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Bedienungsanleitung Progress FKH 57/5 fur Betrieb mit Gasbrenner

1. Einleitung

Dieses Handbuch gibt Anweisungen Uuber die Aufgaben des Bedienungspersonals der
Feldkichen Typ FKH 57.

Die genaue Ausflhrung der Anweisungen nach diesem Handbuch sichert den richtigen
Gebrauch bzw. die richtige Behandlung der Feldkiche.

Das Handbuch wurde aufgrund von Erprobungen an der Feldkiiche zusammengestellt.
Die Feldkiche besteht aus folgenden Hauptbestandteilen:

a) Kichenkasten

b) 2 Geratekasten, links und rechts, bzw. 1 und 2.
c) Anhanger Fahrgestell (Lafette)

d) Abdeckplane (auf Wunsch)

e) Jurte (auf Wunsch)

Die Feldkiche wird normalerweise von 3 Mann/Frau bedient, in dieser Anleitung werden diese
als Nr. 1, 2 und 3 bezeichnet.

2. Erstellen der Betriebsbereitschaft der Feldkiiche
2.1. Vorbereiten des Aufstellungsgelandes

2.1.1. Allgemeines

Vor dem Aufstellen der Kiiche wird flaches Gelédnde ausgesucht, das maglichst waagerecht ist.

2.1.2. Gelande

Herabhangende Aste und/oder Griinzeug miissen wegen der Brandgefahr entfernt werden,
ebenfalls Busche. Welkes Gras, Blatter, usw. missen vergraben werden. Der Boden muss
maoglichst eingeebnet werden.

2.2. Abhangen der Feldkiichen vom Zugfahrzeug

Nr. 3 zieht die hintere Stltze aus und lasst das Stitzrad herunter.

Der Fahrer I6st den Anhadnger vom Zugfahrzeug

Nr. 3 befestigt die Leitungen am Anhanger

Wenn der Anhanger abgehéngt ist, missen folgende Dinge erledigt werden:

Nr. 3 klappt die Stutzen auf

Nr. 1 und 2 bringen den Anhénger auf den vorgesehenen Platz

Nr. 3 zieht die Anhéangerbremse

Nr. 3 zieht die Stutzen aus

2.3. Absetzen der Feldkiiche vom Anhanger
Nr. 1, 2 und 3 entfernen die Plane, wenn mitgeliefert.

Nr. 1 und 2 legen Plane zusammen
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Bedienungsanleitung Progress FKH 57/5 fur Betrieb mit Gasbrenner

Wahrend Nr. 1 und Nr. 2 einen Geratekasten festhalten, entriegelt Nr. 3 die vier
Befestigungsbolzen und zieht diese heraus. Nr. 1 und 2 nehmen den Geratekasten vom
Kichenkasten ab, halten diesen hoch und bringen ihn an den angegebenen Platz.

Nr. 3 klappt die Fif3e des Kastens auf (Mechanismus ahnlich Gartentischgarnitur).

Nr. 1 und 2 nehmen den zweiten Geratekasten vom Kiichenkasten ab, halten diesen hoch und
bringen ihn an den angegebenen Platz. Nr. 3 klappt die Fil3e des Kastens auf.

Nr. 2 entfernt den Sicherungshaken und die Abdeckung des Kaminschachts.
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Nr. 2 bringt das Ansatzstiick des Schornsteins an und stellt den Schornstein auf.
Nr. 1 verriegelt das Schornsteinrohr

V¥ BEMERKUNG

Wenn_. die Feldkiiche unter einer Jurte aufgestellt wird, wird das Ansatzstick erst nach
dem Uberziehen des Jurtendachs aufgesetzt (siehe Kapitel 3).

V¥ ACHTUNG

Der Schornstein sollte aufgestellt werden, bevor der Kichenkasten abgesetzt wird. Dies
ist wichtig um Beschadigungen am Schornstein zu vermeiden.

—

Nr.1 und 2 entfernen die Sicherungshaken und die Kronenmuttern von den Steckbolzen, wenn
notwendig mittels Gabelschlissel 24 / 30 mm
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Bedienungsanleitung Progress FKH 57/5 fur Betrieb mit Gasbrenner

Nr. 3 bringt die Zugdeichsel in die richtige Lage durch L&sen des Knebels an der
Spannschraube durch leichte Schlage mit dem Hammer.

Nr. 3 zieht das Stiitzrad hoch und klappt die Hinterstlitze hoch.
Nr. 1 und 2 halten den Anhanger im Gleichgewicht.
Nr. 3 l6st die Bremse des Anhangers.
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Nr. 3 legt die Unterlegbretter unter die vorderen FuRe des Kiichenkastens

Nr. 1 und 2 lassen Feldkochherd nach vorne ab

Nr. 3 zieht die vorderen Steckbolzen raus. Die Steckbolzen bleiben hinten im Anhanger.

Nr. 3 legt Unterlegbretter unter die hinteren FURRe des Kiichenkastens.
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Nr. 1 und 2 bringen den Anhanger wieder in die Horizontale und ziehen diesen vorsichtig weg
Nr. 3 drickt hierbei auf die Hinterkante des Anhangers
Nr. 1 und 2 parken den Anhé&nger in der Nahe der Kiiche
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Nr. 3 zieht die Stitzen aus und zieht die Bremse des Anhangers

2.4. Kontrolle der Betriebsbereitschaft der Kiiche
a) Kontrolle des Peilstabes am Kochbad der doppelwandigen Kochkessel.
b) Kontrolle der Sicherheitsventile, dass diese nicht verstopft sind.
c) Kontrolle des Kiichenkastens und der Gerate, ob diese sauber sind.

3. Anbringen der Jurtenbehausung
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Bedienungsanleitung Progress FKH 57/5 fiir Betrieb mit Gasbrenner

4. Erstellen der Transportbereitschaft der Feldktichen

4.1. Aufsetzen der Feldkiiche auf den Anhanger

Nr. 1 kontrolliert, ob Brennklappen geschlossen und durch Sicherungshaken gesichert sind.
Nr. 3 nimmt das Ansatzstiick des Schornsteins ab.

Nr. 1 und 2 nehmen den Anhanger auf.

Nr. 3 16st die Bremse.

Nr. 1 und 2 fahren den Anhanger vorsichtig waagrecht ein.

Nr. 1 und 2 fahren die Vorderkante des Anhéngers hoch.

Nr. 3 befestigt die vorderen Steckbolzen.

Nr. 1 und 2 driicken Zugdeichsel runter.

Nr. 3 befestigt die vorderen Steckbolzen.

Nr. 1 und 2 bringen den Anhanger in die Horizontale.
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Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.
Nr.

3 klappt die Vorder- und Hinterstiitze runter.

3 zieht die Anhangerbremse.

3 bringt die Anh&ngerdeichsel wieder in die ursprungliche Lage.

1 und 2 schrauben die Kronenmuttern fest und sichern diese mit den Sicherungshaken.
1 entfernt den Sicherungshaken und den Splint am Schornstein.

2 klappt den Schornstein herunter und entfernt das Ansatzstlick.

2 bringt den Sicherungshaken an.

1 und 2 nehmen Geréatekasten auf.

3 klappt Geratekasten auf den Anhanger.

1 und 2 bringen die Geratekasten auf den Hanger.

3 verriegelt die Befestigungslaschen der Geratekaten.

3 legt das Futteral mit dem Werkzeug in Kasten 2 (links)

1 fuhrt die Schlusskontrolle durch und schlief3t die Geratekasten ab.

1, 2 und 3 befestigen die Plane.

4.2. Anhangen der Feldkiiche an das Zugfahrzeug

Nr.
Nr.
Nr.

3 klappt die hintere Stitze des Anhéngers hoch und l6st die Bremse.
1 und 2 fahren den Anh&nger hinter das Zugfahrzeug.
3 dreht das Stitzrad auf die richtige Hohe.

Der Fahrer hangt den Anhanger an das Zugfahrzeug (mit Hilfe von 1 und 2) und

Nr.

3 zieht das Stlitzrad hoch.

4.3. Bedienen der Auflaufbremse (keine Rickfahrautomatik)

V¥ ACHTUNG!
Die Auflaufbremse ist nicht mit Ruckfahrautomatik ausgestattet!

Vor der Ruckwartsfahrt muss der Sperrhebel an der Auflauforemse nach unten gedrtckt
und durch den Splint gesichert werden. Die Auflauforemse muss dazu voll ausgezogen
sein.

Vor Fahrtaufnahme im StralBenverkehr ist der Split herauszunehmen und der Sperrhebel
zu lésen.
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Fahrbetrieb: Hebel unten, Splint eingesteckt

4.4. Endkontrolle vor Abtransport

4.4.1. Anhanger

Zu kontrollieren ist:

a)
b)

c)
d)
e)

ob das Stitzrad oben ist

die hintere Stiitze hochgeklappt ist

ob die Auflaufbremse frei und die Handbremse lose ist (Bremsprobe!)
ob die Zugdeichsel sich zum Transport in der richtigen Lage befindet.
ob die Stromversorgung der Beleuchtung gegeben ist.

ob die Knebel an den Spannschrauben der Zugdeichsel fest angezogen und gesichert
sind. Die Knebel sind mit einem Hammer gut und mit Vernunft fest zu schlagen.
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Spannschraube

V¥ ACHTUNG!

Bei unzureichendem Anzug der Knebel gerat der Anhénger ins Schlingern!

4.4.2. Kichenkasten
Zu kontrollieren ist:

a) ob alle Sicherungshaken, Steckbolzen und Muttern angebracht sind

b) ob die Verschliisse an den Kochkesseln und der Brateinrichtung zugeschraubt sind

c) ob die Fillstutzen der Kochbader zugeschraubt sind

d) ob die Sicherheitsventile an den Deckeln festgedreht sind

e) ob der Stutzen bei jedem Auslaufhahn zugedreht ist

f) ob die Brennerklappen geschlossen und verriegelt und mit Sicherungshaken gesichert
sind

g) ob die Tiuren der Aschekasten und Warmhaltekasten geschlossen sind

4.4.3. Geratekasten

Zu kontrollieren ist:

a) ob alles in den Kasten vorhanden ist (siehe Materialliste)
b) ob die Kasten richtig eingerdumt sind, damit beim Transport nichts klappert

5. Bedienung der Feldktiche

5.1. Betrieb mit Gasbrenner
Die Feldkiche kann mit Flaschengas (alle handelsublichen Flaschengas-Marken) betreiben
werden:

V¥V ACHTUNG!

Vor dem Anzinden der Brenner missen die Kessel mit Speisen oder Wasser gefiillt sein.

5.1.1. Arbeitsweise

Das Flussiggas wird von den Gasflaschen Uber einen Druckminderer mit Manometer und
Verteilerblock zum Zindbrenner geleitet. Nach dem Anzinden der Zindflamme durch den
Piezo-zinder wird ein an der Brennerfliche montiertes Thermoelement beheizt. Erst danach
stromt das Gas zum Hauptbrenner und wird dort von der Zindflamme entziindet. Durch
Verstellen des Hauptbrennerventils kann die Heizleistung geregelt werden.
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5.1.2. Mitteldruck-Ovalbrenner

e = A Hochdruckverbindungs-
- schlauch

Brennertépfe mit
#] Einsatz

Strahlblech
Zlindelamant

Gasverbin-
dungsrohr

Regelventil mit
Handrad

Tlrblech mit
Scharnier

Gasbrenner 1,5 bar
(Mittetdruck-Owvalbrennes)

5.1.3. Inbetriebnahme des Gasbrenners

Aufnahmevorrichtung fir Gasflaschen einhangen.

V¥ ACHTUNG

Die Aufnahmevorrichtung fiir Gasflaschen ist bei Fahrbetrieb der Feldkiiche zu entfernen!

Gasflaschen in Aufnahmevorrichtung stellen und mit Kette sichern.
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Mitteldruck-

Flaschenhalterung fir Propangasflaschen

Die Gasschlauche mit Flaschen verbinden — die Dichtungen aus Geratekasten 2 links
verwenden.

Flaschenventile 6ffnen, Doppelsperrblock o6ffnen. Ventil am Verteilerblock fir den zu
benutzenden Brenner 6ffnen.
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Bedienungsanleitung Progress FKH 57/5 fur Betrieb mit Gasbrenner

Ziundbolzen (rotes Druckventil am Brenner) eindriicken und ausstromendes Gas mit Piezo-
Ziundung entziinden. Zindbolzen so lange eindriicken, bis Thermofiihler erwarmt ist (ca. 10 —
15 Sek.) und Zundflamme nicht mehr erlischt. Bei Erldschen der Zindflamme Vorgang
wiederholen!

Hauptbrennerbventil nicht vor Ziindung der Zindflamme 6ffnen, da sonst Verpuffung!
Druckminderer auf 1,5 bar einstellen.

Erforderliche Leistung am Hauptbrennerventil einstellen.

5.1.4. Abstellen des Gasbrenners
Flaschenventil schlieRen.
Doppelsperrblock schliefzen.

Ventil am Verteilerblock schlieen.

Ventil am Hauptbrenner schlie3en.

V¥V ACHTUNG!

Auf Dichtheit aller gasfuhrenden Teile ist besonders zu achten! Verantwortlich hierfir ist
der Betreiber.

5.2. Kochbad-Flussigkeit

Es darf nur chemisch reines Glyzerin mit einem spez. Gewicht von 1,26 bzw. 31° Bé verwendet
werden. Alternativ kann statt Glyzerin ein chemisches Ol, d.h. Mineraldl EHL 425 X, z.B. Aero
Shell Turbine Oil 9 DED 2479/0 eingesetzt werden.

5.3. Kochkessel
Die Feldkiiche enthalt:

= einen doppelwandigen Kochkessel mit Auslaufhahn, Inhalt 90 Liter (Nr. 1)
= einen doppelwandigen Bratentopf mit Auslaufhahn, Inhalt 45 Liter (Nr. 2)
= einen doppelwandigen Kochkessel mit Auslaufhahn, Inhalt 170 Liter (Nr. 3)

Die Kochkessel bestehen aus Aluminium.

Die Kochbad-Flussigkeit soll bis zur Markierung am Peilstab reichen, es wird mit dem Peilstab,
der sich am Temperaturanzeiger befindet, kontrolliert.

Die Kochbad-Flissigkeit bleibt langere Zeit nach Ldschen des Brenners auf einer hohen
Temperatur, sodass der Kesselinhalt noch einige zeit weiterkocht.

Weil Speisen in den doppelwandigen Kessel nicht anbrennen, sind diese zur Bereitung von
Breien, Erbsensuppen, Einlagesuppen, Puddings, Kartoffelbrei, Reis und Milchspeisen usw.
geeignet.

Der einwandige Kochkessel wird flr Gerichte, die nicht anbrennen kénnen und evtl. schnell
gekocht werden mussen, verwendet (Gemise, Wasser fur Kaffee und Tee, Fertigsuppen).

In Zusammenhang mit der Flammhohe mussen die Kessel jederzeit mindestens zu % gefullt
sein. Die Kessel sollen bis 4 cm unter den Kesselrand maximal geflllt werden, da sich sonst die
Sicherheitsventile, welche sich in den Deckeln befinden, verstopfen kénnen.

Jeder Kochkessel hat einen Knebelverschluss. Wenn wahrend des Kochens ein Deckel
geoffnet werden muss, soll der Knebelverschluss sehr langsam gelést werden, damit der Dampf
allmahlich entweichen kann.
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Bei Gebrauch der doppelwandigen Kochkessel kdnnen die Brenner, nachdem der Inhalt zum
Kochen gekommen ist, geléscht werden und das Gericht kann nur mit dem Kochbad fir ca. 20
Minuten fertiggekocht werden.

Die Ankochzeit ist abhangig von den Betriebsbedingungen. Wenn alle Brenner gleichzeitig
brennen, ist die Ankochzeit geringer, als wenn nur ein Kochkessel beheizt wird. Ebenfalls hat
die AulRentemperatur, wie auch die Anfangstemperatur der Speisen und der Kochbad-
Flussigkeit Einfluss auf die Ankochzeit.

Wenn Gerichte gekocht werden, die bei Ansteigen der Temperatur stark schaumen oder sich
ausdehnen, ist ein entsprechend gréRerer Abstand zum Rand des Kochkessels bei Fillen
einzuhalten. Bei der Zubereitung von Puddings soll ein Teil kalte Milch nach dem Aufkochen der
Milch beigefiigt werden, damit ein Uberkochen vermieden wird.
V¥V ACHTUNG!
Vor dem Anzinden der Brenner missen die Kessel mit Speisen oder Wasser gefullt
werden.
5.4. Bratentopf

Der Bratentopf besteht aus rotfreien Stahl (Inhalt 45 Liter). Wenn gebacken, gebraten,
gedinstet oder gekocht wird, muss der Boden des Bratentopfes immer ganz bedeckt sein.

Der Deckel des Bratentopfes hat ebenfalls einen Knebelverschluss und ein Sicherheitsventil.
Wenn eine geringe menge warmgehalten oder gewarmt werden soll, die zu gering flr den
Kochkessel ist, kann der Bratentopf verwendet werden (evtl. als Warme-Bad).
V¥V ACHTUNG!
Vor dem Anziinden des Brenners muss der Bratentopf mit Speisen oder Wasser gefillt
sein.
5.5. Warmhaltekasten

Unter dem Brenner des Bratentopfes befindet sich ein kleiner Warmhalteraum der zum
Warmhalten von kleinen Mengen von Gerichten, zum Trocknen von Material verwendet werden
kann.

5.6. Geréatekasten

In den Geratekasten befindet sich das Kiichenmaterial, das zur Zubereitung bendtigt wird,
sowie die Gerate und Ersatzteile.

Die Kasten sind mit Schneidbrettern versehen. Durch Auflegen dieser Schneidbretter kénnen
die Geratekasten als Kichentische verwendet werden.

Zur Reinigung der Geréatekasten kénnen die Gestelle in den Ké&sten, die zur Befestigung der
Gerate wahrend des Transportes dienen, wie auch die Schneidbretter herausgenommen
werden. Die Teile sind nach grindlicher Reinigung und erst nach guter Trocknung wieder
einzubauen.

Beziglich des Inhalts der Kasten 1 und 2 wird auf die Materialliste verwiesen.

5.7. Kochkapazitat

Fur eine Gruppe von 180 — 200 Mann kann ein Essen, bestehend aus Fleisch, Gemise und
Kartoffeln in einem Arbeitsgang zubereitet werden. Die Verteilung der Gerichte auf die
Kochkessel/Bratentopf kann z.B. wie folgt vorgenommen werden:

Kartoffeln in doppelwandigem Kochkessel, Inhalt 170 Liter
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Gemise in doppelwandigem Kochkessel, Inhalt 90 Liter
Fleisch in Bratentopf

Fur grofRere Einheiten genulgt ein Gericht, Vor- und Nachgericht kann friiher zubereitet und in
Speisetransportbehalter aufbewahrt werden. Mit Eintopf kénnen ca. 300 Personen versorgt
werden.

5.8. Kichentipps

5.9. Kochen von Kaffee und Tee

Vor dem Kochen von Kaffee und Tee ist die benétigte Wassermenge in den Kochkessel zu
fullen, welcher grindlich zuvor gereinigt wurde.

Der Filter mit Kaffee und Tee wird einige Male in heilRem Wasser auf und niedergetaucht und
danach in den Kessel gelegt.

Der Brenner wird geldscht und der Inhalt bei geschlossenem Deckel ziehen lassen — Kaffee 15
— 20 Minuten, Tee 5 Minuten.

Der Filter ist zu entfernen. Der Kessel und der Filter sind sofort zu reinigen damit der
Niederschlag am Metall und der Geruch von Kaffee und Tee verschwindet.

5.10.Kochen von sauren Gerichten

Beim Kochen erhalten die Alu-Kochkessel auf der Innenseite ein mattes Aussehen. Dies
entsteht durch einen diinnen Oxydations-Belag des Materials und ist vollkommen unschadlich.

Durch das Kochen von sauren Gerichten (Rotkraut, Apfelmus, Hackfleisch etc.) werden die
Kochkessel wieder blank.

Diese Gerichte sollen nach dem Kochen nicht in den Kesseln verbleiben um ein Verfarben zu
vermeiden.

Saure Gerichte sind sofort nach deren Zubereitung in Transportbehdalter abzufillen. Die
Kochkessel sind sofort nach Gebrauch zu reinigen.

5.11.Vorschriften fur die Reinigung der Kiiche

Nach jedem Gebrauch sollen die Feldkiichen grindlich gereinigt werden, dies geschieht wie
folgt:

5.11.1. Tagliche Wartung und Pflege

a) Das Kochbad am 170 | Kessel, bzw. 90 und 45 | Kessel, ist mit Hilfe des Peilstabes
taglich zu prifen.

b) Beim Erreichen der Minimal-Marke ist Kochbad-Flussigkeit nachzufillen (siehe 6.3)

c) Kessel, Entleerhahn, Wrasenventil und Bratentopf nach jedem Kochvorgang mit
heillem Wasser reinigen.
Bei saueren oder fettigen Speisen dem Reinigungswasser P3-Dimal oder ein
gleichwertiges Mittel beigeben. AnschlielRend mit frischem Wasser nachsplilen,
Kessel trockenreiben und bei gedffnetem Deckel und Ablasshahnen luften.

d) Fir alle Armaturen sind kornige oder atzende Putzmittel nicht zu verwenden.

e) Rul und Fett am Feldkochherd lassen sich mit einem dunnfliissigen Reinigungsol
entfernen.

f) Die Sicherheitsventile der beiden Kochkessel sind besonders sorgféltig zu reinigen
und auf ihre Funktion zu Uberprifen.
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5.11.2. W6chentliche Reinigung
a) Mit dem flexiblen Schornsteinbesen Kochkessel an der Unterseite sorgféltig
abbuirsten. Den Rul? mit Hilfe einer Rul3kratze aus dem Brennraum auskehren.

b) Schornstein und Rauchgasziige von der Schornsteinseite her gleichfalls sorgfaltig
vom anhaftenden Ruf3 befreien.

c) ,Bei Einlagerung und bei langeren Betriebspausen Kesseldeckel, Bratentopfdeckel
und Ablasshahnen zum Liften 6ffnen. Staubkappen an den Ablasshahnen zum Liften
offnen. Staubkappen an den Ablasshahnen abnehmen.”

d) Zu einer grundlichen Reinigung der Geréatekasten ist es notwendig, die Gestelle und
Belagplatten zu entfernen.

5.12.Hygienische Richtlinien
Die ganze Feldkiiche ist so hergestellt, dass alle Teile griindlich gereinigt werden kdnnen.

Die Geratekasten sind so aufzuteilen, dass das Kochgut darauf zubereitet werden kann. Die
Kichenguter sollen nicht auf dem Erdboden liegen. Bezeichnen der Stellen durch
Hinweisschilder, Regale, usw.

V¥V ACHTUNG

Nach jedem Transport sind die Kichen vor Inbetriebnahme zu reinigen. Der
Kichenkasten muss daher zuerst saubergemacht, die Kessel gut ausgespult werden. Erst
dann darf mit der Zubereitung des Essens begonnen werden.

6. Sicherheits-Richtlinien

Die Vorschriften bezlglich Gebrauch der Feldkiche und der folgenden Hinwiese sind
genauestens zu beachten.

Die Brenner durfen nicht im ausgebauten Zustand geziindet und betrieben werden.

Die Uberdruckventile miissen vor der Inbetriebnahme der Kessel auf Freigangigkeit/Funktion
Uberprift werden.

Die Brenner dirfen erst angezindet werden, nachdem die Kessel und der Bratentopf gefullt
sind (ca. ¥4).

Offnen Sie den Kochtopf vorsichtig, sodass evtl. gebildeter Dampf Gelegenheit hat, langsam zu
entweichen.

SchlieRen Sie die Gasflaschen sobald Sie irgendeine Undichtheit der Leitungen festgestellt
haben und stellen Sie den Herd aul3er Betrieb.

Halten Sie die vorgeschriebenen Richtlinien fur Feuerschutz und Brandbek&mpfung genau ein.
Markieren sie den Abfallplatz.

Bewahren Sie keine Zutaten fir Gerichte in Kochkesseln auf, weil bei Gebrauch von anderen
Kesseln, die darin aufbewahrten Lebensmittel langsam warm werden.

Wenn der Kochprozess langere Zeit unterbrochen wird und die Ausgabe aus irgendeinem
Grund nicht sofort nach der Zubereitung stattfinden kann, ist Vorsicht geboten.

Die Speisen sind auf Verderb und Vergiftung zu prifen — wenn kein Verderb wahrzunehmen ist,
sind die Speisen nur auszugeben, nachdem sie nochmals durchgekocht sind.

Wenn ein Verderb der Speisen festgestellt wird, sind diese zu vernichten und die Kessel und
das Kichengerat grundlich zu reinigen (auszukochen).
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