92/188-190

rothliche Kiselstein in das fiir legen und mit hin ein oder 2 drin ab-
l6schen damitz die stund lang warm blibe".
"Recept zuo Einem fuoswassen”

Dorsualnotiz von Beat Jakob I. Zurlauben. - AH 92, 438% (aufgeklebt)

189

[17. Jh.]

REZEPT A

"Ein halben Vierlig wachs, Ein halben Vierlig bleyweiss,
Und andterhalb Vierlig boum &11, Ein quindtle rodts rosen
beulfer, Ein halbs quindtli weiss geilgen beulfer"

"Recept 40 ... viehsalben gibt wyss saft wyss salben zemachen"

Dorsualnotiz von Beat Jakob I. Zurlauben. - AH 92, 4397 (aufgeklebt)

190

[17. Jh.] A

REZEPT BEI KOPFWEH

"Ein Gutt Hulff fiir das Hitzig Haupt Wee oder die Ungrische Kranckeit.
Nim 1 Lot woll gestoster Jmcher 1 Lot woll gestost Zimett undt 7 1/2
Lot Biirat Zeldtlin Misch woll undter andter wan du es brauch[en] wilt
so geib ein starckem Mensch ein dugaten schwer undt ein Kindt halb so
vill Jn frischen Bronen wasser in hilfsto nit an lerst Tag So drafst
ins 3 Tage ein andter noche geben es schadt den Menschen nit."

Wegen der schlechten Lesbarkeit wird der Rest hier nachfolgend in Abb.
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92/190-192
"Recept fiin hizig haubtwehe"

Dorsualnotiz von Beat Jakob I. Zurlauben - AH 92, 439% (aufgeklebt)

191

[17. Jh.] A

"REGEL FUR DIE MONAT-ROSEN UND WIE MAN SIE SCHNEIDEN SOLL"

"Erstlich im Merzen soll man im Vollen Mon, wan es geschehen kan, die
Rosenst&k schneiden, auf solche form, wie man die Weinrdben schneidt,
das ist, das man alle Jahr vom stok am boden wek das alte Holz ab-
schneide, und die Junge Schoss aber bleiben lasse. 2.9 parnach im
Frileling im Meyen, wan die Rosen wollen anfangen florieren, soll man
alle die Junge schoss, das ist, das Newe Holz sam?t den Rosen mit ei-
nem schirli abschneiden bis auff das ander old 3.°° Blatt, auf diese
Manier tragen Sie das ganze Jahr durch Rosen."

"Fonmb die Rosen zu beschnyden"

Dorsualnotiz von Beat Jakob I. Zurlauben. - AH 92, 439" (aufgeklebt)

192

[17. Jh.] A

REZEPT: "POUR FAIR DES CONFITURE DE TOUTE SORTE"

"pour les cerise il faut en oter les queus puis peser autant pesant de
sucre que de fruit il faut piler le sucre puis mestre les cerise dans
une basine de cuivre avec une demy verre d’eau mestre la basine sur un
réchaut bien ardant et mestre le sucre a pognez et les tourner souvant
les escumer et quand le sirop deviendra espes et gluant elle sera cui-
te". Fiir Pfirsiche, Trauben, Aprikosen empfiehlt sich das nd@mliche
Prozedere.

"wie man Confect machen s0fL"

Das Rezept ist von einer anderen Hand geschrieben als die Dorsualno-
tiz, die vermutlich von Beat Jakob I. Zurlauben stammen diirfte.
AH 92, 440F (aufgeklebt)
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