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I n h a l t s v e r z e i ch n i ß
des

Constanzer Kochbuches / zweiter Band / in Ver¬
bindung mit ihrem auf eigene Erfahrung gegrün¬
deten / kurz , deutlich und mit Fleiß ausgearbei¬
teten Haus - und Wirthschafts - Buche heraus - '

gegeben von Caroline Kümicher . 8 . Constanz /

1827 . Preis i fl . 30 kr .

Erste Abtheilung . Des Kochbuches zweiter
Theil .

I . Suppen . 1 . Kraftsupp « . 2 . Rübensuppe . 3 . Gestoßene

Wurzelsuvve . 4 . NciSsuppe mir grünen Erbsen . 3 . Grüne
Erbsensuppe . 6 . Suppe von Blumenkohl . 7 . Sellerisuvpe .
8 . Gebrannte Habermchlsuppe . 9 . Suppe von Geflügel , io . Tau »
bensupve mit Nudeln , ii . Kastanicnsuppe . 12 . Gefüllte Nu -
drlnsuppe . 13 . Morchelnsuppe . 14 . Kräutcrsuppc . 13 . Reis »
suppe . 16 . NeiSsuppe mit Wein . 17 . Erdbeersuppe . 18 . Suppe
von Aprikosen . 19 . Suppe von jungen Hopfen . 20 . Suppe
von Taunesseln . 21 . Krebssuppe mit Rahm und Mandeln .
22 . Krebssuppe mit Morcheln . 23 . Froschsuppe . 24 . Acpfel «

suppe . 23 . Schneckensuppe .
Einlagen in Suppe » , i . Reistafeln . 2 . Würstchen von

Kalbfleisch . 3 . Gefüllte Erdäpfel . 4 . Würstchen von Hühner -



blut . 3 . Knödel !von Sago . 6 . Erbsen - Knödel . 7 . Gefüllte
Schnitten . 8 . Spinatküchlein . 9 . Grüner Eicr - KäS . 10 . Krebs -
knödel . 11 . Knödel von Morcheln . 12 . KäS - Knödel .

H . Rindfleisch , i - Lendenbraten als Fricando . 2 . Ge¬
dämpftes Rindfleisch . 3 . Gefüllter Boeuf a la Mode . 4 . Brust -
kern mit Meerrettich , 3 . Rindfleisch mit Himbeer - Glace .
6 . Rostbraten mit Provencer - Oel . 7 . RindSrippen mit Para¬
diesäpfel .

Zulagen zu Rindfleisch . 1 . Blumenkohl . 2 . Spar¬
gel » . 3 . Rothe Rüben . 4 . Hart gesottene Eier . 3 . Schwarz¬
wurzeln mit Brunnkresse . 6 . Sauce von Lebkuchen . 7 . Sauce ,
von Champignons .

III - Gemüse . 1 . Gefüllte weiße Rüben . 2 . Blumenkohl
mit Parmesankäse . 3 . Wirsing mit Reis . 4 . Spinal mit Oel .
3 . Blaues Kraut mit Kastanien . 6 . Selleri mit Kartoffeln .
7 . . Grüne Erbsen gedämpft . 8 . Gefüllte Gurken . 9 . Gedämpf¬
ter Wirsing mit Provencer - Ocl . 10 . Selleri mit Käse . 11 . Gelbe
Rüben und Pastinak mir Farce . 12 . Sauerkraut mit Kapaun .
13 . Weißkraut auf besondere Art . i4 . Hopfen . 13 . Gebratene
Morcheln . 16 . Morcheln auf andere Art . 17 . Sauerkraut mit
Kastanien . 18 . Junge gelbe Rüben mit Taunesseln .

Beilagen zu Gemüsen , i . Gefüllte KalbSohrcn . 2 . Fisch «
Würste . 3 . Hirnschnitten . 4 . Gebackene Hammelschwänze . 3 . Ge¬
backene Morcheln . 6 . Gebackene Sardellen . 7 . Gehirn in
Butterteig . 8 . Cotelettes in Papier . 9 . Kässchnitten . IV . AalbS »
gekröS . ii . Cokelettes von Froschschcnkel .

IV . Pasteten , i . Lerchen - Pastete . 2 . Aal - Pastete .
3 . StraSburger Gänseleber - Pastete . 4 . Eine gewundene Pa¬
stete . 3 . Svargel - Pastetchen . 6 . Austern - Pastetchen . 7 . Gefüllte
RciS - Pastetchen . 8 . Eine andere Art . 9 . Kalte Pastete von
Schinken , io . Pastete von Blumenkohl . 11 . Pastete von Fa¬
sanen mit Erdäpfel .

V . Fische , i . Schleien mit Blut gedämpft . 2 . Hecht mit
Sardellen . 3 . Salme » in Papier . 4 . Forellen mit Erdäpfel .
3 . Karpfen mit Kräuter . 6 . Karpfen auf andere Art . 7 . Fische
im Dampf zu kochen . 8 . Aal mit kalter Sauce . 9 . Gebratener
Aal mit Salwei . io . Fischotter , ii . Krebse gedämpft . ^ . Au¬
stern zu braten .

VI . Ragouts . 1 . Gefüllt « Enten . 2 . Lerchen mit Krän -
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ter . 3 . Tauben in der Sauce . 4 . Hübner mit Reis . 6 . Junge

Hühner mit Champignons . 6 . Hühner mit Hopfen . 7 . Junge

Enten mit Spargeln und Krebse . 8 . Tauben im Dampf .

9 . Feldhühner mit Kohl gedämpft , io . Grillirte Feldhühner
mit Sauce , il . Salmi von Feldhühner . 12 . Sclnveinsleber .

13 . KalbSobren mit Champignons . i4 . Kalbsbirn mit Para¬

diesäpfel « Sauce . 13 . Kalbshirn auf andere Art . 16 . Rinds¬

hirn . 17 . Ochsenzunge . 18 . Ochsenzunge auf andere Art .

19 . SchaafS - unge mit grüner Sauce . 20 . KalbSbricSchen und

Hahncnkämme mit JuS . 21 . Gefüllte Hühnermägen .

VII . Fallen - und Mehlspeisen . 1 . Aufgesetzte Eier

mit Parmesankäse . 2 . Hartgesottene Eier mit KrebSbulter .

3 . Dieselben auf andere Art . 4 . Gefüllte Eier mit Gehirn .

3 . Omelettes mir Pärmesankäse . 6 . Eier in Essig und Oel .

7 . Käse - Auflauf . 8 . Eierspeise mit Salmi . 9 . Gefüllte Speise

von Hecht und Krebse , io . Kaffe - Auflauf . 11 . Wein - Auflauf .

12 . Auflauf von eingemachten Baumnüssen . 13 . Auflauf von

Kirschen . 1-4. Gefüllte Aepfcl im Reis . 13 . Gefüllte Acpfel

auf andere Art . 16 . Gesottene Speise mit Kirscbwaffer oder
Rum . 17 . Gefüllte Brödchen mit Cbocolade . 18 . Reis mit

Aepfel . 19 - Knopf von Geflügel . 20 . Knopf von Zuckererbsen .

21 . Sagospcise . 22 . Grüne Eierspeise . 23 . Eier - MuS . 2 -4. Erd¬

äpfel « Mus . 23 . Cbocolade « Mus . 26 . Cbocolade - Mus auf

andere Art . 27 . Kaffe MuS . 28 . Aepfel - Mus mit Kirschwasser .

29 . Mus von Knollmilch . 30 . Gebranntes Mandel « MuS .

31 . Reis - MuS . 32 . Gewöhnliche Dampfnudeln .

VIII . Braten . 1 . Gefüllter Wildschweinkopf . 2 . Gefülltes

Spanferkel . 3 . Kalbsschlegel . 4 . Kalbsschlegel auf andere

Art . 3 . RindSbralen mit Wurzeln . 6 . Saurer Rindsbraten .

7 . Schnepfen mit Trüffeln .
IX . Torten und Kuchen . 1 . Baumkuchen . 2 . Süße

Butterteig - Torte . 3 . Erdäpfel - Torte . -4 . Sand - Torte . 3 . Eng¬

lische Torre . 6 . Spritz - Tdrtc . 7 . Kastanien - Tortc . 8 . Mürbe

Torte . 9 . Roffneu - Torte . 10 . Spinat -Kuchen . 11 . Speckkuchen .

12 . Punsch - Kuchen .
X . Schmalz - Backwerk . 1 . Gefüllte Schnitten . 2 . Ge¬

backene Flädlein . 3 . Gebackene Milchbrödchen . ä . Mandel -

schnitten . 3 . Käs - Nudeln . 6 . ReiSschnittcn . 7 . Gebackene

Speck - Knödel . 8 . Schnee « Küchlein . 9 . Kartoffel - Küchlein .
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10 . Uebcrzogene Aepfel . 11 . Reis - Aepfel . 12 . Gebackene
Acpfcl mit Feigen .

xi . Zucker - Backwerk . i . Makronen von Orangen .
2 . Faxonnirte Makronen . 3 . Makronen von Chocolade . 4 . Ge¬
würz - Täfelchen . 3 . Butter - Küchlein . 6 . Brezeln von Brand¬
teig . 7 . Butter - Brödchen . 8 . Braune Leckcrlein . S . Vanille -
BiScuit . io . BiScuitchen . i l . Viscuit von Haselnüssen . 12 . Gla -
sirteS Zuckerbrod . 13 . Vanillc - Zelrlein . 14 . Gebackene Stern¬
chen . 15 . Mandel - Bögen . 16 . Veilchen - Butterlein . 17 . Bis -
cuit - Hüpen . 18 . Reis - Waffeln . 19 . Harte Waffeln . 20 . Zitro¬
nen - Leckerlein . 21 . 22 . Luft - Täfelchen . 23 . Noch auf andere
Art .

xili Cremen und Sulzen , i . Reis - Creme . 2 . Kaffe -
Creme . 3 . Veilchen - Creme . Rosen - Creme . 5 . Ajrschwasser -
Creme . 6 . Chocolade - Crcme . 7 . Geschlagener Nahm mit Ka¬
stanien . 8 . Gepreßte Schweinssulz . 9 . Gelee von Johannis¬
beeren . io . Aepfel - Gelee , ii . Himbeer - Gelee mit Quitten .
12 . Aprikosen - Gelee .

Anhang . Einige Regeln das Kochen betreffend . — Vom
Kochen auf dem Dampf .

Zweite Abtheilung . Haus - und WirthschaftS -
Buch .

I . Von Lichtern ( Kerzen ) und Seife , i . Gegossene
Lichter . 2 . Gezogene Lichter . 3 . Nancyer Lichter . 4 . Wachs¬
kerzen . 5 . Ein bequemes / sehr gutes Nachtlicht . 6 . Nachtlich¬
ter mit sehr geringen Kosten zu machen . 7 . Seife . 8 . Wohl¬
riechende Seife . 9 . Eine Seife / womit man alle fressende
Flecken aus den Kleidern bringt , io . Seife zum Waschen der
hochfärbigen Perse oder Zize .

H - VomWaschen . 1 . Weißwäsche . 2 . Gelb undsteckigtge¬
wordene Wäsche wieder auszubleichen . 3 . Tintenflecken aus
der Weißwäsche zu bringen . 4 . Rothe Wcinstecken . 5 . Obst¬
flecken . 6 . Flecken von Wagenschmiere oder Oel . 7 . Weiße

Conti ; . Kochb . Zte Aufl . 23
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bvitzen zu waschen . s . FeineZize ( Persc ) . 9 . Seidene Strümpfe .
10 . Flor . ii . Flor und Blonden . 12 . Flanell .

m . Von Federn , Betten und Matratzen . 1 . Don
den Federn . 2 . Alte Federn zu reinigen . 3 . Gute Bett - Wichse .
4 . Andere Art . 3 . Roßhaar von alten Matratzen wieder zu
reinigen . 6 . Moos - Bettsäcke .

IV . Vom Garn . — Vom Bleichen . 1 . Vom Flachs .

2 . Vom Hanf . 3 . Den Flachs so zart und weiß wie Seide zu
machen . 4 . Aus Nesseln Garn zu verfertigen . 3 . Garn zu ver -
kochen , daß es grau bleibt . 6 . Vom Bleichen . 7 . Baumwolle¬
nes Garn zu bleichen .

V . Vom Färben . 1 . Seide oder Wolle rosenroth zu
färben . 2 . Strohgelb zu färben . 3 . Purpurroth . 4 . Leinene
Strümpfe , Baumwolle oder Lcincwand schwarz zu färben .
3 . Lcincwand oder Garn blau zu färben . 6 . Violett zu färben .
7 . Roth . 8 . Carmoissnrolb . 9 . Blau . 10 . Hellblau . 11 . Sei »
dcnzcug schwarz zu färben . 12 . Seide blau zu färben . >3 . Baum¬
wolle oder Leinewand türkischroth zu färben . 14 . Scharlach -
rolb . 13 . Aschgrau . 16 . Braun . 17 . Appretur zu seidenen
Zeugen . 18 . Allgemeine Regeln beim Färben .

VI . Vom Reinigen verschiedener Gegenstände .
1 . Die Fenster . 2 . Die Spiegel . 3 . Von der Sonne bleich
und trüb gewordene GlaStafcln wieder schön hell zu machen .
4 . Gläser schön zu erhalten . 3 . Gläserne Flaschen zu reinigen .
6 . Matt gewordene Trinkgläser wieder hell zu machen . 7 . Ge¬
schliffene Gläser zu reinigen . 8 . Gläserne , steinerne und an¬
dere Gefäße vom Fett zu reinigen . 9 . JrdencS Geschirr .

10 . Porzellan . 11 . Messing . 12 . Zinn . 13 . Eilcrne Geschirre .
14 . Kleine silberne Gefäße . 13 . Silber - ServiceS . 16 . Silber
weiß zu sieden . 17 . PlattirteS Geschirr , oder Silber , welches
lange gelegen und Flecken hat , zu reinigen . 18 . Vergoldete
Rahmen u . dgl . zu putzen . 19 . Goldene Ketten zu putzen .
20 . Goldene Svitzenschnüre , Tressen u . dgl . ohne Ver . ust
auSzubrenncn . 21 . Silberne Spitzen auszubrennen . 22 . Rothe
Korallen zu putzen . 23 . Granaten schön zu putzen . 24 . Ver¬
dorbene Perlen schön zu putzen . 23 . Elfenbein zu reinigen .
2L . Das braune Holz der Fußböden und Treppen schön zu er -
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halten . 27 . MeubleS z» wichsen . 28 . Andere Art gute Wichse
zu Meublcs . 29 . Dritte Art . 3o . Oel - und Blutflecken aus
Fußböden herauszubringen .

VH - Zucht und Mästung des Geflügels , i . Vom
Aufziehen der Hübner . 2 . Die Zucht der Welschenbühncr .
3 . Die Entenzucht - 4 . Die Gänsezucht , 3 . Vom Mästen der
Gänse . 6 . der Enten . 7 . der jungen Hühner . 8 . der Kapaunen .
9 . der Welschenhühner . 10 . der Tauben . 11 . Daß die Hühner
viele und große Eier legen . 12 . Mittel gegen die Hühner «
läusc .

VIII . Vom Einschlachten , Einsalzen , Räuchern
und Aufbewabren aller Arten Fleisch und Fische .
1 . Rindfleisch . 2 . Rindszunge . 3 . Kalbfleisch . 4 . Schaffleisch .
3 . Schweinefleisch . 6 . Wildprct . 7 . Spanferkel . 8 . Fette Gänse .
9 . Rebhühner , Fasanen » . dgl . 10 . Lerchen . 11 . Schwarz -
wildpret einzusteden . 12 . Gänse sauer ejnzukochen . 13 . Andere
Art . i4 . Spanferkel ejnzukochen . 13 . Fleisch vor widrigem
Geruch zu sichern . 16 . Fische aufzubewahren . 17 . Grundeln .
18 . Heringe zu mariniren . 19 . Lachs einzukochen . 20 . Aal ein «
zumachen . 21 . Gangstsche .

IX . Gute Würste zu machen . 1 . Straßburger Wurst .
2 . Grützwurst . 3 . Schaffleischwurst . 4 . Salami . 3 . Kapaunen -
wurst . 6 . Karpfenwurst . 7 . Nindrzungenwurst . 8 . Braunschwei -
ger Wurst . 9 . Blurwurst . 10 . Leberwurst . 11 . Manbeimer
Lcbermurst . 12 . Schwarrenmagen . 13 . Auf andere Art . 14 . Ge¬
wöhnliche Bratwürste . 13 . Cervelalwurst . 16 . Cervelalwurst
auf andere Art .

X . Von flüssigen Gegenständen . 1 . Himbeer - Esstg .
2 . Zitronen - Esstg . 3 . Wein - Esstg . 4 . Rosen - oder Veilchcn -
Esstg . 3 . Gewürz - Essig . 6 . Wachbolderbeer - Essig . 7 . Birken¬
saft . 8 . Schlüsselblumenwein . 9 . Schleenwcin . 10 . Johannis -
beerwcin . 11 . Himbeerwcin . 12 . Melissengeist ( Grünöl , Grün -
Wasser -) . 13 . Gclbcrübensaft . 14 . Punschsyrup . 13 . Brauner
Wein . 16 . Glühwein . 17 . Glühwein auf andere Art . 18 . Man -
deltäfelein zur Mandelmilch . 19 . Limonadesyrup . 20 . Limona¬
depulver . 21 . Rosoli . 22 . Liqueur de Casie . 23 . Liqueur von
Pfeffermünze . 24 . Liqueur von Wachholdcrbecren . 23 . Liqueur
von Chocolade . 26 . Liqueur von Kaffe . 27 . Vermischter Liqueur .



356

28 . Gyrup von rothcn Rüben . 29 . Syruv von Champignons .
M . Holundcrbcersaft . 31 . AlkermeSsafr . 32 . Grüner Saft . 33 .
Honig z » läutern . 34 . Brauner Syrup . 33 . Nosenwaffer . 36 .
Von verschiedenen Oelcn . 37 . Wohlriechendes Ocl . 38 . Oel
zu reinigen . 39 . Kaffe auf verschiedene Art zu bereiten . 4o . Thee
zu kochen .

XI . Vom Aufbewahren des Obstes , der Gemüse ,
u . a . m . I . Obst zu dörren . 2 . Birne » auf besondere Art zu
dörren . 3 . Kirschen lange zu erhalten . 4 . Kirschen auf andere
Art aufzubewahrcn . 3 . Pflaumen . 6 . Aepfel . 7 . Zitronen .
8 . Quitten . 9 . Steinobst Jahre lang zu erhalten . 10 . Erdbeeren .
11 . Johannisbeeren . 12 . Birnen . 13 . Stachelbeeren . 14 . Spa¬
nische Pflaumen zu machen . 13 . Svargeln einzusteden und auf -
zubewahren . 16 . Andivie lange zu erhalten . 17 . Zwiebeln .
18 . Champignons . 19 . Junge Rohnen ( rocke Rüben ) . M . Kräu -
terpulver zu allen Saucen . 21 . Arrischokcn zu trocknen .
22 . Weißkraut aufzubcwahren . 23 . Junge gelbe Rüben zu beizen .
24 . Kraut sauer einzumachen . 23 . Weiße Rüben sauer einzu -
machen . 26 . Grüne Bohnen einzusalzen . 27 . Junge Kohlraben
einzumachen . 28 . AppertS Aufbewahrungsart .

XII . Milch , Butter und Käse . 1 . Von der Milch .
2 . Von der Butter . 3 . Kühkäse . 4 . Andere Art . 3 . Noch eine
andere Art Käse . 6 . Schafkäse . 7 . Zuckcrkäse . 8 . Käse gut zu
erhalten . 9 . Alle Arten von Käse zu verbessern .

XIII . Vom Vrotbacken . 1 . Vom Brot und Mehl im

Allgemeinen . 2 . Hausbrot zu backen . 3 . Semmelbrok . 4 . Milch¬
brot . 3 . Kaffebrol . 6 . Kaffebrot auf andere Art . 7 . Kartoffel -
brot . 8 . Erbsenbrot .

XIV . Speisen und Getränke für Kranke . 1 . Suv -
penkräuler - Vouillon . 2 . Froschbouillon . 3 . Bouillon von Kalbs «
lunge . 4 . Bouillon von Körbelkraut . 3 . Bouillon von Schne¬
cken . 6 . Andere Art Schneckenbrühe . 7 . Erweichende Fleisch¬
brühe . 8 . Gelee von Brot . 9 . Fleischgelee . 10 . Krebs « oder
Schneckengelee . 11 . Brustkräutergelee . 12 . Hirschhorngallerte .
13 . Krebsbrühe mit Wurzeln und Kräutern . i4 . O. uiirengelee .
13 . Schleim von Reis . 16 . O . uitrSNmuS . i7 . WachholdermuS .
18 . Hollunderlatwerge . 19 . MuS von Kalbslunge . 20 . Kraft -
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muS für Kranke . 21 . AepfelmuS für Kranke . 22 . Stärkender
Brei . 23 . Gesottene Brotschnitten . 24 . Gerstcnbrci . 23 . Kraft¬
brühe für Genesende . 26 . Mcljffenkuchen . 27 . ZuckerwurzclmuS .
28 . Wollblumen - und Veilchcntbee . 29 . Vermischter Chamil -
lenthee . 3o . Vermischter Saucrampfcrthee . 3l . Thee von Wach -
Holderbeeren . 32 . Meliffenlhee . 33 . Thee von isländischem
Moos . 34 . Bitterer Kräuterivcin . 33 . Wermuthwein . 36 . Küh¬
lende und erweichende Brühe . 37 . Wachboldcrkaffc . 38 . Eichel -
kaffe . 39 . Blutreinigender Hafertrank . 4o . Von Molken über¬
haupt . 4i . Süße Molken . 42 . Säuerliche Molken . 43 . Laxi -
rende Molken . 44 . Molken mit Wein . 43 . Molken mit Re¬
netten .

XV . Kleine Hausapotheke . 1 . Lilienöl für Brand¬
schaden . 2 . Eieröl . 3 . Mittel bei gestoßenen Schienbeinen .
4 . Ein sehr gutes Pflaster für viele Schäden . 3 . Ein anderes
Heilpflastcr . 6 . Englisches Pflaster / oder dar sogenannte Mi¬
rakelpflaster . 7 . Commaiideursbalsam . 8 . Ein sehr guter Wund¬
balsam . 9 . Traubenpomade . 10 . Mittel wider einige Gifte .
11 . Mittel wider das Durchlicgen bei langwierigen Krank¬
heiten .

XVI . Verschiedenes . 1 . Kartoffelmehl . 2 . Sago von
Erdäpfeln . 3 . Consommö von Paradiesäpfel . 4 . Vouillonta «
feln . 3 . Trockene Spara . lnmarmclade . 6 . Gerstenzucker . 7 . Cbo -
colade . 8 . Senf mir Wcinmost . 9 . Herings - und Sardellen¬
butter . 10 . Trübes Bier oder Wein hell zu machen . 11 . Meer¬
schwämme zum Waschen zuzurichten . 12 . NeiS vor Schim¬
mel zu sichern . 13 . Den Hanfsaamcn gut zu erhalten . i4 . Ver¬
salzene Speisen zu verbessern . 13 . Angclaufene Butter wieder
gut z » machen . 16 . Das Ueberlaufen der Fleischtöpfe zu ver¬
hüten . 17 . Fleisch bald weich zu kochen . 18 . Blumen lange
frisch zu erhallen . 19 . Gefrornes Obst wieder brauchbar zu
machen . 20 . Hefen zum ökonomischen Gebrauch lange aufzubc -
wahren . 21 . Brot vor Schimmel zu bewahren . 22 . Haarpo -
madc . 23 . Andere Art . 24 . Tauneffeln zu dörren . 23 . Rauth -
kerzchen . 26 . Näucherpulver . 27 - Ein wohlfeileres . 28 . Pot¬
pourri . 29 . Ein Universalkitt . ( Noch mehrere Kitte . ) 30 . Por -
ccllan vor springen zu sichern . 31 . Oefen gegen das Rauchen
sehr gut zu verstreichen . 32 . Eine andere Art . 33 . Schuhwichse .
34 . Lintenpulver . 33 . Eine gute / wohlfeile / schwarze Tinte .
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36 . Eine andere sehr gute schwarze Tinte . 37 . Rothe Tinte .
SS . Tintezum Zeichnen der Wäsche . 39 . Ameisen von Zucker , Honig
und eingemachten Früchten abzuhalten . 4o . Mittel gegen Wan »
zen . 4l . Motten von Kleidern und Pelzmerk abzuhaltcn . 42 .
Mittel gegen Mäuse . 43 . Mittel gegen Ratten . 44 . Fliege »
zu vertreiben .

Ein sehr genau bearbeitetes alphabetisches Register be¬
schließt das Ganze .

!


	Seite 350
	Seite 351
	Seite 352
	Seite 353
	Seite 354
	Seite 355
	Seite 356
	Seite 357
	Seite 358

