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HodRammiges Beevenobft,
Lon L. Rrs. (Mit 4 Abbildungen.)

“Am allgemeinen tird jowohl im Crwerbs-
obftban toie aud) untex den gewdhnlicden
Berhdltnifjen des Gartenbaues der Stadjel» und
Johannisbeer bui ) die exjte Stelle einnefmen,
ber gumal ald Zwifdhen- und Unterfrucdht eine
geficherte und eintvdgliche Beevenobitfultur
bilbet. Jmmerhin beanfprucht auc) der Hody-
ftamm unter den Beevenfritchten feine Stelle
und ift oft noch da braudhbar, wo Fu Beeven-
bitfchen der Plap fehlt. Judem fann er von
bejonberer Sdhonbeit fiir bie Gartenanlage
fein, hauptjachlich dann, wenn er im Abftande
pon 2 big 3 m voneinander girlandenartig
mit ranfenden Brombeerftraudjern oder Dder-
geicf)en verbunbden ift, die mitten wijdhen zwei
tammchen geftellt find und ihre :
blithenden und banad) fruc)-
tenden Ranfen beiberfeits
an Drdbhten entlang {
3u den CStimm-
den Bhinauf-
fenden. Wuch
diemiifelofere
Riliidarbeit, dre
fiir den Hodh=
ftamm  fpridt,
foll nicht=tiner- DoFy
wifhnt bleiben. ’ZJE'%V) =
Den Borug
perdienen von £
Stachelbeerendie
grofen englijchen
Sorten, bdie in
ihren  griinen,
weifen, gelben und roten Hrteneine veid)-
liche Uustwahl bieten und damit jeber
nannd Gefdhmad entgegenfommen. Die
rote und jveife Tviumphbeere, Frithefte
gelbe, die griime Flafchenbeere find bei-
fpiclzieife geeignete Stachelbeerforten,
wihrend unter den Johannisbeeren die
rote und weife hollandifche genannt fetern.
Unter Dden Beredelungsdarten, Dbie
gerade jest am Plage find, fei Das Seitens
pfropfen empfohlen. Seht, wo die jungen
Triebe ihre vollftandige Reife exlangen,
find fie gur WUbgabe von Reifern, wie ire
Abbilbung 3 unter b dargeftellt, geeiguet.
A3 Unterlage wird die Goldjohannis-
beere (Ribes aureum)
benuft. Diefe wird _  agvegd
UDR: DATARE HhitenneneS s s e
Ausldufern - befreit.
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AbDildung 1.

Sodiftanmige Stadielbeere.

Nac) dem Veredeln wird der Unterlage aud
die Spite genommen. Jn Ubbildung 3 unter a
ift der feitliche Cinjchnitt, der der Unterlage
beigebracht wird, erfichtlich, und in Abbilbung 4
ift bie fertig verbundene Berebelung, die
gut mit Baumwadhd zu beftreichen ift,
dargeftellt. Sm nddyften Frithjahr wicd

die Unterlage iiber der Veredelungs- sl
ftelle fcharf abgejdhnitten. Stachelbeer=
veredelungen wadyjen etwas jdhie: o<

riger an al3 Sohannigbeeven, find VZA
daher mit befonderer Sorgfalt %

it behandeln.
Allexlei Vermendung V3R
von Bivnen, =
Bon M. P.-O.
Da in bdiefem Jahre die
Birnbdume guten BVehang Haben (D
und jept die Jeit ~
ber Reife ift, mochte
ich aufbieverjchiedenen
Arten der Jubereitung
o] und ber Konjervierung au
S
(3% Corten
Daltbarteit find.

Grftens die Verwenbdung
in frijgem Juftande als
Gemiije. ) Habe bdiefes
Rezept fchon friiher einmal
hierfelbft angegeben, aber
getvify haben viele es nicht

aufgehoben und neue Abor
_nenten fennen e aud nich

barum erlaube ich mir, es

nochmald zu iederfholer
Die gejchilten, gebvier=
telten Bitnen twerden

mit Wafjfer zugefept. Cin Stid =
geviudjerter GSped witd in Wiirfel Abbildung 2.
gefchnitten und eine fein gefchnittene Biviebel
pellgelb dbamit gedbdmpjt. Sind die Birnen Halb
gar, gibt man beidbes bazu. Eine Stunbde vor bem
Gffen gibt man ebenfoviel Kartoffeln dazu ald e3
Birnen find. Gind die RKartoffeln tveidh, fommt
Gffig und’ Suder baran, daf es fufjduerlich jhmedt.

Mit Mepl wird das Gentitfe gebunden.

Birnenfompottieteid aldallgemein befannt
voraud, bagegen Dbdiirften Sdmorbitnen in
mandhen  Gegénben unbefannt fein.  Jn ein
feuerfeftes ®efdp (am beften bdie Uuflanfform)
mit breitem Bobden terden fHeine, ungejchdlte
Birnchen nebeneinander gefebt. Die Stiele jhabt
man tweif. Darauf wird Fuder geftreut und auf
jebed WBirnden ein Butter
flodchen gelegt. Man faun
) - fo 2—3 Lagen madjen. Dasd
®ange it in den Backofen
gefchoben und jdhon gebaden.

e
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merfjam macdhen, da viele
nicht von langer

| Birnen in Effig und Juder. Neun Pjund

Birnen twerden gejchilt, in Halften gefdhnitten,

bas Rerngehdufe entfernt und fchmell in faltes

I‘Iﬁniier getvorfen, bdamit fie tveif bleiben.

Anderthalb QLiter Cijfig werdben mit bdrei

Bfund  Juder, zehn

Gramm gangem 3Jimt

und der Schale einer

g Bitrone zum  RKochen

20 gebracht. Gin Teil der

Birnen wird fHinein=

b gegeben und auf

vl utem Feuer fo

A —<—lange gefodhyt, bis

fie fich leicht duvch=

2 ftechen laffen. Sinbs

iraigely bie Birnen alle

¥ auf bdiefe Weije

gefocht, legt man

TN jie mit bem Schaume

I5ffel in einen Fopf,

moglichit bieSeitedes

Kerngehiujed nach

oben. Die Brithe laft

man nodj etwasd ein-

fochen und gieft fie

bann iiber die Virnen. Nad) einigen

Fagen gieft man die Briihe ab und laft

fie wieber einfodhen. Died wieberholt

man nad) einigen Tagen. Will man rote

i Birnen haben, nimmt man auf drei

- Pfund Birnen ziveieinvievtel Qiter

H Preifelbeerfaft und ein Pfund Juder

, nebjt zehn Gramm Jimt. Sonft ver-
fahre man toie oben angegeben.

Gine anderve Art eingefochter
Birnen, die fich aud) borziiqlich Halt
und fehr gut jhmedt. Jwolf Bfund
Birnen (ungejddalt gewogen) mwerben
gefehdalt unb je nad) der Grofe iln fechs
R to4n iy .. Dbias atht Teile ‘gee

MR B4 2 fpmitten. Dos Rern-
Mie V2 T 3 . 9

haud wird nidht ent=
Sodfiammige Johannisbeere. fernt. 1, Qiter Wein
und 1% Qiter Cfjig werden mit vier Pfund
Buder, gangem Jimt und bder Schale einer
Bitrone, fotoie bden gefchilten Birnen aufs
Feuer geftellt und alled zujammen zivei big brei
Gtunben gefodht. Nach einigen Tagen twitd bie
Briihe nodymald aufgefocht. Jn einen fteinernen
Fopf gegeben, ein mit Schnaps getrintted Papier
daraufgelegt und mit Pergamentpapierzugebunbden,
hat man iieder ein fhoned Kompott vorvitig.
Wenn man Preifelbeeren einfocdht, fann man die-
felben verldngern unbd ifnen einen angenehmen
Gefdymact geben, wenn man in der Brithe Birnen
weid) focht und fie unter die Preifelbeeren mifcht.
Die WBirnen iverden gefdhilt, das Kerngehauije
entfernt und in fleine Gtitdchen gefchnitten.  Auf
ein Rfund Beeren fann man eine Tajfe voll
Birnen rechnen. Je feiner die Birne ift, die man
dazu vermenbdet, defto feiner wird ber Gejhmad
bes KRompottd. — Jh modhte auch rvaten, bdiesd
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Jahr redht viele Bimen zu tfrodnen, N
fann e8 bei einiger Aujmertjomfeit gang gut tm
Haushalt im Badofen des Kodyherdes bejorgen.

Und nun noch ein MRezent zu
als Brotbelag. Die Birnen merben 1\01
wurmigen Gtellen befreit, Stiel
entfernt ~{man
fann  Fallobit
bayu  ve 12
ben), mit Wajjer
aufgefebt uud
gang iveic) ges  \\
foc)t, Ddarauf ;
b*m) einen Durd \\)w Jig
fchlag getriebenober
durd) die jebt Jo
beliebten Paifier-
majchinen. Da die
Birnen meijtens jiip
genug find, toird
bad durchgeidla
Mart ofhne Buders
aujab, nur mit Ge»
wiirg nad) Gejchmad
Bimt, Nelien
ujiv. — aufs Feuer
gegeben und unter
fleipigem  Riihren
fo lange gefodit,
bis e3 bie ndtige
Gtetfe hat und fid

den |

eine bme Haut g

quCIlﬂﬂl‘l ofannis-
barauf bilbet. Da | eren. a) llnterlage.
Birnenmus ges b) Beredelungdreid mit

wbhnlich teine ffone fetlfsrmigem ©duitt.
Farbe befommt, gebe id) ungefafhreine Biertelfunbde
vordem Ausjd)opfen braun gebrannten@andidzuder
batan, und 3war je nad) dem Duantum ein Halbes
bi3 ein ganges Pjund. Den Kanbis gibt man in
einen eijernen Tiegel, den mon auf farfes Feuer
ftellt. Sobalb der Ranbdis Heif roird, lift ex fich leidht
mit einem Loffel verdriiden. Jit er fdhon dunlel-
braun, gibt man ihn an dbie Maife, und man foird
fich freuen, weld) jhone Farbe dasd Mus befommt.
Aujerbem gibt ber Kandis einen quten, friftigen
Sejdmad. Dad Eingelodite foll nicht nur einen
guten Gejdhmad Haben, fondern ed foll auch dem
Huge gefallen. Befannt bdiirjte roohl fein, daf
man  Jwetjdenmusd entmweder mit Bicnenjaft
einfodht oder zerichnittene Birnen mitfocht. Wer
alle biefe Rezepte probiert, hat den BVorrat feiner
Speijefammer um ci«iq» ftattliche Lopfe vergrofert.

Hleineve wtﬂnllmgem

Das u frithe Anfpannes der Fohfen ijt
unter den Fleineren landlidgen Vefigern ein weit
verbreiteter Fehler,
und ¢3 liegt die
Gefahr nabe, bal ¥
biefer Fehler es
gen Stnappheit bes
Pferbemateriald
gerade in ber ge-.
genwirtigen Beit
recht haufig gemacht
mwerden wird. Der
ourd) da3 4
eitige Ane T
fhaineners =
hofite Bors
feil verivan: 72
belt  fid)
aber in dev JNegel gu

eiitem Nachteil.  Be--
Tamtli wadjit dad
Fohlen im ecften Jahre
feines  Ccbend am

meiften in die Hoe.
On diefer Seit muf dasd
Tier die fraftigite und
reichlidhite Nahrung er-
Dalten, und bder Hajer
barf daher nid)t geipatt
werden. BVom Fweiten

’ﬂrucnmub’:

find.
,’/ Fwei Stuiden gum Siugenlajjen gwingen. Nadh

o

Arheit nn{ernen,
mc u: Yrbe lI xcmu

, me.um L)rel mmm Lhmq 3 urie, bw ,\e
erden fteif, und ber Wert eines foldjen Plerbes
ijt nnrizr[ia‘; gering. Bor Ddent vierten Jahre
barf man alfo einem Bfierde nicht zu bdiel
aumuten, aud) wenn e3 jein Fgutter nicdht bers
dient. Dasd Tier wird {pater durch einen
groBeren Nutwert und durch lingere Braud)
bavteit fidh) veidhlich Hezahlt machen. R.

Jungenfiva ten des ARindviehes fonnen
bon Betlegungen jtammen ober ourd) die Cine
anbderung von Pilzen I)trnmgeuucu fetn.  2Much
Qomer mit Spelzen oder Gramnen fbnnen bie
Urfadge fein; denn fie ftehen fich in die Sunge
ein unbd beginnen gu feinen. ie milfien davunt
entfernt werden, und die Bunge muf man als-
pann it El)inlmuﬁer abjpitlen.  Juieilen bes
nterft. man, dafy die Sunge qrns hart und feft
wird und-an emgelnen Siellen Inotig gefdhwolien
ift. Diefe Crideinung begeichnet man ald Holgs
gunge. Jbre Heilung galt lange Jeit ald un-
mdglich. %eucrb‘ngé Dat man jebod) mit Fweis
progentigen 8yfol= oder fimfprogentigen Starbols
einfpribungen bielfad) (Slmlﬂ“ erzielt  Stnotige
Anjdywellungen fiihren leiht u Citerhohlen; nad
threr Cutfernung ivitt in der Regel bald die
peilung ein. .

Das Terfangen derZSdimweine ift ein rbew
matxfd)eﬁ ubel und farn durd) Grlaltung, Hefen
und Jagen entjtehen, aber aud feinen Grund in
der Ucberfiitterung habew. Jit evjtered dev Fall,
fo it Sdivefelblitte und im lefleren Falle
Branntwein empfohlen. Bei unterdridtent Stuhl
gang g@ibt man uod) Rlijtiere. Wihrend dex
Stranfheit forgt man ftetd fiir trodencd und
warnied Lager unbd gibt fein fefte3 Futter, fondern
nur Mild) und laues Kietenvaffer. Die Kenn-
jeicgen der Krantheit {ind ]olgcnbe Dag Sdwein
it traurig und [aft im Freffen nad); e3 jteht
entieder jitternd auf den Beinen, geht mit ge-
Iriimmtem Ruden langfam uniber, febt die Hinter-
fchenfel unter den BVuuch, ald ob e3 Freuzlahm
wdve, ober e8 liegt mit gejtredten @liedern auf
der Streu und jtdhnt vor Schmerzen.

Sunge Budiffanen wollen hdufig bad Saugen
nicht gejtatten. Teffentivegen braudit man fie
aber nidit gleid) abzujdaffen; denn fajt tmumer
werden foldje Tiere, wenn fie die Fevfel exft ein-
mal angenominien DHaben, die Dejtenn Miiter.
Bur erften Unnahme bder Ferlel gwingt man eine
i e Sau auf folgende %et]e 3tuet Manner
Iqu en fie mit aller Geialt auf die Seite und
Halten fie fejt, wdaBrend eine bdritte Perjon die
Fectel an dad Gefduge fegt und faugen Ildjt.
Dabei ift gu beadyten, daf die {divdderen Ferfel
die vorderven ©tridje erbalten, da biefe die bejten
3n diefer Weife mufy wan die Sau alle

brei= bi3 biermaliger Wiederholung nimmt diefe
.

.. bann gewdhulich die Feutel an.

Soft die Biegenyndt ctwas einbringen, fo
mup  jedér Budjter mit den fonderbaven Ge-
tohnbheiten dicjes Ticred redjnen. Tut man das,
fo fdwindet gewip mandes Vorurteil, das man
bin und wicder nod) gegen die Jiege hat, bejonders
die biel vevbreitete Anficht, dap fie nehr Fuiter
verderbe, als fie frijt. MNiemalds muB man dem
Ficve mehr Futter auf einmal berabreiden, als
es frift; denn tm Tberfluf bverfdmiht e5
feibjt ba3 Wejte. Fiittert mam tdaglid) in finf
big adt fletnen SPortionen, fo Wwird nan [tetf
eine reine Rrippe finden.

Die GelegeRanindenjudf, Bei mé m
Deutjchland wixd die Kanincdhenzudt vorgugsdweife
in Rafigen betrieben; in Fvanfreid) uny Cngland
ijt nod) beutzutage dic Bud)t Dderfelben in
Sanindjengicten oder Gelegen, die friher audg
bei un3 berbreitet war, zlemlid) Haufig. Man
follte fich aud) itn Deutidland derjelben ivieder
m:br auwenden, gumal wenn man danad) ftrebt,

Qnbrean ijt bas Wad)3- ubwbung4 Scitenpfropfen von KRanindenfleifh al8 Voltsnabhrungsmittel u devs

fum ein langfanieres, Jofannisseeten,

und e3 gelangen die in= Untevlage feitgebunden.

neren  Organe  und
®liedbmagen gur Ausbildung. Jm dritten Jahre
foll bas ier bie bex einem  landmwirtfchaft=

liden Gebrauchdpferde fo erminfdhte Tiefe und
Breite exhalten, und esd mup daher dad Rmyts

a) Unterlage
) Berebelungdreid, bei o an der

breiten und bdadurd) gur Fleijdhverjorgung der
weniger  bemittelten  Bevdlferung  wefentlidy
beigutvagen.  Obdlandercien, denen felbjt duveh
fleipigite, muthieligite Bearbeitung fein nenuenss
tvexter @rérag abguringen ijt, winden dadurd)
ihren Vejigerit nod) einen nidhr u beradtenden
Gewinn bringen. Sie find mit billigent Drali=

utter ermiRigt werden, damit die Fohlen nicht' gefleht einguf:iedigen, dag einen halben Dieter in
4

dent Boben
darunter di 1 en. hre ‘l).»n').n'r'qw mithlen
fich ubu: unb beborzugen uﬂaxl auf dem
ruubftuun porhanbdene Hitgel. J[n Franfreid
evdent Dagu Defonders durd) iurgfuhige Budjt
mm perbejjerte iwilde Kanindjen verwandt; ar
erjolgt bie “mlmuf'mu,unj bmm Cinfegen wilber

Raninden; e3 eignen jic) gur Gehegesucht aber avic

etnzulafien ijt, damit fie fidh nicht

]

Silberfanindjen und ruffijde SKanindg DE Rl
| 2 m‘& ver Jegehithuer fle und

e
| 25tnd. Sturm und Mgmnuettu et den Hithnern
mandynial arg zu, wo fein tberdacdter _‘hmmx fite
diefelben borhanden iff, wad aber vielfacd) bdex

Fall ift. Bur Sommerzeit fonnen fie wohl
leicht unter bdemt RQaubdbad) Yon PHeden und
Strauchern Schuty  finben.  Ullein die fablen

Biweige der Laubhilzer fdjiten gur vanben Herbit=
und falten Winterzeit, wenn der Scdjuly am
ubtigiten ivdve, gar nidt gegen bie dhadlichen
Witterungseinjlijje. Gine einfache Voviehrung
verjhaffte nieinen Hihnern Dden evwimjhten
Sdu. Die Bobuenjtangen weig man fonjt
manchnial gur Winteraufbewahrung nid)t jo vedt
untergubringen.  &ie ivurden faft vund um
cinen Boaunt Herunt aufgejtellt. ur nad) der
Oftfeite blieb eine Stelle ald Gingang frei. Hur
groperen Dichtigteit nad) bder Wetterjeite bHin
biieben die Nanfen nod) wn die Stangen. Nad)
der Wejtfeite famen audh nod) eine Anzahl
audgebdienter Gubjenveifer zu ftehen. Dadurdy
wurden Wind und Regen Deftens abgehalten, und
namentlich bei den fpit maufernben Tieven ivar
diefer Sdhlupfivinfel itberaus fddatendwert. Die
Hubhner efannten auch gleih den Bwed Ddes
Hausdend und verjammelten fid) willig darin.
Ginige alte Fupmatten wurden auj bden Hoben
gelegt unb hieritber eirte bulme Lage Strol) auss
gebreitet, bas bon Beit gu Jeit erneuert Wwird.
elbjt zum Legen Hatten ﬁcL) e\xugc Tiere [fier
ein Gdden erforen. Durd) Draht wurden die
@tangen oben und unten etivasd gufammengehalten,
bantit der Wind fie nicht unuvehen fonute. Die
Gingidhtung wurbe {dhon mehrmald nady Aberntung
bes Bohnenfelbes iieder bom meuem getroffen
unb gefillt ungd nody imner, da fie einjad) ift und
einent doppelten Bivede dient. PIUED B
PWas fei der Stornerfitlernung des Gefiigels
s beadhfen 1, Das wwird bou bden Gefliigels
3licgtern bielfach) vernachlaffigt. Jundd)jt foll der
Platz, auf demt man dad Futter ausdjtveut, vdlig
troden und fauber, namentlih nidt bon den
ANusleerungen des Gefliigels oder anderer Tiere
Defchnugt fein; Ddenn Dbejubelted Futter Tann
jdhroere  Grfranfungen Derborrufen.  Sodann
joll wan nicht fo diel forner himverfen, daf ein
Teil liegen bleibt, denn foufjt itberfrejfen fid) die
Tiere oder erden gu fett und legen infolgedefjen
mwenig; aud) gehen bdie liegenbleibenden $idrner
pecloren oder twerden befdymupt. Ferner {ofl man
nicht Koxner verjchtedener Wrten gemengt borwerfen,
ba anbdernfalld die Tiere an ifrem: LieblingSfutter
fih fatt freffen und bdie anderen RNirner liegen
laffen, aud) die fdhwdderen Ticre Lon demt beliehs
teven Futter dburd) die fidrferen abgehifjert werden
und erjtere nager bleiben, lettere dagegen fich
majter. Dan ftreue nur eine Sorte Kbrncer, aber
taglih die Sorte wedhjelnd, unt den Wppetit
anguregen  %uch) ftreue nan nidht auf einen
Haufen, fondern iveit auseinander, damit aud)
oie {wadjeren Tiere ihr_ Redht befonmien, obder
harfe die Rdrner in der Stren des Sdarvauntes
unter, bamit die Tiere nac) jedent S?om fdyarren
nuiiffen. Dr Bt
Die Striegsyeit bejteht weiter, und mit ihr
bleibt bie grope, berantiwortungsvolle Aufgabe
per Qanbdbmwirtidjajt bejtehen, fiix dad nbdtige Brot-
forn imt ndd)jten Jabhre zu forgen. Die heurige
Grnte naht. Jjt fic Deendet, fo heifst e3, die neue
Winterfaat Bejtellen, und ibhr bdie ridhtige, volle
und audreicgende Dimgung mit Kali und den
ibrigen Ribritoffen gu vecdhter Jett gutommten zu
{affert, ift eine ber bornehmjten Sorgen eines
mm Canbdwirte3, gang befonders in diejer evnjten
3eit, mag er aud) fonjt tmnter vichtig und gut
gediingt haben! Davum gebe ex dent moqgen
eitig 3 bis 4 Wodhen bor der Saat 2 b3 3 Fentner
Sainit pro Morgen (/4 ha), bazu dasd nitige Thomas-
nehl und, wenn ndtig, aud) etwas Siidjtoff,
wenigftend eine fleine Gabe bon fdwejelfaurvem
Amntoniaf oder Kalfjtictitoff, 25 bis 30 Pfund, dbamit
die junge Saat fid) vor bem Winter gut beftodt.
RAebhfthnerfuppe anf Weidmannsart, Dret
alte Rebhithner rupft man und nimmt fie aus,
(Bjt bie Briijte ab und teilt die Hihner halb.




Nun nimmt man einen verj
topf, gibt bret Rarotten, gwet Swiebeln, eine halbe
Sellerietnolle, eine ‘Lsmrzemmuv, fed)s Wadjolvers
Deeren, drei *me[cnfwncr ein Qorbeerblatt, 5Iuc1
reife Tomaten, eine Peterfilie nurgel und
ﬂxe)lut)n binein, nIL und gieRt 2/, Liter
.;s,ane darauf. Die Suppe mufp zwei bid brei
Stunden fodjen. Unterdeflen {pidt man bdie
Jiebhuhnbritfte, brit fie in Butter unbd {chneidet
fle in Otreifen. Dann gieit man die Suppe
dburd) ein &iedb, fudit alle3 Jleifh von bden
Rfnodjen und iegt es fein, {hmedt die Suppe
mit etwas bdider, abre ab, gibt das ges
E)mfte fowie dag in bwenut bud)numte Sleild)
hingu und vidtet an. ®. *’B
@mfar‘)e g,w{elyalfctc Aus 525 g Weizen-
mephl, 75 g .‘Butm Liter Mild), drei Ciern,
50 U'Smftl und 25 g Hefe madht man iie folgt
einen Teig: Wus ber in einenmt Teile dex lau-
warnien Mild) aufgeldjten Hefe und einem Teile
De3 Mehl8 madht man ein Hefejtitd, (Git e8 auf=
gehert und arbeitet Den Jejt devr Butaten fowie
aud) eine Prife Salz I;mem Danady muf der
Feig wieder aufgehen. Dann belegt man den
Boder und die Winbe einer gut mit Fett audge-
fmd)enen @urmg;otm mit dem ;;lcuimmmg und
biinn qudgezogenen Teige. Jngwijdjen Hat nan
750 g Frith= oder Lommexumel gefchalt, in feine
Sdjeiben gefdinitten und mit Suder libergefprengtent
Hum wnd fleingetwiivielten Badpflaumen fowie
etwad Bimt gemifcht. Hum gibt man die prel
auf ben FTeig, mad)t aud dem Teigreft einen
Dedel baritber und badt die Pajtete bei Mittel-
Dite gar. ®eftirgt und mit Zuder und Bimt
bejtreut, fann die Pajtete warnt und falt acgcnm
werden, &.
Aafefdunitfen (fiix Herren). Bivei Iné brei
Loffel Mehl werben mit Mild), etrvad Saly und
aivet bis dret Clern tilchtig geflopft. 1256 Gramm
Cmmexaerfuye toerben  gerieben und darunter
nifeht. %wtd)eubam,z_ageuoﬂ)eLmerbemnbunne
jetben qc\a)mtteu, in bem Reig idyon umgef
breqt unb in Hutter {dhon gelb gebaden. M. F.-O
Sbouff-Rhouffu — ein titifijdjes @erirf)t.
Ptan nimmt auj die Perfou ein halbed Pfund
Sleifd), e3 fann Biegens oder Lammfileifd), aud
Gefiigel und Wild — bder Tiiefe nimmt gern
Antilopenjleifd) — fein ober aud) alled gemijdht
werden. Nun gibt man ein gutes Stiid Fett in
dent Topi fowie fitr die Perfon einen Ileinen
Ghloffel voll Maidmehl, fhwist e8 gut dburd), gibt
aflexhand Gemiife, wie: tinfijche Erbfen, Ribchen,
Bajtinalen, Tomaten und einige getrodnete Datteln
Hingu, gieBt falted Waiffer darauf, rihrt e8 bom
Boden (08, legt das Fleijeh Hinetn, falst und lapt
alled garfochen. Das Gericht ijt bon Fiemlich) ge-
bundener Vejdaffenheit und von Ileinen Diehl=
topden durdielzt. Wenn man es hat und liebt,
fanz wan mit Piftagien, Rofinen und Paprifa
iirgen, bod) liebt Der deutiche Gaumen durdye
fchuittlich nicht den fd)arfen Sefdynad der oriens
talifden Sache. . .
Sirfdwein, (Bugleih Fragebeantworhung:.)
Sur Sauerficichen eignen fich zur Kirfchiweinberei-
sung. Die Rirjche ift feine zur Weinbereitung be-
fonbets geeignete Objtart, und RKirjdhivein Ffaun
nut ald Siebhabevei gelten. Gleichwohl ift gut ge-
ratener Riridhivein etwasd Loftliches, nur erfordert
feine Bubereitung Aufmertfamieit. Gleidy bei
et Mijdung des Saftes mit Walfer toird in den
allexmeiften Fdllen fhon ber jdyiverite Fehier
gemadyt. E3 werben bda nad) gewdhnlichem
Jiezept 1 Qiter Saft und 2 Liter Waijer genommen.
Die Rirfden enthalten jedod) md)t fo grofe Miengen
@rtrattitoffe, bafy fie eine foldhe Berdiinnung ver-
tragen fonnen, fie eignen fid) bedhalb nicht jur
Bereitung von Zrinfroeinen, fondern nur zu
Qitoreinen. Die Frichte find mit ben Stielen su
pilitden und dann mit Gtiel und Kevien flein zu
mafhlen oder u quetiden. Die gequetichten Kirjchen
fonnen 24 Gtunben ftehen bleiben, bei warmem
MWetter it es aber befjer, ben Saft fofort absu-

preffen. €3 tommen nun auf jeben Liter Saft
nur %, hoditens 3/, Qiter Waifer, unb auf jeben

Qiter biefer Mijchung 300 g Buder, der dm bejten
im gemiichten Saft aufgeldit witd. Died gejchient
am einfadjten, indem ber Buder in einem reinen,
leinenen Beutel ganz flad) in den Saft hinein-
gehingt wird, St der Buder gejchmolzen, [o rottd
Der Saft gut burdheinander gerithrt und in dasd
Girgefdh gefiillt, deffen Grdge o zu rodhlen ift,
daf e3 fnapp voll wird. Ctivas Hefeguiab ijt notig;
e5 geniigen 20 g frijthe Badh efe, um die Gdrung
in Gang zu bringen, eine MicHeripite voll Chlor-

dliebaren Suppen: | anunoini

soeiten Woche jtit T
jobald aber der 'qcr ird, ijt Lm
luf entiweder bdurch jound obder mit
einent ‘J:mun n Galizhlivatte zu bewirfen. Wenn
fich die Hefe und der Frieb gefebt Haben und der
TWein einigermafen Hmur was nadh etiwa jpiteftens
dret Monaten der Oa( 1jt, jo wird der FWein mm
ber Peje getrennt. Das (‘ § id gut
jdubert, es wird ein wenig mqumbu ba
uchhmmvt und der Wein t

Das Feplende mub entweder mit
mit einer P

itent Wein obes.
n Weingeiit auf
80 g Wafjer uqun,,t Gefih muf jebt gang
vollj fein, es wird gut ver offen und in den Keller
gelegt. Gtroa im Mai des nicditen Jahres wicd dex
2Wein tvieder bom Friehb getrennt; wenn er nun
bi8 zum Juni Hell und ruhm bleibf, tann er auf
Ulald)en qc[u[lt toetden; meijt tritt aber eine Slady
garung ein, und bann mui, mit bem Abfiillen bid
sum Herbft getoartet werden. Beim Abfiillen auf
pie Flajche Fann der Wein nodh nachgefitht werden,
je nad) Gejchmad werden 20 bid 40 g Juder auf
den RQiter Wein geniigen. Dex Wein aud Sauers
hrid)en balt fich qut und toird zunddhft mit jedem
Jabre beffer, body follte exr nicht dlter ql8
fimf bid8 fechs SJabre werden, danm Idft bdie
Giite allmahlich nadh. Sdlegel.
Tomaten, Tomaten find cin Gemitfe, dasd
in feiner BWedeutung jiiv die Volt3erndhrung in
Deutfdhland nod) nicht geniigend Beadtung findet.
Sie ftellen eine Avt Mittelding Fwifden Frudt
und Gemitfe dar unbd find wegen ihres erfrifchenbden
Wohlgefhmads ald Beigabe zu den berfdieden=
artigitenn Speifen 31 empfehlen. Tomaten find,
wie Johanna DVrartin, Jeify, {dreibt, jowohl veif
wie aud) in grinem, unceifem Bujtande gu bere
wenden. Reife Tomaten geben mit S,\fc‘ffcr und
Salg einen guten Brotbelag foivie eine gute Suppe.
Zomaten allein ober mit dpfeln Fu g'etdyeu Ketlen
geben einen guten Salat. Grine unreife Tomaten
fegt mian in die Ndhe ded Ofend zum Nadyreifen
und berbraud)t fie je nac) Reije und Bebdarf.
uperdem finden bdiefe Friidhte gute Vevivertung
durd) dad Ginmadjen. Bum BVeijpiel fann man
gut gefauberte Tomaten etwa ecine Bierteljtunde
tochen, cinen Tag in Cifig legen, Herausnehnien
und al8dann in Suderldjung mit Simt und Jngwer
auffodhen. SKleine griine Tomaten laffen ficd) aud)
wie Senfgurfen 1nd Salzgurfen einntaden.
FPogelbeer-(Chevefden-)Saft. orijdh  ge-
piliidte, reife und faftige i&ngelbetren erden ge-
wafden, bon den Stielen gel eicn und auf einem
Sieb abgetropft und wmit etiwad dariiber gegofjenent
Wafjer langfant gerfodht, worauf man den Saijt,
ohne bdie Beeven i preffen, durd) ein in Heifeur
Rajfer ausdgerungenes Tuch feiht. Dian iwiegt
bie Beeren bor dem Jerfodjen, nimmt auf 1 kg
berjelben 250 g Juder, fodht den Saft mit bcm
8uder, fd;numt b und it ihpn in Flajden,
tweldje, wenn exfaltet, gut mit Qoxten verjdhlofjen
aufberwvahrt werden, um den Saff Fu einer
fhmachaften und IHihlenden Limonade fiir Kranfe
3u bBenugen. B.

Frage und Antwort.
Gin Ratgeber fiix jebermanmn.

(Da ber Drud der Hohen Uuflage unfered Vlattes fehr lange
Beit exforbert, fo hat die Fragebeantivortung fitr den Lefer mur
Bwed, wenn fie brieflid) erfolgt. €s werden daher aud) nur
Siragen Bcantworfef, denen 20 f. in Wriefmarken Bei-
gefiigt find. Dafiiv findet bann aber aud) jede Frage dirette
Grledigung. Dic alfgentein interejfierenden Frageftellungen werden
auBerdem bier abgedrudt. Anonyme Jujdyriften werden qruxds
faslidh nidht beadtet.)

Frage Nr. 225. Kann man aué SGtacdhelbeeven,
bie ftart nut omeritanijdhem Meltau befallen find,
Marmelade fodhen? Gind jie eventuell ur Wein-
bereitung su gebraudjen, oder vie find fjie fonit
3u vertverten? - DG in€

Antwort: BVon amerifanijdjem Meltau be-
fallene Gtadjelbeeren zur Weinbereitung zu ver
wenben, ift nicht anzuraten. Alle meltanartigen
Pilstrantheiten, fo aud) baé Oidium Tuckeri, vers
urfachen tm TWein inuner eine Triibung, und roasd
nod) fchlimmer ift, jie beeinflufjen ben Gejdymad
in recht ungiinftiger Weife. Dagegen onnen Sie
bie Beeten zu Gelee, Marmelade, Mus, Kompott
und auch um Kuchenbaden recht woh! herwenden,
wenn aud) dbie Produfte nicht (um\t erjttlaff
find. ¢

o5

2 Srage N, 226.
lubct an iu ftarfe

Antivc
mc' en, lapt it 1c
h chwer frant, jo &
m Ln'wm)‘cn jein tiitde. D
:‘\Iugl bilad Cinen .siu]a’bamh und eir
Apfelbaum, toe voriges Jahr nicht blii
Gatte id) im Herbft mit Jaude, e
Stalf gediingt. Diefed Jahr blithte der
fparlich, fette aber Ieine Fritchte an, der Apje
Daum bliihte gar nicht; beide Baunte Haben
junded Ausjehen und ucfcn in bul be]m' Ja
Was tounte tl)neu feplen? St u.
Antwort: Dad Bliihen uub *Jud)tmu
Friihten an Jhren Objtbd
Urjachen Haben. Vielleidht find die Bl
Riridbaumes infolge jcylechten, nafialten
fchlecht befruchtet torben und Uemntc‘qem' e1.
Aucd) Gaijtjtocung durdh ploglicden unpuatm
wed)jel wahrend ber Bliitezeit Tann an dem
ﬁf)len’nteu Bejruchten {huld fein, ebenio anhaltende
Ditrre, Nahrungdmangel, audy infolge 3u ftarfen
Saftandranges; bei einem uubelmbun"m ftart
geditngten Baum tritt haufig Unjrudytbarieit du
iub\ru{,m der Bliiten oder Friichte ein. Auch ein
Jnjeft fann dad vorveitige Abfallen ber Biiiten
oder Friihte Hervorgerufen Haben, ebenfo fiir die
Bopenverhilinifie ungeeignete Dbitjorten, was
rir von hier aud nidgt feftftellen founen, ba Gie
weber ©orte nod) Bobdenverhiltnifje angeqtb’n
baben. Wenden Gie fich an einen tidytigen Fad)-
mann, der die Urfadze feftftellt und Jhnen an
was zu tun ift. Dann Haben Sie bei ber Dingung
ber Obftbaume einen Fehler begangen, inbem Sie
nu mit Stidjtoff und Kalf gediingt haben. Nebeu
ber Stidftoffditngung darf man Phosphor und Kali
nicht vergeflen. IS Phosphoridure ivdren fix
einen mitteljtarfen Baum 150 bis 200 g Thomas
mehl, als $Pali 150 g Rainit und 400 bis 500 g
pulverijiecter Ralf ju geben. Die Ralfdhngung
erfoigt alle brei bis vier Jahre. Bei dbem Apfel-
boume tird ed wohl an der Apfeljorte liegen. " €&
gibt Sorten, bdie erf im 15. Jahre, aud) noch
1patcr, anfangen, Friihte zu tragen. &t.
Frage Nr. 228, Mein Heidbelbeerivein (Beeven
und Buderwajjer mit Jimt gejonbert getodyt, bann
511]ammeugeidmtmt ) fingt jest an, in der ‘Jlaid)cx
3u girven. Die Beeten haben ctﬁ pier Tage und
nac) dem Sochen nody einige Tage geftanden. Jdy
Habe jept verfucht, dburch nodymaliges Kochen bie
Gérung ju verhindern, dod), wie ed fdeint, ohne
Grfolg; audy ijt der Gejdhmad jehr beeintrachtigt.
Wiicden Sie mir ein Rezept dagegem angeben
tonnen? € B.in O.
Antwort: @ ift nicht redht aud Jphrer Frage
lug 3u werben; jedenfall3 ift baraus ju entnehmen,
baf aud den genanntcn Gemifhen tweber Wein
noc) Kompott Hergeftellt mwerden famn. Um bie
Heidbelbeeren nicht umfonunen zu laffen, witrde e
iirh empfeplen, die Gemijdhe mit Bivetiden,
jauren Birnen oder aud) Apjeln zufammen 3u
Mus zu fochen. Etwas Juderzujep toitd aud)
notig fein. Das richtigite wodre ja, bie Heidelbeeren
auf Holunderbeeven zu verarbeiten; bod) ehe diefe
veif jiud, fonnten erjtere verdorben fein. MWeun
Gie nichjted Jahr Heidelbeerwein madien twollen,
fo fragen Gie bod) vorfer tegen eine3 guten
Regzeptes an. Gl
Srage Nr. 229, Womit und wann diinge ich
im vovigen Perbft gepflangte junge Apfels unbd
Birnbiume, Stacdyelbeerftrdudyer und einen Nuf-

baum, deffen Wurzeln frither einige Male mit
Grbe aufgetragen iourben, teilweife jogar mit

Platten gugededt find? uch mochte ich in Kronen-
Dreite den Rafen um meine Baume abjchilen und
rein halten; ift bas vou Nupen? Er. St.c u. 2.-3.
Antwort: Friid) gepjlangte Objtbiume jomie
Beerenjtrdudher iverden im erften Jahre nicht
gediingt; wenn die Wurzeln ded Nufbaumes frei
liegen, jo empfiehit e3 fic), diefelben mit einem
Grdhiigel ju umgeben. Die Bobenloderung unter
ben Objtbdumen ift jihrlid) mehrmals unbd ind»
befondere vor Gintritt bes Winters vorzunehmen.
Bei Tleinen Baumen geniigt eine Qoderung bet
Baumicjeibe, bei groferen iL\II ber ﬁ&\bm, fo toeif
bie ﬁrmvcuhuuiv veicht, wenigftens 2 bi8 3 m, nadh
alfen Geiten vom Stamm g bearbeitet
1o erden. t.




Zienes fiir Feld nud Gavicn, Hans, Yol uud Hidye.

¢ foun wan bden gangen Winter
n bei folgendemt einjacdjen Berfahren.
Ynfang Herbft jit man den Samen in cinem
falten Tveibfajtent und laft ihn hier, indem basd
Unfraut ferngehalten wird, ungeftdrt treiben, DI
Nadytirdjte fommen. Wldbann wird ein Feniter,
wenn ed falt wird, nod eine ditnne Dede
ergelegt.  ©obald bie Temperatur aud) am
Tage nidht mehr warm wird, bleibt das Fenjter
auch) tagsiber aujliegen. iix die ftarfere Froft-
periobe forge man fiir eine Strohmatte. Man
laffe dicfelbe aber nie lingeve Tage nadjeinander
aufliegen, da bdic Petexfilic darunter geld werden

Peler

Hindurd)

wittbe:  Aud) mup bei milber Witterung das
Fenjter gelitftet werden. Auf dicfe Art lapt fich
jtet8 Peterfilie fitv den Gebraud) entnehmen. Jnt
Frithjahr wird tagSitber dad Fenfter meift ab-
genommen, danit die Peterfilie nicht allzujtart treidt.
Big 3ur Braud)fahigleit der Petexfilie int Freiland
wird die RKajtengucht aushelfen. . 9
Rettid) hat keine lange Enfwikelungsvaner,
Grv [aRt fih daber nod) mit gutem JRefultate in
den letsten Geptembertagen auf einent abgecrnteten
Felde faen. BVorteilhaft ift e3 Hierbet, die Samen
auf etiva 30 cm Abftand in der Reihe 3u pflanzen.
Man fann algdann bequem dagwifden fauber

Balten, und dad Liljten des Wotens jordert auch
hier bas Wachstum ded Nettichs ivefentlic.
Miimdencr Bievrettich und Gidzapfen hHabe idh) au
der Jeit nod) recht Hbfdhe erzielt. Wtan fann
diefe ©pitzudit sunachit bid zum Cinfeben des
Froftes rubig auf dent Standorte belaffen, indem
man fortiwdhrend davon entnimmt. Dann laft
fih etivad Baumlaub einftveven. Died wird in
den mietjten Jllen geniigent, ben Rettich bor dem
@rfrieren 3u bemwabren, und man fann alddann
nac) Bedarf die fo vecdht {prode bleibenden Knollen
aum ®ebraud) entnehmen. Jn einer Grdmiete

Dalten fich diefelben jedoch auch DGeftens. 8. 2.

Joder Lose

§ dieses Rebus erhilt

¥ das zeitgemiifie, in jede Familie passende und packende Bild

Des Krieoers Ahschied™ ¢ tomams

Das Bild ist in Kupfertiefdruck ausgefiihrt, hat eine BlattgriBe von ca.
5060 cm und stellt einen sehr schénen Wandschmuck fiir jedes Heim dar.
Dieses Bild erhalten unter Ersatz der geringen Versandkosten mur die Liser

\ § des Rebus umsonst.

Erquickend und kdstlich sind
alkoholfreie

Fruchtsiifte

die mit

WECK

Fruchtsaftgewinner

durch Dampfen der Frilchte
hergestellt worden sind.
Das Démpfen ist bequemer,
billigeru.zuverléssigeralsdas
bisher ibliche Auspressen,
Ausziehen oder Auskochen.

J.Weck,G.nh.H.,

ringe 0
kommen liessen.
et entspricht ganz meinem Geschmack ...
s umsﬂnst So und ihnlich urteilen Empfiinger unserer Bilder.
o Fortgesetzt gehen uns
{iber dieses Bild zu.

erg, Frankfurt a. M hreibt_unaufge-
.. Ich bin erstaunt, dass Sie mir fir die ge-
des Ratens einen so prachtvolien Prels zu-
Das Bild Ist sehr fein ausgefilhrt und

Ia Anerkennungen und Dankschreiben

schicken;

porto fiir

Sie kvnnen ohne jeda Verpflichtung Ihre Lasun%
28

Angabe Ihrer vollstindigen Adresse zugesandt werden. Es wird Thnen alsdann
unter Drucksache im Briefumschlag mitgeteilt, ob Thre Losung richti ist. Ritck-

Uerlao tiirWortund Biid, Dortmund ir. 439, Industriehats.

an uns ein-

dieselbe muf uns sofort in gentigend frankiertem Kouvert unter

diese Auskunft ist der Lésung beizuftigen. Schreiben Sie an den

S Ofrenjanjen

Lhreniiny, Shiverhvrvigfeit,
nidit angebovene Tanbpeit be:
feitigt in Turzer Beit 7
®ehirol.

Marfe St. Pangratind,
Preis 4 2,50; Doypelflajche 4 4, —
Bablreidie Dantichreiben. Bexfand :

Stadtapothefe
Praffenhofen a.Flm 31 (Obexb.).

Berlag von F. Wenmann, Reudamnt.

Qedem Gartenbefiger fei aur An=
jaffung bejten8 empfohlen:

Ginteiglider Gemifeba

mit Beriidfitiguug der BVor-,

Bwifdhen: nud Hadiriidjie,
Bearbeitet von Theodor Wilke.

Mit 75 ALbildbungen im Tert.

Preid favtonicrt 3 ME.

Dasd Bud) gibt cine biindige An=
leitung, Gemitfeban int Hausgarfen
fowohl wie aud in groferan Aaf-
ftabe wmit beftem Griolge zu bes
treifen. Die vein der Praxis cnts
ftammenden Ansfithrungen des Ver=
fafjex8 find iibevall duvd vorjig-
fide ABBiCdungen cridutert.

Bu Dbegiehen gegen Ginfendung
bes Betvages franfo, unter Nade
nahme mit Portozujdlag, von

. Nemmann, Neudamm.

Qe Budhhandlungen nehuen Ve-

kﬂflingen W45, Beden. |

ficllungen entgegen.

. Diner
(ross-Risterel cartton

UanZIg Fiirstenhof

Marschall das

"ﬂ[mmﬂl Vorzugspreise.
Panada-Mischung, Bruch-Kaffee mit Kaffee-
Ersatz, pro Pfund 86 Pfig. x

Reiner Bruchkatfee glasiert pro Pid. 1,25 Mk. &
Plantag.-Mischg. Kr. 140 p. Pid. 1,36 M. ) 21

w 200,

Edelste .,,

(116

n on 0%y

1,66 ,, |2
1,13
130
2,16

won
s
Bei * Postbeziig. g
kommt d. Porto
hinzu, Preis-Ande- &8
*" | rungen vorbehalt. 8

won

Perlag von .

AWeumann, Weudamur.

Bejte, biligite, bewaprtefte landwirtidaftiide Bumfihrung.

Tagenoh f.d. Bch u. Rechuung fihrenden Landwirt.

Von Sfonomierat Dr. Eidbein und Dr. Kivftein.
Ausgabe A, Sedifte Anjlage. Fiiv Wirtidajten Hi& ju 50-Deftar 2 MR,

Ausgabe B. Adfe

Auflage. Fitr Wirtjdjaften bid su 120 Heliar 3 AR,

Ausgabe €. 3weife Anjlage. Fitv Wirtfdajten Hid u 250 Heltar 4 WA,
Qe der Anlage: S?ni{cllalléglln aur Berednung der Ertrdgniffe der
eingelnen Betviebsaweige und Fovmular jur Anfftellung einer Selbit=

cinjchd guug fiiv die faatlidhe GinFommenitener.

Dagu unentbehrlich

von benfelben Berfafjern: Praftijde Wleitung sur cinfaden V=
fiihrung und Selbiteinfdabung fitr den L'mmvurirt. Biveite, vers

mehrte, vevbefjerte

Bu beyichen gegen Einfendung ded
3
3

mit Portogufjdhlag vorn

gge. 1 IMNF,
trages franfo, unter Nadinahme
Newnanu, Neudanm,

9fle Budhandlungen nehmen Bejrellungen Elli;}‘f

Jeder

fue feine Jlicht

Iie per Krieger {1 Felde, fo

per Landmann auf dem Gelbe!
Die Beftellung unferer Selder und Wiefen

barf au

& tdbrend deg RKrieged frog Ded

perrfchenben Mangeld an Arbeitglriften nicht

vernadyldffigt  werben.
nofivendig,

€8 ift unbedingt

bap dem Boden bdie ridhtigen

‘.?_Q&I)rftoﬁe, b. b. neben Stidftoff, Phosdphor=
faure und — wo erforderlih — RKalf auch

tm Roinit

bad {iberaus widtige

Kali

oder 40% igem KRalidiingefalz

in  geniigenden Mengen zugefiihrt

wird.
eber alle Diingungsfragen
erteilt foftenlofe Augtunft die

Ngritultur - Ubteilung des Ralifhndifats, . m. 6. H.,
Berlin GIB 11, Defjouer Girape 28/29

0 TR 0
Rytamiden-Flicqenfinger!
1 m [ang, 4!, cm breit, boppelte
Fangfldde, 100 Std. 3,50 ML, Dbet

300 ©te. franfo Nadnafme
Will, Martenfeld 332, Bayern, Obfr.

Beiss, Krdtze, Brennen,

Pickel am Arm, Oberschenkel, Brost
u, dgl. Doppelfl. 2.— best. empfohl.

Gehﬂm bestens empfohlen,

versuche jeder. M. 1,50.

n H Magen-,
Gegen Hamorrhoiden, réver.
perm. Stuhlbeschwerden, Blihungen
sind die zuverliss. Hausmittel
Rhabarberpiilen od. Pastillen
Hamorrhgcitdaltee Dopplschtl.
2 M. Auch gegen veraltete offene,
schmerz. oder brennende Leiden
sind_Himorrhoidal - Salbe
und Himorrhoidal-Zanfarl
A M. 2,— schr zu empfehlen. (14
Bitte nur aus ¢. Adler-Apotheke,
Miinchen D 57, Sendlingerstr. 13,

Verlag von F. Nenmann, Neudamm.

Soeben wurde ald erfted ,WVelehrungdheit ded Jnftitutd fiir
JagdbFunde” Hevaudgegeben: ¢ : Suft

Die Maffenbefimpfung der Kanindyenplage

unter Unwendung von BVerwitterungdmitteln.
Bon Dr. A, Strdfe, Geh. Regicrungsrat, Berlin» Fehlendorf.
nit neun ADBBildbungen im Terte.
Preid geheftet 60 Big.
Qn Partien: 10 Stid 5,60 ME., 26 Stiid 12,50 MF.,
60 Stiid 22,50 IMNF,, 100 Stitd 412 ME., 200 Stiid 8O MF.
Uebevall, wo jagdlih Kaninden zu vertilgen oder bderart Firvys
subalten {ind, daf jic nennendwerten Schaden in Wald und Feld nidt
mebr anvidten onnen, empfiehlt fidh die Befolgung ber eigennrtigen,
purdjand nemen und twohlerprobien Borjdlige Dr. Strifed, die
in der obengenanuten Brofdyiive niedergelegt find. . Forft: und Faqd:
pevtaltungen bejtellen am beften Pavticen fiir alle BVeamte.
Bu begiehen gegen Einfendung des Betrages franfo, unter Nad.
nafme mit Portoguidlag. 3. Neumann, Nendamm,

Alle Budhandlungen nefmen Bejtellungen entgegen.

Jur bie Jlevaliion:

Bode GrunPimaRy, jur ke Jievais: sk Rewmanu, Lrad: § Reumann, {Smtli

tx Wendamm. — Berlag vou FiLard Henoid, Remoerg (Tey Lalied
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