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I. Mahlzeiten in England.
Man stelle sich eine runde Tafel vor , die zum ersten

Gange auf der einen Seite mit einem großen gebratenen
von Puftbohnen umgebenen Schinken belastet ist , auf der
anderen Seite steht ein ungeheurer Rostbeef , in der Mitte
Blumenkohl , daneben zwei Schüsseln mit Brühen , die
eine von Butter , d e andere von Ingwer mit wohlriechen¬
den Kräutern u. Gewürzen aller Art dermaßen überladen,
daß sie dem Fremden , der zum ersten Mahl davon ißt,
den Hals und Schlund im eigentlichsten Sinne des Wortes
aufbrennt , und er glaubt , glühende Kohlen verschluckt zu
haben . In einer anderen Schüssel befindet sich ein schlech-
tesRagout , das aus zwei bis drei gebratenen Hühnern besteht,
die in Butter schwimmen. Dieß ist eine köstliche Mahlzeit,
deren Werth noch durch eine fette Gans , eine Schidkröte
und kleine Erbsen , bloß i» Wasser abgekocht, erhöht wird.
Zeder Gast hat seinen Teller , eine zweizackige Gabel ein,
am Ende abgerundetes Messer , um sich dessen auch als
Löffel zu bedienen , aber keine Serviette . Nach dem zwei-
ten Gange wird das Tischtuch weggenommen , und es wer-
den Erdbeeren , Melonen , Käse, dann fünf bis sechs Arten
Wein nebst Gläsern auf den Tisch gesetzt. Hierauf trägt
man Punsch , dann Kaffee und Thee mit Butterschnittchen,
und nach einer Mahlzeit von vier Stunden , wobei man
stark ißt und viel trinkt , aber wenig spricht , verläßt man
sich als gute Freunde.

Wer die Etikette in ihrer ganzen langweiligen Herr¬
lichkeit und Lustigkeit sehen will , der komme nach England
und lasse sich einladen . Am oberen Ende der Tafel sitzt
die Hausfrau in melancholisches Schwarz gekleidet , und
in eine Form gezwängt , welche sichtbar jede freie Bewegung
hindert ; an dem unteren Ende läßt sich mit Würde und
Gravität der Hauswirth nieder . Die Frau vom Hause ist
von Rechtswegen Präfidentinn , der Gastgeber nur Viceprä-
sident der ehrenwerthen Versammlung , das heißt : die Eine
schöpft die Brühe , und der Andere schneidet den Braten,
hat auch das alleinige Recht, die Toasts oder Gesundheiten
auszubringen und administrirt die Polizei der Speisen.

Alles geht wie am Drathe , so langsam , bedächtig
und steif. Die Frauenzimmer affectiren eine Zurückhaltung
und Schüchternheit ohne Grund , als ob sie durch ihr Be¬
tragen auödrückeu wollten , daß sie eigentlich in die Ge¬
sellschaft der Männer gar nicht gehören , die Männer hin«
gegen wenden eine übertriebene Aufmerksamkeit auf die

oder was und wie speisen ver-
Nationen.

Bedürfnisse ihrer Nachbarn , und find so beschäftigt mit dem
Halten des Messers und der Gabel , mit dem Mischen der Spei-
sen-Jngredienzen , mit Mundabwischen , und Tellerumwescheln
daß es nicht leicht zu einer allgemeinen zusammenhängenden
Unterredung , viel weniger Unterhaltung kommen kann , und
man nichts als abgebrochene Redensarten hört ; welche zum
Zwecke haben , sich wechselseitig die Speisen anzubieten,
aufzudringen und dagegen zu protestiren . Kurz , Alles ist
mit Beobachtung von hergebrachten , bei einem froh sein
sollenden Mahle gewiß höchst lustige -: Förmlichkeiten be¬
schäftigt , wobei die lästigste gewiß das unaufhörliche Zu¬
trinken ist. Selten ist der nach England kommende Fremde
mit den Lrittischen Sitten vertraut genug , um nicht beider
ersten Mittagögesellkchaft , welcher er beizuwohnen die Ehre
hat , eine gute Portion höchst auffallender Fehler gegen die
bestehenden Schicklichkeitsregeln zu begehen. Er fitzt z. B.
ganz ruhig da , schenkt sich aus der vor ihm stehenden Fla¬
sche seinen Wein ein , und trinkt ihn , ohne an Etwas zu
denken ; hört er nun bei diesem Anlässe seinen Namen
rufen , gewahrt er einen Mitgast , der ein volles Glas hält,
und dabei wiederhohlt auf eine sehr posstrliche Art nickt, so
weiß er nicht , daß er es in demselben Augenblicke auch so
machen muß ; fragt ihn vom entfernten Sitze eine unbe¬
kannte Stimme : „Wollen Sie ein Glas mit mir trinken ?"
- - so kostet es ihm eine halbe Minute , um den Sinn die¬
ser Ceremonie zu begreifen , wenn ihn nicht ein mitleidiger
Freund oder Nachbar belehrt , daß das erste Glas Wein
bei Tische auf die Gesundheit der Königin » oder jener der
Dame des Hauses geleert werden muß , so wie , daß die
Manier des Kopfnickens das Zutrinken einleitet , und nun
die Toaste angehen , die gar kein Ende nehmen , und wobei,
wenn auf das Wohl der Frauen getrunken wird , man jede
mit ihrem Eigennamen nennt.

Die holländischen WirthStafeln in Am¬
sterdam.

Die WirthStafeln in Amsterdam finden in der Re¬
gel nach der Börse , d. h. vor oder um 4 Uhr statt , und
nur in sehr wenigen Gasthäusern wird um Eins oder Halb¬
zwei Uhr gespeist. Gewöhnlich werden alle Gerichte zu¬
gleich aufgetragen , damit jeder Gast nach Belieben zulan¬
gen kann. Nun beginnt der gewöhnliche Tafellärm , denn
Alles haut nach Leibeskräften in die Speisen ein , und es



ttitsteht eint wahre Eßschlacht, dazwischen hört man ein ver¬
worrenes Durcheinander von : permittei en , exLusksren,
verr :oell«o ( erlauben , entschuldigen , verzeihen Sie ) wol
auch ein ; blixes lelclLkr ( sehr delicat ) , bltxkL moẑ ( sehr
schön) . Vor Allen zeichnet sich der Singende , d. i . der
Kellner aus , welcher unaufhörlich ruft ; xön biliett m^ n
liess ! ( Wenn Sie belieben mein Herr I) welches bald als
Frage : „Ist Ihnen gefällig mein Herr ?" bald beim Prä-
sentiren der Speisen überhaupt gebraucht wird . Das Rind¬
fleisch und die Seefische , letztere besonders in den holländi¬
schen „kVater sruitj «" sind ausgezeichnet gut ; das Gemüse
hingegen , Kartoffeln ausgenommen , ist nur mittelmäßig;
die Braten kommen aber den Deutschen nicht gleich, so wie
überhaupt die holländische Wirthstaftl zwar eine Menge
Gerichte , aber wenig Leckerspeifen darbietet . Käse , Butter
und Brot find vortrefflich. Als Getränke hat man gutes,
braunes und weißes holländisches Bier , dann einen ziem¬
lich erträglichen rothen Franzwein . So wie abgespeist ist,
geben die Kellner neue Pfeifen , Sellosns S^per», ein Feu-
erpfännchen mit Torf nebst den gewöhnlichen lslametjes
oder SvLveisooKen herum , wofür nicht besonders bezahlt
wird.

3. Türkisches Mittagsmahl.

Es ist von einem vornehmen , reichen Türken die
Rede , welcher den ganzen Morgen in trägen Hinbröten
auf seinen Divan zugebracht hat . Zur Mahlzeit setzt
man einen kleinen niedrigen Tisch ohne Tischtuch , ohne
Messer und Gabel vor ihn hin , denn Alles , selbst das
Brot muß schon zerschnitten sein . Das ganze Tischgerät-
pflegt daher in einem kleinen silbernen Salzfaß und einem
Paar silbernen Löffeln zu bestehen. Zuerst werden nur 5
bis 6 Tellerchen mit Oliven, Sallenie, spanischen Pfef¬
fer und dergleichen Eingemachten aufsetzt, dann kommen
andere mit süßen, feuchten Eonfituren nach. Weiter folgen

II . Abschnitt.
1. Vergiftung durch Schierling.
ES ist bekannt, daß der Gartenschierling sehr viele

Aehnlichkeit mit der Petersilie hat , und von Menschen,
welche die Unterscheidungskennzeichen nicht genau kennen,
leicht damit verwechselt werden kann wodurch zuweilen die
schrecklichsten Folgen entstehen, wie nachstehende Thatsache
beweiset.

In Böhl , einem Orte in der Pfalz , würzte am 22 . Zum
1844 eine Frau die Mittagssuppe mit einem Kraute , das sie
für Petersilie hielt . Die Suppe wurde aufgetragen , und
ohne an irgend etwas Arges zu denken, auch mit Appetit ge¬
gessen, aber einige Stunden nach der Mahlzeit wurde die
Frau der Mann und die Magd von unerträglich heftigen
Unterleibsschmerzen befallen , und erstere Beide auch des
Bewußtseins beraubt . Man lief schnell nach dem Arzte,
der auch alsbald herbeikam und durch geeignete Mittel den
tödtlichen Wirkungen der Giftpflanze vorbeugte . Zum Glücke
waren an jenem Tage die beiden kleinen Kinder dieser
Leute nicht bei Tische anwesend , da diese höchst wahr¬

einige Ragout von Tauben , Hühnern und Schöpsenfleisch,
(welches letzte besonders beliebt ist,) stark mit Bisam und
Rosenwasser parfumirt , und einige Früchte dazu . Endlich
macht der aus gleiche Art zubereitete Pillau ( Reis mit
Fleisch) den Beschluß. Das ganze Mahl dauert nur 15
bis 18 Minuten , worauf sich der Türke von dieser schwe¬
ren Arbeit sodann dadurch zu erholen sucht , daß er ein
großes Glas stärkenden Sorbet  oder Sch er bet zu sich
nimmt , und auf seine weichen Polster zurückfinkt.

4. Neger und Zigeuner -Kochkunst.
Die Neger auf Jsle oder France und in andern

Gegenden kochen ohne alle Geräthschaften ; sie graben näm¬
lich ein Loch in die Erde , und machen mit dürren Blät¬
tern , Reisern u. dgl . Feuer darin an . Wenn nun das
Feuer hell aufbrennt , decken sie einen flachen Stein auf
die Oeffnung des Loches, doch so , daß die Flamme nicht
erstickt wird sondern an einigen Seiten des Steines noch
herausschlagen kann, wodurch natürlich der Stein sehr bald
stark erhitzt wird . Sobald sie dieses finden , legen sie das
Fleisch oder die Fische, welche jedoch vorher in saftige
Blätter gewickelt werden , auf die Oberfläche des erhitzten
Steines , und lassen es darauf so lange liegen , bis es ge¬
nug gekocht ist. So erhalten sie in kurzer Zeit ein sehr
wohlschmeckendes nahrhaftes Gericht , ohne allen brandigen
Geschmack und auch Pataten , so wie andere Knollenge¬
wächse und Wurzeln werden auf diese Art sehr bald ganz
gekocht. Dieselbe Behandlungsart wenden auch die Zigeu¬
ner an , nur werden bei ihnen die sorgfältig in Blättern
eingeschlagenen oder in Töpfen gegebenen Speisen auch
von oben mit Erde überdeckt nachdem man vorher das
Feuer zu Gluth werden ließ . Das auf diese Art Gebra¬
tene soll einen ungewöhnlich guten Geschmack haben , und
besonders dgs Fleisch mürbe und saftig werden.

Küchen-Curiosa.
scheinlich das Opfer der Unkenntniß und Fahrläßigkeit ih¬
rer Mutter geworden wären . Man sieht hieraus , wie wohl-
thätia dei uns die Marktaulsicht und das Ueberwachen der
unbefugten Verkäufer von Grünwaaren und Schwämmen
ist , zugleich aber auch , daß eine Belehrung über Gift¬
pflanzen besonders für Köchinnen ein dringendes Bedürf-
niß sei , die sich leider in keinem Kochbuche befindet . Wir
werden eine solche im nächsten Jahrgänge des Astrologen
liefern.

2. Tafelfreuden berühmter Männer.

Napoleon  hielt wenig auf eine gute Tafel , wo¬
rüber sein vertrauter Kammerdiener kl . äe 6ussv , ein
großer Feinschmecker, untröstlich war , und oft äußerte:
„selbst dem größten Manne pflege immer noch
Etwas zu fehlen ; " — Nur em gebratenes Huhn,
Ootelets und vor allen Kaffee mußten stets und überall
für den Kaiser bereit sein. Kaffee trank er bis zu 20
Tassen täglich . und zwar sehr starken.
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Auch der berühmte englische Dichter , Lord Byron
verdient keinen Ehrenplatz unter den Feinschmeckern. Er
war überhaupt ein unbedeutender Esser , denn er frühstückte
nicht und aß nicht zu Abends . Sein Mittagsmahl bestand
in sehr altem Chesterkäse , Gurken und rothem Kohl als
Salat angemacht . Nach Tische trank er etwas Wein oder
Liquer ; Lhee hingegen in Menge und sehr stark.

L essi  n gs  Leibgericht waren Linsen. Schiller
aß Schinken sehr gern und fast täglich ; trank aber dabei
nur wenig. Wieland  war ein großer Freund von Ku¬
chen und Backwerk , aber auch andere Leckerbissen waren
ihm nicht qleichgiltig , und wie vortrefflich ihm eine Forelle
aus dem Zillerthale geschmeckt hatte , wußte er noch meh¬
rere Jahre darnach zu rühmen . In seinem Alter trank er
nach Tische gern ein Glas Kirschenwasser. Höchst genügsam
war der Philosoph Kant;  seine Leibgerichte bestanden in
Linsenbrei , Rüben mit Speck , Erbsen mit Schweinsfüffen
und gebackenem Obste . Dagegen war Klopsto  ck schon ein
größerer Feinschmecker. Er schmunzelte , wenn er eine Trüffel¬
pastete oder einen Lachs vor sich sah, und weidete seinen Gau¬
men an dem Genüße , wobei er guten Rheinwein zu sich nahm.

3. Merkwürdige Vi elesserinn.

Lady Lucy , eine Ehrendame der Königinn Katha¬
rina , Gemahlinn König Heinrich VIII . von England,
hatte sich, nach einem noch vorhandenen Ausweise vom
Jahre 1520 , ihren täglichen Mund - oder besser Magenbe¬
darf wie folgt , festgesetzt ; Frühstück 7 Pfund Rindsbraten,
-rin vierpfündiger Weizenbrot , vier Flaschen Porterbier und

HI. Abschnitt . Die erfahrene,

eine große Früchtentorte ; — Mittagsmahl : Sechs Pfund
Pöckelfleisch; ein Hühner - Tauben - und KalbSfricaffen;
ein dreipfündiges Stück Rindsbraten , ein 4 Pfund schweres
Weizenbrot , vier und eine halbe Flasche Alebier ; — Ves¬
perbrot oder Jause ; Ein Pudding , und dritthalb Flaschen
Porterbier ; — Abendessen : Ein Schöpsenschlegel , eine
Schüssel Eingemachtes , eine tüchtige Portion Konfect , 6*/,
Flaschen Alebier und ein 3 pfündigeS Weizenbrot ; —
Zum Imbiß kurz vor dem Schlafengehen : ein Weizenbrot
von 2 Pfund , IV- Pfund Chesterkäse , einen Kuchen oder
eine Torte arnd dazu dritthalb Flaschen Sekt . Die zarte
Dame war übrigens unverheirathet nnd sehr geizig ; wenn
sie in unserer Zeit lebte , könnte sie eine ganze Gegend
arm essen.

4. Sonderbare Leckerbissen der Neger.

Man kann einen Neger mit nichts so leicht und so
ganz gewinnen , als wenn man ihm ein Stück frische Itn-
schlitkerze gibt , denn Unschlitt gilt dem Neger nicht nur
für den delikatesten Schmaus , sondern auch als Universal¬
mittel . Was ihnen auch immer fehlen mag , sie mischen
diese Wundermedizin unter ihre Decocte oder nehmen es
auch unvermischt . Die Kerzen verzehren sie gerade so , wie
man bei uns eine Wurzel genießt , Kapitän Parrat , der
sich einmal einen Spaß machen wollte,  gab einem Neger
statt einer Unschlitt- ' eine Wachskerze ; dieser versuchte sie,
und rief ganz betrübt aus : „Ach Herr das ist kein frischer
Talg , der ist ja steinhart , und hat gar nicht den guten
Geschmack!"

schmackhaft und billig kochende
Wiener -Köchirrn

Kochrecept von delikaten Speiserln für Feinschmecker.

Ein vollständiges leckeres Mittagsmahl.

1. Suppe . Braune Kraftsuppe mit Hirn-
Pose se n.

Bereitung der Schühsuppe.  Man gibt in
ein Kafferol oder in ein Reindl ein wenig Schmalz , 4
Loth Speck , 2 gelbe Rüben , ein Petersilwurzel , ein we¬
nig Zeller , und ein Zwieb elhappel , schneidet alles blatt¬
weise,>thutsodann noch eineKohlstaude , l '/r Pfd . Saftfleisch,
etwas ordinäre Schinken einige Gewürznelken und etwas
Muskatblüb dazu , verdeckt das Ganze mit einem gut pas¬
senden Hafendeckel , stellt es auf die Gluth und läßt es
langsam dünsten . Wenn es gelb zu werden anfängt,
schüttet man Rindsuppe darauf , und wiederholt dieses in
kurzen Zwischenräumen zwei bis drei Mahl , wenn es nun
gut verdünstet ist , gießt man 4 Maß Suppe daran , und
läßt es bis auf drei Halbe einfieden , wozu eine gute
Stunde nöthig ist ; dann seiht man es durch ein Haarsieb,
stellt es an einen ruhigen Ort,  damit es sich setzt, und

hält die Suppe dann zum Gebrauch über dem Feuer be¬
reit.

Zubereitung der Pofesen.  Man nimmt ein '
halbes Kalbshirn , blanfchirt und häutet es gut ab , zer¬
malmt es dann mit einem Messer auf dem Schneidbret,
und vermengt eS mit grüner Petersilie , etwas Muskat-
blüthe und Salz . Sodann nimmt man nach der Zahl der
speisenden Personenmehrere Kaisersemmeln ( am besten runde
oder Laberln ) schneidet sie in dünne Schnitten , und gibt
immer zwischen zwei aufeinander gelegten Schnitten eine
angemessene Portion von dem zubereiteten Hirn . Hierauf
schlägt man zwei Eier in einen Teller , mengt sie gut
durcheinander , legt die Pofesen hinein und backt sie dann
aus frischem Schmalz heraus , gibt sie in den Suppen¬
topf und gießt die Schühsuppe darüber . Die Gäste wer¬
den diese herrliche Suppe sehr loben , und fast allein da¬
ran schon satt werden.

Rindfleisch mit Mandelkrän.  Das ge-
schnalle Schwänze ! und auch das Ortschwanzel gibt ein
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schönes Tafelstück ; man kann 5 Pfund Rindfleisch,ans 8
Personen rechnen, und darnach leicht bestimmen , wie viel
für mehr oder weniger Gäste erforderlich ist. Das Rind¬
fleisch darf weder zu wenig noch zu lang sieden ; »m ersten
Falle ist es so hart , daß man es kaum beißen kann , rm
zweiten Falle wird es latschig , faserig und kraftlos . Des
gefälligen Ansehens wegen gibt man etwas zartes Peterfillen-
kraut daraus , und umlegt eö auf der Schüssel ruud herum
mit kleinen gerösteten Kipselerdävkeln.

Der Mandelkrän wird auf folgende
Art bereitet:  Man nimmt ein halbes Seidel Obers,
treibt in einem Reinl zwei Kochlöffel voll Mehl mit etwas
Milch wie einen Teig fein ab ; hierauf schwellt man 12
süße Mandeln , zieht ihnen die Haut ab , und stoßt sie rmt
Milch angefeuchtet in einem Mörser ganz klein ; nun gibt
man Alles zusammen in das Reindl , rührt es gut durch¬
einander , und läßt es unter immerwährenden Rühren
dick sieden; zuletzt macht man es mit Zucker gehörig süß
und richtet es an.

3. Gesattelte Zuspeise . Schwarz - oder
Skorzonerwurzel.  Man nimmt von der Schwarz¬
wurzel , die man jedoch in Wien nur bei einigen Stadt-
kräutlerinnen bekommt , so viel man in den zwei hohlen
Händen halten kann, schabt sie ab , wirft sie in nnt etwas
Eflg vermischtes kaltes Wasser, salzt sie undläßt sie sieden,
bis sie sich weich greift ; sodann verrührt man in 4 Loth
heiße Butter 3 bis 4 Kochlöffel voll Mehl gibt zugleich
Suppe , Muskatblüh und Sal ; daran , und läßt eS ver¬
kochen; hierauf wird das Wasser von den Schwarzwur¬
zeln geseiht und diese werden in die Sosse gegeben, da¬
rin noch etwas aufgekocht und angerichtet . Sie geben ein
gesundes , wohlschmeckendes, nahrhaftes Gemüse das dem
Spargel noch vorzuziehen ist, gar nicht bläht oder aufstoßt,
und blutreinigend wirkt . Da es leicht verdaulich ist, so
kann es allen verdauungsschwachen Personen besonders
empfohlen werden . ^

Gespickte Gansleber . Man läßt eine schöne GanS-
leber über Nacht in Milch liegen , durchzieht sie dann mit
feinen Speckschnittchen auf eine zierliche Art , und dampft
sie in einen Kasserol oder einer Rein mit Butter und
Salz bis sie weich ist, doch darf man den rechten Zeitpunkt
nicht übersehen , weil die Leber leicht hart und unschmack¬

haft wird ; sodann gibt man sie als Beleg zur Zuspeise-
4. Gesäumtes Erdbeerenkoch.  Man nimmt

ein Teller voll Walderdbeeren drückt sie mit einem Löffel
in einem Häferl zusammen , gibt etwas Wasser darauf
schlägt sie dann durch ein Sieb , damit die Körner weg¬
kommen, welche sie bitter machen, und läßt sie mit Zucker
aufsieden bis sie recht dick werden und sülzen . Hieraus
läßt man sie auskühlen und rührt 10 Loth davon mit eben
s» viel Zucker in einen Weidling gut ab , und von 10
Eiern den Schnee nach und nach hinein , gibt auf ein
Platte ! oder blecherne Schüssel Oblaten , formirt das Ab¬
gerührte wie einen Berg darauf , schneidet es mit dem Messer
schneckenförmig hinauf , und backt es in einem Ofen oder
einer Röhre beiläufig eine halbe Stunde . Die Gäste
werden alle entzückt über diese delikate Mehlspeise sein.

5. Braten und Salat . Gebratene Gans
mit Kastanien gefüllt.  Man reibt die Gans mit
geflossenem Pfeffer und Salz inwendig aus ; schält dann
2 Pfund Kastanien , röste 1 Loth geflossenen Zucker in
einem Reindl , bis es raucht, gibt die Kastanien nebst einem
halben Pfund Zibeben Vr Pfund Butterund ein wenig klein
geschnittenes Kuttelkraut und etwas Suppe hinein , deckt
das Ganze gut zu , läßt es halb auskochen , und füllt es
in die Gans , näht dieser den Bauch zu, legt sie in die Brat-
Pfanne und schiebt diese in die Bratröhre , wobei man sie
immer , Anfangs mit starker Salzsuppe , und dann mit dem
herausgebratenen Fette begießen muß. Wenn die Gans
ausgebraten ist , wozu gewöhnlich 3 Stunden erforderlich
sind, so macht man ein wenig Butter braun , gießt Braten¬
fett dazu , belegt sie mit zarten Petersielzweigen und setzt
sie auf den Tisch. Auch mit diesem Gericht werden die
Gäste sehr zufrieden sein.

Spanischer Salat.  Man kocht einige gelbe und
und rothe Rüben , Rapunzeln , Zeller , Kauli , grüne Fisolen,
Einmach - Gurken und Schalotten im Wasser mit Salz,
auch kann man zur Spargelzeit einige Spargelspitzen dazu
geben , schneidet sodann das Wurzelwerk in zierliche Schei¬
ben und Stückchen, richtet alles nach den Farben hübsch auf
die Schüssel , streuet weißen Pfeffer darüber , gibt dann
guten Essig und viel Oel darauf , und bringt eS auf
den Tisch.

VI.  Abt Heilung.

Erinnerungs -Kalender.
I . Verzeichnis - er wichtigsten Weltereigniffe , Erfindungen «nd Ent-

deckungen.

a) Zeitrech nun  g.
DaS gegenwärtige Jahr ist das

1848. nach der Geburt unseres Heilandes Jesus Christus.
1264. nach der Zeitrechnung der Türken.

4141 . seit der Sündfluth.
5609 . nach der Zeitrechnung der Juden.
5831 . der Welschöpfung nach der . sogenan. chnstl. Zeitrechn.
6027 . der Weltschöpf, u. d. Jubel -Aere der alten Hebräer.
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