-
^ HM, welches zur Zucht und Hegung der Ca-

A »inicheii mit Fleiß «ngeleqet ist, oder kurtzer -
Ein Thier-Garten, darinnen alleine Cannii-

Ä chen aehalten werden. Wer dergleichen Ga-
lzu renne - Gekäae anlegen will, soll darzu einen
«! Play von einem, zween, drey oder mehr Aeckern
v Feldes erwählen, nachdeme man nemlich viel
p oder wenig Caninichen zu ziehen gedencket.

Solcher Platz soll Berg-auswerts, also etwas
erhöhet, gegen Morgen oder Mittag zu, daß
er genügsame Sowie habe, liegen, und einen

K mürben, luckern und etwas sandigen Boden
i. haben, damit die Caninichen darinnen wühlen

und ihre Gebäude, Holen und Wohnungen
chne grosse Mühe machen und ausgraben mö-

«!!- gen- Woraus erhellet, daß ein selsigter oder
harter leimigter oder thon!gter Boden darzu
nicht tauglich ist. Eben so wenig würde sich

ih ein kalter, nasser und morastiger Platz zu einer
solchen Garenne schicke», weilen die Caninl-

^ chen nichts weniger, als Nasse und Kalte ver¬
tragen mögen. Am besten würde gethan seyn,
wenn man einen mit Busch-Holk bewachsenen
Platz darzu erwäklete, welches Busch-Holk,

" allezeheu oder zwölff Jahre, oder von sunffze-

hen zu funffzehen fahren abgehauen wurde.
^ Hat man einen solchen Plan, nahe bey seiner

^ Wohnung, so ist es desto besser; wo nicht, so
muß man sich nach der Gelegenheit und nach
dem Lager des hierzu ausgesehnen Ortes rich-
ten. Ob nun zwar einige wollen, man solle

^ eine» solchen Plak mit Mauren oder einer gu-
,ten Mncke rings herum einfassen, so würden

sich doch die Unkosten, welche man auf den ei-
nen oder den andern Fall aufwenden müste,
schwerlich verintereßiren, dahero andere lieber
ihre Garenne mit genugsam tieffen, iedochtro

, ckenen Gräben umgeben, und mitdemhinein-
i» Werts in gedachte Garenne geworffenen Erd-

reich gleichsam einen Wall oder Damm rings
umher gemacht, auch daneben solche Vorse-

- hung gethan haben wollen, daß nirgendwo ei¬
niges Wasser stehen bleiben könne, sondern rei
nc ablaussen müsse. Noch andere haben ihre

i»'l Garennen mit einem guten, tüchtigen und
: dauerhafftenZaun, von breiten eichenen und

dichte zusammen gesetzten, unten gebrannten,
s! oben aber zugespikten eichenen Zaun-Pfählen
l-' eingefangen, damit die Caninichen nicht her¬

aus, noch die Raub-Thiere so leichtlich hin¬
einkomme» könne». Innerhalb ves Platzes

F
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kan man, ausserdem schon vorhandenenBusch-
Holk, noch Hasel-Stauden, wilde Birn- und
Pflaum-Bäume, Mehlbeer-Stauden oder
Weißdorn, Brombeer- Sträucher und Wach-
Holder-Buscher, (welche letztere die Canini¬
chen vor allen andern lieben) Schlehen oder
Schwarydorn, und dergleichen seyen i zwischen
dieselben aber allerhand Küchen - und an¬
dere gute Kräuterpflanken, auch etwas Erb¬
sen und Linsen, bey anwachsender Menge der
Caninichen aber auch Gerste und Haber darein
säen, damit sie eine wohl anständige Weide
bekommen mögen, und ihr Fleisch davon desto
wohlschmeckender werde. Wenn nun die Ga¬
renne oder der Caninichen-Garten also ange¬
richtet ist, soll man darinnen hin und wieder
verschiedene kleine Hütten von Breterii in die
Erden einsetzen, auch etliche Schlupff Gange
von einen, in das andere machen, damit die
Caninichen anfänglich gleich einen Auffeiithalt
haben, nachgehends aber eine gewisse Anzahl
ttächtiaer Caninichen hinein seyen, welche sich
in kurzer Zeit »ehr vermehren werden, indem,
wie vbgedacht, die zahmen Caninichen alle
vier Wochen, die wilden aber nur des Jahres
drey bis viermahl setzen. Die jungen Canini¬
chen, so von alten zahmen gefallen, werden
folglich in dieser Garenne auch leichte wild.
Nur ist zu mercken, daß man in den ersten
zwey Zähren nicht darinnen jagen, und im
dritten Jahre noch wenig davon heraus fangen,
auch allezeit die Weiblein mehr als die Mann¬
lein verschonen müsse, wenn man dieselbige
zur Versveisung bey Mahlzeiten wegfanaen
will. Man muß auch der Caninichen Schlupff-
Löcher und Gebäude, wenn man sie mit Stroh,
Heu, Moos oder andern dergleichen Dingen
ungefähr zngestopfft antrifft Nicht ausmachen,
denn es ist solches ein Anzeichen, daß junge sich
dannnen befinden, welche die Mutter oder das
Weiblein, wenn sie Speise vor dieselben zu ho¬
len ausgehet, durch Zustop'ssung des Baues
verwahret, daß sie von den Männlein nicht ge¬
sunden, und mit einander aufgefressen werden;
Wenn aber die Caninichen so groß und starck
worden daß sie ihre Weide selber suchen kön¬
nen, atsdenn machet das Weiblein das Loch
wieder auf, damit sie, wenn sie wollen, her¬
aus kommen mögen.

Indianisches Rohr, ist, wie
der Nahme zeiget, ein ausländisches Gewäch¬
se, so seinen Plak indem Blumen-Garten
hat, und von welchem dreyeriey Sorten be¬

kannt sind. Eine mit gelben ged-pffelten^ die
andere mit weissen, und die drine mit schönen
Mennig rothen Lilien- ode? Affodiii-sonni¬
gen'Blumen- Dieses Gewächs hat grosse

Blätter^, wieder Toback, aber glatter und
licht grüner, und treibt zwischen den^ns iben
einen hohen Grasgrünen RohrmWgen Sten¬
gel, bisweilen,auch zween, oder mehr Herfür?
diese sind mit Gleichen oder Gelencken unter¬
schieden , und haben ihre Blätter rings um
sich. Nach der Blüthe folgen rauhe und lang¬
licht runde Häutlein, in welchen ein schwar¬
zer runder Stein - harter Saame, i» der Grös¬
se Ulld Gestalt einer Erbsen liegt. Es erfor-
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dert dieses Gewächse eine feine luckere reine,
ausgesiebte Säge-Span- oder Holk-Erde,
Asche von Wein-Reben-Holk, oder/ (wenn
mans haben kan> "erfaulte Wein-Hülsen oder
Trester, mit ein wenig Buch-Sand unter¬
menget; will einen warmen Sonnen reichen,
vor den Nord- und Oli-Winden belreyeten Ort
haben, kni auch den Sommer über das Beses¬
sen wohl leiden, doch daß es allem«!)! mit ei¬
nem gelinden und an der Sonne eine Zeitlang
gestandenem Wasser/ und ohne Berührung
des Stammes oder derStengel geschehe: Noch
vor Michaelis muß es trocken in das Gewächs-
HaUs an einen luffngen und doch warmen Ort,
wo die geringste Kälte nicht dazu kan, gebracht,
darff auch im Winter nicht begossen werden,
denn ie trockener man es halten kan, ie besser

ist es. DieBermehruug dieser Pssantzegeschie-
het aufzwevsrley Weise, als durch die junge
Brüt und Nebenschößlinge, welche im Fruh-

im Martio, auch wohl eher, weil sie

ten verlanget, gantz besonders in ihrer M»
stung traetiret senn : Denn erstlich qehm..'
dazu, ein mit allem Fleiß vor d-cses GM-
gel verfertigter Mast-Stall, darinnen^
ieder Capaun sein eigenes und bergest^
ges Behäitniß habe, daß sich keine-

wenden noch rühren könne, sondern steter
dem Bauch siken müsse; vorne muße^
den Kovss und Hals eine Oeffnu-ig
damit der Capaun solchen heraus stecke, oO
gefüttert werden könne; hinten aber «ich
das Bretlein oder der Boden, daraus
paunsiket, etwas kürtzer gemacht, daßeriM
an die Wand anstosse, sondern euie

bleibe, damit derselbe die Notbdurfft derW
tnr dadurch ableeren und von der sonsten »M
ihm liegende» Unsauberkeit nicht belästl^t
werden möge. Damit aber seine Lageriialde-
sto bequemlicher sey, wird ihme etwas geiMi
Stroh oder Heu untergeleget, und ehe«
ihn einstellet, ihme^die Federn am Kopf,ling, imMartio, aua) wohl eher, weil sie ^ ihn einstellet, lhme^ die Mdern am Iepf,

lange in derErde liegen müssen, in vorgedachte i Bauch, unter den Flügeln, und zwischen da
zugerichtete Erde in Scherben gepstanyet, und Beinenbcrupffet, daß er weder vom Unzeziesa,
so lange, bis es warm wird, in einer warmen noch vom Unflat beschweret werde. DerStt,
Stube erhalten werden, und durch denSaa-! wo sie stehen, mußdunckelund nicht 5-11seyn,
men, welcher, weil er so aar sehr hart, ein wenig, ja etliche blenden ihnen gar die Augen, n>Ä
doch ohne Verlegung des Keimes, aufgefeilet, sie dafür halten, das Licht verhindere, daß sie
hierauf etwan acht Taae lang in ein, mit Sal- nicht zunehmen und fett werden; doch die>»ch-
niter und zerriebenen Schaf-Mist vermilchtes resten Hausmütter verschonen sie mit dem hzi-
W^sser, einaeweichet, und denn Fingers tieffin ten Tractament des Blcndens sowohl, als ml
ein Mistbeet gestecket, auch offters begossen demBerupffen. Ihr Futter bestehet geiiieW
werden muß. Wenn er Fingers hoch aufze-' lich in länglichten von Weihen-Gersten- M
wachsen, so verseht man die Pflanzen aus dem, Roggen-Mehl (groben oder millern, nachdeai
Mistbeet in die Geschirre,stellt sie an dieSonne, man es hat) verfertigten Nudeln, welche,
und begiesset sie bey trockenem Wetter alle wenn man sie vorhero mit Wasser, Bier odei
Tage ziemlich starck, so blühen sie offc noch das- Milch angefeuchtet, ihnen also naß in den M
selbe Jahr, wo nicht, so seyet man solche obge- gestecket werden, daß sie solche hinunterschlu-
dachter Massen den Winter bey; was aber ae- cken und in den Krovff bringen können. lM
blühet hat, schneidet man ab, stellet das Ge- diese Art zurMast zu füttern heissermaüZtop-
schirr in die Stuben, oder ins Gewächs-Haus, pen, an einigen Orten auch Schoppen M
und nimmt es ii',' Frühling aus, zu welcher ^stoppt oder schovpt sie deSTages zwey oder d-q-
Zeit sich die Wurzel von sich selbst zertheilet,! mahl, nachdem sie bald oder langsam verdauen,
die man denn, wo ein Schnitt ist, mit Pfrovff-! welches ihr leerer Äropff anzeiget, den man,
Wachs bestreichen, und wieder einlegen kan.! so offl er geleeret ist, wieder füllen muß. Ze
Die Asche dieses Gewächses heilet die um sich eher und besser ein solches Stücke abdaaet, ie
fressende Geschwüre, und sonderlich die im eher wird es gut; giebt man ihnen aber, ehe
Munde zu. Die Blätter in einem mit Was- - sie verdauet, so werden sie leichtlich ÄeM
ser vermischten Eßig, oder in Wein einge-, pct und verderben. EtlichegebenibnenniD
weicht, sind ein treffliches Heil-Mittel zude-!zu trincken, weil sie, wie obgedacht dieM
nen frischen Geschwaren. ! dein vorhero einweichen; andere aber mache»

heißet eine schmahle von Gold oder^ sich kein Bedencken, ihnen in ihrem GeschiM
Silber geklepoelte Spine so auf den Rand ei-5 lein noch -> p-rr- zu sauffen vonusekea, «K
nes Kleides oder um Halstücher und derglei- fahren eben so wohl dabey. Einigepsiegeni^
chen als ein Puft genahet wird. ren Teig mit einem Theil Honig und drey?tM

Capaun, Aapaun, Rapphahn, Aopp, len Wasser anzumachen, oder Semmel >n
ist ein gewesener Haushahn, welchem in seiner Milch, oder Brot in gutem Biere geweicht,
Jugend die Geilen benommen worden, davon ^zu fressen zu geben, wovon sie ebenfalls in er¬
siehe ^apauneir damit derselbe, wenn er ausser Zeit feist, und zum Abschlachten tMli«
. . werden. Wer einem Capaun an der BttM M

am Bauche die Federn berupfft, und jolchw
wohl mit Brenn Nesseln reibt, nachmahls >>>^
Brot in starcken Wein oder Brantewem
tunckt, zu fressen giebt, daß er truncken wm,
unv ihn sodenn an einen finstern Ort, mu» ,'
nen Hüner-Korb und etliche Hnnlein^"
seizet^ die unter ihn kriechen, und >»

lindes Anrüdren miv nakürlicheWarme se>"^

die Mästung aestellet wird, dadurch ein kräffti-
geres, nahrh !fftercS, uud delieateres Fleisch
bekommen möge, wie denn auch selbiges in der
That alles-FIelsch von anderm Gesiiigel, ja das
junge Hüner - Fleisch selbst weit übertrifft.
Gleichwie aber dieses Vieh emeS der besten und
nützlichsten Einkommen, so von der Huner-
Zucht zu hoffen ist, also wollen sie, wenn eine
Haus-Mutrer solchen Nutzen davsn zu erhal-
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brannten Rauch eine gute Linderuna geben;
der so!I solchen Capaunen zum Ausführen der
jungen Hüner so gut als eine Gluck Henne ge¬
brauchen können. Uibriaens werden die Ca¬
paunen, so fast bey allen Gastereyen herhalten
müssen, aufvielerlev Art zubereitet, cerer ver¬
schiedene und die besten hier angeführet werden
sollen, wenn vorher» angewiesen worden, wie
ein Capaun zu putzen und vorzubereiten: Es
wird nemlick demselben die Kehle abaefchnit-
ten, darauf steckt man ihn m recht heisses Was¬
ser, drehet ihn so lange darinnen herum, bis
er die Federn fahrenlasset, puketihn gany rei¬
ne, und leget ihn in kaltes Wasser; die Frantzv-
ftil bedienen sich keines Wassers darzn, sondern
sobald er abgeschnitten, schlagen sie ihn, da er
noch zappelt,mir Verbaust aufdem ganzen Leibe
herum, so lässet er anch die Federn fahren, und
sie können ihn recht reine rupssen. Nach diesem
nimmt man d>s Eingeweide und den Kropss
sauber heraus, spcilcrrundzäl'metikn gehö¬
riger Massen, sodenn kan er gekocht oder gebra¬
ten werden, wie folget: Angeschlages, wel¬
che man hernach in zu l?!>go»rsvder
«uch so, wie sie aus dem Backofen kommen,
gebrauchen kan; es wird uemlich der Capaun
gekocht, und wenn er mürbe genug, ausgeküh¬
let, alsdenn schneidet man alles Fleisch herun¬
ter, doch daß das Gerippe gantz bleibet, dieses
Fleisch wird mit einem Wiegen-Messer nebst
etw'lS Nieren Atollen gan» klein geschnitten,
und in Milch aeweichte, aber reine wieder aus¬
gedruckte Semmel darunter gethan; wenn
nun ohngefehr von 6 bis >o Enern, wie man
sonst gewohnt, in Butter gerührte Eyer ge¬
macht rhut man diese zusamt den gehackten
ncbst Musetten-Blüthen, Citronen-Scha¬
len und Sülk in euien Reib-Asch, und rüh¬
ret alles wohl durch einander, das es ein
Teig werde. Mir diesem Teige wird das Ge¬
rippe des Capautten wiederum so ordentlich
beschlagen, und mit einem warmen Messer so
gei'ormet, daß es ohngefehr die vorige Ge¬
stalt des Capaunen wiederum bekommt. Zu
diefem Ende wird das Gerippe zuförderst in
eine mit Butter bestrichene Torten-Pfanne
geleget, und mit einem Eij vermittelst eines
Pinsels bestrichen, daß der Teig desto eher
daran hasstet; dis Angeschlagene wird eben¬
falls, aber nicht gar zu dicke, mit En, und
denn mit zerlassener Butter, welches nach
Gefallen Krebs - oder Pistaeien-Butter seyn
kan, bestrichen, auch streuer man gantz klar
geriebene Semmel darüber, setzet es also in
den Backofen, und wenn es bald gahr, beste¬
cken es einige noch mit Pistaeien, und las¬
sen selbiges vvi'enst backen. Dieses Essen
aber soll aantz warm gegessen werden, denn
so bald es kalt wird es wegen des Fettes
gar harte. Mir Austern gebraten, wenn er
gehörig vorbereitet, löset man dessen Haut
vom Fleische, vermischet frische, oder doch
ausgewässerte Austern mit Gchmaltz, Musea-
ten-Blüthen, Citronen-Schalen und etwas
klein geriebene Semmel wohl durch einander
und füllet den Capaun damit, stecket ihn
Spieß, lässet ihn gantz gemächlich hMeN,
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und sammlet darbest anst fleißigste die davon
iauffende Brühe. Wenn er b^-ld gahr gebra¬
ten, thut man solche vom Spieß in ein
l-roi , leget Austern darzu, inaleichen etwas
gerieben^Semmel, Museaten-Blüthen, Ci¬
tronen-Schalen, gute L>,ui!>on und ein we«
Nig lu^en Wein, und lasset es gemächlich
Mit einander kochen. Zum Anrichte,! quirlt
man etliche Eyer-Dvttern mit wenigen
TropssenWein-Eßig, ziehet die Brühe von
Caraunen gebraten daran, und giesset solche
über die ordentlich angerichteten Capaunen:
dies Essen kan mit Austern und P--stet>'n gefül-
let und garniret werden. Mir Austern ge¬
kochet Wenn der Capaun svnlr gahr ae-
kocht, lasset man ihn auskühlen / löset selbi¬
gem die Haut auf der Brust ab, und schnei-
det ihm das Fleisch heraus, welches man
nebst Austern klein dattet, und etwas furchen
Speck, Citronen-Scheller und Mu/caten-
Blüthen, wie auch in Rahm eingeweichte
Semmel darunter thut, füllet dieses an stat
der ausgqchnittenen Brust d.hinein, und
verdi-idet unten amH^ls daS Loch, daß nichts
heraus falle, ssdenn leget m>n mit ?c> und
mehr Stucken Austern d.n gefüllten Caraun
in ein Casserol, giesstt emegute in Vorrath
verfertiate Brühe darüber, und lässet ih'.t
mit Gewürtz und Citronen Schellern wohl
kochen, da man zuletzt ein wenig ,,ukn Wein
hinzu thut, s. i. f. Den C^p >u ^ zu braten,
wird dieser, nachdem er gehörig vorbereitet
und gezähmet, über einem Kvhlfeuer gehal¬
ten, und mit Butter oder Speck bestrichen,
daß er ein wenig anlausss, sodenn aber mit
einem reinen Tuch trocken abgewischet, an
den Spieß gestecker uns gemach bey einem Feu¬
er von hartemH?ly oder dergleichen Kohlen ge¬
braten, dabey besteckt man ihn mit Papier,
daß er nicht gar zu braun werde, begiesset ihn
mitzergangener, a;er nicht zu heisser Butter,
wenn er bald gut, bestreuet mau hn mit ein
wenig klar geriebener Semmel, und lasset sie
einbisgeliaulauffen, ziehet ihn ab, und ri -
tet solchen an. Zuweilen wird der ^ ><un
auch mit Speck sauber gespicket, und zwischen
diesen noch Citronen wie Speck geschnitten
gezogen. A^ch nu chet man siein gehackte
grüne Petersilie, geriebene Semmel, Musea¬
ten-Blüthen und Schmalk unter einander,
stecket diesen Teig in den holen Bauch des
Capaunen, und lässet ibn also wie anfangs
erwehnet braten. MitCapern und saurem
Rahm wird er gehörig vorbereitet, und hall»
aahr gebraten; inzwischen!raunet man etwas
Mehl in Butter, schüttet dieses in ein we¬
nig Fleisch-Brühe, leget Lorbeer-Blätter
und Citronen-Scheiier hinein, würtzet es und
giesset Wern, ein wenig Eßig, wie auch ein
Nvhelsmren Rahni hinzu, und lässers mit
einander kochen, zuletzt wird ein guter Löffel
voll Capern darein geworffen, der Capaun
darzu geleget, fest zugedeckt, und das gan¬
ze Essen noch eine halbe Stunde gedckmpffet.
Andere reiben Capern mit eingeweichter
Semmel in einem Morsel klein, lassen die¬
ses 1» guter öouillv« w»yl dick kochen, strei-
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cheus durch ein Haar-Sieb, und giessen diese
Brühe an stat des Eßigs, sauern Rahms
und Weines, mit etwas autcm Wein bey
dem Anrichten über den nach voriger Art zu-
ge' ichtetrn Capaun. Mit Carfiol zufvrderst
wird ein zurechtgemachter uud gezähmter Ca¬
paun dwnckiret, und in ein wenig gesaike-
nem Wasser recht weich gekocht, da man in¬
zwischen den gehörig zubereiteten Carfiv! nur
halb gabr kochet; hiernechst wird beydes, nebst
Schmelk - Butter, Ingwer , tta" geriebener
Gemme! und etwas guter Fleisch-Brühe in
einem Casserol zum Feuer geseyet,. daß es lan¬
ge durch einander koche, bis es dicke werde.
Bey dem Anrichten wird der Carfiv! ordent¬
lich um den Capaun herum geleget, der
Rand mit Semuiei-Gchnittgen garniret, und
etwas Muscaten - Blüthen darüber gestrenet:
Oder man nimmt stat der geriebenen Sem¬
mel gebranntes Mehl in Fleisch-Bruhe ganft
klar geg'-irit, und ein kleiner Kinder - Löffel
saurer Rahm darunter gerühret. Mit Cafta-
nisn gebraten, so man den Capaun abge-
draten, auch inzwischen Castanien in einer
Pfanne gebraten und geschälet, wird beydes
ju .'in Casserol gethan, mit Muscaten- Blü¬
then und ein wenig Ingber gewürtzet, die
bald im folgenden beschriebene darzu
geschüttet, und nachdem noch ein Stucke
Butter braun gemacht, und ebenfalls hin¬
ein gegossen worden, alles wshl durch einan¬
der aekochet, und nachdem aufget?agen.
Mir Castanien nekocht: Der zurecht ge¬
machte und gezähmte Capaun wird in sie¬
dendem Wasser di-mcimet, hernach in eine
Serviette geschlagen, und mit Wasser, dar¬
ein etwas SM gethan worden, zum Feuer
geseift, als wodurch er eine schnne weisse Far¬
be bekommt. Indessen siedet man auch Ca-
stanien im Wasser, schälet sie sauber, und le¬
get sie endlich mit dem abgekochten Capaun,
der mit MuscatewBlüthen gewürket, in ein
Casserol, und lässet es mit folgender
noch einmahl auffochen; es wird nemlich
eine Brust von Capaun, oder sin paar Stü¬
cken Kalbs-Milch klein geschnitten, mit ein
wenia Schmal uns eingeweichter Semmel
abgerieben, welches man in ein wenig !Z»ui>-
i->n beym Feuer aufkochet, und hernach durch
ein Haar-Tuch gestrichen, über den Capaun
gesuchter Massen gießet, so ists bereitet. M-r
Cibeben »nd Mandeln: Nachdem der Ca¬
paun abgekochet!, breunet man etwas Mehl
in Butter ein wenig braun, giesset Brühe,
Wein und ein wenig Eßig darein, schüttet
Cibeben und geschnittene Mandeln, inglci-
chen ein Stücke Schmalk, Muscaten-Blü¬
then, Ingber und Citronen - Scheüer darzn,
leget den Capaun auch hinein, wirfft, so matt
will, Zucker und Saffran hinzu, und lässet
es mit einander kochen. Mit Citronen:
Wenn er schön weiß gekocht, sekt man selbi¬
gen in einen mir Butter bestrichenen Tie¬
gel, thut Musealen-Blüthen, Ingber, Ci¬
tronen - Schalen, und klein geriebene Sem¬
mel daran, giesset von der Brühe, worinnen
der Capaun gckochet, wie auch etwas guten

.M
Wein hinzu, so man nun über dies eine
treue Scheiben-weiS geschnitten, und «
selbiger vorhero das Bittere in Wein auszie¬
hen lassen, schüttet man diese Scheiben giM,
falls zu den vorigen, und lässet es zus«W,^
aus dem Kohlfeuer gant; gemächlich ^
Capaunen zu dämpffeii: Man schl§U
nein gehörig vorbereiteten die Flügel
Beine entzwey, besprenget ihn mit Ech,
und lässet selbigen also eine halbe StM
lieam, lässet aber indessen ein wenig
und Butter in einem Casserol heiß weste»-
wenn dieses min heiß genug, wirdzver^
paun, so vorhero mit grobem SveckgesM,
mit Mehl bestreuet und in die heisse BM
geleget, lässet^svlchen so lange dämpffen, di«
er überall, jedoch nach und nach braun nq-
de, sodenn liesset man eine gute
darauf, wirfft Zwiebeln, Thymian und w-
beer-B!ätter in ein Bündgen zusammen-»
bunden darein, und lässet es, indem der Al¬
ge! oder Casserol sehr wohl zugedeckt gehil-
ten wird, eine gute weile also kochen, end¬
lich wird Gewüry, Wein und dasjenige noch
hinzu geihan, als Citronen, Oliven, Ar-
dellen, Stock-Schwämme, n. s. f. womit ni«i
dem Cssen einen lieblichen und gefälligen Ge¬
schmack geben will, da es sodenn, wennd-i
Bündlein Kräuter heraus genommen >»-
den, angerichtet uud aufgetragen werden km.
Tapaunen-Mouffa-Ie - Weil man ein SÄ
Butter und Speck braun werden lässet, M
der C-pami in Viertel zerschnitten, mhl p
kwpffet, mit Salt; besprenget, und so k
Butter recht braun, auch die Stücken m-
hero mit Mehl bestreuet, solche darinnen ge¬
röstet. Wenn diese nun braun, giesset W»
gute Brühe daran, legt, wie nur gemM,
das Bündgen Kräuter hinein, thut das ge¬
wöhnliche Gewürke und etwas Pfeffer dai,»,
giesset auch etwas Wein daran, wirfft A
rronen - Schalen bey, und lässet
bey gelindem Feuer langsam aufkochen, i»
ists bereit. Mit einer Eyer-Sosse: M
thut einen weiß gekochten Capaun samt et¬
was Brühe, darinnen er gelegen, in ei» C«s-
servl, würtzet ihn gewöhnlich, ,nur mit kei¬
nem Pfeffer, lässet ihn, nachdem ein m«

Wein, wie auch eine aantze Zwiebel und e^
liche Lorbeer-Blätter hinzugethan, also«
kochen. Imwischen schlägst man ;

i Dottern in ein Töpssgen, thut eine WM-
spitze rohes Mehl hinein, giesset ei» !'»
Tropffen Eßig hinzu, gvirlt es klar,
Brühe in das Töpffgen hinzu, gvirlets n»l-

!dernm recht klar, d.:A es nicht ziisnmiien i«
!se, und giesset endlich die Brühe zu dem
paun, an welchen man indeß auch en> M
Stücke Butter geworffen, der sodenn,
alles wohl unter einander verkochet,
richtet werden kan. Mit einem Gelder
ttzcki«! <xs wird eine Kalbes -KeulegeM«
und alsdenn das Fleisch alles herunter geW '
ten und kiein zerhacket, dieses thut ma»
nach in ein Cassetol, giesset ein NoM »
ten Rahm hinzu, und rühret es wohl om '
einander, schüttet annoch ein ha!» ^



485 Capaun
klein geÄMtteiieNieren-Stollen oder Talg/
kleine Rosinen, Museaten-Blüthen, Citro¬
nen -Schalen, einige Eyer^- Dotter» , und ein
wenig Salo hinzu, und rühret es wohl durch
ejiianvcr. l!m die Schüssel/ darein aincricl)-
M werden sou, machet inan von Teia einen
Kr,-''«, bestreicher die Schüssel mit Butter,
schüttet von dieiemGehäck etwas hinein, le
aet den Capaun/ er sey vorher» gebraten
öder gekocht darauf, Überzieher ihn nur dem
übrigen Gehack, streichers mit einen, Mes¬
ser aar sauber zu» messet zerlassene Butter
darüber, streuet klein geriebeneSemmel dar¬
auf, und lassets also in einem O'en backen.
Dieses Essen kan mit Lorbeer-Blattern de
stecket, und mi: Citronen garniret werdeii.
NZit ^cringen: Indem man nach behöri-
ger Vorbereitnligeinen Capaun nicht halb
gghr kochet, werden frische gewasserte Herin¬
ge die, wie man inSaemei» psiegct, ge
schälet worden, in Stucken als Speck, oder
wie man ihn zur 5 ia c!,iukl.- schneidet/ ge¬
schnitten/ der Capaun damit gefpicket/ das
übrige aber samt der Milch schneidet man
wü stich. Hierauf leget man den also ge¬
spickten Capaun in ein Casserol, schüttet
auch aerie! «ne Semmel, Fleisch Brühe und
den übriaen geschnittenen Hering darzu,
wirfft ein groß Stücke Scl'mals daran, und läs¬
set? an dem Feuer ein wnna dicke kochen. Mit
Iol'amns-Becrtn kalt oder >varm: Wenn
«nCar-'U» aankausqebraken. setzetnian ehn-
gelä!r eine Kanne Mannis-Beere mir ein we¬
nig Wein anS Feuer, thut viel Zucker und ae->
«ebene Lltröiien-Schalen daran, und lassets
mit emander dän?pssen; bey dem Anncyten
schurret in«,, dieIehuvniS - Beere in dieSciiüs
sei, leaet den Capaun fein zierlich daraus, und
sne^ei T, ssoner darüber: Will man es kalt
hären, so lässet man den Capann und die Bee¬
ren erst ^kalten, und richtet alsdeim erstlich
an. Nur Rrebscn und Spargel: Erst ko¬
ch^ man einen Capaun schon weiß, siedet
K'ebse haibyabr, bricht sie aus, schneidetSpar-
ge! mn ordentlich, bindet ihn zusammen und
kochet ihn ebenfalls nur halb, und daß er fein
grüne bleibe, muß erst das Wasser siede» und
ein wenig Sal» daran geworffe» werben, ehe
mm ihn hinein schütter; hieraus nimmt man
eUl«e rohe Krebse, schneidet denen die Kovffe
ab, daji das Bittereberaus komme, thut sie in
einen Mörser mit etwas gebaheter Semmel,
Eparee! und ein wenig Butter, stößet dieseß
alle^i! in, thlits in e>n Töpffgen, aiesset von
eer Breche darauf, in welcher der Capaun «e-
kochet, nnd lassets kochen; iendlich streichet
man es dnrch ein Haar - Tuch zu dem Capaun,
den man ji, cm Casserol geleget, leget die auS-
geb^cheiw Krebse und den Spargel dazu,
wirfft ein stucke Butter darein, und lassets
ane durch einander kochen. Ben dem Anrich¬
ten wird der Capaun in die Schüssel geleget,
und der Spargel mit den Krebsen wechsels¬
weise dahernm, die Brühe darüber gegossen,
mib was Krebs-Butterdrüber her gesprenget,
!>ur einer sauren Limonie: Wenn man ei¬
neil feil, weiß gekochte» E6p«MIl>'I ein Casserol
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geleget/wird eineganfi saure Limonie zerschnit¬
te»/^ nebst geriebener Semmel/ Museaten-
Blüthen und Ingwer darzu gewerA>n, w e
auch ein gut Stücke Butter; sodenn giesset
man von der Brühe, darinnen der Capaun e-e-
kvchet worden, i:ebst etwaö wenig Wein bi^ u,
und lassets fein gemächlich kochen, tl,«r ein
wenig Saffran daran, undrichtetsalsdeimor¬
dentlich an. Mir Mujcaten-Dli-rhenund
-Semmel-Schnitten! Minlegtteiiienweich¬
gekochten ^Capaun in ei» Casserol, thut nebst
seiner Brühe Musealen-Blüthen und gerie¬
bene Semmel daran, und sexet ihn uberS
Feuer; kur» vorhcro, ehe er anaerichter wer¬
den loli, leget man ein Stücke Scdmaw dar¬
an, mmmr gnre Semmel - Schnittgen, röstet
sie auf den Rost, welche sodenn bey dem An¬
richten um den Capaun herum geleatt, und
Muleaten- Blüthe» nedA geriebener Semmel
darüber gestreuct werden. Ul-r Nluscheln
gebraten: Man füllet den Capaun zwischen
der Haut, und dessen Bauch mit Muscheln,
eben wie oben beschriebe», mit Ankern, und
brat ihn den eiuem gelinden Feuer bald gahr,
bcstreichet ihn darbey öfftere mit Butter, und
sammlet fleißig die davon trieffende Brühe.
Hierauf thut man wohlgeputzteMuscheln
samt etwas Schmal«,/ Musealen - Blüthen,

' Ingber und Citronen- Schalen in ein Casse¬
rol, giesset die acsammlete Brühe darzu, se¬
tzet den Capaun in die Musch In, und läs¬
set dieses gemach aufkochen. Mit Muscheln
gekocht: Der Cax»un wird ersr in der Ser¬
viette fein w. iß ackocht, darnach thut man
wohl und rein gepui-re Muscheln, ein Stü¬
cke Schmal», klein gehackte grüne Petersilie,
Museaten-Bluthen, Citronen-Schalen und
geriebene Semmel zusammen in ein Casserol,
giesset gute 6"Mion darauf leget den Ca¬
paun auch darzu, und lassets über einem Kohl--
feuer gemach kochen. Ehe angerichtet wird,
nimmt man einige Eyer-Dvtter», eine Mes¬
ser-Spitze Mehl, etliche Tropffen Eßig, gies¬
set von der Brühe, so auf den Muscheln ist,
etwas darzu und qvirlts durch einander, schüt¬
tet diese abgezogene Brühe wieder unter die
Muscheln, und lässet es durch einander an-
lauffen. Mit Nudeln: Nachdem man m
siedend Wasser Nudeln geworffen, und selbi¬
ge einen Sud thun lassen, hebt man sie vom
Feuer, giesset was kaltes Wasser zu, thut sie
aus diesem in ein Casserol, schüttet gute
Fleisch Brühe Mit Museaten-Bl'then! dar¬
an, le«et den bereits gekochten Capaun dar¬
auf nnd lässet alieS durch einander kocken.
Dieses Gerichte kann mit gebackenen Nndelik
girniret werden. Mit welschen Nüssen?
Man wirfft ein Theil geschälte Nüsse in ein
kaltes Wasset, ferner nimmt man eine Hüner-
Brust, ein wenig gedähete Semmel, ein
Stücke Schmalk und etwas Musealen - Blü¬
then, reibet dieses alles mit eiü wenia sau¬
ren Rahm ab, giesset Fleilch-Brübe daraus,
und lässet es j>ey einem Feuer aufsieden, d>;
es denn durch ein Haar-Tuch .icstrich-'tt wird.
Endlich schüttet n>an diese ein Cis-
ser»!, leget die Nüsse msd de» Capaun öar-
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ein, nebst etwas Butter, und lässets durch
einander koche», lttir Xeiß: Allsangs kocht
man eine» oder mehr Capaunen recht schon
weiß; setzt alsdenn Reiß zum Feuer, lässet
ihn halb gahr kochen, gießet hernach gute
Fleisch-Brüne darauf, lasset« gemach kochen,
wenn es bald gut, würtzetmans mitMuiea-
ten-Blüthen, rühret es mit einen, Stücke
Butter und einigen Eyern ab. Ferner thut
man ein Stücke Butter in ein Casserol, le¬
get die Capaunen darauf, thut C-t onen-
Scheller und Gewüry daran, und last es ein
wenig paSiren. Endlich wird ein Krantz um
eine Schüssel gemacht, dieselbe mit Butter
bestrichenund die Helsste von den? Reiß
darein gegossen, die Capaunen darauf gele-
get, der übrige Reiß darüber gezogen, sein
sauber zugestrichen, und in« Ofen gut abae-
backen: Wenn der Reiß in guter fetter Fleijch-
Brühe gekocht, und der abgekochte ^Capaun
mit diesem Reiß und der Fleisch -Brühe etwa
noch eine Halde Stunde zusammen über dem
Feuer paßiren, kan er auch gleich als» ange¬
richtet, mit Musealen-Blüthen unv etwas
Jngbergewürket, auf den Tisch getragen wer¬
ben- Mit Sardellen gepreßt: Wenn der
Capaun vehvrig vorbereitet, am Spieß ge¬
mach halb gahr gebraten, saugt man m emem
Pfännaen die herab messende Brühe fieis-
sig ans, bestreichet ihn vfft mit roher But¬
ter, und lasset ihn ferner braten- Hieraus
ziehet man ihn vom Spieß, leaet um aus eine
GaMel, seket oben wieder eine Schüssel dar¬
auf, und beschweret ibn, daß aller Sasst
herausgehe; nach diesem bestreichet»nan eine
Schüssel mit Butter oder beüer mit Schmaltz,
hackst Sardeilen, die vorhero gewässert,ge¬
waschen, und ihnen das Fleisch abgezogen,
gank klein, thut selbige auch auf die Schüs¬
sel, und leget den Capaun darauf, setzet die¬
ses übers Feuer, würket es mit Muftaren-
Blüthen, schneidet Citronen-Schalen dar¬
über, messet etwas Fleisch-Brühe und ein we¬
nig Wein hinzu, und lässets mit einander
kochen; endlich wird die aufgefangene Brü¬
he auch an den Capaun gethan, eine gautze
Zwiebel dazu aeworffen, und dieses Essen al¬
so fein zugedeckt aedämpffet. Mit Sauer¬
kraut: Man kochet zuvörderst gures Sauer¬
kraut schön weiß, machet in einem Casserol
Butter heist, rühret ein wenig Mehl darein,
schüttet das Sauerkraut hmein, und lassets
dämpffen. Alcdeiiii thut man den Capaun,
der indessen am Spieß sein gemach und mür¬
be gebraten seyn muß, dahinein, giesset die
Brühe, welche von dem Capaun gercopffet,
darunter, und wenn es etwas paßiret, rich¬
tet man dieses an: Oder man brät den Ca¬
paun halb gahr, und das Sauerkraut kochet
man ingielchen mir halb, mmmt es vom
Feuer und hacket es klein. Hierauf seyet
man Butter in em Casserol übers Feuer,
wirfst ein wema Mehl darein, lässets ei» we¬
nig braun werden, thut das klar gehackte
Kraut darzu, und läsjets durch einander
dampffen. Nach diesem destreichek man eine

Schüssel mit Butter, machet em!» Reiffm
von Teig darum, schüttet etwas vom
hinein, leget den Capaun darauf, zie^x ^
übrige Kraut auch über denselben, und su¬
chet es als eine Pastete zu, daß es
schlecht wird. Endlich nimmt NW
Pinsel, bestreichet es anfangs mit
hernach mit Butter, streuet klein geriet
Semmel darüber, seket eS in Ofen M las-
secs gahr backen, gleich einer Pastete, »lit

- Anfangs wird der Capaun hch«§h
gebraren, und die davon trovffende Ujh
fleißig aufgefangen. Hernach lasset n« ^
guier Brühe die 'Muffes eiiie gute Im U.-
chen, drücket diese aus und bebet die Bch
oavon auf, thut gedachte l rug-s in
serol, giesset schon fertigeMuppedarauf, «Si-
zet ma Museaten-Blüthen, Jiizber md
dergleichen, und lässet dieses abermahl ei»
wenig kochen. Endlich wird der C««
ebenfalls huicin geleget,die aufachabeiieW
he, darinnen die Truges gelegen, nebst ein«
gani-en mit Neläen besteckten Zwiebel ach
hinzu aethan, und wenn es über ZeM M
wenig paßiret, ordentlich angerichtet.

Capaunen, kappen oder koppen, heißt
eineil Haushahn verschneiden, mid durch Be-
newnungder Geilen oder Hoden zu Vemsd-
rung seines Geschlechtes untüchtig nnW»!
weiches folgenderGestalt geschiehet: M
ichneidet dein Hahn an der Seiten eineAmdl,
so groß, daß manmiteinemFinaerdieHM
Geilen oder Hodlem, (die zu oberstan deiiw
den unier des Hahnens Eingeweide, sterm
dem Rücken liegt, hangen) mchenundhemj
nehmun kann; wäre es aber nicht mözliuM
beyde heraus zu l'ekommen so niuß NüUiM
n'-r entzwei) t rücken, denn sonst wird er m
seiner Art nicht lassen. Hernach näbel iim
mit einein Faden die Wunde wieder behulM
zu, damitman die Darnicr nicht mit am«
und dadurch ihren augenscheinlichen Tod mü¬
dere, und reiber alsdenn ein wenig Asche««'
srisnie Butter oder Gchmalk darauf. M
iseniaer wird ihm auch der Kamin abgesaM
teil, undgleich-allsetwas Asche und M«
oder Schmalü damufgeschmieret, daS Bis»
dadurch zu stiUen. Räch dem Capauum m
Kappen soll man ihnen in den ersten zweiM^'
gen nichts zu sauffen, hingegen aber acht
ge lang wohl zu fressen geben, und ye M'
sehen so lange innen hatten, bis sie
heilet sind. Die Hahnen, so doppelte ^
nie haben, pfleget man nicht aernezuww
weilen sie sich zn sehr verbluten, daher M»
init einfachen Kaminen lieber dazu mm ^ >
man muß aber auch diese nicht zu alt >>»'.
lassen zum Kappen, und geschiehet daiM
besten, wenil sie drey oder vier Monat aui
nach dem vollen Mond an einemWlM'
und heilen Tage^ Man pfleget au« wos« ^
sonderlich al>er i» Franckreiw die ^
Truths-ner zn kappen, welche »um
delicaler als die Haus - lind Tiuthahiie.^ter werden, und sind auch die Eyer
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^ ^
^ ' tönern viel schmackhuNer, doch dienen der-
^ K . «leichen nicht juni Brüten.

Capauncn- Stein, ist ein durchsichtiger
Stein, ohnzesehr einer Bsknen groß, wel-

R chcr in dem Maaen weniastenS vierjähriger und
^!! ' noch älterer Capaunen aenttiden wird, und
Üiii!. durch Hülffe der natörlichen Hii»e aus deck
G? vttbaltenen Summen irWachsen soll. Di>.«

?w,i jenigen Greine, weiche von einer bräunlich-
kcii ^arbe, und durchqedend«! rothen Ädern
,'efunden werde«, si-<d die vornehmsten und

i^. ft'csamelien. Er soll die Manns-Personen
Ai?- siärcken.

Capern, Zv.'.pern, sind nnzcitiae Blnmen-
^»der Blüthen - K:,öpffe (uiw nicht Früchte,

«.je einige in der irrigenMeinunq gestanden)
-7 des sogenannten Capern - Baamc», weiche

«u» Italien, Franckrsich und Spanien, in
kleinen Fsrlein eingemacht, zu uns gebracht
reerden. Diese Knrrsse werden, sobald sie

" ausgewachsen, (iedoch ehe sie sich aufthun oder
aufblühen) abgenommen, gesammlec, uiid
an einen schattigU« Ort gebracht, woselbst sie

- etliche Stunden lieaeu bleiben, eis s»r etwas
'-M. «elck «erden/imd nicht ausvlaften. Nachge¬

hende werden sie meinen Topff gethan, Wein-
M trüber geaossen, zugedeckt, und also

- stehengelassen. Wen» diese Zeit vorbe», drü-
-!!»!. ckct man die Capern etwasauS, und weichet
H v si: wieder acht Tage in neuen und frischen Eßig

ei». welcheszuni dmrenmahl also wiederholet
'.n'. vird; Alsdenn werden sie mit frischem Ekig in

die Wiein vertheilet, und in andere Länder
! - verschicket. Je kleiner und härter die Capern

..A sind, ie besser sind sie, absonderlich, wenn sie
M ihre Stiele noch haben: Weswegen die Spa-
->:7: Nischen, welche grsft und eWe Stengel sind,

weit nicht so hoch «ehalten werden, als die an-
^ dern, so ausItalien von Genua, Candia und
j°. Cypern kommen. Die Alerandrinischen Ca¬

pern kommen mit den Svauischcn, die von
l-/ Majore« aber mit den Italienischen überein.

InFraiickreich sindd:e!^ven?z>!sche.i am mei-
- Ken im Gebrauch. Die Capern werden absvn-

-i-. derlich den Arpetit zu stärcken gelobet, und be-
, ^ kannter maffen in der Köche zu allerhand Spei- ^
, / sen, auch zu Salaten gebrauchet. Wenn man

Capern mir Zucker einmache» will, verfahret
um« al>o damit: Man nuiünl zwey Pfund Ca-
per« in ein Gef.i ', gieret ftisch Wasser darauf,

' und lasset sie zwey Tage wässern, waschet sie
stdenn rein ab, und lasset sie nur dem Wisser
krchen, bis sie ziemlich we.'ch sind. Hierauf
wir,st man sie in frisch Wasser; nimmt ein
Mnnd Zucker in einem Tiegel, siesset Aepffel-
Gafft daraus, etwas mehr als eine Meß-Kan-
ne, lasset ih» aufsieden, und thut alsdenn die
Capern hinein, welche so lange sieden müssen,
bis der Jucker so starck wie Syruv wird, thut

- ^ hernach alles zusammen in eine wohlgebrannte
^ Buchse von Thon, streuet auch noch eine Hand

vollZuckerdazu,und vcrwahrctsiewohl. Den
Ae^ffel-Saffr dazu bekommt man, wenn ge¬
schälte Uiid klein geschnitteneAepffel inWasser
is lang, bis sie 'gan« zersahren wollen, gesot¬
ten, und hernach mit einander durch ei» häre-
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nes Sieb gegossen werden, so fiiesset der Safft
durch. Die zarten Blumen Knospen von dem
G.'iist oder Genist, so auch Pjnemen Kraut
bsisset, werden auch wie Capern mitSalk und
Es'ig eingemach!, und Einst oder teutsche,
lügieichen Brnm-Capcrn genannt, Desglei¬
chen soüen auch die Blürh-Knospen von der
Indianilchen Kresse, und von der einl'chel»
Dotter^Blume also genuket werden können.
Der

Capcrn-Z?aliiii, oder die Staude, welche
die Capern tragt, bekommt eine Menge Wur¬
zeln, welche sich ans allen Seiten ausbreiren-
Er treibt auch viele Zweiae oder Rancksn, so
mit krummen und unter sich stehenden spimgen
Stacheln, wie der Brombeere Strauch versehen
sind, und runde, vornen etwas spisige, ohn-
gesehr zwev gner Finaer breite Blatter, die ei¬

nen seh/bittern^ Geschmack haben. Die klei¬
nen grünen Knövsse, so aus langen Stielen an
denen Zweigen hervorkommen, sind die ka¬
pern, und wenn sie aufgegangen, die voll¬
kommenen Blüthen, welche aus vier weissen
Blätlein bestehen. Die daraus folgende Früch¬
te, worinnen viele kieme Saamen-Köriilein
stecken, gleichen sich Venen kleinen Oliven oder
auch denen Eicheln. Es wächset dieses Baum-
lein in dem Mittägigen Theile Franckreichs,
in Italien, Spanien, Candia, Cypern und
andern warnien Ländern, im sandisten stei¬
nigten Erdreiä), und in rauhen wilden Oer-
tern , als ein wilder Strauch, wird aber bey
uns in vornehmen Gärten, unter den Schirm-
Gewachsen gehalten, wiewohl es selten zur
Blüthe kommet. Seine Vermehrung geschie¬
het durch eingelegte Reben, am besten aber
durch Beyschosse, die ihre Wurkeln haben, und
müssen solche im Frühling sorigepfiantzet wer¬
den. Von diesem Gewächse kommen haupt¬
sachlich die dicken, Aschen-Farbenen runkelich-
ten und locherichteu Schalen, oder so genannte

(Laper-Rindc», und sind diejenigen, wel¬
che von der Wuryel dieses Strauches abgeschä¬
let, und wie die Aimmet-Rinden zusammen
gerollet werden, auch einen scharffen und einen
etwas bittern Geschmack haben, und m der
Medicin zu gebrauchen, weilen sie eine eröff¬
nende, durchdringende und etwas anhaltende
Eigenschafft.hoben, und dahero sonderlich zu
denen Milk-Beschwerungen gerühmet wer¬
den.

Capilotade, Heisset in den Frankösischen
Küchen alles in kleine Stückgen geschnittene
Fleisch, welches man dcrinch zu einem !^,°->ur
zu nehmen pfleget. Also wird rergleichen von
Reb-Hünern auf folgende Art gemacht: Man
schneidet ein Reb-Hnn, das vvrhero gebraten,

m zehen bis zwölff Stück, seket solche in einer
Schussel überS Feuer, thut ein wenig Wasser,
Wein,Wein-Eßig, Citroneri-Schakn.Nclcken,
und Saltz daran, lassets zusammen auskochen,
und wenn es bald gahr und die Brühe kurk,
wird noch ein wenig Brot-Rinde darzu gerie¬
ben, s. i. g.

Cappes-Rr.iut, Capiis-Rvant/ oder^.i-
bus-Uraut, ist eine Art von denLshl-Kräu-

Q z lern.
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tern, dessenMätttrfich dergcstalr in die Rn n
be ub-r einander schliesset«, daß sie in der-Mit¬
ten ei» rechtes Haupt ivrmiren, wovpn es auch
den Nahme» Haupt- ode" Ropif- Rod! be¬
kommen. Dieses Kraut, welches sowohidem
Mensche» zur Nahrung/ als dem Vieh zum
Futter dienet, will ein, weder allzu leimigtes,
noch alSzusandigtes, sondern leuiperirtes und
«vhl zugerichtet gut gedüngtes Feld habe».
Gemeiniglich nimmt man die Brach-Aecker
zum Kraut-Felde, und reisset dieseld,>en zu¬
vörderst noch »sr Winters, etivan un! die Mit¬
te deö Novembers, zum ersteumahl am (so
aber nicht aller Orten geschiehet). Nachdem
Winter, zu Ansang dcS Frühlings, werben
sie mit gutem Miste, sonderlich Schaf-Mist,
(wer dergleichen hat» bcfükret, und iven» der¬
selbe gebreitet, und gleich darauf im alten
Monde» behörig untergewendet worven, als
denn bis zur Pflantz Zeit in den Mayen und ge¬
gen Pfingsten hin liegen gelassen. Inzwischen
wirb der Kapp-oder Cäppes Saame», und
zwar von etlichen bereits zu Ende des Februar«
um oder nach Matthiä, theils um das Mittel
des Martii, und theils zu Anfang des Aprils,
wenn nemlich das Wetter zu solcher Zeit gut
und trocken, und der Mond in. Zunehmen ist,
in Sie vorher» mit Fleiß darzu bereitete Pflan»-
Beete gssäet, und obwohl einige um und vor
Ei. Peter Stuhl Feyer, Matthias und Gre-
gorius,wica»chum Gertraut die beste Pgan-
zen-Saamen-Zeit zu seyn vermeinen, so läs¬
set sich doch ein klnger Hans-Wirt von diesen
Heiligen kein Gesetze machen, solider» nimmt
die Witterung und den Zustand des Erdreiches
macht, denn in nassen and klebrichten Feldern
istschädlichzusäen, auf hohen trockenen Orten
bergcgen, und bevoraus im neue» Acker wäch
sct er am hesten. Alsdenn wild der Acker,
worein das Kraut selbst kommen soll, wohl
ülmeget, und die Woche vor oder nach Pfing¬
sten, oder im Zunio, gank ausS neue, doch
jein schmalfurchig umgerissen oder umgeackert,
und also ein Beet nach dem andsrn gemacht,
hierauf weil der Acker noch also frisch ist, oder
wenn es zuvor ein wenig geregnet hat, die
PsitMtzen aus den Psiantz-Beeten im neuen
Monde», und da derselbe etwa» drey Tage alt,
ausgezogen^ und al-obaid i» den Äcker sein
tisff, bis an die untersten Biatlein versetzt,
welchenfalls sie desto eher bekleiden, damit
aber die Pfl mbe» einander im Wachsen nicht
verhindern, sotie» sie eine von der andern alle¬
zeit einen Fuß oder anderrhalben weit von ein¬
ander gesteckt werden. Einige pflege» auch
gleich bey dem Stecken sollendes -wringe Mit¬
tel wider die Raupen zu gebrauchen Sie er¬
halten nemlich bestckndia den Kraut-Stecker-
Stösse! mit einer Speck Schwarte fett,und
sagen je fetter der Stösse! gehalten werde,
desto iveingerRanpe-i bekomme dasRraur.
An einigen Orten wird der Kraut-LiSer gegra¬
ben, darnach es viel besser, als »ach dem Pflü¬
gen zu wachsen pfleget, den» der Mist kommt
,m Grabe» etwas tjek^r in die Erde, und kan
Nicht f» sehr, als in y.'!sscm Sommer brenne.»
Wenn die Wgmmz detliebs!«, mm-man sie,
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nachdem? die Wittenng gcireftn, und
den sieNschsc», etwa» ' e >^>?vchen
Wanken eher oder spater, bey ucckenem

ter, wenn das Eivreich weder;« » rt >»
naß, behacke», des ist: die vi fd-unten

Stiel der Pflanten, dech daßili.m fie«iM k«
ha«e, lösen; und wiederum bis fastWR-in-
tcrstenBlätiei» fein hoch mit Erde bcsM«»
oder behauffein, damit das Kraut deß» Mr
eiiiwurseln könne, nicht so lange Stiele
winne, und dieses Pfleget man, wenn es die
Nothdmfft erfordert, m zweyen oder W«
Wochen noch einmal?!:uwiederhole»; isM-
ge haben in Gewohnheit, ihr Kraut diMM
zu hacken, neu, lich vors erste etwa» zehe»«»
zroöiffTage, nachdem es belieben, mir d-z
Erdreich, damit es lucker werde, zulüffle»!
vors andere solches abet«!shi, doch ew«i
besser nach zeh,» oder zwölff Tagen zu >w-
derhole», und denn vors dritte, wenn^i
Kraut den Acker fast decken will, solches ers,
recht zu behacken, und um die Etaud-
lein Hausse» zu mache». Hiernachst ist i«!
Unkraut/ so darinnen zu wchsen pfleget, alle¬
zeit sieisag im alte» Monat auszujäten, M
das Ickt Gras dem Vieh zu geb-m; die Au¬
ren, welche sonst gar leichtlich übcrhaiid »eh-
nien, und alles zu Schanden machen, sind
sorgfältig abzulesen, selbige zu zertrete», «der
zu verbrenne»; die aelbe» Blätter von M
zu Zeit abzubrechen, uno dem Rind-Vichi»
aebe», und e»d!ich dieKraut-Hänvterimöl-
rober, bey trockenem Wetter auszasletteil,
oder, wie an einiae» Orte» geschiehet, iiljii-
Ivanen und cinzusühre». Wenn dieses zeschl-
hen, werden so ferr die S'rüncke abgeschuilkch
diennsaiidern Blätter abgenoinlnen, «limi
trockenen Ort 'u Hanffen geschüttet, »ud S«i
'g ' h.'n nach und nach verfuttert; Die El«
ke ^bcr, daniit sie Nicht gesrieien, bis i« m
Winter ausgehoben, aiSdeli» geschi!irke!l,lbeilj
gekocht, tr.cils auch also roh »ach WeihmchM
Seneii Kühen, sonderlich aber denen^kalbcM
ins Trincke» gegeben- DieKrautHsuptttM
de» theils frisch verspelser, und Kraul -SM
davongemacht, oder warm gekocht, theile j«
Sauren Krauteinaeschnittc», ( stehe Samr-
Rraut) uud der lliderliiß, so welcheriiSiM
den, verkaufft. So bald das KrantvomM
tvumit, soit mau auch die bcom Abhinieii«
Krautes stehen aebliebenc Strüncke »MM!?
und darlMieii nicht stehen lassen, m.M «
den Acker sehr lauer m ichen, und weix M»
dieselbe an solchen Orte», wo dasHolizM«'
er ist, besser in dem Ofen zn nutzen. ^
Kraut-Acker beiäcn einige bald
Korn, andere aber lasse» id» bis aufben '
folgenden Frühlina zu ^ei» oder Gerste nv-
und pflegen bahero denselben »och vor .vim-
zu rechter Zeit z i stärken. Ausser dicjeni i»
beschriebene» Caxpes Kraut, sobaowclye
nennet, und zur Speise vor das beste mw l»
Ii.hste gehalten wird, bat man »och
Arte», «ciiitich das rirune und basrothes '
pes-Kraut, wovon rieseS leütere
zum xraur- Salat «erne acnsnimet!^'''

beyde «her werde» eben so, wie das weüM. ^
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ct. In den Gärten kan man frühzeitiges
Arant, vermittelst der Mist-Beete, erzielen,
darein der Capp - Saamen zu Anfang des
Martii gesäec, vor der Kälte, sonderlich bey
Nachts mit Decken von Holtz oder Stroh wohl
verwahren, hernach »Mg gejätet und be¬
gossen, endlich a»er zu rechter Zeit in ein
wohlqedüngteS und tiefi umgegrabenes Beet
verpflantzet, und wie das zngcwöiuilicherZeit
gebaute Cappes-Kraut, obgedachter Massen
gewartet wird. Der Saamen von diesem
Kraute, nemlich der

Capp-Saamen, oder Cappes-Nraut-
Gaamen, ist klein, rund und dunckelbraun,

dem Rüben -Saamen nicht ungleich, und
wird von denen schönsten und auserlesensten
Kraut -Häuptern erzeuget: indeme man,
wenn das Kraut im October im alten Mon¬
den ausgestochcn oder abgehauen und einge¬

führet wird, fein hart und fest zusammen ge¬
wachsene Kraul Häupter auslieset, mitStrün-
ken und Wackeln aushebet, und solche in ei¬
nem Keller oder Grube, damit sie den Win¬

ter über keinen Schaden nehmen oder gar er¬
frieren, verwahret, nachmals solche im Mar-
lio oder April, wenn man sich keines Frostes
mehr zu besorgen hat, im neuen Monden, in
einem Garten, auf neuen Boden, oder in ein

gut zugerichtetes Stücke Land versehet, iedochnichtzaMi zusammen, die in die Hohe wach¬
senden Stengel, damit ihnen der Wind nicht
schade, an dabey gesteckte Ruthen oder Stäng-
jein befestiget, vor Viede und Vögeln wohlVerwahrer, und endlich den Gaamen, welcher

im Augusto und September, aber nicht auf ein¬
mahl, reiffwird, nach und nach abnimmet,
denselben recht dürre werden läßt, und wenn

es recht reine gemacht worden ist, an einem
trockenen Ort, damit er nicht swimmlicht oder

dumpsigr werde, bis zum nöthigen Gebrauch
aufhebe:.

Capns - Rraut, siehe Cappes-Rraut.
Caprizon, suche Rapp^aum.
Carcnl), ist ein Gold-Gewichte, deren vier

und zwantziz aufein- Marck gehen. Ein Ca-
rath hätt vier Gran oder zwolff Green. Es
wird auch die Vollkommenheit und Pnrität
durch die Zahl der Carathe benierckt, also
nennet man l as pure Gold, bey welchem gani;
keil- Zusatz ist, cm Gold von vier und zwan¬
zig Carathen. Weil man aber das Gold von
allem Zusas eine? fremden Metalles nicht be-
sreyen noch reinigen k>n!n, so wird das feineste
Gold auf drey und zwantziz und dreyviertel
Carath gerechner.

Caravine, ist eins gläserne Flasche auf
vielerley Art formiret, dergleichen man
bey^ Gastereyen, sowohl etliche mit Wein
aefuliet, unter die Gäste auszutheilen pfle¬
get, damit sich ein ieder nach Belieben viel
oder wenig daraus einschencken möge, als
auch einKel» bey den Fischen mit Eßiz ge-
fullet, um die Tafel herum zu geben, im
Gebrauch hat.

Carauscken, siehe Rarauschen.
Carbonade, heißt man das auf dem Rost

saffug gebratene Fleisch. Es werden auch die
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auf solche Zttt zugerichtete Rippen von aller¬
hand Vieh also genennet/ davon siehe Cote--
lerres.

Cardamomen, sind ein nützliches und an¬
nehmliches Gewürke, welches nicht allem die
Speisen überaus wohl geschmackt machet, son¬
dern auch zur Stärkung des Magens, Haupts
und Gedächtnisses furtreflich dienet, undsast
das bewährteste Mittel wider den Schwindel
und die Schlag-Flüsse ist. Man hat deren
zweyerlcy Gattungen, nemlich grosse und
kleine.

Die grossen Kardamomen siiib eckigte,graue
Körner, welche in dreyeckigtenHülsen stecken,
aber weder an Geruch sostarckund durchdrin¬
gend, noch am.Geschmack s» scharff und beis-
send siiid, als die
Aleinen Cardamomen. Diese werden gemei¬
niglich in ihren dreyeckigten »nd etwas lang-
liaiten Hülsen (welche um ein ziemliches
kleiner, als bey den grossen Cardamomen,
und auswendig weißgrau, streificht und mit
kleinen Stielen versehen smd) zu uns ge¬
bracht, soSenn in einen Sack gethan, und
darauf mit runden Prügeln so lange geschla¬
gen, bis die-Hülsen aus- und abgesprungen,
welche ausgeschwuiigen, und durch e,n Sieb
gereiniget werden. Die also reine gemach¬
ten Körner sind klein, eekigt und grau, wel¬
che wie obgedachr so wohl am Geruch, als am
Geschmack krässtiger sind, als die grossen.
Einige zählen noch eine dritte Art von Car¬
damomen, welche sie
Die größten heissen, weil sie aber von obbe-
schriebenen beyden Arten gar sehr differiren,
auch mehrentheils Paradies-Rörner genen¬
net werden, so sind solche hier Übergängen,
und weiter hinten unter diesem ihrem rechten
Nahmen zu suchen.

Cardamomen -Baum. Davon hat man
jwevcrley Haupt-Sorten, nemlich den In-
dlainschenundAfricanischenCardamomm-
Baum, welche wieder in kleine und grosse
eingetheilet werden.
Der kleine Indianische Cardamomen-
Laum, wacklet nicht höher, als ecwandrey
Schuh hoch, hat glatre und knotigte Zweige,
so inwendig eine schwammigte Materie haben.
Die Blätter sind lang und schmal, und vornen
rund, welche, wenn sie zerrieben oder zerdru¬
cket werden, einen überaus guten Geruch von
sich geben. AnderWurtzel kommen ein oder
zwey grüne Klümplein herfur, welche, wenn
sie sich offnen, unterschiedliche weiß und gelb
melirte, und einen lieblichen Geruch von i^ch
gebende Blumen zeigen. Der Saame aber
stellet sich alsdenn in kleinen Hülsen oder
Knöxffein ein, und sänget 'an zu zeitigen,
so bald diese beginnen gelb zu werden;
Wenn derselbe noch frisch, siehet er weiß und
purpurfleckigt aus, so er aber dürre oder tro¬
cken wird, verlieret er seine Farbe, und wird
alsdenn also, wie man ihn zu uns heraus
bringet.
Der grosse Indianische Cardamomen-
Vaum, wird gemeiniglich fünssSchuh hoch,
seine Blatter haben eiue angenehme grüne Far-

O. 4 be,
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be, und sind breiter, als die Blätter des klei¬
nen Cardamomen-Baums, mitten durch die
selben gehet eme Ader, so mit vielen Q >er-Ae-
derleiii vergesellschafftetist. Diese Blatte? ha¬
be» darnebe» keine Ordnung, sondern stehen
an den Zweigen bald ans dieser bald aus jener
Seite. Anerstaedachte» Zweiaen befinden sich
Knopsiei», welche, wenn sie sich öffnen, eine
Blüthe in Gestalt d>>r Hyacinthen haben.
Der Geruch dieser Blüthe ist überaus ange¬
nehm und lieblich, die Farbe aber weiß mit ei¬
nem purpurfarbigen Rande.
Der grosse Asrieamsche Cardamomen-
ZSauin, siehet sast dem Iohannis-Geer-
Bäumlein gleich, und wachset sechs, siebe»
bis acht Schuh hoch. Der Saame» dieser
Sorte befindet sich in einem dreyeckigten
Balalein, GeinHolk ist auswendig Aschen¬
grau, inwendi! aber weiß, iedvch von keiner
londerb-re» Härtigkeit. Der kleine Afri¬
kanische Cardamomen-Baum differiret
von dem großen tillein darinnen, daß er kaum
sünss bis sechs Schuh hoch wi'd, und >!»
Blattern mU> Blumen sich kleiner prasenti-
ret^ Was nun die zwo erste» Gattungen
anbelanget, so sind dieselben den uns in
Teutschland nicht weit zu brinaen; Die zwey
andern aber aus Africa sind d>üierhafftiger,
vonied.nlich, wo sie schon Fingers-dicke zu
uns kommen. Sie wollen das gal?.-s Zahr
dur6? nicht fenchte gehalten seyn, auch vor
allem Wind und kalter Lusst sicher stehen,
dahero iiian sie «uch bey Zeiten iin Septem¬
ber in das Gewächs-Haus oder in die Win¬
terung bringe», und dalelbsten warm halte»
muß; Vor dem May aber darff man diese
zarten Gewächse nicht wieder an sie Lufft
stellen, sondern, so es geschieht, muß es wohl
warin seyn, und die Sonne den Ort, da sie
stehen, recht bescheineu können, weile» so»-
sten die Kalte, absonderlich aber die Nacht-
Froste leichtlich Handel machen, und diesel¬
be» aantz und gar verderben könnten. Falls
man sie wegen allzugrosser Trockene anfeuch
te» wollte, mnste solches mit lanlichtem Re¬
ge»-W-sser, aber nicht mit Besessen, son¬
dern blvs> allein mit Besprühe» geschehen.
Von der Vermehrung können wir bey uns
nichts nachsigen, sondern, so man derglei¬
chen haben will, muß man solche über Hol¬
land her verschreibenund bringe» lasse».

Carde, Spanische Carde oder Cardone,
ist eine Pflantze, welche sowohl an Gestalt der
Blätter, als auch an der Frucht selbsteu fast
mit den Artischocken übereinkommt,dahero
sie auch von einigen vor ein Geschlecht von
demselben gehalten wird, nur daß sie mit
schärffe» Stacheln versehen, und die Frucht
kleiner ist, auch nicht dieselbe, sondern nur
die Blätter davon zu geniessen sind. Siehaben mit den Artischocken gleiche Wartung
und werden diese, nicht allein ans dem Saa-
nien, sondern auch, und noch fast besser aus
den Beyschoß - oder Absetzungen von der
Wurtze! fortgepflanzet, wiewohl die jmigen
von Kernen erwachsenen Cardsnen die von
»en Beyschvssen gepfiantzte weit übertreffen,

indem diese lange nicht so zart und
essen sind, als jene. Wer sie vom Saain^
ziehen will, muß solchen im Frühlings,
zeitlich auf Sie Mist-Beete im vsllen M.
den säe», und gleich ander» zarte» GeM>.
sen daselbst vor der Kälte bewahren, h.^'
aber in einen guten Grund öersese»; M
min aber die Kerne an einen Ort,
Mantze» gleich ihr Verbleibens haben ftx»
stecken, muß es später und erst im April
schehen. Das PfliZnyen-Verscken betreff«'
.geschiehet solches, wenn sie sechs Blatts dd
komnien, in ein tieff umgegrabenes, wohl«-
dünates und mürbes Erdreich, da dem, dem
Aushebek der Pflansen die Hauxl-ÄM
beschnitten,und ftlb-ae nachgehends aufii»
Garten-Beet drey Schuh weit von eingM
gesetzt, auch mit Hacken und Begiesse» KM
qepfleget nnd gewartet werden mstssen. W«,
die Cardeii Kerne nichc alle aiistommen; k«
man frische zum andern und drittemiich

^nachstecken, und ob sie schon zu unterschiede-
! nen Zeiten aufgehen, hat es doch wenig;»
-bedeute», weil man sie auch nach unduch
emleaen, und ihrer desto länger und besser
geniessenkan. Im September" und OctM,

lda man sie einlegen muß, werden die Car«
von den unsauber» Blättern enclediaet, md
die obersten Spitzen mit einem scharffen Gar¬
ten - Messer abgeschnitten, die übrigen gulen
Blätter aber an dreyen Orten fest znsam«
gebunden, mit den abgenommene» Blatten,
oder mit trockenem Stroh eingewickelt, luii
in om langes, enges und ohngsfähr andcrl-
halb Schuh tieffes Gräblein, so man gleich
an der Wnrtzel hin gemacht, dergestalt ein¬
geleget , daß die Wurtzel bey Biegung der
Blätter nicht ausgezogen werde. Wenn nm
nun die Carsemic Lrse bedeckt, und ein»!
dichte und fest eintritt, so wird sie in dre?
oder vier Wochen mürbe, weiß, und zm Ta¬
fel tüchtig werden. Weil aber, wenn eiü
»gsser Herbst ist, die Carden leichtlich faule»,
so nehmen sie etliche mit samt den Wurkck
aus, und setzen sie entweder an einem/ryo-
heten Ort, wo ihnen die Nässe nicht lciM
ka», oder gar in dem Keller in die Lr^i;
allein es geht damit viel langsamer unV re-
schwerlicher zu, als wenn sie in ihrem cchs>
Quartier bleibe» könne». Man kan auchcü
grossen Nebe»-Blätter von den besten '-U.l-
schocken - Stöcken auf solche Weise eiültM
weil sie süsser und lieblicher sind, als die «»
den Carden: Man muß aber dazu die
sten und den besten Wuchs hakende ZtaiM
so zeitlich ihre Frucht aedracht haben, er«<
len, den Frucht-Sten zel unten hinweg
den, und die Blätter unt Stroh fein ZlM
doch nicht gar zu feite zusammen binden,
denn über die Blätt r einen oder zween
Dach-oder Forst A-egel lege», und dieM
oben mit langeni Pferde-Mist bedecien, !
werden sie in zwey oder drey Wochen
weißgelblicht und mürbe sey». D-eje u«'
schocken-Blättcr ka» man einlegen, bis ln u
Herbst, so lan 's nenüich, bis die lie»>^
Carden anfangen gut zu unreell.
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then derer Carden, wen» sie an der Lufft ge¬
trocknet, gebrauchen die Spsnier, ««gleichen
auch die Fraiiposischc« Bauern in !ca!!gue-
xoe, ihre Milch damit zu laben. Der Saa
nie ist dein Artischocken-Saamen aam; ähn¬
lich, nur daß er spikiger und dünner ist;
Denselben zu bekommen, muü man zwey bis'
drey Pflannen stehen lassen, und wenn der
Sa une gelb und reiff werden, denselben bey
schönem Wetter abnehmen und trecken auf¬
heben.

CavdetZÄ-n stehe Rardetschen.
Card»»al»-Slume, ist eine überaus schöne

hochrop-e Blume, daß sie auch der künst¬
lichste Mahler nicht schöner abmildern «nid
abbliden konnte. Sie ist aus Ameriea zu
un) gemacht worden, wachset aus Mittel-
mckßü hohen Stengeln, so ii-it schmalen
Blätteln besetzt sind, und hat keinen sonder- ^
baren Geruch. Diese Blumen erlern ei¬
ne starcks Sonne, und ein Mittelmäßig gutes ^

Erdreich: Denn in schattichten Orten wollen ^
sie qar nicht gut thun: doch kan man ihnen!
in der Wüthe eine jchattichte Stelle einge¬
ben damit die Blumen desto länger dauren,
und nicht ss bald verwelcken. Theils setzen
sie mir in die Blumen-Felder, allwv sie
zwar den Winter über danren, wenn sie
vorher» im Herbste mit Stroh bedecket wor¬
den; besser aber setzet man dieselben in Biu-
nien-Töpffe, damit man sie hin - und hertra-
gen, und in der Winternng oder dem Ge¬
wächs-Haus vor dem Frost desto besser ver¬
wahren Anne. Wenn die Blumen vergan¬
gen, soll man die Steine! einer quer ^and
hoch von der Erden abschneiden, damit die
Wnrtzeln desto kräfftiaer werden: Denn weil
diese Blumen bey uns keinen reisten Saamen
bringen, als muß man sie, durch die Jer-
theilung besagter Wurkel fortpsiantzen und
erhalten; wiewohl man auch von dem Sten¬
gel, wenn er verblühet hat, folgender Ge¬
stalk junge Pflanizen bekommen kan : Man
schneidet nemlich den Stengel bis auf das
Kram hinweg, und stecket zwey oder drey
Gliede? lang davon bey wachsenden« Monden
an emeni schattichten Ort in die Erden, be¬
sieget auch fleißig, so werden sich bald kleine
Würxlem bar.,» sehen lassen, und mithin
diese eingesteckte Stücklein Stengel sich «n ei¬
ne ordentliche Pflanke verwandeln. !

Cardis, ist eine Art wollen Zeug, ein wenig
besser als Rasch, wird meist znm U>tterfüttern>
gebrauchet; es kam erst häufig aus Franck-
reich, iekt aber wird es in nnterschievenen
Städten Deutschlandes nachgemachet.

Cardobenedict oder gesegnete Distel, ist
ein bekanntes Artzney Kraut, welches um sei¬
ner fürtreflichen Eigenschafften willen, diesen
Nahmen bekommen Sie treibet runde,
schlanke, wvlüchte, etwas Purpur-farbene und
ausderErdekriechenSeStengel. Die Blät¬
ter sind lang, zcrkerbt, rauh und spitzig von
schwark - grüner Farbe. Die Spike oder das
»berste Theil der Stengel ist mit langen und
stachlickkm Dornen und Blattern besetzet,
zwischen welchen eine geibe Blume hervor
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kommt, darinnen ein weißlichler qestriemter
Saamen, wie in den Artischocken steckt.
Die Wurkel ist ziemlich lang, zart, weiß,
»aiericht nnd lehr zertheilet; die aan«e Pflan¬
ze aber ist eines bittern Geschm cks, erfordert
einen guten Grnnv, und ivnd jährlich im
/Mhlmg vom Saamen anaebauet; im Julis
aber, da sie in ihrer besten Krafft ist, gesamm¬
let, und in Haupt-und gelier-Schmertzen,
Seiten-Stechen und andern ZusaUen nuk-
ücy ^brauchet; man pfleget auch den be¬
kannten

Cardobenedictsn-'w-m davon zu ma¬
chen weicher vor ein gewisses Mittel, den
Stein und Sod zu verlreilen, ausgegeben,
und folgender Gestüt zubereitet wird:
Man wirffr nemlich in ein Eimerigtes
Wein - Faß eine gute Hand voll Cardo- '
benedicten, und, wenn der Wem gut
werden soll, Tausendgüwen - Kraut, Wer¬
mut und weissen Andorn, iedes eine klei¬
ne Hand voll, giesset darüber schon durch¬
geseiheten Most, wirfft noch eine Mulde
voll Weinbeere ins Faß, unö laslel es «!s»
mit einander verMren.

Cardone, siehe Lal'de.
Carftol, suche Dlunien-Rohl.
Cariotten, siehe Schalotten.
«Laeminariv, pfleget man alle Wind und

Blehungen zertheilence Mittel zu nennen,
dergleichen sind AniS, Caimus, Fenchel u.
s. f. wie denn alle abgezogene Branteweine
überhaupt vor dergleichen dienlich zu seyn er¬
achtet werden.

Carosse, siehe Rutsche.
Carorten, sind cm Mohren-Geschlecht,

«nd Venen ordentlichen gelben Mohren fast
l!i allem gleich, ausgenommen, daß diese
Art gantz Blutroth ist, und cahero auch die
Holländischen rochen Mohre« aenenner wer¬
den; sind aber nicht mir unser» sogenann¬
ten Rothen-oder Deiß-Rüben zu verwech¬
seln. Sie werden ,m Merke» in ein Land,
so vorm )ahre gedünget worden, und zwar et¬
wasdicke gesaet, weil gemciniglich viel tau¬
ber Saame darunter, gehet er aber alle auf,
so kan man ihn zn seiner Zeit verziehen. Ge¬
gen den Herbst oder Winker, wenn die gel¬
ben Mohren ausgegraben werden, kan mau
sie auch ausgrabe», und nachdem sie vom

^Kraute gereiniget, 1« dem Keller in Sand
legen, und zur Speise verwahren. Man ge-

> brauchet sie gem. iniglich zu Salat, oder andere
Salftn damit zn färben, weil sie Bluth-rrtij
färben. Der Saame, weicher dem Möhren-

! Saamen m allem gleich ist, hält sich nicht wshl
^über zwey Jahr.
> Caejette, nennet man diejenige Art
! Schnürbrüste, welche vornen her über den dar¬

in gehörigen Vorsteck-Lak zugeschnüret werden,

j haben breite Schnxen oder kleine Schößleii«,
^und bestehen aus 8 Theilen.

j Larrhäuser-Nägelein oder Nelckcn, sind
! Blumen, so auf einen« nicht gar zu kleinen

Stengel, einen mit viele» Blumen formirren
Busch prasennren. Es giebc aber derselben
zweyMey Gattungen, einfache oder sesüllte.

Q ^ - Sie
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Siedestehen ans unt.'rjchiediichen Farben, et¬
liche blähen wrist, etliche roth, «ah etliche mit
Purpur gespreiiget. Die einfachen «erden ven
dem Saamen zu Ansang des Frühlings gezo¬
gen: die o.eiüiitea aber erlanget man, wenn
man etliche Stocke von der einfachen Sorte
auslieset, und solche in einen langen Trog
psiani-et, absonderlich aber dieBlumst:, so in
und mir dem vollen Monden wachsen,, so lan¬
ge stehen lässet, bis sie Saamen crazen, und
die übrigen alle davon atnimmet. Dieser
Saame, wenn er nun wohi gezeiü'get, wird
in vollem Mond abgenommen, und mit dem¬
selben zur Frühlings Zeit, im Zwilling oder
Löwen gesäet nn'» gewaltet, d?:nach vffters
verpstantzet, so bekommt man recht schone ge¬
lullte Blumen, Dieselben sind gemeiniglich
rother Farbe, es finden f'ich zwar auch jxrenck-
ttchte, aber nicht gar ÜberjiäAz. Das Ge¬
wächs sechsten liebet absonderlich eine Imkere
mit Mist, Holk nnd Sand verniengte Blu¬
men-Erde, und kann mit Zertheilung der
Wurtzeln im F-ühling vermehret werden. Zur
SSmterS-Ielt kann inans «zwar in dem Garten
lassen, aber besser ist es, so man cs, nebst
andern Gewachsen, an behörigen Ort ver¬
wahre.

oder siehe Zucrcr-Wuryel.
Tascaden, hussen ^Vasseu Fallenderen

man zweyerlcn Sorten hat, nemlich natür¬
liche und künstliche. Jene sinder man bey
vielen Bächen und Flüssen, welche sich von
hohen Bergen und üdersteilen Felsen mit
grossem Brausen herab stürüen. Dergleichen
z. E- der gewaltige Wasser-FaU ohnweit Spo-
lstv in dein Heri-ogthum gleiches Nahmens,
mdem sich daselbst der Fluß Veüno über ei¬
nen Felsen zoo Fuß hoch in einen Thal her¬
ab stnryet; nicht ivenigsr die beyden bekann¬
ten Rhein-Fälle bey Schashau-en und Lauf-
senburg u. a, m. Diese, die künstliche, wer¬
den in Königlichen^ Fürstlichen und anderer

vornehmer und reicher ^ Leute Gärten, in
Grotten und Wasser,-Kutt-ien anqettoffen, da
das Wasser aus einer reiche» Qvelle, und
durch einen starckcn Trieb in die Höbe ge¬
bracht wird, und von dar wieder aus einer
Muschel, oder aus einem Becken in das an¬
dere mit einem angenehmen Geräusche herab
fället- Wovon nicht nur herrliche Exempel
in denen ausländischen Königlichen Gärten
zu VersMes, Warly, St. Ciond, zu Los
und anderweit anzuiressen; sondern auch in
dem Königlichen Zwinger-Garten M Dreß-
den ein prächtig sich ausnehmend Exempel zu
sehen.

Caschet, siehe ^ourftr.
Cassklette, Heisset diejenige Art einer

Frauenzimmer - Schnürbrust mit Achsel-
Bändern, welche wie ein Carsctte in 8
Theilen bestehet, und sehr schwach gesteif-
fet wird.

Casserole, oder, wie es die Koche ansspre-
chen, Castro l, ist ein Küchen-Zeug, und be¬
siehet iii einem stachen küpffernen oder messin¬
genen Tiegel oder Pfannen ohne Füsse, wcr-
innen lissours uüv allerhand andere Spei-

. sen zugerichtet werden,
mit küpffernen Deckeln versehe». Die

l «o^cn neiinc» auch einen irdenen ' '

;oo

Die meifie,i
Di

^'egelohni
„üsse Casserole.

Castrol- /! öcher, sind zu diesem Wsi'cheu-
ge in die Herde oder Koch-Oeftn gemsch,,
Löcher, darinne ihnen eine gelinde Hke»,.
geben werden kan. Man kan dieselbe,, r«,,'.
deriich zur Menage in die zum brate», h'.
chcn, backen, w'-rmen Wasser, Obst dönm'
cingerichtcken Koch-Oesen anbrinae», M
aber mit ei-.em unten im Ofen unter »ei-
schiedene eiserne oder blecherne Platici, ge¬
machten Feuer verrichten, davon die eineW
bis in die yelfftc der Breite des Oseas Mi
Siehe Roch-Äsen.

Caßien, diesen Nahmen führet bald m
Strauch, bald ein Kraut, bald ei» B«»n
so, daß dieser dreyfache Unterscheid der Cch
sia auch dreyerlcy Zunahinen zu wege ge¬
bracht, denn sie heisser v-iur,»z, cor°.
Nüiia und l,ix»r>vä. Die erste, nemlich Lzf-
>>!,o.-iv^rz, ist ein Strauch, der Mich p,!»u
Bericht in den Feldern nahe an den Arabi¬
schen Iimmet-Bergen in Mannes-Höh-jii
wachsen pfleget, unS eine dünne Rinde hu,
weiche. aUcin zu nutzen, indem sie eines üb¬
lichen Geruches und schaffen GeschnisckS,
und nach t.»n!ceil Bericht eben die Zimniet-
Röbre und Rinden abgeben soll, die bey »s
wohl bekannt. Es schreibet angeführter Au¬
tor zwar davon, daß, wei! dies- Rinde H
von dem Holtzs nicht wohl ablösen lasse, st
nähmen die Araber die Gerten dieses Smu-
ches, wickelten sie in srisch abgezogene Vieh-
Häute, liessen sie so lange darinnen liege»,
bis die Würmer das innere Holk aar am-
stässen, daß die Kinde gantz Hohl wurde, ml-
che wegen ihrer Schärffe unversehrt und st
aut bliebe, als sie bey uns verbrauchet Wird!
die Holländer und andere Völcker ader-i«
beyder Zndicn sehr wohl kundig, versichern
ein gantz anderes. Die mr
ein Blumen-und Krauter-Gewächs, svM

diesem in Italien gantz gemein gewesen, Wd
eine gute Nahrung i>or Bienen abgegck»,
wie etwa der Klee, Bohnen n. s. f. isr u>»
aber anietzv unbekannt. Die <^»5,
<i>K>u!>, oderpurgirende Caßia, ist em ßrW
Baum, davon der beste sich in Ost-
der mittlere in Brasilien, und der schlechte¬
ste in Aeaypien befindet, von harte» M
Holk, weiches, so es frisch oder gnm, cam
starcken, wenn es aber dürre, gar kemen Ge¬
ruch bey sich führet. Seine Blätter le,»»
denen an den Iohannis-Beeren gleiG,
daß sie etwas spimaer; die Frucht, >rc>»
das sogenannte Iohainiia>-Z)ror, MM
aus laiigen, runden und dicken Röhren, u«
wenn sie reiff, von roth -brauner K«»e,
voll süsses schwaryes, aber etwas iaheS il»
schleimiges Marcksind, Inwendig fvw»^
einige Häutlein unterschiedene Fache, i«A

diese Rohren

tttmid, m-A
schön frisch, safftig und Nicht angeliim^

ren jeden ein harter Keim
sen schwer und nicht schlotternd

IN», ^

seyn, welche letzten gantz und gar »»^



Castanien Cast-inien-Baum

^isss Cakia erweichet,zertheilet und reini-
^ ssS Geblüt, dämpffcr die h.'kige verdren-

nete Ksile, «nd puriirer den Leib so qelinde,
d»5 sie jung und alt, ja mich schwangere
Weiber ohne allen Schaden sicher brauchen
können.

' Zucker, siehe .?ucrer. ^
Caftanieir oder Rasten, ist die Frucht

vom Castimen-Baum, weiche in die grosse^
»nd kleine Art eingetheiletaurd. Die klei¬
ne 'ehält den Nahmen Caftamen, die
nrosse aber, deren wieder zwey Gattungen
sind, heissen Maronen und Roß-Cafta-j

'' „jcn/oder Indianische Maronen. Sie
^ haben drey Bälge oder Schalen, worinnen

der Kern verborgen stecket. Die äussrste
ü>r siehet fast wie ein Igel, und ist stachelicht,«
D? die mittlere ist wie ein fenies braunes und
U x-'lirrcs Leder, innwendig gleichsam mit
>r. Rauchwerck ausgefüttert, und die innerste

iveic dünner als die mittelste, zart, roch
'>«!>.! und runtzlicht- Nach diesem Häutlem kommt
«- der Kern oder die Castanien-Krucht selbste»,

welche weiß, hart, von einem angenehmen
6-5 Geschmack, und absonderlich,wenn sie ae-
5- sotten und gebraten, wohl zu essen ist. Sie
W sind aber nicht gar zu gesund, weil sie

W stopssen, Hauptweh ver»r>achen,und,on-
derUÄ denen Lungensüchtigen jchädlich

üc'»» sey» sollen. Wenn man wissen will, wel-
K.A che Caftanien gut oder böse sind, muß man >
»rl. sie in kalt Wasser schütten, da denn die

M gulen zu Boden fallen, die bösen aber oben i
ichix- schviminen. Wo sie im Uioerflusse wach- ^

sen, mästet man die Schweine damit, wie
' mit den Eicheln, so kann man auch, wenn

^ . sie geschalet, ein dauerhaftes Mehl zum
Brot-Backen darausmahlen, und sollen

Ms sie ciu Brot von sehr angenehmen Geschmack
geben.

Castanien-Baum, ist i) der gemeine oder
kleine Caftanien-Baum. 2^ Der N?aro-
nen-Baum, und z) der Roß - Kastanien-
öder Indianische Maronen - Bauin. Der
gemeine laftamen - Baum, wovon es in Un-
gar», Italien, Franckreich,Elsas, und am

.7 / Rhein gantz« Wälder giebst, wachset hoch und
l-, starck, hat grosse breite und am Rande zer-
7.' kerbte Blätter, und machet mit seinen weit
^!' in die Rundung ausgebreiteten Besten einen
5':,'. »»gsnchnien Schatten. Seine Fruchte, de-

r«i manchmal zwey bis drey, auch ossrers
nur eine in der äussersten ftachlichlen Schale

/. stecken, solgen nicht auf die Blüthen - Ickpff-
'l' lein, sondern wachsen an gan« davon abge-

V? sonderten Orten. Er liebet einen mitttelincks-
K'. stgen, seuchten und mürben Boden, und

4,' w^d entweder vom Kerne, das ist von der
i Casranie, oder von jungen Zweigen, die um

und neben der Wurkei aufschiessen,erzeuget,
S' welche letztere Art vor die beste gehalten wird,

weilen sie eher und hurtiger, auch bessere
^ Früchte, als jene, bringet. Dieser Baum

von den köstlichsten, der Eiche
vvrzezvznn, sowohl seiner Früchte, als des

?- Hsltzes halber, indem es seiner Festig - und
F Äauerhaffsigkeit wegen, auch, weit es weder

Caviaro ;c?2
wurmizt wird, noch die Spinnen sich daran
hangen, (woman es genugsam haben kan)
unvergleichlich gut zum Banen ist; daher cs
in einigen Landen starck zu Latten und Me¬
tern, wie auch zu Wem-Fässern gebraucht
wird. Der Maronen - oder nrossc Cafta¬
nien-Baum, ist von dem erstbejchiiebenen
gemeinen Caftanien. Baum nicht, als au
der Grösse unterschieden, liebet anch glei¬
ches Erdreich mir demselben. Man pfleget
ihn im Monat Ami in Spalt zu pstopffen,
oder um JohanniS in das treibende Auge zu
vculire». Der Indianische Maronen-
Baum, welchen man, weil seine Frucht wi¬
der deuHnstenderPterde eme bewahrte Artz-
nestseün soll, auch Roß-Caftanien-Baum
nennet, ist einer »um denen schönsten Bäu¬
men, womit Gärten und Alleen gezieret wer¬
den können. Er breitet seineAeste weitaus
einander, hat einen geraden Stamm, glatte
Rinde, und lanae, breite und grüne, auch am
Rand herum zerkerbre Blätter, welche in der
Gestalt einer aufgekhanen und von einander
gesperrten Hand an den Zweigen zusammen
gese!>etsind.Seine Blüthen sind vier oder
fünff blätterig! und weiß, und kommen träub-
licht hervor, die Frucht aber ist mit einer
bey nahe runden stachlichten und sieischiz-
ten Schale umgeben, aber eines schärften
und bittern Geschmacks.Das Hol» davon,
welches sehr weich und drosch, oder' brüchig
und mürbe ist, taugt zu nichts, auch nicht
einmal zum verbrennen, ind-nn es weder
Flamme noch Kohlen giebet, sondern pur
schwach wird. Man ziehet diesen Baun!,
wie bey der gemeinen Castanie bereits ange¬
wiesen worden , von der in die Erde gesteck¬
ten Frucht, welche em wohl zugerichtetes und
fettes Stücke Erdreich und fleißiges Begies-
seu erfordert.

Caftor, siehe Biber.
Catun, siehe Coton.
Lavesson, suche Rappzaum.
Caviaro, Heisset eigentlich der einge-

salfiene Rogen von einem Stör, weichet
in Mofeau zubereitet, und von dar aus
in grosser Menge verführet wird. Er ist
schwartz-grüuer Farbe, und hat einen aanh
thranigen Geschmack, dem vhngeachret,
soll man in Italien daraus eine Deliea-
tesse machen. Er wird trocken, und gleich-
sam in Stücken, wie auch siüßig in Fäß-
gen dahin gebracht. Die Zurichtung beste¬
het in Baumöl und Eßig, sammt cm ne-
nig kleinen darein geschnittenenZwiebeln,
und darunter gelegter gerösteter Semmel.
Man hat nach dieser Art den Hecht - und
Karpffen - Rogen, der von angenehmerFar
be und Geschmack,und von den Italia-
nern zum Unterscheid des vorigen, so
visro nesr» heisset, roilo oder >">-
bro genennet wird, zubereitet und eingesa!-
»en; es ist aber keine Art von allen bey¬
den bey uns'in Ober - Deutschland in gros¬
se Considerationkommen.

, siehe Blumenkohl.
»v/, suche Aoplradi.

Ceder-
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Cederbauni, ist eil! !,«»u«disches Gewäch¬
se, welches heut zu Tage in vielen Gärten
gefunden inrd. Es ist aber hier nicht die Re¬
de von dem Syrischen oder grossen Ceder-
Baum, der aui dem Berge Libanon anzu¬
treffen ist/ d-WSü Üeye Philosoph. ll.>-»icoo ;
sondern von dc.n kleinen uüd >scen«nnten
o^-c^r-,, Welcher aus PHLmeien seinen Ur¬
sprung hat/ auch auf denen Bergen Istriens
gefunden^ wird. Cr ist einer SSachholder-
Gtaude ähnlich/ und 5mm Armes dick, mit
vielen Aesten, als mit e.'ingeln, besetzet/seine
Nadeln stehen alle über sich, wie die an der
Fichte/ deren Farbe sie auch mehrentheils
haben, sind aber viel subtiler, schmaler und
spchiger. Seine Frucht bestehet in rsMich-
ten Beerlei«, au Gestalt den Myrten>-Beer¬
lein gleich, so bitter von Geschmack, und ei¬
nes schlechten Geruchs sinv. Der Stamm
oder das HM h >t eine rauhe Rinde, welche
auswendig gelblicht, und inwendig roth aus¬
stehet, Dieser Baum, welcher Sommer unv
Winter grüner, und seitzig in Pyramiden ge¬
zogen nurd, witt ein gutes und fettes Erd¬
reich haben, und wird theils durch abgebroche¬
ne Zweige, theils durchs Einlegen, ingleichcn
auch durch den Saamen sortzepsiaiincr.

Cedro, wird insgemein der wohlschmecken¬
de und gut rie bende Extract von Citronen
zenennet, weichen man wegen seiner guten
Ei euschasste» nicht nur iii Ermangelung
der Citronen, an die Speisen nehmen lau,
und in das Geträncke, als Wein , Thee, :c.
tropftet, sondern auch an stat eines
zu Aomade, Puder, Schnupfftaback und der¬
gleichen gebrauchen kan.

Telaster- Baum, ist ein Baumleiu unge¬

fehr Manns hoch, i^at ein hartes HM und Ae-
ste, so erstlich grüulicht sind, und hernach
graulich! werde». Die Blätter, welche alle¬
zeit gegen einander stehen, und Sommer und
Winter grün bleiben, sind Innglicht, oben
Saat grün und unten etwas lichter. An den
äussersten Aesten zwischen denen Blattern
wachi«,kiemeStengel, woran gelb-grüne!in
süuff oder sechs Blättern bestehende Blumen
hervor wachsen-welche einen guten Geruch ha--
ben, aber sehr lan e verschlossen bleibe»/ in¬
dem sie gemein!-lich im Herbste, zuweilen
auch erst im folgenden Frühling ausblühen-
Die darauf wachsende Frucht ist erstlich arün,
hernach roth, und endlich Coralien <farbig,
runkelt sich aber zu Anfang des Auausti und
wird dunckelsarbig. Inwendig hat sie ei¬
nen dreyeckigten Kern fast wie ein Weinbeer-
Körnlei», mir einer hart.'!! Schale, und einem
weissen ?!uß-farbigen Fleische, welches mit
einem Saffran - gelben Hautlein überzogen ist.
Dieser Kern wird aber, wenn ein harter Win¬
ter ist, selten zeitig. Die Vermehrung dieses
Baumes kan durch Anlegung junger Zweige,
daran noch etwas altes HM befindlich ist,
oder durch den Saainen, wenn er reiffwird, ae-
schehen. Der Grund so-ll sandigt mir zwey'
jährigem Pferdemist und Erde, welche durch
bie Lufft und Sonne wohl temperitt ist/ ver¬
mischt seyn.

;<»4

Cement, ist eine besonders gute Art eines
Mörtels, der insonderheit im Wasser
und feuchten Orren zu gebrauchen

üiuch aber ist es inSiehe Mörtel. Eigen

Chymie ein Pulver, welches bey dem Cent¬
ren gebrauchet wird, wann nemlich ein M,'
taliischer Cörper damit su^er

eine Zeitlang ins Feuer gesetzet wird, j. x
uui Go!-> zu einer hohem Farbe zu biin^
Dieser Cement wird mannigfaltig zubereitet
Sonderlich bercmimt diese» Nahmen ein zer«,-
gendes Cement- Pulver aus Ziegel-Mehl 4 lh.

, aemein Salk 2 rh. gebrannt Kupffer;lü»sser >
^ Theil, womir die zernaaende Calcinatioii ze-
^ machet wird- Siehe Natur-U--x.
, Centifolie, ist der Nahme, so einer Leibfar-
' denen Art Rosen bevacleget wird. Die
l «rossen von diesen Rosen werden Holländische
lCeMifoiie genennet. Siehe Rosen.
! Eentner, ist einGewichte von hundertMn-
!den, doch weil diese einander nichl aller Orten
! gleich, sondern an einem Orte schwerer, m
! andern aber leichter sind, so gehen auch aller
i Orten nicht gleich viel Pfunde auf einen Cem-
lner. An den meisten Orten hat der Cent-

ner 100, an andern 1 >0, auch >1 ö Pfund; i»
! Schlesien, und sonderlich zu Vreßigu, thut
! der Centner '6? Pfund; in Spanien bestehet

i er aus 1-0 Pfund u, s. f. Ails Metalle und
! Mineralien, so aus der Erde gegraben Werd«,
>pfleget man nach dem Centner zu no Pfund ze-
! rechnet zu verk-iuffe». Siehe Gewicht.
! Cerinthe, ist ein wildes Heil Kraut, >rcl-
' ches mit dem Rnrretsch stet Vorragen eioer-
l le» Kraft und Wirckung h.t. Seine WuMl
!isi weiß, lana, groß und dick, aus welcher vier
! bis tüuffrunde, Safft - reiche und Ellen-lM
! Stengel i» die Hohe steigen- Diese sind rings

hcruui init lanulichten, vornen stuiupffen,»»
dem Stiel aber etwas breiten Blattern umge¬
ben, welche einer blaulicht-grüneu F«be,
hin und her weiß - sieckiat, und ein wem? ha¬
ucht sind, Zwischen denselben kommen läng-
lichte gelbe Blumlein, so bisweilen auchauft
seither etwas Purpur-färbig sind, und vende»
Bienen sehr «eliebet «erden- Aus die L!»-'
inen folget in besondern Kelchlein ein lch^ar-
zer Saamen, wie a^i den wilden O'sen-M-
gen. Dieses Kraut, dessen Blätter eine»

.Geschmack, wie neues Wachs haben, >rM
Igerne inseuchtem und fettem Erdreich.
lhar noch ein Geschlecht von der CeriMhe,!«
! dem vorigen fast >n allen gleich, ausser das»»
>gante Gewächse an Stengeln, Blatter«,
i Blümlein und Saamen viel zärter und klam

ist, sonsten aber gleiches Erdreich mit demjci-
chen lieber. ,,

^ Cerr>c!.".t ^ Vvurstc, sind kurte, dicke, M
Schweine-Flci>ch und i?pcck gefüllte, wkl>i

^gewürktecherbaestoxssre und gerauclicrte
ste, welche vor dem meist aus Italic» k««'

anieko aber eben so gut auch bey uns ^
Teutschland verfertiget werden können, e»»
also roh verspeiset, oder mir unter die Italiens
scheu Salate gebrauchet werden.

Eliagrin, Heisset nicht nur die aus der

key kvtuiileiidc/unv durch Eenfftvrner au^



;v5 Chaise Champignons Champignons 5^6

drey zu drey Schuhen, Stück«, Mist, so vom
Februarioanaus einander gelegen und verfau¬
let in, darauf^ und gräber svlche'twischen dem
andern »uust ein ; bedecket sodenn diese Laos,
oder das ganye Mist-Beet, mit der allerbeste!«

wisse Art zubereitete Haut der Maulesel, da¬
von die Zrau farbige die beste, und sodenn erst
nach eines jeden Gefallen, allermeist aber

bwary gefarbet, und davon ein Uiberzng über
Lücher/ Uhr -Gehäuse und allerley Futteral
gemachet werden kann
vermuthlich von den -
telen Haut befind^ ' . .

"men, eine» seidenen Jena ai >o n nennen, der ches 10 cfft, als da Beet kalt weiden will,
sehr starck und dichte an einander picciret, und wiederholet wird. Au Anfang des Monats
von mancher Sorte und Güte gesunden wird, Augusti heginnen die >Pf,^e-Aevffel weiß ,a
dessen man sich annoch zu denen Auskleidun- werden, und kleine subi-'I, weiss- Faserlein
aen bedienet. oder Ndei: tu bekommen, welche lieb um das

Chaise, wird ein jeder leichter Wagen Stroh herum wiüden und allem Ansehen nach
und Behältniß yenenner , vermittelst dessen! die^Keime von den Champignons sind. Die
man galw beqvem und hurtig fortgebracht ^ äujjersten Theile dieser Keime oder Faserlein

ibre Bevnahinen, und hasset daher: Eine
^agd - Post - c!l,i>ili-; eine rvul»-,-

cine p «rre - davon siehe unten
Genffte.

Cdalotten, siehe Schalotten.
also wird die lauge lederne Put¬

sche aene,inet, deren man sich bey Ablichtung
der Pfckde bedienet, dieselben sowohl damit
anzufrifchen, als auch, wenn sie nicht gehor¬
samen wollen, zu bestrafen-

sind eine Art von Pulnet» oder
Erd -Schwämmen, welche oben weiß und

stanch und bekomme« einen annehmlichen Ge¬
ruch , wie die Champignons selbsten. Und die¬
ses wäre also die Französische Manier die
Champignons zu erzielen, wie solche hauptsäch¬
lich in und nm Paris qebräuchlich ist. Folgende
Art ist bey denen TeutschenGärtnern gebräuch¬
lich : Erstlich machet man 6in Loch. merSchnh
tieff und breit,^ wie und in welcher Gegend man
lonst die Mist-Beete anzulesen pfleget; die
Länge stehet in eines -eden Belieben, Die ober¬
ste Erde, so aus dieser Grube genommen wird,
Nimmt man zween q»er Finger hoch, und leget

glatt, unten b'lättericht oder gestreifft, und sie wieder in das gemachte Loch, beqieüet sel-
drami-röthlicht, auch von einem veUeaten ehe mit Pferde-Urin, und thut auf die Erde
Geschmack, mithin unter allen eßbaren ^ klem geriebenen Roß - und Pserde. Mist, ohn-
Schwammen die angenehmsten und beliebte-^ gesehr eines hrüben Schuhes hoch, hernach
sten sind, und, gleich andern Erd-Schw6m-- " "
men, auf einem schiechten Stiel ohne
zeln, ausWiesen und andern feuchten Platz . . .
wachsen. Mankansie auch auf Mist-Beeten ^ faulten Pferde-Mist, ohugefebr anderthalb

Beet von Pferde- Aepsseln zu, welche man ^gieichwird. Hierauf nun Mus: wieder ein La-
dichte auf einander schlagen muß, odevstreuet' ger gemacht werden von der allerbesten Mist-
dergleichen Mist klein zerrieben auf denjenigen Erde, so man ha^en kau, welches Lager man
Plak, wo man solche Beete zu Champignons ohngefehr anderthalb Schuy doch mit Bretern
anlegen will. Diesen Mist muß man funff einfassen muß, damit es nicht von einander
oder sechs Tage laug, nachdem nemlich die falle. Hierauf wird enie Lage Mist, zween
Wittsnmq hiftig und trocken ist, mit Wasser quer Finger hoch, aus solchen aber wieder ein
zumöfftern anfeuchten, undmüderMist-Ga- h lber Schuh koch der besten Erde geleget, und
bei fleißia umkehren, damit sich das Wasser al- Ztätlich mit Pferde-Urin, welchen man darin
ler Orten aleich durchziehe. Hierauf macht - auff.uigen muß, beaossen und befeuchtet. Die-
»lan drey Lager, allezeit eines drey Wochen ,fts Beet muß allemahl im Mertzen, >m zuneh-
nach dem andern, ein jedes drey bis vier Fuß menden Monden, an einem warmen Sonnen-
breit, und damit diese Beete noch dichter wer- reichen Ort aemachet, und gar kein anderer
den, kanman etwas von Mischen nnd erst ans >Mist, als.Roß-,Mistdanu gebrauchet werden,
den, Stalle kommenden Pferde- Aepffeln uuter so kan man Cbamxianons genug erziehen. Will
den zuerst zubereiteren Mist menaen. Das er- - man es im September machen, so muß es in
ste LaaenM bey trocknemWetter allezeit übern ! ein lufftigesaeaen Mtttaa stehendes Gewölbe,
andern Tag beaossen seyn. Drey Wochen her¬
nach machet man das andere Lager auf eben sol-
cheArt, und beqiesset es gleichfalls nachNoth-
durfft; das dritte Lager wird um einen Schuh
Höker, als das andere, und wie ein Dach ge-
«en den Forst zu in die Höhe lauffend gemacht-
Nach diesem schlägt man in die Weite, von

oder in eine Glas -Cassa aemachet werden, so
kan man im Winter ebenfalls gute Ckamsi-
gnons haben. Diese Champi-mons wohl zuzu¬
richten, muß man sie erstlich ausiesen, die wel¬
ken und faulen davon thun, und die gute»
und frischen sauber abputzen, hernach solche m
frisches Wasser werffen, und, wenn sie eine

Zeit?
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Zeitlang darinnen gelegen, ans demselben
heraus waschen, svlglich in ein wenig Wasser
aussieden, damit sie den wilde» Geschmack ver¬
lieren, und endlich wohl «btropffen lassen.
W ->:n sticke? geschehen, wirfst man sie in ei¬
nen Tiegel oderCasserole mit Fleisch-Brühe,
thut B itter, Salk, Gewürtzs, und Peter¬
silien, oder Cßig und Zwiebeln, nach Belie¬
ben darein, und Wt ai.es zusammen über dem
Kvhlseuer wohl einsieden, Alsdenn richtet
U!ZN sie in eine Schüssel an, und giesset die
Brühe aus einer gebratenen Schöps- Keule
mit etwas Poineranyen - sderCirrcnen - Safft
darüber- Oder, man last sie erstiicli in einer

Brühe ein wenig aufwallen, gießt so>che wie¬
der ab, und bestreuet sie mit Mehl, Saly und
klein gemahlenem Pfeffer, lässet sie hieraus
in Butter, oder ungejaltzenem Fetts rösten,
und streuet endlich etwas gehackte Petersilien
d ran, man kau auch etwas Pomerammi-
Gafft darüber giessen. Einige braten sie nur
also roh, und ungedrühet in Butter oder
Baumöl, oder kocken sie in geringen oder soge¬
nannte» Koch-Wein, und thu» Saly und
andere Wärne daran. Wieder andere legen
solche, wenn sie gewaschen und gedrützet sind,
auf einen nut einem Bogen Papier überseckten
Rost, und thun hernach ein wenig Butter,
Kalk, Pfeffer, Musealen, und aenebenes
Brot darüber. ^ Sie werden auch gebacken,
xedämvfft, gcdörrct, unter die «»xo»« gemi-
schet, und auf andcre Weise mehr zugerichtet:
insonderheit dienen sie gedvrret und klein zu
Vulver geftossen zu allerley Brühen,
Pasteten und Gebaekens, welchen sie einen Ge¬
schmack geben, als ob man dergleichen frisch
darbe» habe-

Chenellen, sind sammtene Schnürgen, oder
von Sammet ganl; schmal abgeschnittene
und über Saiten oder auch auch nur so ge¬
wundene Etreiffeu, welche zu Auspntzung
der Kleider und anderer Zierat!) dienen, ja
man pfleget daraus halb oder ganx. cheuellirte
Kappen zu machen, deren sich zu Winters-
Zeit das Frauenzimmer bedienet, und wider
die Kälte den Kopff damit verwahret. Es
werden diese auch, wegen ihres rauhen An¬
sehens, das sie wie einige Arten Raupen ha¬
ben , Raupgen genennet.

Chervt, siebe Zucker Wuvyel.
Chinesische Dinte, suche Tusch.
Cdocolare, ist eine aus verschiedenen Ost-

und West- Indianische!! Gewachsen oderFrüch-
ten und Gewürtzen, als Caeao, Vanille oder
Vanille, Würy-Negelem, Zimmer, Mexi-
canischen Pfeffer, Museateu-Blüthe und Zu¬
cker bereitete, und durch den Saamen der In¬
dianischen Frucht gefärbte Massa,
weiche mit Wasser, Milch oder Wein gekocht,
einen angenehmei! Tranck gieber, welcher also
warm genossen, eins vortrefliche Brust- und
Magenstärckung ist, die natürliche Warme
wieder bringet, verwahret und erhalt. Es giebt
eine trefiiche Nahrung, und ist »in besten früh
Morgens, und zwar bev kühlem Wetter zu
tlincken; svtien sich die Keule, weiche viel

Choeolateii-)?v?ffgen Cichorien zoz

Galle haben, dessen enthalten. Die Am?
eaner sind die Erfinder dieses Trancle«;"'^»
denen eS die Spanier gelcrnet, da es dei,!,i,„.
iner weiter in andcre» Ländern Europa bch«»!

emachet worden. Die Chocvlate, st
Schimmel überzogen, oder einen müchielide»
Geruch hat, oder aber von den Mw«
durchlöchert worden, ist wenig oder aanichj
nüi;e; heracgen wird diese vor die beste M.
ten, die nicht bitter, aber auch nicht allimI
die wohlriechend, hart und trecken, braun W
Farbe, und wenn >ie zerbrochen weisseAch,.
lein habe. Den Tranck von dieser ConiM.
rion, welcher gleich derselbe» Choeol'te >k,̂ '
net wird, bereiter nian folgender Gestalt: N»
vierTasse»Chocolate triiicke>! will, niuil erst¬
lich sier Tassen voll reines Wassr nehme«,
und dasselbe in einem Chocolaten-Topffsjede«
lassen, inzwischen aber ein Viettel-PsuiidCd«-
eolate klein reiben, und nachdem snan cm ^ied-

haberdes Zuckers ist, vier, sechs bis acht Wh
Jucker stossen und darunter menge», (wiciM
er weit gesunder oime Zucker senn soll), >m«
nun das Wasser koch?, so wirfft man alles zu¬
sammen i» den Ckscolaien-Topff, rühret cZ
fleißig mit dem Qviri kernm, und setzt es wie¬
der zum Feuer, rückt es aber, sobald es m die
Höhe steiget, wieder davon hinweg, damit eS
nicht überlauffe, und gvirlt es wohl, damit
die Chocsiate einen Iafchtbekomnie, wciniscl-
cheö erfolget/ so wird eine Tasse nach der an¬
dern eingcschencket, und getruncke». Will
nian Milch- oder Wein Ehoeolate mache«,
so nimmt man der Milch oder des Weins so viel
als vorherodes Wassers, zerkloxff't auch Mhl
ein Ev - Dotter dariunen, und verfähret im
übrigen damit, wie oben gedacht wotte«,
Man ran aued diese niitenigebrockremIückcr-
Brorgleich als eine Sm'pe essen.

Cbocolaten - »öpffgen, SchälZen M
Tassen, sind kleine langlicht-runde und et¬
was geraume von Porcellan verfertigte Ge¬
schirre, mit -ihren darzu gehörigen flach run¬
den Näpffgen, woraus man dicChocolate,»
trincken pfleget.

Ldocoiarcn-Lopff, ist ein länglicht-nm-
der küpfferner Tops, auf einem breiten M
stehend, und vomher mit einer SciMM,
d^r Deckel aber mit einem koche verschen,
worinne» der Qviri steckt, mit welchem M»
die Choeol-iie quirlt.

Chi-ist-Monar, siehe December.
Cb-eist-Wury, suche Niese-^vury.
Libeben, siehe Rosinen. ^
Cichovren, Cieori, ^iiidlänssre, N'eg-

wart, ist ein bekanntes Kraut, wovon ina»
zweyeriey Gattungen hat, nenilich die zah¬
me und >vilde, deren Unterschied bloß darin¬
nen bestehet, daß jene i» de» Garten um
Fielst gcbauet wird, u»d dadurch ihren na¬
türliche» wiiden Geschmack und rohe Bitter¬
keit etwas verlieret, diese die wilde aber an
Feldern, Wegen und Strassen, aus
und an andern rauhe» Orten wächset.
Wurtzel ist gemeiniglich einen Fuß lang, uns
eines gute» Dauniens dicke, auswendig zc>°,
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'/ inwendig weiß, und ein wenig bitter. Die
^ Blatter, welche erstlich auf der Erde ausge-

breitet liegen, find sehr zerschnitten; die
>>'? Stengel aber werden groß, rauh, lassen sich

bieaen oder krümmen, und brechen nicht
U leichtlich ab, haben viele Neben - Fweiqlein,
^ welche sehr zähe, und mir wenigen weit von
!d. einander stehenden, und nicht liess zerschnit-

H- rencn Blattern bekleidet sind. Die Blumen
itt haben keine Stiele, und sind gemeiniglich
kt blau, zu Zeiten aber auch Schnee-weiß, die-
A se pflegen sich aUezeit nach der Sonne zu
tÄ? kehren, aestalten dieselben, es sey trud öder
! >i heiter, mit der Ac-nneii Ausgan« sich öffnen,
!'» mit derselben Untergang aber sich wiederum
»ix zusammen thun, und schliesset!. Sie blühen

! v den ganüen Sommer durch bis in den Herbst.
!»,'! Der zahme oder Garten-Cichorien wird jähr¬
ig ijch von seinem Saamc» gedanet, »nd zwar
Kl!- im Frühlinz ini Abnehmen des Monden, in
^ ein feuchtes, gutes und mürbes Erdreich,
, > Mr gar dünne gesäet, damit die Wurkelu
siis desto stärcker und grösser werden koimen.

Wenn sie näher als eine Hand breit beysam-
> wen stehen, muß man sie überziehen, und

--A allezeit fleißig vom Unkraut reinigen. Vor
Winters werden die Wurkel« ausgegraben,
und in dem Keller in Sand geleget, inan
lässet auch das junge Kraut daran bleiben,
weil solches, wenn es gelb worden, wie die
Endisien zum Salat gebrauchet werden kan.
Etliche starcke Murmeln weiden im Frühling

"wieder zum Saamen ausgesekt, weilen aber
v," derselbe im Felde nicht leicht zu seiner ganken

Vollkommenheit gedeihet, so ist am besten,
^ wenn er anfanget gelb zu werden, daß man
'.. die Saamen-Stengel samt den Wurzeln aus-

ziehe, und an einen lufftiaen Ort hänge, da
' er denn vollends zur Zcitigung gelanget, er

hält sich aber nicht über zwey Jahr. Die
Keimlein, die im Frühling von den Wur-
zeln (die zu Saam - Stengeln bestimmte aus¬
genommen) austreiben, kan man überbrüht

?zu einem Salat gebrauchen. Die Wurtzelit
- werden sauber gereiniget, der Kern heraus-
... genommen, das übrige in Wasser abgesotten,

" l mit Oel und Eßig zu einem Salat einae-
macht, und also geno^en, oder aber mit Iu-
cker ubekzogen. Man kan sie auch über Fleisch

ep und Huner warm kochen; oder tracriret sie
M' nach Art der Franßosen, wie die Scorzonera-

Wuri-el, und machst eine Brühe von gesct-
!r. tenem Wasser, Eyer-Dottern und zerlassener
'Z; Futter, mit Musealen abgewürget/ dar-

, über. Sie sind kühlender Art. und aeben da-
sit > her» in allen innerlichen Gebrechen, Ent-

zunduiigen, oder Verstopffunaen des Ma-
x- gens, der Leber, des Milkes und der Nieren

F eine ge,unde Speise: Aus den blauen Blu-
-!ü! men wird ein gmes Äugen-Wasser gebrannt.
P Es giebt noch eine wilde Arr Vvegrva-ten
«p ^ber Cichorien mit gelben Blumen, welche

bey den blauen wilden auf Rainen und an
>?, Wegen und Strassen, angetroffen werden, auch
z. - zu gleicher Zeit blühen, und gleiche Krasst
> mir dcnenselben haben-Cldre, also wird das aus den Akpffeltlvder

Cinqville-Tisch Circkel ;io

Birnen ausgepreßte Geträncke in Engelland
und Franckreich. genennet, welches vermit¬
telst der GZHruiN einen reä)t Wein-säuerli-
chen Geschmack an sich niiiünr. Es muß aber
das Obst, so man hierzu brauchen will, recht
reiss, hart, frisch usid safftig, aber ja nicht
weich und teigig seyn, dennoch aber eine wei¬
le gelegen haben. Dieses wird aus die be-
qvemße Att klein geqvetschet, und der Sasst
davon heraus gepresset, der eben der Cidre,
oder auch Gbst-Most, ingleichenGi'st-^Velir
Heisset. Dieser ist nun m-n unterschiedener
Güte, und zwar nach seinem Alter: Derje¬
nige, den das Obst von sich giebet, ehe es
unter die Presse kommt, ist zwar gar herrlich,
dennoch ist der, welcher heraus gexresset wor¬
den, zumahl wenn er ^rmenriiet, weitdauer-
haffter; derjenige, welcher sogleich aus der
Presse kommt, gleichet dem Most und neuen
Wein, beschweret den Magen und verursa¬
chet Banch-Msse, die bisweilen in eine rothe
Ruhr ausWaaen; wenn er hingegen ver¬
zehren und Wein-säuerlich worden, ist er
gar gesund und der Natur zuträglich; so er
aber a«r zu alt, wie sich denn der Cidre aus
Acpffeln wsh! zwey Jahr hält, bekommt er
eine Säure, die dem Maaen und der Brust
gar schädlich. Aus den T ädern, wenn man
Wasser darauf giesset, wild vor das gemeine
Vvlck der Lauer ode» IVasser-Most zuberei¬
tet. Der Cidre ans den Birnen ist nicht von
grosser Güte und Dauer, indem er kaum ei¬
nige Monat sich aufhalten lässet.

Cinqville-Tisch, ist eine Art eines Auf¬
schlag-Tisches, wie oben der Caffec-Tisch
beschrieben worden, iedoch mit dem Unter¬
schied, daß in de-s Tuch-Blett m gleicher
Abtheilung ; Löcher eingeschnitten, darein
lederne Beute! asnagelt, daß die Spieler ihr
Geld oder Marqven dahinein stecken, und
selbige behutsam aufbehalten rönnen. Sie¬
he Spiel-Tisck.

Circkel, ist ein runder Kreis, der in allen
seinen Theilen glcichweit von demjenigen
Puncte entfernet, daraus er beschrieben wor¬
den. Es kau demnach derselbe von einer je¬
den Stange oder Latte, sie mag Höckerich und
krumm gewachsen seyn, wenn sie sich nur nichtbieget, "auf folgende Art beschriebenwerden:
Man schlaget an den Ort, daraus der Circkel
beschrieben werden soll, wenn es Erdboden,
einen oben glatten und etwas starcken Stock,
durchbohret an beyden Enden eine Stange
oder Latte, daß diese beyden Löcher eben die
Entsernuna der bekehrten Länge Zl bcn, ste¬
cket durch das eine Loch einen langen starcken
Nagel, schlaget diesen in die Mitte des in
die Erde getriebenen Stockes, oder m den
hölfternen Boden, stecket durch das andere
Loch ein nicht allzuschwaches und unten spitzi¬
ges Hol!?, Eisen und dergleichen, ^wenn man
mm dieses gegen den Boden drucket-, und
zugleich die Stange, dadurch es gesteckst, um
den Nagel herum beweget, wird am diese
Art ein Circkel beschrieben. SiHe ZNalhe-
matlschiS I-exicoo»

CtMV-
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C-sterne, ist ein unterirdisches, oder un¬
terhalb der Erd-Fläche gebauetes Behältniß,
worinnen man in Ermanaelung des Brun¬
nen- oder Bach-und FIuß-Wasftrs, das Re¬
gen-Wasser auffange» kann. Man pfleget der¬
gleichen nur mehrenkheüs an hochgelegeiien
Vlätzen, wo man entweder gar keine Brun¬
nen, oder doch nicht ohne übergrosse Unkosten
graben kan, an einen reinen und von aller
Unsauberkeitund llnsiäterey entfernten, auch
weder denen Sonnen-Strahlen, noch allzu¬
sehr dem Winde expsnirten Ort anzulegen,
im Grunde und an den Seiten mit Thon,
Steinen und Kulte wohl zu verwahren, und
Wasser-Haltend zu machen, gleich »ber der
Cisterne al'er einen verschlossenen und mir
einem durchlöch rten Bleche oder Ssiher
ve'sehenen Trog »der Fang Kasten anzubrin¬
gen, worinnen das, durch die darein gehen¬
de Röhren, einlanffende Reaen-Wesser den
mit sich führenden Unrakh sitzen lasse, und
also aus demselben reine in die Cisterne kom¬
men könne, welche auf der Seite ein genug¬
sam wutes Loch mit einem Hahnen oder Ja¬
psen haben muß, das untüchtige Wasser da¬
durch abzulassen- So muß auch der Trog
oder Fang Kasten noch einen andern MUß
haben, der jederzeit, wenn man kein Malier
in die Cisterne lassen will, offen bleiben soll,
damit die schädlichen Mehltdaue, MPlokliche
erste» Güsse eines grossen nach heissem Wet¬
ter entstandenen Plai; Regens, Schnee-
Schlossen- und Reaen-Wasser, so man nicht
einnehmen will, ausserhalb der Cisterne abge¬
leitet, und nur die im Frühling und Herbst,
und endlich noch zur Winters-Zeit (wenn
kein Schnee liegt! sallende Regen-Wasser
hinein gelassen werden können,

C-tron, ist die bekannte schöne und ange-
nehm-riechende Frucht vom Citronen-Baum,
welche die Figur eines ApffelS, einer Birnen,
oder Trauben-sonnig, >avieler und mancher¬
ley Art ist. Eine iede aber hat, anffcr denen
GaamenKerlien, dreyeriey Stücke, als eine
gelbe wohlriechende Schale, und inwendig,
nach dem Fleisch oder der weissen Haut ein
scharffes säuerliches, wiewohl dem Geschmack
nicht «»annehmliches Marck, welches gleich¬
sam aus vielen zusammen gesetzten, und in
gewisse Fächer eingetheilten safftiaen, Bläs-
lein bestehet, und den Saamen, vder die Ci¬
tronen - Kerne hie? und dar zwischen sich aus¬
gestreuet, beschliesset. Diese Frucht wird sehr
häuffig in den Küchen zu allerhand Speisen,
ingleichen auch sehr nützlich zur Medicin ge¬
braucht, indem sie nicht nur der Mulmig,
dem Giffke, und sonsten noch andern bösen
Kranckheiien widerstehet, sondern auch eine
tresiiche Hertzstärcknna, und besonderes Lab¬
sal vor dieKrancken ist, anch daher» auf al¬
lerley Art und Weise zugerichtet, eingemacht,
eandiret, »der mit Zucker überzogen wird.
Wie denn eine und die andere Erklärn»-.! in
dem folgenden hievon zu finden ist. Es giebet
ausser denen vielen ihrem Gewächs und'Nah¬
men nach unterschiedenen Arten saurer Cttro
nen, noch weiche, die mit sUm» Marck ver-

Citronat Cirronen-Brot ;iz

sehen "sind, und gieichfaÜs^hre^beUd?.
Nahmen führen. '

Cikronat, ist entweder eine Art M.
C'troneu. die eine Gras-qrüne Farbe
als die Limonie, die Ponzino oder

ivelche letzte so groß als eine Melone AG/
und dergleichen; vder es ist eine v««?-
Frucht des gemeinen Citronen-Baum?,
che ^m m, nachdem sie in zwey und
Stucke zerschnitten , das Kernige «ndMin»
herausgenommen, ans folgende Weise ei»-
zumachen pfleget: Es werden neinllch ^
cieschnirtenenSrücke erst staick eina-saltzeü^iK
eine Nacht lang gewassert, sodenn imsuj
oenoniinen, uiid in reinem daran geaesse«
Wasser so lange gekechet, bis sie gans;
sichtig werden, darauf thut man das Wz,«
darvon, lässet sie in frischem Wasser mi»
um Kart werden, und wenn dieses eesche!»
trocknet man sie aus einem reinen Tische eda

! Tuch: E»t!ich ziesset man über Ubi« »
läuterten dünne gesottenen k-ilten Ziick/
lässet sie ein m aantzen Tag damit sieden, die
Nacht aber stehen, und esntinuiret die s«l-

' gende Tage mit dein Sieden so lange, bis kei
Zucker des Morgens nicht mehr ivässeriii iji,
nur ist zu mereken, daß den ledesmabl >V
derhvilem Sieden auch ein Stuck neuer IM
hinzu geworffen werde, svnst wird der SO
zähe.

^ Citronen-.Baum, ist derjenige, deß«
^ Frucht die erstbc,chriebene Citrone ist,

welcher zu keiner so gar besondern Grösse »!-
^ laiiget. Seine Aeste sind schlanck und mit ei¬

ner grünen stachlichten Rinde bedeckt, KP
Blatter aber, welche er Sommer und Äm¬
ter über behält, den Lorbeer-Blättern M,
iedoch von einer angenehmern grünen Mte,
dichter, grösser, glänzender, und am

^herum gantz subtil gekerbt. Seine Blüthen
sind vonsünss weissen, von aussen etwes leid-
oder purpnrsarb scheinenden Blaticni z»s'>»-
me» gesent, weiche einen angenehmen Ge¬
ruch von sich geben, denen, wann sie »l'-e-
sallen, sodenn die Frucht solget- Die CiM-

. nen-Bäunie wollen eui mittelmaßiges,
l ist, ein nicht zu starckes, noch zu leichtes Erd-
! reich, und cme ungenieilie ftrgsäitiee W/
! tiing und Pflege haben, sowohl in- als »'!-
! halb des Gewächs-Hauses, mit Begiesseii/
i Reiniaen, Beschneide», und des Wimu-
! durch Mittheilung derbenöthigten Hitze, ö«

nserden gleich denen Pomerantzen und L>M'
! nie», diirch Steckung der Kerne, durü!»«-
l aeschnittene Zweige, durch Oeuliren, dm«
! Absaugen und auf andere Arten erzielet/ver¬

mehret und verbessert, (wovon unterem
Wort Poincranycn-Bauin ein niehrers> ii^
vbwoklen sie sonn ans Italim, Spanieii M
andern warmen Ländern zu uns gebrac.it
den, so zeuget man doch dieselben dem»»
in Tentschland iii so grosser Menae, du!«
fast sollte die ausländischen dabey eittbcoru
könne». ^

Cirronen-Brot, Heisset eine Art ^uerc^
Gebaclens/ welches solacnder Gestalt '
let wird; Man mnimt von zwey
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Eyern das Weisse, reibet von zwey schonen
frischen Citronen oder Pomeranzen dieäusser-
ren Schaalen ab, rührer dieses unter d»s Ener-
Weiß, mischet zwey Psund Puder-Zuckerdar¬
unter, machet alsdenn runde Äugeln daraus,
wie ein Eyer-Dotter groß, treibet sie auf in
runde, eckigte und länglichte Pläkgen, legr
sie auf Pappier, und bäcket sie in der Pfanne,
dis daß sie auflauffen.Citronen - Rraur, wird wegen des guten
Citronen-Geruchsdie Melisse genennet.

Citronen -Mus, ist eine der gesündesten
und schmackhafftesten Speisen, die von dem
Koche folgender Gestaltzubereiret wird: Man
setzet nemiich Wein mit so viel Jucker als
nothig zum Feuer, lasset ihn aufsieden, leget
eine Citrone, die wie zu einer süiieii Kanne
geringelt geschnitten und doch an einander
hangen bleibet, hinein, wenn selbige eine
Nett darinnen paßiret, nimmt man sie und
brückelden Safftdavon heraus, doch so, daß
d>e Citrone noch gany bleibe und nicht all¬
zusehr geqvetschet werde, Hieraus werden so
viel Eyer-Dottern, als die Skärcke des Mu¬
ses erfordert, in einem Näpssqen mit etwas
Wein abgeqvirlt, der übrige Wein darzu ge¬
schüttet und immer herum gerühret, so lan¬
ge, bis es über dem Feuer genugsam dicke ge¬
kocht, Endlich wird oben gedachte Citrone in
die Mitte einer Schüssel gesetzt, und das
Mus darüber angerichtet, welches man sodeun
mit Zucker bestreuet, und mit geschnittenen
und gerissenen Citronen-Schalen garnirel.
Siehe Creme.

Citronen-Reisser, ist ein besonderes Kü-
chen-Zlistrumeiit, dadurch man die Cltronen-
Sclzechen, so die Essen zu garniren, auf die
Schüssel-Ränder geleget werden, zu reissen
und auszuputzen pfleget.

Citronen-"wem, wird folgender Gestalt
gemacht: Zu einem Eymer Wein nimmt man
zehen Citronen, drey Pfund'Jucker, und
zwey Loth Ziuimct. Die Citronen müssen auf
einem Reib-Eisen so liess abgerieben werden,
damit das Gclbe alles davon kommt, der
Jinnnet muß gröblich , der Jucker aber gar
klein gestoßen werden. Dieses rhut man alles
zusammen in einen Eymer Wein, versxündet
das Faß wohl, und laßt es acht Tage liegen:
Nach solcher Zeit kan man den Wein kosten,
und wenn er nicht starck oder süß genug, sol¬
chen verbessern. Oder: Man nimmt sechs
Citronen, schalet sie fein dünne, schneide: die
Schalen aantz klein, thut dieselbe, nebst zwey
Mäaß Wein, und einem Qvint zerstuckten
Ziinniet in ein irdeneS Gesäß, j'e»t es auf
den Ofen, daß es eine Nacht fein ausziehet.
Mit diesem kan man alsdenn eine» Citronen-
Wein anmachen, so starck als eS beliebig ist.
Soll er süsse seyn, so kan solches mit geläu¬
tertem Zucker geschehen.

Citrullen oder Annurien, sind eine Me¬
lonen-Art, so viel die Blüthe unddieäusser-
>lche Gestalt ihrer Frucht betrifft, an der
Grosse derselben aber, wie auch an den Blät-

Us>,oi>oin.

kern gar sehr von denselben rmterschieden:
denn die Blätter sind rauh, zerkerbr, und
liessausgeschnitten, fast aus die Art der Co-
!oq»inten, doch sind sie grosser als an diesen.
D-e Zweige oder Ranckcii breite» sich weit
an ^ Erde aus, wie die an den Melonen-
Die Blüthe ist Gold-gelb, die Frucht groß,
schwer, rund und glatt, grüner Farbe und
bisweilen weiß-flecligt, auch noch einmahl
,o groß, als die Melonen; der Saame ist
>chwartz,rothlich oder Aschen-Farb, länglich»
rund und ziemlich breit, das Fleisch aber
weiß, wa'sserigr, in etlichen süß, in etlichen
aber säuerlich. Sie werden in Mist-Beete
gesäet, und wie die Melonen uiid Gurcken
verpfianket, doch, um ihrer Grösse willen,
ziemlich weit von einander; erfordern ein
feuchtes und gutes Erdreich, an einem Son¬
nen reichen Play, und wollen bey trockenem
Wetter wohl und fleißig begossen sey». Man
sammlet sie, wenn sie reiff sind, und ver¬
wahret dieselben, wenn sie einen Tag lang
genugsam abgetrocknet, an einem temperir--
ten Ort, Wf Bretern, man muß sie aber
wenig berühren. Vornehmlich wollen sie vor
dem Frost wohl verwahret seyn, weilen sie
widrigenfalls gar leichtlich verderben. Die
Frantzvsen machen Potagen davon, oder rich¬
ten sie frieaßirt zu, oder backen auch mit un¬
termengtem Mehl Brot daraus, welche«
schon gelb, vou einem angenehmen Geschmack,
und insonderheit denenjenigen sehr gesund seyn
solle, die einer Erfrischung benölhiget sind.

denen Sommer-Monaten werden sie auch
frisch vor den Durst genossen, gestalten sie
den hitzigen und entzündten Magen und Leber
abkühlen, überhaupt aber geben sie keine
gute Nahrung, weil sie allzu viel Feuchtigkeit
in dem menschlichen Cörper verursachen.

Claffter, Rlaffrer, ist eins theils ein
Längen-Maaß, so weit ein Man» mit ausge¬
streckten Armen von der Spitze des einen Mit¬
tel-Fingers, bis zum andern gerechnet, rei¬
chen kan, wofür insgemein drey Ellen oder
sechs Schuh genommen werden. Und also
pfleget man die Länge einer Schnur, mglei-
chen eine mit dergleichen Schnur gemessene
Tieffe nach diesem Maaß und Grosse auszu-
sprechen, wenn man sagt: diese Schnur hält
zwantzig Klafften«, das ist ein Schock Ellen;
Der Brunnen ist funffzehn Ciasstern liess,
oder sünss und viertzig Ellen. Es wird aber
auch absonderlich das zu Scheiten geschla-
ne Brenn-Holtz, in Clafftern geseyet uns
darnach verkaufst; und ist eine Clafftee
Holy, soden» auch ein Cörperliches Maaß,
welches die Länge der Scheite zu seiner Brei¬
te, im übrigen eine Claffter oder drey Ellen
lang, und eine Claffter hoch, auch in denen
Städten mit einer Reihe guten Scheiten
annoch überlsget werden muß. EineDusch-
Claffter, das ist eine ftischgeschlagene Claff¬
ter Scheit-Holtz, muß von denen Scheit-
Schiäaern an vielen Orten um eine Viertel
Elle höher gesetzt werden, weilen gerne s»
viel, auch am weichen Holtze wohl anderthalb
Viertel Ellen einen Sommer »der in der

R Höbe
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Höhe eintreugen, und solches wird derZusay
genennet; Die Stande aber, worauf die
Classrer aeseht ist, hcisset man eine Unter¬
lage; Weil nun eine Claffter nicht mehr als
eine» Zusaü und eine Unterlage nöthig hat,
bey einer Malter aber, deren gemeiniglich
drey aus eine Claffter gehen, dreymahl zu¬
gesetzet/ uud dreymahl untergeleget werden
muß, «0 ist am besten und schicklichsten/ man
lasse die geschlagenen Scheite von denen
Scheit-Schlägern in ordentliche Claffter/
und nicht in MM« setzen. Es hat auch ein
Haus oder Land-Wirt, der ein Stücke Hol»
hat/ und Scheite schlagen läßt, sowohl als
ein Förster oder anderer Forst - Bedienter,
nicht weniger derjenige, der das Holtz nach
diesem Maaß an sich kaufst, hauptsächlich da¬
hin zu sehen, daß die Scheite in denen Claff-
tern nicht auf die Scharffen, und also hohl
und vortbeilhafftig, sondern fein in einander
geschlichtet, geleget -werden, daß auch die
Cl^tern nicht n»r etwan vorne die Weite
haben, hinten aber an dcncnselben offtmals
ganke Viertel Elle« und mehr fehlen mögen.
We denn nebst diesen überhanvr wohl in acht
zu nekmen. daß auch das Claffrer- Maaß der
Lange nach horizontal, und Wagrecht, der
Höbe nach sber Perpcndicnlarund Lothrecht,
niemahlen heraegen -n schräaen Stand, oder
ohne rechten Winckelaenommen werden darff,
weil sonst entweder an der Hohe, oder an der
Länge etwas seklen muß. Wenn demnach
Scheite auf keinen Wagrechten Boden, z. E.
auf Hoden Bergen, wegen ermangelnder ge¬
raden Flache schieff und also Berg an, oder
Berg ab in eine Claffter geseket worden, so
har sich derjeniae, welcher solche kauflich oder
nur auf Berechnung annehmen soll, wohl
vorzusehen, daß er das CUffrer-Maaß an sol¬
chen Bergen nicht etwa perpendieular, und
nach der Hohe -> l> alleine judieire, weil er
solcher Gestalt an ieder Claffter leichte sechs
und mehr Zoll nach der Länge a ä weniger
bekommen würde, welches, wenn sechs Zoll
oder eine Vierte!-Claffter k ä fehlet, allezeit
die zwölffte Claffter beträget, 11 z.
AUHier sind alle Linien oder Seiten « b, b c.
c cl, ci z, und c, k, b e, e k, k a, von gleicher
Lange, nemlich eine iede drey Claffter. Weil
nun der Triangel »f K - b g c, so fehlet
demnach in diesem Stande der Claffter der
Raum c c> f g, welches der zwölffte Theil,
folglich muß in dergleichen Fall und ausBer-
gen auch nach der Länge >>c das MaaßWin-

^elrecht gegen die Perpendieular-Hohe z b
angehalten werden, (welches vermittelst ei¬
nes Winckel - Eisens, so oben bey t> an die
Claffter angeschlagen wird, am leichtesten ge¬
schehen kan) da man denn gar leicht absehen
mag, daß die Lange der Claffter bis in » l
und K K erstrecket werden müsse: lind eben
also verhält es sich, wenn die Claffter aus
einem ebenen Wagrechten Boden nicht Loth-
recht oder perpendieular, sondern geschoben
ausaestellet ist, da alsdenn auch so viel ander

Höhe fehlet, und um so viel mehr darauf
gelegel werde» muß, welches «bzuilchmen,

;i6

wenn man die Linie -> b gelten last, als
sie ans dem Wagrechtcn ebenen Boden.

Clima, darunter verstehet man die P-.
schassenheit eines Landes oder gewissen Di¬
strikts, in Ansehen der Lufft und deM»
Eigenschafften, welche h.rnach ihre Wir^,
hat in den Wachsthum aller daselbst bcsindli-
chen sowohl lebendigen als leblosen GeschO

Cocccl-Rörner, siehe Rockels-Lonm

Cosent, Covent, Rosent, Assrer-Bur
Wmne-Dier, Nach-Z»eu, ist ein gern»,-
Geträncke vors Gesinde und arme Leute, wi-
ches folgender Gestalt gemacht wird: Wa»,
das Bier gsschöpsst worden, und nun
lends in dem Kessel gahr sieden soll, so M
frisches Wasser anfdie im Mösch - Bottich be¬
findliche Traben oder Traber geschöpffet, und
wenn es eine Zeitlang daraus gestanden, auch
die Träber wohl umgerühret worden, sch¬
lich die noch darinnen übergebliebene Kraft
sich in das Wasser gezogen, dasselbe darüber
ab- und in den Wurtz-Trog lauffen gelassen:
Und dieses ist sodenn der Cosent/ weichen die
Leute sogleich aus dem Würtz - Trog weg >u
fassen und zu füllen pflegen. Wird mm m-
nig Wasser aufgegossen, so giebt es desto lies¬
sen! Cosent, wo aber ein starcker Guß erfol¬
get, so wird der Cosent alsdenn desto geck-
ger. Einiger Orten laßt man das Cosenl-
Wasser so lange ans den Trabern stehen, >>S

'das gute Bier gahr gesotten, undaufdieKÄ-
len öder Kühl - Schiffe gehoben worden i!i,
alsdenn ziehet man den Cosent von den Tra¬
bern ab, und bringt ihn, samt dem Hopffen,
womit das gute Vier vorhero gehöpfft >m-
den, an stat des guten Bieres in den KM
und läßt ihn drey oder vier Stunden sieden.
Etliche höpssen den Cosent, neben demeM-
meldten Hopffen, mit einem besondern frische»
Hopffen, damit er starcker und desto weniger
sauer werde. Wie nun solcher Cosent m
ein merckliches gesünder und wohlgeschlnaekker
wird, also hat hingegen der erst beschriebene
weder eine nährende noch wärmende Kraffl,
mithin keine andere Eigenschafft als zu kühlen
und den Durst zu löschen. Wer den CvM
noch besser haben will, der nehme ein Dnl-
theil Bier von der Kühle her, und M
Drittheil Ccfent oder halb Bier oder lM
Cosent, trage beydes in einen Gähr-Bolli«
zusammen und lasse es also mit einander ab-
aähn'n, so wird man einen guten und geM

den Tranck haben. Der so genannte Llev«^
Cosent, welchen einige Rleyen -Dicr,
Niederländer aber Schaar-Z)lcr heißen, nm
also zubereitet: Man siedet Kleycn im
ser, und seihet das Wasser durch: WEN
kalt worden ist, thut mans in ein
mit ein wenig Hefen oder Sauer-Teig, las
es etliche Tage liegen, so wird ein M
Tranck vors Gesinde daraus; Er ist liebl>cl>>»
trincken, kühlet und löschet den Durst
er ist derowegen im Sommer und denen F.
bricitanten sehr angenehm, giebt aber w'
schlechte Nahrung, und machet denen u»p'
wohnten bisweilen ctwgs Leib -Wehe, Sw
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aber doch bald wieder durch die Därmer, und
spület dieselben fein ab.

Toffee, siehe Eaffee.
Coüea, ist eine derer schmertzhafftesten

Kranckheiten im Unter-Leibe, aliwo der
Mensch ein immer anhaltendes Stechen und
Aeissen, sonverlich in der rechten Seite ver¬
spüret, weiches zuweilen mit einem Erbre¬
chen, manches mahl aber auch bald mit pur¬
gierendem, bald mit gar verstopfflem Leib ver-
«efeilschafftet, Das gemeinste und sicherste
Mittel davor ist, daß man den Leib im Bette
warmhalte, über dieses auf selbigen noch
warme Tücher oder Warm-Steine lege, und
darbey einen guten Schluck Rheinischen Bran-
tewein, oder an dessen Stelle abgezogenen
Calmus, nebst einem eintzigen Nissen Brot
zu sich nehme, und darauf eine Weile ruhig
liege. Siehe des Armen LandinannsAryt.

Colwtl?», wird genennet, da man ausser
einer ordentlichen Mahlzeit mit einer Gesell¬

schasst beydemTruncksich ergötzet,und darne¬
ben einige Speisen auftragen lasset, die mehr
zumTtunck als zur Sättigung dienen.

Coloqvint,istein ausländisches Gewächse,
welches bey uns in Gärten qezeuget wird, in E-
gypten aber hausig von sich seibsten wächset,
und daher in grosser Menge an andere Orte ver¬
führet wird. Die Blätter sind gantz rauh,
grau, und rmasumherzerschnitlen, wie die Ci-
trullen Blätter, aber nicht so gro > als diese.
Ihre Stengel und Rancken sind lang, und krie¬
chen auf der Erde her, wie die Gurcken. Die
Blütheist bleichgeib, die Frucht aber erstlich
grün, und nachgehends gelbfleckicht, rund, wie
ein Ball oder Apffel, inwendig locker als ein
Schwamm, mit vielen Kernen besetzt nnd ei¬
nes bittern Geschmacks; Ist nichts anders als
gleichsam ein wilder Kürbs, Sie wird in un¬
sern Lande» niemahls, oderdoch gar sehr selten
reiff und zeitig, gestalten auch die Blüthe sehr
spate im Sonnn« hersür kommt, Sie haben ih¬
ren Nutzen in der Ari-ney, jedoch muß, weil
sie aus einem bittern schleimiaten und kartzig-
ten Wesen bestehen, und eines der atterstckrcksten
Purgier-Miitel find, sehr vorsichtig damit
umgegangen werden. Sie wollen ein warmes
Land und Erdreich haben, rind werden über¬
haupt iin Säen und Verpflantzen, wie die Ci-
trnllen, traetiret.

Commentgen, nennet man die kleinenfia-
cheuSchüsssln, darinnen die Dütschen ange¬
richtet werden. >

Cow.mode, hieß vor diesem ein gebogener
und mit Seide oder klarer Leinwand übenvun-
deuerDrat, der nach dem Kopffe eingerichtet,
und oben einen runden Umfang hat, darüber
das Frauen-Zimmer die Fontangen und Auf¬
sätze zu stecken und zu befestiaen pflegte. Jetzo
rennet man aber auch einen mit Schubeka-
stei: zu Wäsche und Kleidern versehene» niedri¬
gen Tisch-Schranek so.

(.'s»/'heißt ein Essen von gewissen Früch¬
ten, welche zwar in Zucker, aber nicht so lanae,
als man die zum Einmachen bestimmte kochen
lässet, gesotten, mit klein geschnittenen Cirro«

nen-Schalm oder Zimmet bestreuet, und in
!vla,er Brühe aufgetragen werden. Mai,
»inimt zum Exempel so viel Aepffel, als man
braucher, ichalet und schneidet dieselbige in
vier Theile, uudthutdenKriebshcraus/hier-
auf sei t man in einem Geschirr Zucker mit et¬
was Wasser aufs Feuer, welches zusammen sie¬
den muß, leget darnach die Aepffel darein, und
läßt sie darinne,aber nicht gar m weich werden:
Wenn sie denn welch sind, so hebt man sie mir
einem Löffel ein Stück nach dem andern her¬
aus, und leget seidige ans die Schüssel oder
Teller, darauf sie sollen angerichtet werden,
und streuet klein geschnittene Citronen-Scha¬
len, oder klein geflossenen Zimmet darüber,
da man sie den», wenn sie erkaltet, gentesse»
kan.

Conccnt, nennet man einen gemeinen wol¬
lenen, glatten und buntfärbiaen Zeu^, der
einen starcken gedrehetenDratkat, dessen sich
dasFrauen-Volckzu Haus-Kleidern bedienet.
Einige nennen dergleichen auch Polemik; Die
gantz schmahlen hergegei! heisset maiMvnier-
ten.

Condimenta, Heisset man die Gewürtze,
und alle andere Hiüzuthuung, wodurch eine
Speise schiuackhafft gemacht werden kan. Man
theilet sie insgemein in einfacheund zusammen¬
gesetzte, Die zus-nünengesetzte sind nach heu¬
tigem Gebrauch alle Salate, wie sie nur immer
Nahmen haben mögen: Diesen folgen die
Tuncken, von was ^vor Art sie auch nur seyn?
Denen noch beyzufügen diejenige Mixtur von
mancherleyGewürtz, so man in den grossen Kü¬
chen schon bereitet bey der Hand zu haben pfle-
aet, um die Speisen damit abzuwürgen; Es
bestehet aber dieselbe aus acht Loth Pfeffer und
)ngwer.zwey Loth Zimmet, Nelcken und Mus¬
ealen, welches alles zwey und zwantzia Loth zu¬
sammen wohl durch einander gefressen, und
gesiedet wird. Die einfachen Condimenten
sind, theils Wurtzeln, als IugSer, Zwiebeln
:e, theils Rinden, als Zimmet:e-theils Blät¬
ter, als Lorbeer :e. theils Blumen, als Saf-
fran, Musealen, Carern :e. theils Früchte,
als Nelcken, Pfeffer, Cardanwmen, Citronen
:e. theils SässteundExtracte aus dergleichen
und andern Sachen, als Zucker, Honig, Oel,
Saltz 11. f, f.Condiren, siehe Einmachen.

Confcer, darunterwird in einem weilläuff-
liaeu Verstände genommen, der gaii!?e Nach-
Tisch verst -nden, welchen alles Back-Werck,
wie es nur Nahnsen haben mag, ingleichen alle
Früchte und Ersrischungen, sowohl von Bäu¬
men als Kräutern, nicht weniger alle Sckffte,
und die mir Zücker eingemachte weicheSachen
ausmachen/ Eigentlich aber verstehet man da¬
durch, den ordinair ans Mandeln:e, bereilekM
Nlarzipa». Die trockene cvndirte Früchte,als
Citronen, Iohannis-Beer, Kirschen, Pflau¬
men , Pomeranzen, u, s. s Die mit Zucker
überzogene Sachen, dergleichen Anis, Caröa-
momen, Coriandcr, Cübeben, Fenchel Man¬
deln, Nelcken, Zimmet n. s- w. welche alle
aufzweyerley Art, nemlich entweder mir lau«

R - «ett»
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;iy Consers-e Contract kontra-kaufft Corallen-Baum
tercn Zucker überzogen und minderfein sind,
oder sie sind schlecht und erst mit Stärck-Mehl
und sodenn mit Zucker überzogen; Denen noch
beyzufügen alle übrige candirte Sachen, als Ci-
lronen-Berge, Pomeranücn-Cräiiye, Cro-
nen, Sterne und dergleichen Figuren mehr,
mit denen ein jeder Condinr fast unzählige
Veränderungen machen kan, so daß mit diesen
einKörbgen.oder eine gantzeTaffelauszuputzen,
siehe Aufsay.

Konserve, Heisset man dasjenige, was mit
zeläutertem Zucker vermenget, und mit selbi-
geni auf eine besondere Art eingemachet, das,
«Ssichaufeine lange Zeit beybehalten und zu
«öthigemGebrauch cvnserviren lasse. Es wer¬
de» unter andern hierzu am allermeisten aller¬
ley Blatter, Blumen und Garten-Fruchte ge¬
braucht, daher unter eines ieden Erklärung
ebenfalls dessen Conserve zu machen, erwehnet
wird: Alles aber, das man zu Conserve brau¬
chen will, muß vorherv klein geschnitten, geflos¬
sen oder gerieben, und alsdenn erst in gewisser
Proportion mit gekochtem Zucker vermischet
werde», daben aber folgendes in acht zuneh¬
men, daß zusördest alles, was bey Zuberei¬
tung der Conscrven gebrauchet wird, recht
sauber und rein, sonderlich nicht fcttig sey,
und daß man hiernechstdieseArbeitzu rech¬
ter Zeit vornehme, die Conserven ja an ei¬
nem warmen Orte giesse,bilde und zuberei¬
te : Wie sich denn viele hunderterley artigeSa-
chen, als verzogene Nahmen, Zahlen, Wapen,
Früchte, Schlucken, Würste u.s.f. ja was einem
nur selbst gefällig seyn mag, daraus bilden
lassen.

, siel)e Alleen.Contract, ist ein Vergleich und Handel,
vermöge dessen zwey Personen, oder wohl meh¬
rere Parteyen sich freywillig und ungezwungen
unter einander vereinbaren, so daß einer dem
anderen etwas zu thun und zu geben sich ver¬
bindlich machet, dergleichen sind alle Rauff-
Mieth Pacht-Tausch - Zins Contracte,
nicht weniger die über verdungene und bestellte
Arbeit errichtete Vertrage, u. s. f. Diese
werden entweder mündlich nach dem alten
Sprich-Wort: Ein Wort ein Mann; oder
schrisstlich aufgerichtet. Beyde Arten erfor¬
dern von eineml ieden Theil, eine sehr gute
Vorsichtigkeit, daß man darbey dasjenige zu
vermeiden suchet, was zu einem Nachtheil und
Schaden gereichen kan. Au diesem Ende muß
man nicht nur eine guugsame Erkänntniß von
der Sache besitzen, und eine genaue Einsicht
in dasjenige haben, darüber man sich unter ein¬
ander verbindet; sondern man soll auch aus die
Person, mit der man zu eoiurahiren gedeuckct,
sein Absehen haben, und die Umstände, dar¬
innen sich dieselbe befindet, jedesmahl wohl er-
wegen. Was nun im übrigen dieAbhandlnng
und Einrichtungder Cvniracte selbst betrifft,
so ist allerdings ein schrifftlicher einem mund¬
lich gemachten Contracte vorzuziehen, wegen
der Cautelen aber, so darbey zu gebrauchen,
und wie ein solcher dergestalt zu verclausuliren,
daß die allerwenigsten k»?el,rion-» dargegen ge¬
macht werden können, ist das rathsamste,daß

;-s
man sich die Erfahrung und eines tr^T,
RechtS-Gelehrten Vorschrisst darzu dienenlasse. Siehe auch Strycls tr,
Cvnrraüu-, welcher auch teutsch heraus.

Contra-Laufft, nennen die Jäger, w?.,
zwey Jagen einander gegen über seynd, W
doch nur ein Laufft zu allen beyden Jaaenie-
braucht wird.

Contra-Spalier, siehe Spalier.
Contouche, ist ei» weites theils in Zch,

gelegtes, tbeilS glatt gemachtes Ober-M
oder Uiberwurff des Frauen-Zimmers au« al¬
lerhand seidenen, halbseidenen und wollene»
Zeugen.

Corallen, wie solche in der Mittelländischen
See wachsen, mühsam herausgefischet, M
auf unter,chiedene Art i» der Medicin soiW,
als sonst in dem gemeinen kleben ihren Nutzen
haben, davon ist bereits in dem Narur-l.«-»
ausführlich gehandelt. Daher wir an diesem
Orte nur noch gedencken wollen, wie diese nicht
nur von feinen roth gebeitzten Knochen derze-
stalt sauber nachgemachet werden, daß dich
falsche auch wohl manchen guten Kenner ver¬
führen sollen; Sondern, daß auch die m
mancherley bunt-gefärbtem Glas verfettizli
Küglein oder Perlen ebenfalls diesen Nah«
führen, und noch heutiges Tages unter u«j
bald zu diesem, bald zu jenem Ausputz die«
müssen, ohngeacht wir in den vorigen Zeit«/
die in den entlegenen BarbarischenLändernda¬
mahls befindlichen Einwohner verlachet, dsi
sie diese uns verächtliche Waaren, gegen ande¬
re weil schätzbarere vertauschet.

Corallen-Vaum, ist ein Bäumlein, sobq
uns inLnst- undBIumen-Gärtengezogen wird.
Sein Stamm ist anfangs grün, mit derZeit
aber wird er runtzlicht und weißlicht. Dien¬
ste behalten ihre grüne Farbe allezeit, und wer¬
den dieselbe niemahls verlieren. Die Blatter
sind länglichl und schmal, ohne eintzige Zerker-
bung, von einer schönen grünen Farbe, und
sehr linde anzuqreiffen; die ihm zwar den Win¬
ter über zu bleiben, aber im Frühling abzufallen
pflegen ; und wenn solches auch mcht geM-'het, muß man sie abstreiffen, damit die nen-ii
desto besser wachsen können. Die Blüthe be¬
kommt er zu Ende des Frühlings, und behalt
dieselbige den ganyen Sommer durch; M ^
stehet aus sünff weissen schmalen und MW
Blätlein, in der Mitten aber hat sie ein geldes
Zöpflein; nach solcher kommt eine Coralien-
sarbiqe runde und rothgläntzende Frucht, "
der Grösse einer grossen Erbsen; InwcM
hat sie gelbe breite Körnlein: welches ° '
Saame ist, aus dem man die Frucht M
»flanket. Dieses Gewächse liebet einen m-
telinckßigen Grund, aber nicht viel
nenschein, und will gegen den Winter
nem Keller, oderin einem trockene»
Gewölbe verwahret seyn, doch muß man au
mahl dahin sehen, daß es nicht zu nahe an °
Mauer komme. Weil es auch selten em
Alter bekommet, sondern sehr leichtlich
Winter verdirbet, so muß man alle
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Saamen eiulegen, damit man stets jungen
Zuwachs hat.

Coriander, ist ein Kraut/ welches einenSaamen gleiches Nahmens träget, und einen
dünnen, runden, gläntzendenmit vielen Zwei¬
gen versehenen Stengel, auf eine Elle bis an¬
derthalb Ellen hoch treibet. Seine unteisten
Blätter kommen den Anis-oder Petersilien,die
obern aber, welche kleiner, denen Camillen-
oder Körbel Kraut-Blättern gleich. Die Blu¬
men sind weiß, klein, und stehen in Kronen
beysammen, wie die Petersilien-Blüthe; Der
Saamen oder die Körner aber werden rund,
hohl und gestreifft, welche letztere, wenn sie
reiff und getrocknet, einen angenehmen Ge¬
ruch und lieblichen Geschmack haben, obgleich
sonsten die übriaen Theile der Pflantze fast wie
eine zerdrückte Wantze stincken. Wird also der
Saamenur alleine, so wohl zu Artzneyen, als
auch vielfältig mir ins Brot gebacken, oder,
wie die Cubeben mit Zucker überzogen. Weil
er aber eine gifftige Schädlichkeit mit sich füh¬
ren soll, so muß man ihn in einem irdenen Ge¬
schirr mit gutem scharffen Wein-Eßig übergies-
sen, und darinnen vier und zwannig Stunden
beißen, nachaehends aber den Eßig davon ab¬
gießen, und die Körner »derben Saamen wie¬
der trocken werden lassen, da man ihn denn
ohne Bedencken gebrauchen kan. Er wird im
Frühling im zunehmenden Monden aufeinen
leichten, mürben und guten Boden gesäet, und
muß bey dürrem Wetter begossen werden.
Nachdem er im Iulio und August» geblühet,
Md bald darauf reiff worden, wird er abge¬
nommen, und was man zum Saamen zu be¬
halten willens ist, an einem lustigen temperir-
ten Orte verwahret, indem er alle Jahre
frisch gesäet werden muß, der übrige aber ob-
besagter Massen eingebeitzetund verbessert.

Corinrhen, werden die kleinen Rosinen
genennet, die anfangs um Cvrinrho gewach¬
sen, von den Türcken aber nicht geachtet wor¬
den, bis sie die Christen glücklich anderwerts
fortgepflantzet; da denn jährlich ein grosser
Handel von ihnen damit gemacht, und vie¬
les Einkommen dadurch zu wege gebracht
worden. Siehe Rosinen.

Tornel-Vaum, welcher auch Dörnlein,
Baum, Herlsken-Daum, welscher Airsch-
Dauin, Thierlein - oder Zieserleins-Baum
genennet wird, ist ein ziemlich hoher, und
in viele Aeste sich ausbreitender Baum, des¬
sen Blätter länglicht sind, und den Blättern
des schwartzen Schißbeer-Holtzes gleich sehen,
welche, wenn sie noch jung und zwar bald,
nachdem sie ausgeschlageu,abgepflücket und
im Schallen getrocknet worden, einen ange¬
nehmen, und den so genannten Kayser-Thee,
an Lieblichkeit und Tugenden weit übertref¬
fenden Thee geben sollen. Von dem wilden
Cornel - Baum, siehe Rhein-Xveide. Die
Rinde dieses Baumes ist schwartz-grau, mit
etwas röthlichten untermengt, das Hol«
weiß, fest, eicht und harte, dahero es auch
meisteiuheils zu Kamm-Rad-Zähnenin Müh¬
ten, Axt-Helmen, Hammer - Stielen :c. ge¬

braucht wird; Seine Blüthen, welche m
grosser Anzahl hervor kommen, und an sehr

z kurtzen Stielen hängen, bestehen aus vier
! gelben Blätlein. Die Früchte, welche hier-
>auf folgen, und
j Cornel-Seerc,Cornel-Rirschen,HerlS-
ke», Thierlei», welsche Rirschen oder Zie¬
sel lein genennet werden, sind länglicht- rund,

^ wie die Oliven, und anfänglich grün, nach-
i gehends aber, wenn sie im Augusts oder
September reiff worden, recht hoch - und
Blut-roth, und eines säuerlichen und süsseit
Geschmacks, wohlriechend und häuffig an ei¬
nem Stiel befindlich. Der in dieser Frucht
befindliche harte Kern oder Stein hat zwei»
langlichte Saam - Körner in sich verschlos¬
sen. Die reiffen Früchte können so, wie sie
sind, genossen, oder mit Zucker eandirt, die
unreiffen aber in Saltz geleget werden, da sie
denn so schön, als rechte Oliven schmecken,
«lso, daß man sie, wenn sie genug gebeitzt,
nicht leicht von denen Veromschen Oliven
am Geschmack und Farbe unterscheiden kan.
Obschon dieser Baum, als ein wildes Ge¬
wächs in den Wäldern zu finden, so pfleget
man ihn doch auch, um seines annehmliche»
Frucht-Geschmacks willen, in Gärten, und
zwar am besten durch Pflankuna der Kerne,
oder Versetzung der von der Wurtzel aus¬
sprossenden Neben-Zwcige zu ziehen. Er er¬
fordert ein feuchtes und fettes Erdreich, und

! will fleißig umgegraben seyn, nur nehme max
sich in acht, daß man ihm nicht mit Bie¬
nen - Stöcken zu nahe komme, indeme die
Bienen, wenn sie von dessen Blüthe kosten,
den Bauch-Fluß bekommen und daran ster¬
ben. Dieser Baum läßt sich auch sowohl zu
Hecken, als auch zu einem zierlichen Bind--
Werck gebrauchen, und kan niedrig und hoch
unter dem Schnitt und Scheere gehalten wer«
den, giebt auch dem Garten einen zierliche»
Prospekt, Massen sein Laub bis in den Winter
grün bleibet.

Lornette, ist ein nicht allzuhrch gesteckte«
Nachtzeug, wie sich dessen das Frauenzim¬
mer bedienet.

Coronopus, siehe Rrahen-Fuß.
Corset, suche Courser.
Cossat, Rotsasse, «ötner, kommt von

denen alten 5?rv>5 her, und wird
heut zu Tage ei» Bauers - Mann aenennet,
welcher wenig oder gar feinen Acker-Bau
hat, und nichts als ein blosses Haus besitzet,
man nennet diese letzten, auch Hausler, w»
sie aber etwas Feld-Bau haben, werden sie
Hintersassen genennet. Ihre Dienste, >o sie
ihrer Herrschafft leisten, geschehen bloß >ml
der Hand-Arbeit, daher» sie auch Hand-Froy-
ner heissen.

sind RivUein von allerhand
!Vieh, als Schweinen, Hammeln, Lämmern,
Kälbern :e. welche jede besonders abgeschntt-

! ten, vorher» an der Spitze der Rippen eine.«
Gliedes lang das Bei» gantz glatt geschabet,

'fein breit und dünne geklopffet, erstlich mit
i R z Saltz,
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Saltz, und wenn man sie in zeraanaene But¬
ter gctuncket, hernach mit a-riebener Sem¬

mel, Ingber und zerhackter Petersilien be-,
streuet, auf einen« Rost über einem gelinden
Kohl - Feuer sein lanasam ab»ebratci! wird,
diehsrnach, wenn man sie bcom Anrichten
mit brauner Butter übergössen, a-jö auiaetra-
gen werden. Diese also zugerichtete Ripplein
uennet inan auch Lzr>,o>'Ziie, und können sol¬
che aus unterschiedene Arten bey gewissen Spei¬
sen trocken gebrauchet werden,nemlich Kumps-
Kraut, braunen Kohl, durchgestrichene Erb¬
sen, Linse», Bohnen, braune Aulen:c da-
m^t zu belegen. Sie müssen aber niemahlön
garz« harte abgebraten werden, damit sie alle-
zciksafftig bleiben, worzu insonderheit dieRip-
iein von dämmern oder jungeit Ziegen, weil sie
durchs Zurichten recht subtil werden., am besten
taugen. Man pflegst sie auch mit Eapern-und
andern Soffen (8üuce„) oder auch färciret,
oder angeschlagen, zuzurichten.

Loton, Catüü, ist ein von Baumwollenem
Garn oerfertimcs Ost-Indisch leichteSGewebe,
dessen man sich beyderley Geflechts, zu Wa¬
sche, Kleidungen, und vielen nützlichen Din¬
gen in der Haushaltung bediekiet. Er ist nicht
nur von unterschiedener Güte, als klar, Mit¬
tel, grob, auch schmal und breit: sondern man
hat denselben auch weiß und bunt gedruckt.
Der all;» überfläßige Gebranch dieser Zeuge
thut denen weit nützlichern Leinwänden einen
nicht geringen Schaden. !!nb ob man schon
in Teutschland dergleichen Baumwollen-Zeug
auch macht, so behält doch der Ost-Indiani¬
sche allerdings den Vorzug. Sonderlich haben
nur noch nicht die Catun - Mahleren und
Druckerey recht gelernet, indem uns die Vor¬
theile fehlen, vornemlich die rechte beständi¬
ge rolhe Farbe auf Baum-Wclle an^ubrin
gen. Der verstorbene König in Preussen,
Friedrich Wilhelm, verbot daher in seinen,
gantzeu Lande die Einführe und den Gebrauch
des t atuns ben Strafe des Ptangcrs, oder
-o-z Rth'r. Geld-Strafe, damit die Leinc-
wand-und.Woll-Manufacturcu desto besser
ins Aufnehmen kommen soiten.

. Covenk, siehe Eof-nt-
heisj.t eiir ganü zerkochtes und durch¬

geschlagenes oder durchgedrucktes Essen, oder
der dnrchae eihete Sasst von Kalb-Fleisch,
Huncm, Tauben, allerhand Garten-Ge-
wächiei:, Fischen ze. und etlichem Gewürtze,
welche MüN nicht nur an Ragouten und
Potagen nützlich gebrauchen, sondern auch in
Eil gute Brühen davon machen kau. Es
wird aber solches c^ii- folgender Ge¬
stalt zubereitet: Man idutKalb-Fieisch, Hu-
ner, Tauben zc. was man nemlich harzn neh¬
men will, in einen Topff, giesset rein Was¬
ser darauf, setzet es -um Feuer, salyet es ein
wenig, schneidet die Rinde von Semmeln her¬
unter, und wirsset selbe, »cbst Citronen,
Muscaten-Blüthen und dergleichen hinein,
»ind lasser alles dieses gany weich kochen.
Wenn es nun weich worden, so rühret man

es sciii starck unter emkuder, und ßreichsks'

Courset Credentz-Tisch x..

hernach durch ein Haar Tuch, so ist dälc^
lis fertig. In Böhmen »ich Oesterreich b- e-
set man dergleichen ein Gesioss«,^'
oder eine geflossene Suppe, welche sle
weniger Umständen verfertigen : Dei,„
nehmen nur Kalb-Fleisch mit etwas A»,'.
mel und Museaten-Blüthen, flössen midliM
es in ein Topssaen, giessen Brake d«W
und jireichens hernach durch. Wenn mm
Brühen davon machen will, so datssmiiM
solcher Zusal; dani genonimen werden,^
man den Geschmack haben will: Als >»
Austern, Muscheln^ Capern, Sardelle», Ci¬
tronen und dergleichen, auch von denen °e-
nnasten Sorten.

Courset, Corftr, Ccschet, Csssäklei»
und Eamrjol, wird ein kleines leichtes md
sehr kurtzes Ober-Leibgen oder Wäinslein q.
nennet, dessen sich das Frauen-Volck M
Unterscheid bedienet, und bald im Hgch
bald über die Gassen darinnen gebet, ^ U
wird aus seidenen, halbseidenen und wolle¬
nen Zeugen gemacht, bekommet kmP
Schösse und wird damit an den Eriücln
und dessen Ausstaffirung fast täglich par>iret,

Eoiirs-^undc, siehe Püvsch-Hunde.
Craminers-Vogel, siehe Rrain'metö-Vo-

gel.
Crammers- oder E.ranncwcts Deere, sie/

he Vvachyoldcr Beere.

Erany, nennet man diejenige Verzierung,
so gemeiniglich in einer geinten Erizöhii»z
über dieser und jener Eache anaeraachel
wird; Also bekommet auch diesen Nahmen,
der rund um das obere Theil eines Bettes,
oder eines Fensters, über die Vorhänge ge¬
machte kurye UmHang, der entweder schlecht
von weissen, wie auch bunten, seidenen M
wollenen Zeua zubereitet, oder salbaliret,M
mit Spitzen und Frautzen st.sirct ist. Es hcixl
auch eineKepff Zierath der unverhcyrathcleii
Jungfern fo. Daher einer geschwächten oder
Wittib das Recht einen Crantz zu tragen nicht
gestattet wird.

Credenyeu, war vor diesem mehr als!»
jetzigen Zeiten ein übliches Ceremoniel an
Königlichen und Fürstlichen Höfen, da nicht
nur der Mnnd-Schenck, indem er das Gla»
seiner hohen Herrschaft auf einem silberne»
Teller rräseimrete, e>n wenig davon auf den
Teller acsse, und solches ausschlursstc, ssn-
der» es nahm auch der Verschneiter M
Stückgen Krume aus einer Semmel < >piO
sete es an die Gabel, druckte es an die war¬
me Speise, und aß dieses. Beydes gc>c!)«d!
in der Absicht, danur nicht leichte derglei¬
chen hohen Personen, in der Speise oder dem
Truncke ein schädliches Gisst beygebracht wer¬
den kvnue-

Tredeny-Tisch, Schenck-Tisch, wird das¬
jenige zierliche Tkrcjor, Reposirorium
^chranck an emer Wand geneiiiiet, darm
bey ansehnlichen Banqvecen und Gastere?^
theils zur Parade, theils zum Gebrauchs
je silber-le Baßins, Foiiltimeii/
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nen, Lavors, Pocale und mancherley kostbareTrinck- Geschirre ausgesel-et werden. Oder
man rangiret an deren Stelle Oraelweise die
feinsten aeschnittenenWein- und Bier-Glä¬
ser/ Becher und Kannen, auch muß die Thü¬
re, womit dergleichen Schenck - Tisch zuge¬
schlossen werden kan, öffters zugleich einen
Tisch abgeben , indem sie sich Herunterwerts

aufschlagen lässet. ^ ^
Creme, oder wie es die deutschen Koche

«ennen, eine aesnltzte Milch, oder noch auf
die gemeiiiste Art, ein Mus, ist ein Essen,
welches aus Wem, vielen Eyerdottern, Zu-
cker, Aimmet, Citronen, Pistocie», Man¬
deln, Chocolate und andern Dinge» geko¬
chet, und als ein dicker Milch-Rahm oder
Gallerte vorgestellet wird. Eine Art von den
besten Cremen ist folgende: Man setzet ein
Rössel guten Wein p»n Feuer, nnd lässet
ihn sieden: Schlüget inzwischen in ein ander
Topssgen sunffzehen Ever - Dottern, davon
aber öasWeisse aufs reineste muß weggethan
werden; giesset einen Eß-Löffel voll Wein
dran, und Srucket von einer Citrone den ^
Safft hinein, qbirlts wohl durch einander,^
schüttet ein Hai» Viertel-Pfund Zucker dar-
zu, giesset den siedenden Wein an die Eyer-!
Dottern und qvirlts beständig, sonst rinnet
es zusammen; seket es darnach bey ein Kohl-
Feuer, und rühret es immer; wenn es an-
fänat dicke zu werden , so setzet man eS vom
Feuer weg, und lässet etliche Tropffen kalten
Wein drein fallen. Endlich lässet man den
Creme durch einen Seiher oder Durchschlag
auf dasjenige Geschirr lausten, darauf er soll
angerichtet werden; wirfst er etwa Bläslein,
so streichet man sie mit einem Messer oder
saubern Sxänlein herunter, und lässet ihn
kalt werden, da man ihn denn beym Anrich¬
ten mit Citronen und geschnittenen Lerbeer-
Blätteru zarniren und auszieren kan. Mit
Milch nnd Mandeln wird ein Creme folgen¬
der Gestalt zubereitet: Man nimmt em
Viertel - Pfund Mandeln, und schüttet sie
in eine Casserole, giesset Wasser darauf, und
lässet sie einen Sod thun: Hierauf ziehet
man ihnen die Haut ab, und leger sie in
kaltes Wasser, flösset sie darnach in einem
Möisel gank klein, in währendem Stössen
aber wird Milch daran getropffelt; inzwi¬
schen setzt man auch in einem Topff ein Nss-
sel Mich ans Feuer, und wenn solche siedet,
so qvirlt man die Mandeln darein. Ferner
nimmt man von zehen Eyern das Wessse,
thuts in einen Topff, und qvirlt es recht
klar, schüttet ein Viertel-Pfund Zucker, und
ein wenig Rosen-Wasser darzu, ziehet das
Eyer-Weiß mit der gesottenen Milch ab, se¬
tzet es an ein Kohl-Feuer, und rühret es so
lange , bis es beginnet eine Dicke zu be¬
kommen. Endlich streichet man es iwrch
ein Haar - Tuch, oder lässet es durch einc -
Durchschlag laussen, und garmreteo u»ch Be¬
lieben.

Ercpc>n,ist ein Englisches halbseidenes odcr
auch gam; wollenes Gewebe , so ein - oder
auch mehrfarbig ist, theils glatt, theils ge-

streifft, und ausser diesen von verschiedener
Sorte und Giite.

Crctischer Diptam, siehe Diptam.
Crctische Sald-y, siebe Salbcy.
Lremche Tymletde, ist eine Art von Filz--

Kraut, so auf demTymian zu liegen und zu
wachsen pfleget, bestehet -ms dünnen braunen
und haanchten Zäserlein, die sehr würnhaff-
tig riechen. Ist zum Purgiren und das Haupt
zu starckm dienlich.

Crcuy oder Lrcuygcn, ist eine bekannte
Art eines Augchenckes des Frauenzimmers,

. welches in der Form eines Creukes, aus unter¬
schiedener Materie, gar zierlich gearbeitet ist.

! Creuy, heisset man auch den in der Mitte
^Creutzweis über einander gehenden Rahm an
. einem Fenster, darinnen die Flügel banne» und
I daran anschlagen, von dessen Beschaffenheit

sieheFcnster-Rahm. Es svlldieser in dieOeff-
! nungen an ieder Seiten drey mahl befestiget

werden, daß er sich nicht werffe, woraus al¬
lerley Nachtheil erwachsen kan. In steiner¬
nen^ Gebäuden, da die Oeffnunaeu mit Werck-
Stücken ausgesetzet sind und man d->s Creutz
darein befestiget, pfleget man auch daher die¬
se steinerne Einfassungen einen Erei-y-Stock
zu nennen.

Creuy, heißt an einem Pferde das äusser¬
ste Theil von dem Rücken, welches gleich
über den Lenden des Pferdes ist. Dasselbe
soll mit der Brust eine gleiche schöne Über¬
einstimmung haben: Denn wenn die Brust
starck, das Crem; aber schwach ist, so bedeu¬
tet es, daß ein Pferd vvrnen viel, zurück aber
wenig Krafft hat, und also auch im Gegen¬
theil, wenn das Creutz starck, die Brust aber
schwach wäre. Es soll also das Crcu?, rund,
breit und starck, durchaus aber nicht abge¬
schlissen oder sxitzärschig seyn, nnd das aus
obangezogenen Ursachen- Wenn sich ein
Pferd im Creui? wel»e gethan , so kan man
solches aus folgenden Zeichen und Umstan¬
den erkennen: Erstlich, wenn es aus dem
Stalle aezogen nnrd, so gehet es mit den
Hinter-Füssn, als wenn es auf dcn Zehen
gehen wolte, und gehet mit dem Creutze gar
stciff, hernach beugt es sich auch sehr, wenn
man esaussCreust drucket. Solchem Unfall
abzuhelffen, nimm erstlich Schwarz-Wurtz,
so auch Beinwells oder Wallwmtz aenen-
»et wird , Lein - Saamen, Eidlich - Wur¬
zel, Haus - Wurtz, (;ri5cum, jedes
ein Pfund, dieses wird alles zusammen ge¬
stoßen, ein Pfunb Terpentin darzu gethan,
und in Wein gekocht, folglich dem Pferde
oben über das Ereuk geschlagen, und mit
einem Tuch fest aufgebunden, dren Tage lang
darauf liegen gelassen, und dem Pferde alle
Trge ein Löffel voll davon unter das Fut¬
ter geaeden, solches macht erstlich die Ge-
iencke wieder frisch; Darnäch nimmt ma»
Odermennige, Nachtschatten, Osterlueey,
Aeyfuß, Schell - Äraur, Eisen-Kraut, je¬
des eine Hand voll, thut alles in einen Topff,
giesset zwo Meß-Kannen Bicr darauf, und
lässet es wohl kochen; Damit werden dem
Pferde die ^chranck-Admi nsch der Länge

R 4 her-
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herunter wohl aebahet, und das Roß alle Ta¬
ge zwey Stunden herum aeführet, daß ihm
die Adern gelenck bleiben. Befindet man
aber, daß der Schaden gar alt ist/ so muß
man solchen oben auf dem Creuk ausmachen,
und pe-rol-um, oder c^tcin-Qel und Wach¬
holder-Oei darein gießen, bis es wieder von
ihm selber heilet, darnach machet man euie
Salbe von dleum , oder Pappel-
Knosxen-Oel, Lshr-oder Lorbeer-Oel, AI-
thee, Kamm-Fett, und Hunds-Fett, iedes
ein Pfund, und schmieret dem Pferde die
Gchranck-Adern damit, so wird es bald wie¬
der zu rechte kommen.

Creuy im Hirschen, siehe Hirsch-
Creuy.

«Lrcuy-Baiim, suche Lock-Vaum.
Creuy-Blumen, siehe Rnaben-Rraut,

welches eben so genennct wird.
»Lreuy-Deere, oder Wegedorn, sind

schwartze weiche Beere, welche mit einem
schwärst-grünen Safft und etlichen zusam¬
men gefügten Saam - Kvrnlein angefüllet
sind, und nicht nur in der Artzney-Kunst
wider vielerlei Kranck)e!t, sondern auch
von denen Färbern zum Färben gebraucht
werden: Denn wen» sie recht und wohl
reiff, und man kochl ne in Wasser, worinnen
vorhero Alaun aufgelöset worden, so bekommt
man d«von eine grüne Farbe, welche nach-
gehends in trockene Schweins - oder RindS-
Blasen gefüllet, und also verkaufft wird.
Diese Farbe wird insgemein Safft - arnn ge¬
nennct, aber von Gewinn-süchtigen Leuten
gar offt verfälscht. Wenn aber obiger Pro¬
ceß mit diesen Beeren vorgenommen wird,
ebe sie reiff werden, so bekommt man eine
gelbe Farbe davon. Der Baum oder viel¬
mehr der Busch, daraus sie wachsen, wird
der

Creuy-Dorn genannt, welcher ein gelb-
lichtes Hol,;, und mit spitzigen Dornen be¬
setzte Aeffe und Zweige hat. Seine Blätter
sind kleiner, als das Schwartz - Dorn-Laub,
qrun und am Rande herum so subril gekerbt,
daß man es kaum mercken kan. Seine Blü¬
then sind klein und bleich, woraus nachge-
hends obaedachte Ereutz-Beere entstehen. Er
wächset in Wäldern unter anderm Bnsch-
Holtz.'

Creuy-FIüael, nennst man ben der ^äge-
rey, wenn nur zwey Flügel oder Stell-Wege
in einem kleinen Waldaen sei'«, und Crenst-
weise über einander lauffen. So werden auch
Creuft-Flügel genannt, die. so in der Mitten
durch einen grossen Wald recht gver überein¬
ander lauffen.

Creu^ - Gewölbe, ist in der Bau - Kunst
ein Gewölbe, welches oben Schwibbögen hat,
so Crenk-weise durch einander gehen. Siehe
Nlatkemat. l^icon.

Creuy-Rraut, oder Creuy wuryel, ist
zweyerley Geschlechtes, das gemeine Creny-
Kraut, und das grosse. Jenes hat eine klei¬
ne mit weissen Zasern behängte Wurstel, die
Blätter gleichen f-'st denen Blättern am
Senss, doch etwas schmaler und kürtzer, und

Crentz-Nath Creutz-Tritt

ist ein iedeS Blätlein Creutzweis zerschnitt
daherv es auch den Nahmen bekommen Di?
Stengel sind rund, hohl, braunroth, sM,.
und nicht über Grannen hoch, mit kleine»
zerkerbten Blätlein bekleidet. An den M.
sein der Stengel wachsen gelbknvpfigte
men, welche sehr bald zu grauem daariG»
Saamen werden, der von der Lufft au«
ander gewehet wird, und davon flieget.

Das grosse Creuy-Rraut, ist mit schiM
Stengel, schartigten und zerkerbten M.
tern, gelben knöpffigten Blumen, und«'
lichten fliegenden Saamen, dem gemn.
nen Creutz - Kraut allerdings gleich, anG
nommen, daß es grösser und höher ist, M
Aschen-saibene und breitere Blatterhat. D«z
erste Geschlecht wird in den Kohl- und Ära«.
Gärren, auch bey denen Zäunen undMamen
fast aller Orten gefunden, das andere »>>!,
ist seltsamer; Doch haben sie einerley Kraffl,
und wird von beyden allein das Kraut ge¬
braucht, weil die Wurtzel zu nichts t-malch
ist. Die zarten Blätter können den «amen
Winter über, dergleichen arch im Frühling,
vor sich selbst allein, oder auch biswcilcn M
andern Kräutern zu einem Salat, mit Ei¬
sig , Baum - Oel und ein wenig Saltz, ge¬
braucht werden, welche Speise nicht nm U
zum Essen macht, und die Wurme tvdttt,
sondern auch denen Gelbsüchtigen sehr dien¬
lich ist- Das Kraut nebst Ephen - Blätteni
klein zerhackt, in srischer Butter gekocht,»»»
solche durch ein Tuch gedrückt, siebt eine
trefliche grüne Brand-Salbe ab, welche »ich!
nur den Brand von dem mit Feuer oder feu¬
rigen Dingen Versehrten Orte gleich auszie¬
het, sondern auch geschwind heilet. Deraut
dem Kraut (welches in einem steinernen Mör¬
ser geflossen werden muß) gepreßte und durch
Fließ-oder Losch-Papier geläuterte EO,
alle Morgen und Abend auf vier bis stÄ
Loth, in einer warmen Brühe eingenommen,
vertreibet die Gelb-Sucht, eröffnet die Ver-
stopffung des Gekröses und der Leber, tvdlel
die Würme, reiniget das Geblüte, »nd hel¬
let den Scharboek. Aus diesem Safft koche!
man mit Zucker auch einen Syrup, welch»
in dem Blut Auswerffen, Reihen -Ruhr, vie¬
len Nasenbluten und andern Blut-FlM»
sehr dienlich ist.

Creuy-Viatk, wird diejenige besondere
Art zu nehen genennet, da man öfftersa«
ze Aiauren, »nd Bilder, inSgemem
Buchstaben und Ziffern in die Wäjche Mi
in ein anderes Tuch, durch lauter N»
Stiche zu nehen pfleget, welche ul>cr ou
Faden gezählet i-reutz-weise zusammen M-
gen, und also an einander geseyet werden, M
sie die begehrte Figur vorstellen.

iLreuy-Sall'ey, siehe Salbey.

Creun-Tritt, ist eines von denen vornM
sten Zeichen, so der Hirsch in der W"?
dem Thiere macht, indem er mit dem?
ter-Fuß also tritt, daß er damit MM
den vordern Tritt spaltet, und dieles?
schieht, wenn der Hirsch durch den ?
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die bcvden Schaalen am Hinter «und Vor¬
der- Tritt zusammen zwinget, dieselben gleich
neben einander sehet/ und also, weil sie vor¬
ne» durch den Zwang runder werden, als ein
Creutz machet; welches cm Thier Men oder
fast gar nicht thun kan.

«Lrcuy- Vogel, siehe Grieniy.
Crcuy-'Mlirrzel, siehe Lreuy-Rraut.
Crocödil, ist cm in Egypten sonderlich

bekanntes Thier, so im Nil befindlich, dock)
aber auch ans Land kommt. Es ist ein »er»
woa-mes und -rimmiaes, i» Fußlanges, mit
4 Füssen, krummen Klauen, einer schuppich-
ren und schiiüfreyen Haut »ersehenes und sast
so dickes Thier, als cm Faß von z Eymern.
Seil immer wuchsen,, und hat einen weiten
Rachen, der unten unbeweglichund sonst
mit schwarten grossen Zahnen versehen ist.
Es halt sich sonderlich im Schilff- Rohr auf,
und kan, jedoch nur in gerader Linie. ohner-
ochtet seiner Grösse sekr geschwinde,nicht aber
in der Rundung laufen. Leaet seine Eyer
im Sand, wo selbige von der Sonne ausge¬
brütet werden.

Crocodillen - Stein, wird im Maaen
dieses Thieres gesunden, und ist ein Mittel
wider das Qvartan-Fieber.

ist eine Blume. Man hat weis¬
st», gelben, purpurfarbenen, Violbraunen,
gespienaeten, einfachen. Wachset gerne in
der Sonne, wird im September verpflan¬
zet, blühet im Merh, ja vfft im Febr, schon.
Dienet aber nur zur Zierrath. Heißt auch
Lzrrbzmux.

0oc/„, wird auch der Saffran genennet,
davon siehe diesen Art.

c-smr wird auch bey denen ein
aus Mineralien und Metallen künstlich berei
teteS Kalck-Pulver genennet, dergleichen
crvcu! iVi-iriiz, der von Stahl und Schwesel,
it. Lrocus mernOnrum, der VVN ^nrim. UNd
Schwefel bereitet wird.

'/.'V, siehe
Crone, wird der zunächst über dem Huf

befindliche Theil an dem Fuß eines Pfer-
des genennet, welcher mit denen aus
das Horn hinuiiterhckilgendeil Haaren be
deckt ist,

Crone, oder Cron Gehörn, heißt bey der
Ia'gerey, wenn zu oberst an der Stange ei¬
nes Hirsch-Geweyhes drey, vier oder mehr
Enden zusammen kommen, die gleichsam eine
Crone fcrmireii.

Tron - Leuchter, ist ein aus Meßing
bereiterer Leuchter, der entweder han¬
gend, und rund herum in die Krümme
gebogene, und weit hervor ragende, mit
allerley Verzierungen versehene Arme hat,
»der stehend auf einem Fusse, und mit eben
dergleichen Armen auf beyden Seiten ver¬
sehen, an deren Enden die Dillen sich be¬
finden, dergleichen in denen Kirchen, grossen
Sälen und Stuben gemeiniglichanzutreffen,

Tron-Rad, siehe Ramm Rad.
Cron-Rasch, ist ein wollener Holländi¬

scher Zeug, der an Güte der Sarxe gleich

kommet, aber nicht die Breite hat als die¬
se, Man bedienet sich desselben meist zu lln-
terfuttern, und hat man gepresten und unze-
presten.

Lrysolitb, oder Chrysolith oder Geld-
Stein, ist ein goldfa'rbiger sehr harter und
hell glänzender Edelgestein, wenn er der rech¬
te ist. Es sind aber noch geringere, als ckry
ei«ärum und >1e>ickrM. JA nicht mit
dem lop-ii zu verwirren.

CrystaU, ist ein länalicht rund geschliffener
durchsichtiger Stein, der aus einem zähen Erd-
Saffte erwachsen, und von einem hellen Stein-
Wasser, als dem Saamen des Steinwerdens
herkommen. Es wird derselbe auf denen
Alpen, in den Hungarischen, wie auch Böh-
mischen Gebirgen, ingleichenin Schweden
und JKIand gefunden. Man pfleget der¬
gleichen in Silber eingefasset,denen kleinen
Kindern mit anzuhängen, um damit das hi¬
tzige und juckende Zahn-Fleisch abzukühlen,
und ihnen deshalben zuweilen dasselbe damit
zu bestreichen. Man hat vielerley Arten
desselben, davon das Natur, ^enicon nach¬
zusehen. Er hat eine kühlende und zusam¬
menziehende Krafft, wie er denn eben durch
eine zusammenziehendeund zeliescrende.
Krafft, so die OKymlci Geist nennen, des
Stein - Wassers als des vekicuii dieses Gei¬
stes uiid also seine« SaamenS, zu entstehen
scheinet. Allein man macht auch diesen
Stein aus verschiedene Weise aus GlaS
nach, welcher aber zerbrechlich ist. Indes¬
se» ist doch solches das Crystall-Glas, wor¬
aus diü Crpstallenen Spiegel verfertiget wer¬
den

Krystall», und Crysta'.llsircn, sind pro.
und Geschäffle der Chymie, welche son¬

derlich bey denen Saltzen und Metallen vor¬
kommen, wenn man sie in Crystallen anschies-
sen lässet. Z. E- Grünspan-
Blumen oder Crystallen, .lunon,,;
d. i, Crystallisirtes Silber, OMiii
Weinstein-Crystallen :c.

krystallinische Feuchtigkeit der Augen, ist
diejenige Feuchtigkeit in Venen Augen der
Menschen und Thiere, welche durchsichtigwie
Crystall und zwischen der wässerigen und glä¬
sernen Feuchtigkeit lieget, zum Sehe» aber
höchst nöthig ist. .

Crystall, oder CrystaU-Spiegel, ist em
Werckzeug der Belrügerey, des Aberglau¬
bens und der Boshcit derer Zauberer oder
doch abergläubischer Leute, die das gemeine
Volck kluge und weise Fr«uen nennet, das
gotteSvergeffene uns ungläubigeVolck abA
in allerhandverborgenen Dinge» wider Got¬
tes Wort fraget, und alsdenn in solche Cry¬
stallen-Spiegel oder Gläser zu gucken ange¬
führet wird, wo sie ihnen allerhand Bilder
zeigen und aus ihre Fragen deuten. Wir wol-
!sn hier nicht ausmachen,ob die List-und der
Betrug sann dem die Sinnen und Phantasie
solcher Leute bezaubernden Aberalauben oder
eine besondere Beyhülffe des Satans, ja
auch ein ausdrücklich Bündniß imt demstl-
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