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Beiloge sum ,,General-Ungeiger”,

—@ Qeder Naddrud ausd

dem Qnbalt diefes Blatted wird geridtlid verjolgt. (Gefey vom 19. Juni 190L) @o—

Der Algaver Yiehldlog,
Bon R. Sdhymelzer. (Dt ALbildung.)

@er Alginer BViehjchlag Hat feinen Namen
von feiner Heinat, dem Wlgdu, tweldher

im Weftenr vom Bobdenfee, im Often vom Bech-

tal, im ©iiden von BVorarlberg begrenzt wird,

wihrend nacd) Norden gu die Grenge durc) die

lepten Gebivgdmatten gegen Sempten und

Menuningen hin gegeben ift. Jm bem De-

seichueten Begivt fommt das Algduer BVieh in

den beften Fovmen vor, ed ift aber aud) in

dent baperijdjen Regievungsbezivfen Sd)waben

wnd Neu-
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dem fendh=
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SRima treffs
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alpernt. DieAusnupung

viefer reiden Orvas-

landereiengefchiehtfajt

aus{dlieplich durch

Milchoielh, aus defjent

fettveicher Mild) Bad-

fteintiafe ober grofie

feite Shweizer Runbd-

fafe unb auferdem

ctivad DButter hers

geftellt werden. Die

Grudhrung  griindet

fich) der Hauptiache nad) im Sommerhalbjahr auf

Weibegang, welcher jhon Ende April beginnt.

Das ‘Bieh, fowie die halbjahrigen und dlteven

Rinder gehen auf die Talwiefen, und wo biefe

fehlen over gum Abmibhen beftimmt find, auf

pie Bovweiden, weldhe auch) Ejc) ober Maien=

jaBe genannt werden. Anfangd Juni, wird

bag Mildypieh auf bie Kubalpen und dasd

Sungs und Geltvieh) auf die Geltalpen ge-

vieben.  Die Alpemweide bauert big Cube

September, und auferdem finbet - auf Dden

Maienjafen oder Wiefen' unter Beifiitterung

von Heu gur Crleiciterung bes Uberganges gur

Gingetragen im Regifter der Judtgenofjenjdajt
Ranniladbt 1898 cinen Siegevpreid und ven 1. Preis. Vefiger: Grbgraf Waldburg-Wolfegp,

Winterfittterunng eine Nachweide ftatt, twelde
fiiv die Grhaltung der Gefundleit ber Tieve
von hochiter Widhtigleit ift. Dem Bieh) De-
fommt die Wlpemwveide gany vovziiglid), was
fich am deutlichften in ber Bunahme ded Kiifes
gewidhts zeigt, telches aud einer beftimmien
Milchmenge evzielt wird. So twerden 3 B.
nac) Dr. . Werner, , Die Rinberzucht”, ausd
1220 6ig 1240 1 Milch, weldhe bei Alpeneiden
gewonten tourden, 100 kg Rdfe Hergeftellt,
wihrend im Tal im Sommer 1280 bis 1320 1
und bei ber Stalffiitterung im Winter fogar
1380 bis 1440 1 Mild) Hiersn nbtig find. Jm

genannten  Sdjlages folgende: Die Fovbe
techfelt von filber= bis dunfelgran (dacysgran)
und - von gelblichgran big duntelbraun.  Die
Bullen find eftvad dunfler gefirbt al3 bdie
Riihe.  Haldfeiten, Unterbauch, Schultevn und
Obexfchentel find in dev Regel dunfler als das
iibrige aavtleid. iiber den Riiden (Hujt ein
fellever  ©tveifen.  Nafenfpiegel 1nd Maul
Haben eine giemlid) Dueite, Dellere Cinfaffung.
Der Najenfpiegel ift dunfel, blaulich, Stirns
fchopf und die langen Haare der Dhrnmujdjel
find Bell, die Hirner iweif mit jdwargen
Spipen, die Klaucen fdhwarz. Das Haar ijt

bei ber Etall-

Sub ,,Almats, .ﬁrg&‘ucr, mausfarben.

Winter exhilt bad Jungvieh Heu unter Bei-
fiittevung bon Sleie oder gefdyrotenem Hafer
mit etivad ©alj, iwdhrend bdie evivad)jenen
Tieve, foweit fie im ©talle gefalten jwerden,
aud) im Sommer Frithhew und Ohmd und Fu-
weilen aud) Sraftfutter exhalten. Die Tieve
werben am Brunnen, im Winter audy aud der

Srippe, die in mandhen Stillen mit der Waffer- | i

feitung in Berbindung fteht, getrinit. Sehen
wir und nun den lgauer Schlag genauer an.

Nach Dr. Ndrner, ,Praftifde Rind-
piehzudgt’, Verlag poun J. Neumann in
Neudamu, find die duperen Kenngeichen ded

2Waldjee unter Nr. 88.  Grhielt n;uI ver Ansftellung der D. 8. ©. in Stuttgarts

haltung fein,weid)
und glingend, die
Haut fein und
leicht  verfchieb=
bar. Der Kopf
ift Tang und breit,
bie Stiruhaare
find  bet  deur
Bullenfraug. Die
Hirnex find mittels
fang, bet Den
Sithen feittvdrts,
vordrtd und aufs
wartd  gebogen,
bei den Bullen
1 feitmdavtdmitnach
i aufiodrtdund bors
1 wartd gericyteten
{ hwarzenSpiben.
Die Ohren {ind
diinn, lang
und breit,
und  die
£ Ofenmjchel
iftmit ftaxs
fen, hellen
Haaren bee
Tleibet.Tie
Augen find
grof und duntelbraun unb Haben einen lebhajten
usdorud.  Nafenfpiegel und Maul find grof
und breit, ber Hald ift mahig lang, beim Bullen
Triiftig, mit aiemlich ftarter Wamme. Die Bruft
ift breit und tief, ber Nitden gevabe, breit und
Triftig, furs: bie Wgduer find harmonifd) gebaute
Tiere bon gefilligen Kirperforuen. Die Algduer
ind aud) bei und gur Vlutauffrijhung eins

i

viandt, LWaldjee (Wiirtt).

gefithrt Yoorben unmd terben auch hier und
ba, tvop der gegentvirtigen ftacfen Bevovzugung
der Oftfriefen, noch vein gegiichtet. So befit
3 B. Braf su Solms-Sounenwalbde einen gangen
Stall poll AWgdner. Bon famtlichen Kithen dev




Moltereigenofjenichaft Sonnenwalve liefern bdie
Alginer die fettreichite Milch.

Bonfevuieven von Tonvates,

Bon ¥ M. in Fr. (Bugleid Fragebeantwortung.)

mit Jiecht genieht die Tomate ben Ruf einer
b efunden, woblidmedenden und befdmm:
lichen %tucf)t, deren Berwertung im Sommer und
LWintex eine gleid) vielfeitige ift.

S den lepten 14 Qabhren Hat fid) benn aud
bie Big babhin in Deutfdhland nur wentg beachtete
Tontate in der Ritche ftetd mehr Cingang ver|dafjt,
aber immer nodh nidyt in dem Mafe; Wwie fie es ihrer
{chaenswerten EGigenjdhaften wegen wohl berdiente.

m ber Ritdje ded Sitdens, namentlidh in
Stalien, bem Rande bes trabitionellen Tomaten:
genuffes, wo {pridywortlic) die Rodjin jeden Morgen
fragt: LWWasd effen wiv heute zu ben Tomaten?”
ijt die vieljeitige Verwendbatfeit diejer Frudt fdhon
recht' lange Befannt.

Die deutiche Hausdfrau, die’ fid) einmgl die
Pithe genommen Hat, eine Tomatenjuppe obder
Lomatenfauce angurichten oder Tomaten fitr dent
Winter gang over ald Piivee gu Tonferbieren,
tieh " bieje . Iojtliche Frucht fitv die Butunjt wohl
nidyt mehr entbehren twollen.

Nadftehend mogen einige Regepte gur Kons
ferbierung bon Tomaten folgen.

Gange Tomaten eingumaden. Nad:
bem faubere, gefunde Fritdhte bon Stiel und
Seld) Defreit find, twerben fie mit einem dinnen
Holzdhen mehrmald duvdjtodjen, in  TWediche
Glijer gefillt, mit einer {dwaden Salzldfung
(einem Cfldffel Salz auf 1 1 Waifer) iibergoffen

“und red)t langfam 30 Minuten bet 900 erhibit.
Bum Sterilifieven haben fich gang bejonders bdie
Sortent ,Kinig Humbert und ,Ficarazzi“ beyndhrt.

Ganze Tomaten in Gewiivz. Gleide
miRig groBe, volfleijchige, tadellofe Tomaten
erden am Stielende mehrmald mit einer Nabel
burchjtochen und mit Salz bejtreut, worauf man
fie mit dem Stielende auf ein ausgefpanntes Tudh)
legt. Jachpem ba8 Waffer abgelaufen, iwerden
fie in Biidhjen eingelegt und mit jhoachem Salz-
wafjer bededt. Dann gibt man nod) ein Stitd
Qorbeerblatt, ein paar Pfefferfrner und eine
Sdyeibe Bwiebel bingu, {dliept die Biidhfen und
focht fie zehn Vinuten im Wafjerbad, tvorauf die
Bitchien fojort abgefihit werbern.

®ange Tomaten mit Zitronenjaft.
Reife, fauber gereinigte Tomaten werben mit einem
sugefpitten Holzden mehrmald dburdjtochen, in eine
©chitfjel gelegt, mit Deifjem SQautergucer iibers
goffen und big gum andern Tage beifeite gejtellt.
Dann fdhitttet nman Tomaten famt Saft auf ein
©ieh; der Sajt ivivd aufgefangen, wmit dem
Gaft einiger Bitvonen berjefst, etwad eingefodht
unb beifp iiber die wieder in eine Sditjjel gelegten
Fuiichte gegoffen. Am néditen Tage ot man
den. ©aft nodhmald auf, legt die Tomiaten in
Slajer, gieRt ben lauwmwarmen Sajt bdavitber, laft
alle8 erfalten und {itberbinbet die Glafer mit
sBerganentpapier.

GrineTomaten vie Salzgurien. Grine,
vbllig unveife Tomaten twerden gefdubert, mit
Galzafier Mbergoffen und iiber Nacdyt ftehen
gelaffen.  Eags' bavauf iwerden fie mit einem
Holzhen mehrmald dburdjjtochen und mglidit feit
fhichtiveife mit Dill, Cftragon, Weinvanten,
Qovbeerblattern und einigen Sdjoten Spanijdjen
Preffers in geeignete Gefdfe cingelegt. Dann
wird Salzwafjer daritber gegoffen, unb die Gefipe
werben an einen wavmen Ot gur Gdrung hin-
geftellt. Sind bie Tomaten genilgend burdys
fiuert, werden fie mit den Gewitrgen in EBerf[d)e
2 1-®ldfer gefitllt und gehn Minuten Dei 900 exhift.

Griine Tomaten in Juder. Unreife,
gritne Tomaten werben im Wedjdjen Gemitjes
bampfer, nacgdem fie fouber abgewifcyt worden,
etivg gehn Minuten langfam getocht 1und bann moge

Tichit fcreld mit frifchem Waffer abgefdjredt. Ab=|F

man fie in ein geeigneted Gefdp
und laRt fie davin, mit gutent reinen Wetneffig
fibergoffen, 24 Stunben lang ftehen. Dann
nimmt’ man fie aus ber Buithe, fhllt fie in
Wedfde Glafer und iibergieft fie mit einer borber
gefochten Buderlbfung, beftehend aus 1 kg Buder
ouf 11 Zafjer, efwad Nelfen, Bimt unv ein
toentg Sngiver; die lebten brei Gemwiirze miffen
in ein SGadden g;zﬁunbcn terben. Run werden
bie Glifer zehn Minuten lang bei 900 erbift.
Jeife Tomaten in Buder. Gut reife
Fomaten werben mit focdendem Waffer fibexgofjen

getropft {chuttet

und bon der Paut befreit. Dann liutert man
auf je 500 g Tomaten je 375 g Buder, in den
man bie Fritdhte legt. Man nimmt bdie Jritchte
fofort bont Feuer, dreht fie in bem Buder nod)
etoa fitnf Diinuten um und legt fie mit einent
Sdqumldijel auf eine flade Sdifjel. Nadjdem

‘bie Tomaten erfaltet, gibt man fie wicderum in

ben Dei gemaditen Saft, und war wiederholt
man bie3 dreimal. MNun legt man die Tomaten
heip in Glafer und itbergieBt fie mit dem ins
sijden nod) vedht ftarf eingefodhten Saft, ber
bariiber ftehen muB. Nad) demr Crialten werden
die Tomaten mit Fumpapier bededt, worauf die
®ldfer gut {tberbunbden werden.

Gitffaure Tomaten. (Vorziglid).) Hier-
3u ‘beriwendet nian nod) nicht reif gewordene oder
qud) gang griitn geblieberte Tomtatern und {dneidet
fie in Dbeliebig grofe Stitde. Auf 1/ kg Tomaten
nimmt man 250 g Buder, nidht zu biel Cffig,
etivas  gangen  Qugwer foie “Bimt nad) Be-
lieben und Iaft alfed eine gute LWeile Fodjen.
Datin nimmt: man das Gefdy bom Feuer und
ftellt e3 einige Tage, gut gugededt, beijeite. AIS=

oaitit gieRt man bie Brithe ab; fodt fie etivad ein|

unb giefit fie, etivad abgefiihlt, iiber bie in Gldfer
ober ©teintdpfe gelegten Tomaten, worauf dic
®efifge gut itberbunben twerden.
Tomatenpitvee. 1. Die fauber abgewifdhten
Fritdte twerden in fleine Stitde gefdinitten und
in einem Topf bei lebhaftem Feuer unter fleiigem
Umrithren mbglichit {chnell su Brei verfodt.
Dann ftreiht man die Mafje, damit Kerne und
Schalen guriidbleiben, durd) ein Hoarfieh, fitllt
bag erfaltete Pitree in Wed{de Glafer und ftevis
lifiect 30 Minuten bet 1000 — 2. Gut reife
Tomaten iverden abgerichen, in gelber Piamne
gedbampit, bis fie weid) find, und durd) ein Tud
ober feine8 ©ieb gefricben, bamit Serne und
Sdjalen guriidbleiben. 1 kg Saft mit Mart figt
man eine gute Diefjerfpife boll Pfeffer nebjt
einem SKaffeeldffel Buder bei. Jn gelber Planne
toird bies unter fleiigent Rithren 20 bis 30 Minuten
gc’fnd)t, und etiwad erfaltet fullt man damit
Wedfde Mildflajihen, fhlieRt fie und fterilifievt
fie 20 Minuten. Rleine Flajhen find borteil=
Dafter, toetl der Jnbalt auf einmal berbraudt
werben fann. Der Gefdhmad diefed Tomaten-
pitreed bleibt vivflich fein und frifd).
Tomatenpiiree aufneapolitanifde Avt.
Durdhaus gefunde, vdlig reife Tomaten twerden
gefdubert, in Stitde §eid)nittcn, bon Stiel und
Sternen befreif und roh durd) ein Sich geftrichen.
Das gewonnene Mart wivd um Abtropfen euf
ein ©ied gefdhitttet. Dad o getvonnene Niart
wird auf je 4 1 mit 8/, 1 Olivendl, 60 g Salj
und- 20 g frif) gemablenenmt Pieffer bevmifcht.
Dann fommt alled in mbdglichit flache, Breite
Sdiiffeln, und iwird e3 nun der Sonnenhite
itberlaffer, dad Diark einzuddrren, inbem e8 nur
bon Beit gu Beit mit einem Shatel umgerithrt
wird. Dieje. Vtajle fommt dbann in gedlte Steins
topfe ober in Rinosdblafen, wm fie firr den Winter
aufgitheben.  Gin fdhdnered Verfahren, um die
fitr jede Defjere Sitche fo notiwendige Tomate fiic
den Winter gu fonferbieren, Lt fich nicht denfen.
Da bei ung im Norden die, Sonne Fum
Ginbdrren ded Tomatenmard nidt ftarf genug
fit, fitlt man bdie Maffe in eine miglicdhjt flade
unb breite, boppelivandige Pfanne und fitllt bie
Wandung mit Wafjer, unt durch Crhifen desfelben
gleichzeiti' auc) Dda3 Tomatenpitvee mit ecin=
gubdampfen.
Man fann aud) dad Tomatenpitvee unter
fortiwdhrendem Rithren auf dem Feuer eindampfen,
nur witd man bdabei bie grofte BVorficdht obwalten

laffen mitffen, bamit das Pitree nicht anbrennt. | T

Dann ijt e8 bei dbem lehiten BVerfahren auch hon
gtofier Wichtigleit, das Tomatentvafjer fitr fid) zu
Gelee eingulodjer und baun dem Piivee eine
guberleiben.

Tomatennarnelade bHon reifen
riid)ten. Man entfeent die Tonmaten mit
einem Teeldffel, f{dhneidet fie bann in vier Teile,
bringt 1/, kg babon-mit 125 g Buder nebjt etwas
gangem Bimt ouf gelinded Jeuer und ikt die
Maffe gu einer fteifen Marmelade einfochen.
Gterilifiert tird bie Mavmelade 15 Minuten bei
900 in Wedfden Gldfern. A8 Fiille zu Torten
und Planntuden fehr geeignet.

Tomatenmarmeladbe bon grinen
grﬁ_d;ten. @riine Tomaten werden gut gereinigt,
'n[[uex':t, im eigenen Sajt weid) getocht und durch
ein Sieb geftrichen. Dann Dereitet man einen
Buderfirup, und awar rednet mon auf 5 kg

Tomaten 3V2 kg Buder, der mit Waffer angefelt
und firupartig eingelod)t wird Nun fitgt man
bert Saft einiger Bitvonen, {owie bie in.feme
Streifchen gefdynittene gelbe Schale der Jitrone
bingu, gibt Dag Tomatenmus Hinein und fod)t
e3 bis gur gehdrigen Dide ein. Jn gut bers
{chloffene Glajer gefiillt, berwahet man die Mars
melade in eintemt fithlen Raunm. 2

Tomatengelee. Redt {djdne, rote, reut
Tomaten toiafh)t und trodnet man ab unbd
fdneibet fie ein pagrmal durd). —Desgleiden
{chneidet man Apfelidjalen Ilein und febt beives
sufanumen mit wenig Waffer in cinem icbenett
®efdh auf3 Jeuer. Unter ftetem Rithren G
man_e8 au teidhem Musd Toden, fhiittet €5 auf
ein Haarfied und lafgt ben Saft, ohne barauf g
briiden, in ein unfergejtelltes Porzellangefdhivy
langfant ablaufen. UlBdbann giefit man et Saft
nod) durd) ein ausgejpannted SMulltuch, damit €r
gan Hav und durdfichtig ift. DMit dem Gelvict
nac) ebenfoviel Suder wie Saft wird bas Gelee
foie febes anbere Fruditgelee Dereitet, naddent ber
Buder His gum Fadengiehen geldutert wovden it
Tomatencatuy. Volig reife Tomatel
werden, nadhdem fie fauber abgewijdht, in @}ﬁdc .
gefdmitten, in cinem FTopf ginglid) su Vet bers
focht und dann, damit Kerne und Schalen glivitd=
Bleiben, durch ein. Haarfich - gejtrichen. mad)htg}
bas Mart gewogen, figt man auf je 1 kg bes
felben 11 feinjten Weineffig, je einen Iecﬂlbﬁcl ges
mablenen Piment und gemaplene Gemwiixgnelien,
cinen GRlbffel Salz foivie eine Halbe ggrlebcne
Mustatnuf hingu, rithet alled gut burd;cman?ef
und Todt e3 nodmals unter %ciﬁigem Rirhren
60 Minuten lang, AbgeLihlt ticd der Catdup
tn mbglichft Fleine ®lifer, am beften in di¢
Wedjhen Ileinften Saftflafchen, gefillt und baxin
30 Minuten bet 1000 jtevilifiext. Died Fomatens
catchup’ ift Hodhein au Ragouts, Kotelettd und
Bratenfaucen, ;

Da in diefemt an Gonnenfdein fo aven
Safre biele Tomaten icht audveifen Haw. grirt
bleiben bitvjten, werben die Hezepte fite folde
Tomaten gewif freudig aufgenommen werden-

Tleineve Witteilungen,

Berfilgung der Vfervelanfe. TWeun Perde
bon Liufen Heimgefudht werden, fo ijt bor aften
Dingen fleifiges Striegeln und Biirften crforders
lich.  Die dabei gewonnenen Haare mit allen He
mifdungen find forgfiltig au fommeln unb it
Derbrennen.  (Sbann rveibt man Hols umd
Slanten ditnn mit grauer Merfurialjalbe i
wovauf nach drei big vier Tagen eine Wafdhuns
mit Tabafabfodung exfolgt und mit reinct
Wafjer nadgelvafcien tixd,  Sfnlich Ivirien
Wajdungen mit Lyjol oder Sarbolwafjer; ned
der Anwendung bdiefer Mittel muR man aber W
10 Bi8 15 Minuter mit reinem Wafjer nads
tafchen. R
Dt Jiunenhrankfeit der Shweine ift, fld
ein Tier nur mit wenig Schmaropern pepoftet
ijt, dupeclichy nicht erfenmbar, twohl aber, wentt
{don viele Sdhmaroter bot?anben find. - Qetered
ijt durd) die matten Schleimhiute der Angei
be8 Maules, fowie durd) rauhes Grungen, Atent
Beid))u‘crbe_u, Jdlaffe Bewegung und seitmeilige
lepetltlnftgfelg be8 Tieres au erfenmen. D¢
ftart borge{drittenen Qvantheiten zeigen fidh) at
eingelne Finnen dicht unter dent @cmcimf)aut’
uberaug ber Bunge.  Soldje Schiveine find fofort
au fchlachten, toeil ihre Maftung nicht Tohnend ift-
68 Dilbet fich bet ihnen nux ein gevinger Fleijd?
anfofi, auRerdem toird dag Jleifdh, je Lamger DO5

ier am Qeben Bleibt, mit inumer mehr Finner
burdjfelst und bevlievt dadurd) erheblidy an Wert.
Gine Heilung it nidht moglich. g

_ Sialffle AeBiRfuer, Unter faljcjen Iieds
Y)Uﬁnegn berjteht man Tauben, die wie Rephithner
subereitet find.  Selbftverftanblich wahlt man Dask
techt fette und feifte’ Tieve. Nachbem diefelben
gut gerubft, gefengt, ausgenonumen und gewaj °?;
find, reibt man fle innen und aufen leidht ““t
©al3 ein, biegt die Flfigel guiid und bebinde
die Bruft mit Spedideiben. Dann legt matt fie
mit ber Brujt nad) unten dicdt aneinander ¢
g)ld)tct in eine Bratpfanne ntit borher gebraunicr

utter, tut cine Angahl Wacholberbecren DA
[8fit fie gut braun terben und wendet fie dantt
unt, um den Ritden ebenjalld gu braunet. 50“;
bauert etwa 15 Minuten, worauf [offeliveife c“”%“’
Waffer angegofjen wicd, unt fie unter fleiigent ‘u
gieBen 1od) eine Halbe Gtunbde gelinde fortbratert &
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{afjenr. Bovbent Ynvichien gieht stan cpub fanten
Rahm an bdie Sauce und vithet fo lange, bid
fie Tecst fetmig ift. Bum Sdluf tut man nodh)
etiva3 fauren Jiahm an bie Gauce und frdjtigt
fie mit etwas Maggi. Salztartoffeln pafjern am
bejten 3u biefent vovtrefjlicdhen Gerid)t. - Elviva.
Daflanf von Glanen 2 fanmen. 11BHaunen
fobalt man, entjernt die Serme, .mengt Dbie
Bilaumen mit Bucer, Lift fie einntal aujfochen
und erfalten. Dann yithrt man 125 g Buiter
31 Sabne, gibt nad) und nadh acht Cigeld, 125 &
Buder und 100 g Weizenmehl hingu, jdlagt bas
Weifse der acht Cier u jteifemt Schnee uud 3iebf e3
unter bie Mafje. Jtun jtreicht man eine Anflaujform
mit Butter aus, legt auf den Boden bie Pilamen
shne Sauce, {dhitttet ben Teig daritber wnbd Hidt dent
Yuflauf im Bratofen goldgeld und gar. ©. L.
Die Hevftelung von Vadobff. Die Defte Hitse
aum Dorren bon Bacobjt ift im Bactofen borhanben,
nachbem Brot gebaden wurde unb lefiteres chen aus
demt Ofen Tommt. Der Badofen muf; hievauf gefegt
foerben, und die in einer Ede liegende Sohlenglut
1ird mit Manerjteinert umitellt. Dann jdhirttet man
03 OBt gleichitaBig wid ditnn boneinander binein,
perdhliet die Raud)ldder und bdie Ofentitr, dantit
bie Hifie nicdht enbweidhen Tann und liBt dasd
Ofdk einen Tag unangeritht liegen. Am ndcditen
Motgen bffnet marn die Raudlider und macht in
der Sohlenede ein {divades Holgfeuer; it dasjelbe
ausgebrannt, werdet alle SHifnungen iwicder guges
ftopjt. - &m dritten Tag wird vas Objt umgeienbdet,
am  beften. mit ber Brothade, dani bleibt man
mit “bem Feuern und Wmiwenden fo Bei, B8 bas
Objt den rechten Dbrrgrad hat. Qn fitnf Tagen
mupy ein Badofeninhalt’ bon fiinf Schefrel bt
fertig fein. Dag Objt darf toeder 3it lange x(lncn
wody au Furge Beit gebaden feiny, im erften Fall
fcntectt e Ditter und Todjt fidh wicht weidy; im
siveiten toitede ¢8 bald fchinumeln und _ncrhcr[alcn.
Gine bejtimmte Jeit Lokt fid) fily bag Dbrren nict
angeber, ba g immer von dem Hitegrad des Bad-
ofens abhingt, ntan mufy gur Probe einige Fritchte
Hevaudnehmten, abfithlen lafjen und durdybrechen.
Rach dem Abbaden wird dasd nﬁgef_{tf)[tc 1und jouber
verlefene’ Badodbft in [uftburchidfjige Beutel oder
Side getan, aud) eiguen fi) Tonnen gut gum
NAufbewabren, jie bleiben jebodD), offen auf bem
Boben jtehen und twerden nur mit Gage augededt.
Von Jeit au Jeit find die Badobjtvorrate nady=
3ufehen. Wil man Badobit an Hindler vertaifen,
fo faun man o3 anjehulider madjer, wenn wman
¢8 pother auf grofe Cafen Dreitet unbd it enig
Tautoarmem afjer  Bejprengt.  Die cingelnen
Objtjorten Joerben gum Vaden ivie folgt bor=
gerichtet: Sipfel fehalt man rund, entfernt Stengel
und Blume, jticht das S?cmgcljﬁufc'l)crpué und
it Jie bei gelinder Hife, damit fie cine belle
$avbe Dehalten. Birnen twerden cbenfalld gejchalt,
die ©tengel geftubt, die Blumen _ausgejdnitten
wnd an deven Stelle ein tiefer Qreusichnitt gemadt.
Birnen trodnen bedeutend {chwerer ald Apjel.
Badbivnen, vie nidht ald erfte Sorte gelten follen,
Bt man ungejcalt, fdhneidet Stengel und Blunte
fout, jchneidet die Bivnen in Haljten und entfernt
b8’ Sternigepaufe. Spraunten fontmen fo iie fie
find in den Ofen, ntan breitet fie: bilmt bonein-
ander und Hitdet fich, fie, {olonge fie nod) nicht
troden find, durd) unborfichtiges Umivenden 3u
Dejcjidigen.. Rivichen werben mit Ritdficht auf ibre
Stleinbeit bet gang gelinder Hife gebaden. . W.

3 fidy amr etny letjrere Suomfheit?  @efiittert wird
auted Wiefenfeu und Leinfamentrant. F. K i T
Untwort: Ohne genaue Unterfudung ber
Biege fanun man iiber bie Rrantheit fein Urteil abgeben.
Verabreidhen Gie ber Biege tdglich bdreimal einen
qeftrichenen GRHfel boll Yitnjtliches Karldbaber Sal it
Qamillentee obet ¥ 1 jdjwarzen (veinen) Kaffee und
gebert Gie in ben Trant eimige Hinde boll TWeizens
{chalentleie und ein CRlbffel fod)als. 3.
Srage MNr. 360. Mein Papagel Hat unter bem
Sfitael ein roja-bliulicdied Gefdhiviic vou ber Grdfe
eines Taibeneied. Dad Geidywiir ift Hart und bie
Berithrumg  jopeint fchmerslod au fein.  Was it 3u
nachen ? 9. H. in B,
ntwort: Da3 harte Gejdiiv juden Sie burd
warme Breiumidiige mit etwad Fett zu evtveiden.
Gobald baz Gefdivitc dann veif ift, entleeren Gie esd
durc) einen Ginjdhnitt. Nad) bem Quadriident be-
ftrcichen Gie bie SBunbrinber mit Savboljaure O
(1:200 PBrovencerdl). Wenn fic) die Stelle verbinden
LGt o ijt diefed natinlid) nod) beffer. Biesfe,
Frage Nr. 861, Wie bereitet man Vrombeer-
2 I C. in O
Antmort: ©Gehr reife, gut verlefene Brom-
Beeren fiittet man in einen fteinernen ober glafierten
Fopf, bedt ihn gu und ftellt ihn in ein Gefah mit Todhen-
Hem Waffer in ben Ofen. ©obald fidh) eine reichliche
Menge Gaft angefanmmelt Hat, gieht man i ab unb
(Gt bie Beeren fo lange lanafom fortiochen, bid fie
feinen ©aft mehr geben. AlSdanmn foird ber ©aft burd)
ein faubered Tud filtriert. Nadbem auf jebed 15 kg
Gaft 875 g Buder geliutert finb, gieht man Den Gaft
su ber Suderldfung und fodht bie Mifdjung 3u eirtent
didlichen Girup ein. Nadh) dem Crfalten fillt man
den Gaft in Flajhen, bie man, gut verfortt und verpidt,
in einem Hiflen Raum aufbemwahet, wm ihn fpater u
Qimornabe 31t berwenben. A, Mo-Fr.
FtageNr. 362, Bivei vier Monate alte Sdtoeine
Baben eine Qéhmung ber, Hinterbeine, bei bem einen
fegen fid) bie Siife bereitd Hid sum Gelent um. AMich
qehen mit et §ot lange Witvmer ab, die Freflujt
Hat nadaelafjen. Gefiittert witd Gerftenfdrot, Milch
unb Gritnfutter. Was ift su tun?  §. K in T,
Antwort: Shre Gdveine leiben an Knoden-
weidhe. Die Srantheit ditrfte in dem jebigen Stabium
fqum mehr Heilbar fein. Wenn Gie Hinftig bei Ferleln
icber Qdhme ober Uuftreibung der Sunodjen in ben
Glelentent bemerlen, jo qeben Gie jebem Tier taglic)
sivei Raffeeldifel voll Lebertran (am bejten ©cottd
Gmulfion), auferbem jebe Mahlaeit einen Teeldffel voll
phosphorfauren FJutterfalf. Urfadjen ber Weinteiche
find vielfach ' dbumpfiger, jouchiger Stall und muidyt
geniigend tein gehaltene Txdge, in benen bad Futter
feicht fauert, Gonit ift gegen bad verabreidjte Futter
nidi3 einzutvenber. Mit ben Wiirmern hat bie Krantheit
miehts au tun. i biefe au vevtreiben, geben Gie jebem
Sdivein 8 g enthitlften Rizinusiamen unter bad Futter,
auferbem etiwad rohe SKartofjel. B,
Frage Nr. 363. S beabfichtige einen Hithner-
ftall i3 fogenannte Grobiitte su Hauern. Davin follen
ca. 50 Hiifer und 15 Guten Plap finben und aud) nod)
ein Futter- unb Qegeraum vorhanden fein. Jit biefe
Bauart gu empfehlen? S O in Bi.
Antwort: Golde Crbhiitten in grbperem
Magitabe anzulegen, ift nicht ratjom. Cine Stallung
fite 65 Tiere, fitr Futter- und Legeraum Hat fdhon eine
ftattliche Pusbehuung und Gie bebiirfen gu dber Aus-
fithrung ftatfe Triagerbalfen. Dasd Ausidachten der Croe
unb bie MYudnitbung ber Grube ift aud) feine Criparnis,
benn Sie milfien al3 Geitenwinbe jtarfe Funbamente
madhen, i benen Sie Holz gar nidht vberwenben Fommen.
Buben find erfahrungdgemdf foldje Grbhittten jtetd
feucht, enthalten Tellerartige, mobrige Sujt unbd find
den Snjoffen Hichit gefunbheitsidhanlich. Wir raten
Shnen entidhieben ab. Bauew Sie lieber einen Gefliigel-
ftall nach) ben altbeiwdhrten Mujterr, ie ©ie beren
3. 9. in bem SQehrbuche von Hupers, Berlag bon
. Meumamnn, mehrere finben. Biedte.
Srage Nr. 864, Sohaunisbeertvein fourbe in
cin Gdnapsfaf getan. Der Wein Hat biefen

af

Frage nny Anbworts
Gin Yatgeber fitr jebermanim

(Da der Drud ber-Hofen ﬂluLIage unfere$ Blattes fehr
lange Beit erforbect, -fo Jat die Fragebeantwortiug fite
die ﬁﬁcr nuy gma, wenn fie " brieflid)  evjolgt.” €s
werden pafer aud nur Jragen beantwortet, dewen 20 P,
in Briefmarken Geigefigt find. Dafitr firtdet dann aber aud
jede %}ra%u bivefte Grlebigung. Die allgemein m:ctey"(qrcnhgu
Sragejtellungen werben auperden Dier abgedbrndt, Anouyue
Bujdriften werden grnudfaslic) micht beadtet)

Frage Jr. 358 Sann Roggen dlteren Pferben
13 Griap filt Hafer, in iwelchen Weenger unbd in weldhem
Suftaube gefiittert werden? G, §. i W,

“Ontiort; Soggen gehbrt pwar au ben ndbhrs
ftoffreiditen Stormerit, bod) ift er fity, Bferbe. idwer
gerpaulih unb gefidhelich. Gr ann mur da an Bierbe
verfitttert tverben, o biefe fehr fcywere Avbeit 3u
verridjter Daben und ouf bdie Fiittenung Hefjortbere
Gorgfalt vevienbet titd. Jebenfalls muyp bas Pfetd
it biefen Stoff alfmanlicy gedhnt twerbert, - Cr mup
acfocht, gedimpft ober aufgequellt terbern. Cinem
fyweren, Fraftigen Pferbe Tann man allmdblic) i3
15 Rfb. Roagen geben, jebod) begiitne nan mit nicht
meht al3 Hodftens 5 Bfo. tdalid). . Dr &

Srage Mr, 839. Cine Biege frift nad) dem
Qammen fdjlecht wnd nimmt aud) ditec feinen Sraunt
ity 3t e3 Defjer, bad Tier abjujdhaffen oder Hanbvelt

Sdmna! foymad angenommeit.  Wie ift diefer au
entiernen? a3 Fap tar jorgfaltis mit Heigem ann-
twaffer, reinem Todhender unbd Talten Wafjer gcrcmigt,
auagefpiilt und gefcywefelt, Wie find bie Branutiveins
fifjer au reinigen? W 6.1 R
Antwort: Gin ShHnapsfaf ift ein weitgehenber
Beqrifi. Wenn in bem Shnaps e ein reiner Koy,
Rivichen, Boetiden ober fonijt ein guter Geijt enthalten
foat, toirp berjelbe bem barim liegenbder Wein wnicht
fthaben, und ber vielleidht etiwas fark Hervortretende
Branbaefthmad tird fid) verlieren, Wenn aber bad
af parfiimierten oper” mit dither gefdhmangerten
Shnaps enthielt, bamu ijt e fraglid), ob ber ®efhmad
fchivinbet, unb e3 ijt aud) fehr fdwer etrwad bagegen
st tun, SRedft find bie inneren Wanbungen ber Spivituss
inb  Branntweinfaffer” mit Wafferglad ober Leim
angeftrichen, um bag BVerduuijten bed AlTohold s vete
Birbert,  Yeide Bfen fich) wur fhroer int Waffer, oofl
aber i ber. Ghure ber Weine und verurfadhen dbann
ebenfalld ' einen jdlechten Beigejdhymart. Deshalh it
8 beffer, bie ©cnapsfifier auf folgenber Weife 3u
reinigen: Die Fiffer werden mit Waffer gefitllt und
biejem twerben auf je 101 Taffer 10 g Sdjivefelfaure
sugefet. ©o Bleiben biefelben cinige Tage liegen
unb toitd nach Gutleerung erft mit heifem und bann
mit faltem Waffer nadjgefpiilt. Mt Seim gedidytete
Séfjer finb fo lange mit Heient Waffer 3u behanbeln;

6i8 bad Waffer Hell, panalich fleimfrel ablauft. el
itd Wafferglad gur Dichtung benust,. Sdylegel
Frage Nr. 865. Gin Ghwein Huftet fehr ftarl,
fo Daf man benit, e8 muf erftiden. ) fiitters
Futtermehl unb Kartoffeln. Wad fann id) gegen ben
Huften tun? H. G in §.
Antiwort: Sorgen €ie vor allen Dingen fii
einten gut ventilierten Stall und lajjen Sie basd Schivein
bei Gonnenjdjein ind Freie. Gie biirfen aber bic
Gtalltitre nicht zumaden, damit ed fmmer nad) Be-
licben in ben Gtall guritdfommen fann. Linberung
peg Dujtend gemwihrt ein Pulver aud 50 g Salmial,
75 g Gitfholzmurzelpulver wtb 100 g Glauberials.
Borr biefem Pulver geben Sie jebe Mabhlzeit bem
Gdhtein einen Kaffeeldffel voll mit Honig odber Gyrup
gemijcht (auf die Bunge geftrichen). Mancher Hujten
ijt anftedend, ©ie tun gut davaw, bas Sdjwein bon
pen gefunben abaufonberit, e3 namentlic) nicht in Ve«
tithrung mit Ferleln aut Hringen. R
Frage Nr.866. Einfunges, sugelanited Staliences
Hulhn it trant; e8 huftet ftoftoeife, nantentlich beimGrefjen.
Man tanr aud) eine ftarfe Ghleimabjonberunglbeobachtern.
Ging meiner dlteren Hithrer geigt ahnliche Shmptome.
fann bad Huhn nod) geheilt werbert? F. D. in N
ntwort: G8 ift grope Vorficht geboten, benn
burch sugetaujtes. fiiblaudijhed Gefliigel ift jchon fehr
oft bie Diphiheritid eingefdhleppt worben, und biefed
fcheint auch bei SJOuen ber Fall gu fein. Allerdingd
paube[t ed fid) mod) um bas Anfangdjtabium und dbann
ift ja Hoffmung  vorhanden,  Runddit miiffen  Sie
famtliche Piihner ausd dem verfeuthten Stall entfernen
unb 3twar die Hereitd erfrantten bejonberd unterbringeu:
fobald ein feifered Tier evframft, ijt e3 jofort u ifo-
lieren, Dem Trintwajier aller Tiere, aud) ber gejunden,
it 149 ige ®erb- ober Salizylfture ober 2% iges Gifens
pitviol Fuzufeen. Madden Gie ferner eitte Salldjung
(5 i3 10%ig) unb jtrenten &ie bier hinein die Kbrner.
Die Hiihner Holen die Ndrner Heraud, belommen das
Galzioafier in bie Najen- und Racdhenhvhle unbd veiuiqen
fo biefe ©Organe pon felbjt. Gchreitet bie Kramtheit
por, jo bap die Tiere miatt twerden uud nicht mehr
frefien tooffen, daun milfien Sie jebem eingelnen Huhn
die Najer- und Rachenhohle mit einer pinjelartig su-
geftubtern Feber mitteld einer 10%iaen Sdfung von
lotfaurem Kali reinigen unb bden frujtenartigen Belag
mit Der Pingette abheben, jeboch, ohie eine Blutung
Herborgurufen, Der verfeuchte Hithuerftall und ber
Qranfenvaum miifjen bor ber Meubejebung griindlic)
pesinfiziert twerben.  Bunadit ijt alfe3 mit Heifer
Gobalauge abzufdhenernt und dann mit einer 10% igen
Qofung von Schachtd Pirolfarbol und Kalfmild) Ju
peftreichen. olateile toerden verbramnt., Jieste.
Srage Nr. 867, RNiunen Gie miv ein Rezept
Jur Bereitung von Apfeltvein tvie aucd) bon Hage-
buttentwein angeben?  Aud) bitte um Angabe besd
Quantmd der Friichte — fiir beiverlet —, wm 50 1
fertigen TWein i ersielen und in weldem RNeifeuitande
(Falliipfel ?) bie biedbesitglichen Fritchte fein fonnen
refp. fein milffen. €. in G:
Qntwort: Su 501 Apfeltvein find je nac) Avt
per Gorte und HReifeqrad ber Friichte 70 bis 80 ke
lpfel ndtig. Apfelmoft wird nidt tie BVeerenfajt mit
Wajfer und Juder evgdngt, fonbern foll in reiner
Giirung 31t Wein werbeir,  Fallapfel urnen exrjt bann
3u Wein verivenbet twerben, tenn bie Fritdte zu
normaler Grbfe audgewadien find unb bereitd etwas
Sarbe geigen. Bu biefem Moft ijt ein Budersujol von
ettoa 8 Di3 4 kg fiiv 501 gu empfehlen, welder am
Bejtenr 4m  Mojt “felbjt aufpuldfen ift, mwad in
einer grofien Butte gefdieht, ehe ber Moft ind Faf
qefitlit twivb.  Worfdrifter iiber befondbere Govien
thinmen toir wohl untetlafien, ba eben bod) nur joide
Sipfel aur Vertvendbuitg Tommen Ionnen, ivie fjoldye
eben borfanben find. Die redhite HReife ift gerabe bie
Baumreife. GSommeripfel finb fite Weinbereitung
weniger qut geeignet, aud) bie audgefprocdhenen Giige
@ipfel nicht; je faurer und Herber bie Frucht, um io
befjer ber Weit. [ur Wereitung ift su erwibhnen,
bap bie gertleinerten YIpfel 24 Stunben ftehen bieiben,
Bevor fie in dbie Prefje Tommen, und baf ber Mot
Beffer el novmaler Selfertemperatur vergdrt unb Ieine
fo hohen Wirmegrabe af3 bei ber Beerentveinen notig
find. - Der Apfelwein bleibt bid8 gum IMary auj bder
Sefe liegen, witd dann nod) einmal ind Faf wmgefiilt
und Tan Gube April auf Flajden gegogen tverden.
Gin Sufat von 2 Bi3 8 1 Ghlehenfaft i Herbit i
felit au empfehlen, befonberd tewn bie Apfel Teine
red)t geeignete Weinjorte waren, aber fie jhaden nie
etivas, — TWad ben Hagebuttentvein betrifit, “jo ift e3
etiva3 getwagt, 50 1 auf einmal Herguftellen; fiie ben
Olufang modtert: fir filr einen Verfuc) im Heinen
raten, ba bie Perftellung immerhin fdhmwierig ijt wund
nicht inumer fidjer gelingt, G3 gibt mandjeriei Mezepte,
man [{ft bie Fritdte teigig werber, mahit und quetidt
fie auch im frijdhen Buftanbe, am Deften fdjeint immer
nod) bad folgendbe:  Die veifen Frithte erben von
Stiel unb Pilzen gerenigt und erftofen. B je 11
serftofener  Fritcyte, im roben Buftaube gemejjen,
fommen % 1 Waffer wmb 100 g Buder; bies bleibt
bel Simmerwdrme gugebedt fteben, Gtioa 14 Tage
nad) dem ufjtellen fritt Girupg ein, bann iwitd bas
®anze burd) einen Gad geprept unb Tommt ber ge-
wonnene Gaft in bad Gdrgefdd, tvo anf bad Siter
Gaft nodmal3 Y 1 Waffer unbd 25 g Buder gugejebt
toerben. Die weitere Behandblung twie beim Beeren
toein. 1 1 Qagebutten ergeben mit ben Bufdben eta
3 1 Wein, Sdlegel.’




Nar der <

N

zieht den héchsten Nutzen aus der Milch, der

sie mit der

s Titania®“, Konigin der Milch-

ehleydapmentralimt? P taniax ist heute die
i

51

n

eVOTERELES

mtrahmungsmaschine.
uf der hdchsten Stufe
& ollendung und grésster
Leistiifigstihigkeit.
Haargchdrfe Entrahmung —

_da neuzeitlioher Trommeleinsatz!
Spislend leiohter und ruhiger Gang —
119°  da hidngende Trommelspindel!

5
h

i und gr

) (hr.~da auseinandernehmbare Trommel

1 u. keine Teller!
Unbegrenzte Haltbarkeit —
y da nur aus bestem Material!

1)
Y(I(elna besonders Wartung —

da selbsttitige Olung !
Fast keine Reparaturen —
da kein Hals- und Fusslager!
Stete Betriebsioherheit —
da einfaches Radertriebwerk
(keine Sohnur).

mit meinem 185 com langen Riefen-Lorveley- Haoy
babe joldes infvlge 14 monatliden Gebraudes weiner
felbRevfundenesr Bomade ev aiten  Diefelbe ift ald
bas eingige Wiittel gegen Ausfallenw der Haave, zur
Fovderung de8 AMadjotume derjelben, ur Stivhung
des Haarbodens ancvfannt worden, fie befardert be
Herven cinen vollen, hriiftigen Garbwwdys und verleiht
1o nad) furgem Gebraude jowohl dem Hepf- al8
aud) Barihaor natiivhden Glang und Fiille und
bewualirt dicjelben vor friilyeitigems Ergranen bis in
bag hicite Alter.

Qeder tann jid bi8 {8 hobe, Alter nad Gebraudy der
von Fran Auna Giillag Felbferfundsnen Haarwudis-
Houmade jein PHanr didit und lang evhalten. Seein
aubeves  Ntuttel befit jo viel FHaarnahrFeff ald bdie
@hllag - Pomade, welde jid mit allem Jedt einen
AWeltruf evwovben hat, indem die Damen und Herven
jdon nad Bennbung. ded8 cvfen Tiegel8 Bomabde bden
beften Griolg eviielen, da dad Hanvausfallen jdon

ANIE S,
e
ifhétharsdort

A Framze s

ur Probe und gegen Teilzahlung
gestattet. .

i o
dtiund minderwertige Separatoren werden
din Zahlung genommen. ~ZHIR

i
SVerlangentSie nooh heute kostenlose Zusendung der
1chifros? af s, Titania‘*-Drucksaohen.

i Msbnenhan-Anstal, Tentoma® Frankfura, 0,111,

nE Vertreter gesucht!

selbst bisher erfolg-
[E na' los kurierte, wende

_ ’ sich sofort an
Albert Franze, Seifhennersdorf (Sa.).
Sichere Auffindung der Lahme in einer halben Stunde,

Dankschreiben aus allen Kreisen, (182

\ A.Franze’s Krduter-Salmiak
Ist das bewahrtoste Mittel fir alle Lihmen, & Flasche M. 3,50 exkl. Porlo,

Depot: Marien- Apotheke, Seifhennersdorf.

y unverdilnnt
aufgetragen istdas Beste gegen

: KalkbinederHﬁhner.

Proben und Literatur gratis und franko.
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William

n, Ham B'u'r—g.

andered gue T8iidie ald ff, Revn-Ceifen! Sie
idyonen bie Wijdye, find fpavjamim Berbrad) wid
dabei billig. 1 Probe-Bahntifte Netto 25 Piuud

ﬁ. gBafd) rcifett (6 ©orten gemijdt fite
¥ Mt 80 Pig. jranfo gegen Nadnafme) licfern
©. M. Schladitz & Co.,
it u. Berjandgejddft, Prettin a, GlBe.
Berjand gy ievt reiner Wajd-

feifen ju Fabritpreijen.

wuds jum lovfdjein tommt.

nad) ginigen Tagen ganglidy aufhort und neusr Hoar:
(185

gpreis eines Siegels 2,

oftusrfand tiglid) bei Boveinjendiunig bes Betrages obder
mittels PoRnadjnahnte nad der gangen Welt aus der Fabrit

Anta (5illag, Wien, 1, Koblmarkt 11,

wobin alle Aufivige i viditen find,
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Tausende Raucher
empfehlen mei=

Z¥¥ nen  garantiert

% ungeschwefelten,des-
@ halb sehr bekdémm-

B lichen und gesund.
Tabak.1Tabakspfeife
umsonst zu 9Pfd.mein.
beriihmten Forster-
tabaks fiir 4,25 franko.
9Pfd.Pastorentabaku.
Pfeife kosten zus. 5 Mk.

E3Y r.9P[d.Jagd-Kanaster
mit Pfeife Mk. 6,50 frko.
9Pfd.holl. Kanasteru,
Pieife M. 7,50 frko.9Pfd.
Frankfurter Kanaster
kostet franko mit Pfeife

1 10Mk. Bitte angeben,ob
g/ nebenst. Gesundheits-
pfeifeod.einereichgeschn,
Holzpfeife od. eine Ig. Pleife erw.

E.Kadller, Bruchsal Baden

).
Fabrik, Weltruf, 1

Bekannt reelle,
gute Bedienung.

st imsstieniinv s s e s s ]

verleifit an jederman, Ratene
§8“r@eml‘illhctbluug, mif. Zinjen,
idmell, distret, veell. C. Grilndler,
BerlinW. 8, Friedriditr.196. Brovijion
evjt beiGejddft8abjdl. BieleDantjdr.
R e S Y, SN RO T

Stéts Neuheiten.
Meter von
Mark 2.50 an.
Verlangen
8le sofort
Muster

Lehmann & Assmy
Tuchfabrik, SprembergL. Postfachhr,83.

Anzug-Stoffe
Paletot-Stoffe
Hosen-Stoffe
Westen-Stoffe
Damentuche

mit ihren fitnf

oo

usik-Haus

A Hermann Klaassen
1 /
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rach
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5. Dad Teckele.

ibrer xveidghaltigen und

(Uuflage zivta 24 000).
atweimaligem  Gridyeinen

B

\%\] [}
tkatalog

“portofreli:

0 ©eiten vedaltionellen Tert.
n ihr Haben grioften Griolg.
eitung fennen lernen, fenvet an jolde auf Wunjd eine
dnzahl [aufender Ynmmern umfonft und pofifrei der
Yerlag ber ,, Dentfden Vdiger - Jeituna
I, Remmann, Nendamnr,

22 Alle Jager 2
erbalten auf Berlangen umfonft und poftjred

Probenummern
ber gtweimal widentlich exfdjeinenden

Deutschen Jager - Zeitung

Gratisbeilagen :

Dad Weidiverf in Wort und Vild,
Dad Sdyiefivefen,
Unfer Jagdhund,
BereindJeitung,

Die Dentfde Jdger-Jeitung erfrent fidh wegen
gediegenen
grdfiten Lefertreije8 untex allen deutiden Jagd=Beitungen

Uusflattung bes

Sie bringt jeve Wode bei
burdidnittliy mindeftensd

Ginjdligige [uferate
Damit Jntevefjenten die

Jrischhaltungs-
Apparate u.Bldser ermdglichen jed.

Dausfrau

selbst ihre

Konserven

ohne viel Mithe herzustellen.

Hervorragende Neuhelten. &
Seit 1909 fast alle Artikel ha-
deutend, 1910 komplette Rin-
richtungen nochmals ca. 5%,
im Preise ermissigt.
Unentgeltl. send. Drucksachen

I Weck, .o, Blingen 162,

Amt Sdckingen, Baden.

m
u“ﬂ%‘ﬂﬂ! Ieber 2t in Haus

' und  Garten  bes
timpft man leidht und fider nad
meiner Anmweifung, die Sic wmjonit
und franto evhalten burd (100

Laborat. Protektor, Dresden 22

Verzinkte Drahtgeflechts,

Drahtzdune,

Hugo Wolff & Paul Friedrich,

Friedriohs- @

Preisliste
gratis

@Eln verborgt Brivatier an veelle
Leute,b Progent. Ratenviids
3ahL.8 Jahre. Klinder poit .23 exlin 7.

Benreter gum Bexfauf meiner
Bephir- Danerwafde
(Srag., Manjd.2c.)an'Brivate gejudt.

Soforfhol. BWerdienft, R.Seinsch,
Waidemanufatt, Elferfeld 17.

21 9 E

Ziiv mr 2,50 Mk,
vevfende idh einen
gutgehend. Wedter,
m. nacditlendtend.
Bifferbl. AWenbeit!
Jur 4 MR, foitet
cin elegant auss
geftattet., patents
amtlid) gejdiifster
Sivontenwedier mit
nadilfenditendem
Bifjerblatt, fehr
faut uud fange wedtend! Juv
8,30 2WMR. fojtet ecine cdit fir6.
¢yl-Aem.-Uhr, 6 Aubis, mit
doppelt. Goldrand. p(crcfuc_la.,
10 Rubis, 11 k., 2 jahr. fhrifil.
Garantie. Wer wirtlid) viel Geld
beim Einfauf joliber Ware fpaven
will,  verjaume  nidt,  meinen
neueften, veid illuftviect. Yradit-
Satalog iib. jdmtl. Uhren, Ketten,
®oldz u. Silberwaven 2c. grat. i
fre. su verl. Uhrmadier u. Wieder-
verRaufer verl weinen neuejten
Engros-fatalog. Wortetlhafte .
fillige begugsquelle in Alren,
Siournituren, oerkjeugen, Seften
und Goldwaren 2c.

LBerjand nur gegen Nadinahime
ober vorherige Ginjend. Forto u.
Berpadt, extra. Vmtanfd) geftatt.
Hugo Pincus, Sannover 37
AUhren billigerer Qualitiit:
Wl&er-mm.-mbt, 80tb., . 250
Werfilb., em.-Ahr, 80ftd.,

m. Gold

[

1,60

Wedternhr mit Abjteller

Berlng von J. Newmaty in Neudmwu,

B. B,
fre Rino-Salbe Bat woriges
ﬁn:a: meinem Snedt, welder ﬁled:gm
Batte, ausgeseichnete Dienfte petai,
J¢h_ bitte Sle bdeshalh, mir fofort
wieder 1 Dofe gu fendett.

J. Jihnig.
Dberh.-Dorf 1./6. 06.

Diefe Rino«Salbe wird mit Erfolg
gegen Belnletden, Flechten und Hats
leidert angewandt ymd it in Dofen A
NE.1.16und ML 2.25 inden Apothelen
vorritig; aber nur edht in Driginals
padung twelf=gritn=vot und Firma
Edubert & Co., Weinbihla-Dresden.

Bilidungen welfe man guriic.

AS bewdhreeftes BVieharaneibud
Tann empfohlen werben:

Wagenjelds Tieearsneibud
und Gejundheitdpilege ver land
wirtidaftliden Hausdtiere.

’ flerte
Bon Db, Preufe.
if 174 Fext- ABLildOungesrs
Preis fein gebunden 6 2AR.

u bepiehen gegen Ginjendung
bcsaiB:trgnes frgntu, unter Yiads
nafhme mit Portogujdlng.

2, Ueumani, il{tjyﬂm.
Alle Budhanbdlungen nehmen Hes

flellungen entgegert.

v die Slevalil

obo Grundmann, firdic Jnjerate;r Joh Neumany, Dund: X Neumann, jEmtlid in Neudamm. — Berlag von Nigard Acrnold, Kemberg (Bej- Dalle).
]
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