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jMit dem Diingen der Obftbdume fieht €3
AYY mandmal imuter nod) redyt {hlecht aus,
und doch lohnt gevabe bder Obftbaum eine
Trdftige Dimgung durd) reidhen Crivag und
qroBe Fritdyte von guiem Gefdymad. Aber
wenn die Baume nidht gerade auf Gemiifeland
ftehen, dann befommen f{ie meiftend iitberhaupt
feinen Dung zu fehen.

Unfere ODbjtbdume gebraucdhen aber u
ijrem @ebeifen ebenfo bdie bier widtighten
Nahritoffe wie die dtbrigen Kultur-
pflangen, ndamfidy: Stidjioff, Kali,
Bhosphorfaure und Kalf. Wenn
auch nur einer diefer Nahritoffe fehit,
jo faun Dder Baum nid)i gedeihen
und Fritchte bringen. Jn Wivklichleit
fommt died jednd) nicht wvor, beun
ver Boden gibt niemald feine Ndbhrs
itoffe bis auf den leten Reft her.

Der  Obftbaum Hat iwie feine
anbere Pilange ein fefr audgebreitetes
Wurzelvermbdgen, bag ihm exmbglicht,
aud) auf avmem Boden ohue Diingung
fortzufommen, indem die zahlveichen
Wurzeln den geringen Nahritoffvorvat -
audzuniipent bermdgen.

Gin Ackerftiic, deffen obere Bodei-
fhicht die Feldbgewddhfe berart aus-
aejogen Haben, daf fie feine Iohnenden
Ernfen mehr bringen, wird mit Objts
Daunten bepflanst, weldhe nun in den
tiefen Schichten ihre Nahrung o lange
jucjen, bi3 aud) diefe audgeraubt find.

Die Jeidhen der Bodenerfchvpfung

madjen fid) bei ben Baumen nidht fo

jchnell bemertbar, aber der Unterjchied

Ded gut gediingten Baumes gegen

ben  Hungerfeidenven ift dod) auf-

fallend genug, jedenfall3 faffen Trieb,
Jruchtbarfeit und Gefundheit fehr biel zu
wiinjen iibrig, wie denn aud) der Baum
frithzeitig abitivbt.

Bodenerjchdpfung ift glei) Nahrungs-
mangel, und diefen fHnnen wir mur dadurd
ausdgleichen, daf Nafrftoffe in reichlicher, leicht
aufnehmbarer Form ugefiihrt werden.

Da nun Kali und Phosphorjdure vom
Obetboden feftgehalten werden, jo mup bdurd
eine mbglichft tiefe Unterbringung bdiefer beiden
Nahritoffe dafiic geforgt werden, bap bieWurzeln
audh in den tieferen Sdichten davan feinen
Mangel leiden. Wo e3 erforberlicy ift, qibt
man gleichzeitig eine entfprechende Kalfgabe.

Grofie Wengen Siallmijt oder Kompoit
in bie Tiefe su bringen, ift eine Ver{dywendung,
weil bdiefe dort nidit zur Wirkung gelangen.
Man wird dafer auf erihdpftem Boden durdh
tiefe Bearbeitung und Jufuhr bvon Kali,
Bhogphorfdure und unter Umitdnden aud) Kalk
die Bodenerfcydpfung rafdh und billig befeitigen,
und e3 ift bann nur nbiig, daB man in bdie
Bilanz(dcher vervotteten Stallmift, Torflatrine
ober guten, abgelagerten Sompoft bringt und
mit dev iibrigen Erbe gut vermifcht.

Durd) einfeitige Crndhrung fann forooh!
ber Holztried al3 audh der Frudhtanjah bejonders
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beeinflupt werden. Gin fbermafs von Stiditoff
nebent veichem Ralivorvat wickt auf den Holz=
trieb, und der Fruchtertrag gebht, wenigitensd
bei jungen Béumen, guviid. Geben wir Dagegen
nur Qali und Phosphorfdure, fo erreichen toic
einen grdBeren Fruchtertrag, der Trieb hingegen
Bleibt jhwad), und aud) bie Frudt fann bei
dauernbem Stidjtoffjunger nicdht zur vollen
Gutwidelung fommen. Devartige Cinfliifje find
indeffen nur unter gans bejonderen Verhiltnifjen
31 beobachten, e3 fommt dabei eben fehr viel aujdie
Bobenbejchaffenbeit und den Wafferborrat au.

Auch bas Berhalten dexr eingelnen Obftaxten

muf beim Diingen beviidfichtigt werden. So

gedeiht 3. B. der auf Wildbling veredelte Birn-
baum auf Falfarmem Boden, two der Apfel
baunt und Quittenveredelungen iberhaupt nidt
lange gefund bleiben. Der Apfelbaum ift mit
einem geringeven Rali- und namentlich Stid-
ftoffoorrat jufrieden, ber Birnbaum hingegen
macht Davin qrdfere Unfpriihe. Steinobit
verlangt im allgemeinen twenig Stidjtoffoiingung,
fie fann jedbod) unter gewifjen Bodenverhilt-
niffen und namentlich bei Pivfich und Apritofe
dringend notwendig fein, um bdie Bdume in
der Sugend zu fréftigen unbd fpdter zu guter
Seuchtauabilbung zu bringen. Ebenfo fann
ein Uberfluf bon Stidftoff anf feuchtem
Boven Harzflup verurjachen. Kalk
ift fiiv alled Steinobjt und audy fiir
Walniiffe notwendig, indeffen ift hievin
bie Sauerfivjhe und bdie Haus-
3tvetihge geniigfamer.
e die genannten Nahrftoffe find
im Abortdiinger enthalten, ben man
. om Dbeften in fliiffiger Jorm verab-
. reit, und zwar zieht man, tie
unfeve Abbildbung zeigt, unter bder
Qronentraufe einen frangformigen
% Oraben oder eine Furdhe (c), bvon
. 100 fowohl nad) aufen (d) ald any
nady innen (a), nach) bem Stamm (b)
a1, Heinere ®rdben abzweigen. Auf
biefe Weife befommt bag ganze
Wurzelwer? feine Nahrung zugefiihet.
Wie oft und toann miifjen wiv
die Obftbdume nun bdiingen ?
Gritend im Frithjahr, mweil
pann die Baume fich um Bldtter-
_treiben und zum Blithen viiften, und
weil dazu Nahrung, d. h. Dinger
nbtig ift. :
Bweitend im Somnter, etiva
gleich nad) ber Henernte. Eher, als
wir glauben, forgt der Baum neben
all feinem Deurigen Bliitenanjap audh
gleich bafitc, Bliiteninofpen audh fiivs ndcyite
Sriihjahr vorzubereiter, und dagu braudyt dev
Baum einen leidhten Ditngerguf.

Drittens im Yuguft ober Anfang
September, in weldher Jeit der Baum feine
Friidhte suc vollen Entwidelung bringen mup.
Dies erfordert natiivlich wiedevum eine erneute
nftrengung desd Baumes, und je veicher der
Anfap, um fo grdfer die Qeiftung. Diefer
Diingerguf brancht nur dinn und leidht zu
fein, aber er mufy reichlich fein, twas fehr
Begreiffich ift, wenn man bedentt, weldjes Maf
von Gtoff und von Waffer bie Biume ue
pollen Ausbildung ber Friidhte verlangen.




Das Bebhuhw,
Bon A M.,

£ 8 ijt Hodfommer — fene fonnigen, Heifjen

Zage, die gleichoohl den immrer ndbher Herans
ritdenden Herbit dadurd) berkitnden, daf die Ubende
hin und iwieder Deveitd merflich tihl find. Geht
aber bie Nacht ur Neige, dann falt ein reichlicher
Tau, fitr den, der fidh im Freien aufhilt, beinahe
feinfidernd ivie ein Regen. Und wenn die Sonne
pann auftaucht Hinter den abgeernteten Feldern,
glutrot, eine mad)tige ©Sdjeibe, Hat die Natur zu
ihremt Grufy einen gar wunderholden Sdhmud
angelegt, dbenn {tberall find Grifer und Rifpen,
Blatter und Fritchte wie behangen mit Demants
tropfen, die gliern und leudhten und ein Feuer
audjprithen, mit dem fidh) {elbft dbad nicht meffen
Tann, ba8 bie Qunit des Jumwelierd ausdftrahlen
it bon ben Gdelgejteinen, die dem Scdhofe dex
Grde oft fo mithjant entnommen werden, und mit
benten fic) bann der Menfc) gern aufputst — wofern
er Ginn und Geld bafitr hat . . .

Das ijt die Jahreszeit, weldje und Selegenheit
bietet, Die Borzitge einesd der lederften, gefundejten
und leiht 3u verdauenden Gefliigels, des Reb-
Hubhng, fennen zu lernen.

»23enn die Schnepfe die Ronigin der Sitmpfe
ift,* fagt La Reyniére, ,fo ift dasd Rebhuhn der
Sdnig der Chenen.”

Namentlid) wenn e3 jung ift, bietet e3 eine
angenehme Sranfentoft und einen prachtigen Biffen
fitr ben Feinjdhmeder. Dad dlteve mit feinem
Teftexen Fleifh pafit immerhin nod) fehr gqut fiir
ven gefunbden Menfden, weldjer fid) der Bollfraft
feine8 Berdauungdvermdgens erjreut. Und in
wiebielen Variationen erjcheint dasd Rebhuhn als
Bierbe eine8 Gaftmahls, begleitet bon Sherry,
Jthein=, Mofel=, Burgunder= und Champagnerwein,
entfprechend ber Bubereitung, in iveldjer da3
Rebhubhn auf der Tafel erfdheint.

Dasd junge, gefpidte oder mit Sped fibers
bunbene, mit faurem Rahm gebratene Rebhuhn
ijt ein foftlicher Biffen, namentlich wenn ein um-
Ditllended Weinblatt feine Sifte zufammenhalt,
fo bafy Teiner {einer fliidjtigen Bejtandteile ent-
weidjen fann; e8 wird entweder bon FTriffeln
umgeben oder mit Tritffelfitllung ferbiert, am
hdufigiten ool in Begleitung bon Apfelmus,
Sauerfraut oder aud) Wirfingtohl.

€8 iiivde unmbglidy fein, Hier alle Bu-
BereitungSarten ded Redbhuhnsd aufzufithren, denn
man migte mindeftend ein halbes Duend Num-
mern diefed Blatted damit fitllen, und diefe ditrften
bann etiwa3 einfeitig ausdfehen und mandem lang-
weilig werben. LWir wollen ung daber nur auf einige
Deffere und weniger betannte Rezepte Bejdhrinten.

Rebhuhnjuppe. Dad Fleifd) einiger ge-
bampfter Rebhithner wird geftofsen, mit Halb fobiel
Raftanienpiiree vexmifcht, mit etnem guten braunen
SGuppenfond berrithrt und dann durdh ein Tud)
paffiert.  Bor bdem Wnrichten rithrt man die
Suppe bi8 bors Kocjen, bollendet mit einem
Gtixd Buiter und gibt einige Loffel boll gefodjten
RNeig Hinein. .

GebrateneRebhithner. Junge vorgerichtete
Rebhithrer werben gut audgewifdht, nadhdem man
die Kbpfe gwifdhen die Schenfel gebogen, in bitnne
©pedjdjeiben gehitllt, etivad gefalzen und, in
frifhe Weinbldtter geidelt, Hid sum Weidjiverden
in Vutter gebraten. Heraudgenonumen, iwerden
fie bon den Bldattern und dem Sped befreit und,
leiht gebrdunt, auf einer Heifen Sdhijjel an-
gerichtet. Der entfetteten Sauce fehit man einige
Cploffel Deife8 Waffer hingu, it fie aufloden,
binbet fie mit geldjtem Guftin und fitgt nach
Gefdntad Vaggid Witrge Hingu, wodurd) Kraft
und Wohlgefhniad ber Sauce erhdht werden. Die
Hithner werden mit Apfelmus, Wein- oder aud)
Sauerfraut gereicht.

Gebadene Rebhlthner. Junge, fleifdhige
Rebhithrer twerden fauber gugerichtet, Halbiert, in
setlaffene Butter getaudht, in geriebener Senumel
gewendet, dann in gefdhlagenem G und nodhmald
in geriebener Senunel umgedreht. Dann bt
man fie in {iedend heiemt Sdhmalz vajd) aus,
richtet fie auf eciner Heifjen Schitffel an, gibt oben
barauf ein Sirdufden gebadener Perterfilie und
trigt {ie mit ©alat, Kompott ober Gemilfe auf.

Rebhithner mit Wad)olderbeeren.
Mehrere gereinigte Rebhithner werben mit Sall
eingerieben, gefpidt und in fteigender Butter ge-
braten. ©ind fie auf beiden Seiten {hdn bHraun,
fitgt man zivet gange Bwiebeln und auf j

L ebed
Jtebhuhn acht bi3 zehn Wadjolberbeeren, |}ulnie

etivad Brotrinde Hingu, gieht etivad Heifes Waffer
nad) und nach) an und dampft die Hithner davin
bollendd iweid). Beim Anvichten giet man die
durd)gefeibte Sauce dariiber.

Rebhithnerpitreemitberlorenen Ciern.
Hat man einige Refte bon gedbratenen Rebhithnern,
fo 5]t man bdie Fletfchteile bon den SKnodhen.
Lefztere Todht man miit etwas Rei8 aus, {tdft dann
bie Fleifdjrefte mit Dem Neid unbd bden Knodjen
im &Ttisrfer, paffiert die Maffe durch ein Haaxfied,
tithet dad Pitvee in einer RKafferolle Heily, twitrzt
e und ftellt e8 DBeifeite. Dann fdneidet man
bon einem englifen Brot einige runbde Croutons,
die man audrdjtet und dann mit einer ditnnen
Lage Piivee beftreicht. Auf diefe felyt man je ein
pochierted @i, ridhtet bie Croutons Franzfdrmig
auf einer Sditffel an, gibt den NRejt des Piirces
in bie Mitte und gratiniert dad Gange mit ettwad
Pavmefantife tm red)t Heifen Ofen, um e3 bann
fofort 3u ferbieren.

Rebhuhnirujteln. Die Refte bon einigen
gﬁﬁmtenen RNebhithnern fdneidet man in feine

itrfel, ebenfo einige Tritffeln und Champignons.
Gin Kalbshirn, dad man gefodht und durd) ein
Gieb gerieben, binbet man mit einer vedht diden
braunen Sauce, mifdht die Fleifchiviirfel darunter
und (iRt die Maffe exfalten. Dann formt man
runde Qugeln davaus, die man zweimal paniert,
in Beifem Fett badt und auf einer Serviette mit
gebadener Peterfilie und Jitrone auftrigt.

Die Jager, welde ja faft alle Feinfdhmeder
find, opfern fiir Rebhithner auf Jtgerart die
Hithrer des lehten Geleges, die befanntlic) fleiner
find al8 bie andern. Die Bubereitung gejchieht
folgendermafen: Man rupft und fengt die Reb-
hithner — je ein8 fiir 3wei Perfonen —, nimmt
fie aud unbd legt die Lebernt, bon denen man bie
®alle entfernt, beifeite. Dann {dneidet man bie
Hithner der Liinge nach durd), plattet fie mit dem
flachen Hadmeffer etwad ab und entfernt jorg-
faltig die entftandenen SKnodjenfplitter. Alddann
falgt und pfeffert man fie, Detropft {ie mit zers
laflenem Sdyweinefdymalz und brit fie bei gelinder
Hige 15 MDiinuten auf dem Rofte. Kurz ehe fie
fo fertig twerben, Deftreut man fie leiht mit ge-
riebener GSemmel, ridjtet fie dann fmngfbrmigﬁauf
einer Deiffen Schiiffel an unbd gibt in die Mitte
folgende

Jdgerfauce. Bu dret Rebhithnern nimmt
man einen CRlbffel gehadte Schalotten und 50 g
Pilze — am bejten Dioufferond — fhwitt dies in
Butter und fitgt {obann ein Halbes Glas Weifwein,
3mwei CRIdffel Sognaf und den bierten Teil einer
Snoblaudjzehe feingehadt hingu. Nad)dem alles
einige Minuten gujanmmen gefodit Hat, berdict
man die SGauce mit 20 g MDiehlbutter. Bwei
DMinuten bor dem Wnridhten gibt man bdie fein
gehadten Qebern Hinein, {dventt, naddent nian
die Rafferolle bom Feuer entfernt Hat, fechs Tropfen
Maggid Witrge dbarunter, {dhitttet die Sauce in
bie Dtitte der angerichteten Rebhithner und ftreut
ein wenig frifd) gehacte Peterfilie daviiber.

LWer Rebhithuer fauft, mdge ja darauf adhten,
daf e3 funge Hithuer {ind. Cin alted Rebhuhn
bejitit, in Der Ritdje bevivertet, genau biefelben
Gigenjdjaften wie jebed andere Geflitgel, dasd auf
eine methufalemitifthe Cpodje guritctbliden darf:
e3 ift 3ah, fehnig und mufp mehrere Stunden lang
bem Feuer audgefeht fein, um bon ben Bihnen
gexmalmt und bon dem WMagen berbaut werden
au fonnen. Deshald hat aud) ein {dabenfroher
Dichter empfohlen, berartige Hithuer ber Schivieger-
mutter gu fcdhenten.

Und nicht genug damit, e8 fommt noch fch limmer.
Gin anberer mifgiinftiger Dichter gdnnt felbjt die
3dbheften Hithner nicht ber Schiwicgermutter, jondern
niad)t fie fiir feinen eigenen Magen auf folgende
raffinierte Weife geniefbar:

Willit du die alten Hithner beiner Schiviegers
mutter {chenferr, — So wdre died dir dann nidht
3u berdenfen, — Wenn fo ie junge Hithner du
fie wollteft braten; — Denn zah und hart und
troden wirben fie gevaten. — — Dodh, lieber
Freund, fet nicht gu rafd) mit bem Bexfdjenten, —
O rate dir, dad Gine veifli) zu Dbedenfen: —

annft du die alten Hithner {e (O]t verzehren, —
Warum. fie deiner Sdhmwiegermutier dann
perefren? — — Und daf du's fannjt, dad mwill
i) dir bemweifen; — Du follit die dlt'ften Hithner
mit Genufy verfpeifen, — Wenn meinen Rat du
nur Defolgen oirft. — Rein Deffered Gericht bers
fpeift ber Fiteft. — — BVefily'ft du Hithner, bdie
sunt Braten nidt mehr taugen, — Weil blau der
Zritt, und votbefriingt die Augen, — Der Schnabel

weiy und graumeliert der Lopf, — So madje dix
bazu noc) einen Hithnertopf. — — Kennjt du
ben nicht? Wohlan, id) bin i Nuf und Frommen
— Der famtliden Gourmands zu dem Ent{dhluf
gefommen, — Gud) ein Geheimnid jelio gu ents
dederr, — Danad) ihr alle eure Finger werdet
leden! — — Die alten Hithner, twelde bu bis-
lang beradjteft, — So fehr, daf du der Sdhivieger-
mutter {ie bermadjteft, — Die laff bon Ddeiner
Kddhin febt o praparieren, — Genau, ald twollte
fie gum Braten fie ferbieren. — — Sie nimmt
nun einen Topf bon irden Gut, — WAuf bdeffen
Boben fie gubor genitgend Salz {Gon tut, — Und
padt bdie Hithner Schidht auf Schicht Hinein, —
®teft dann darauf /s Gifig und 2/ Wein. — —
Nun nodmald Sal3, auch jGwarzen Pfeffer dran
getan, — Aud) eine Sceibe [dhieren Spedes opfre
man — Und lege Porree, Sellerie, Jiviebeln,
Wurzeln, diinn gefdnitten, oben bmutf, — Dann
paffe man bem Topf genau den Dedel auf. — —
Damit derfelbe aber wirflich [uftdicht {dhliet, —
Und bon der Sauce ja nid)t3 iberjliept, — Biidt
man gulett dag Gange nodh in Ruph’ — Mit einem
Uberzug bon Brotteig gu. — — Wenn nun Dder
Bader badt, fo gehe Hin und Dbitte, — Daf ex
ben Topf pojtiere in feiner Brote Mitte; — Dex
Topf, der bier, finf Stunden in dem Ofen war,
— Jft nun gugleid) aud) mit dem Brote gar. — —
Ralt wird mit Remoulad’ er bann gegeflen, —
Dod) barfit dbu Pfitfidhbowle nidht vergeflen; —
Dann ift e3 aber ein borziglidh) Futter — Und —
biel gu gut fiixr dbeine Sdmwiegermutter!

Hileinere Witieilungen.

Das Waffitfern der Pferde. Niht8 {dhadet
ber Bferdehaltung miehr ald bdie tweitberbreitete
Unfitte bes Naffitterns. Die Grinde, weldhe
fitr bie Naffittterung angefithrt werden, verftofen
nidit nur gegen Wijfenfchaft und Crfahrung,
fondern find oft geradezit Das Defte Mittel, um
oie Qachmusdleln in Bewegung ju felen. Gebatter
Mitller nteint, den Pferden {dymede dad naffe
Sutter befler; Budhholz fagt, e8 werde biel Beit
dabei erfpart, wabhrend fich) der BVollbauer Hitbner
dahin dufert, dbafy f{dhon ber Grzvater Abraham
feine @fel naf gefuttert Habe, und daf thm daber
diefe Sitte Deilig fei. Der Oberinfpeftor eined
®utes, welder imnter nod) gwei Scjivme an der
Mitle tragt, fagte mir Titvalich, ex fei aud) fiiv die
Zrodenfiitterung; aber venn er darauj Dbejtehen
wollte, wittden thm famtliche Knechte dabon laufen!
@evattern, bon allen Griinden, welde man fite
die Napfitterung anfithet, laffe ich nuv die Tatfade
gelten, dafy die Tiere DBei Dderfelben weniger Beit
gebrauchen. Aber gerade in diefer Tatjadje liegt
die ungeheuve Berfehutheit der Naffirtterei Be-
gritnbet.  Wird dad Fuiter troden gereidht, go
mup e3 langfam gefaut und gehirig eingefpeichelt
werden, wodurd) e8 natitrlich aud) verdaulicdher
gemad)t wird; ift e3 aber naf, {o fommt e3 ohne
gritndlidge Ginfpeidhelung in den Magen, und es
witd darum iveniger bonm Ddemfelbent berdbaut.
LWer naf fitttert, wirft daher bares Geld fort!

Gevatter Chrifdan.

Welfen der Sfiife, Wibhrend in bielen
Gegenden die Ruihe fhon feit Vienfdengedenten
taglid) dreimal gemolfen werden, ift andeviveitig
bad Dreimalige Nielfen gang unbefannt, fondern
e8 twird imnier nur zweimal am Tage gemolfen.
Bei dbretmaligen Melfen gewinnt man aber mehr
und fettere Mild). Die exften Verjuche bhieritber
Hat Emil Wolff angeftelt, twobei er beobadtet Hat,
dafy bie Mild) bei Titrzerem Veriweilen im Cuter
fettreicher ift, al8 wenn fie ldngere Beit im Guter
bevbleiben muf. Wolff fand, daf bei dreimaligem
Melfen nicht nur etwa 14 % mehr Mild) geliefert
werben, fonbern ba aud) der Fettgehalt Bei
preimaligemt Melfen 4,10/, bei aweimaligem
Melfen dagegen nur 3,59/, betrug. ©8 ijt ja aud
befannt, dafy die Morgenmild) ftetd fettarmer it
al8 Die Abendmild), und gwar aud dem Grumnde,
toetl die Paufe nad) bem leten Melfen eine langere
gewefen ijt al8 mittagd und abendbs. .

Sdarvaum fitr Hihuer. Die Hithnerbeditrfen
au threm YWohlbefinden der Bewegung. Hithuer,
die fret Herumlaufer, haben bdiefe Betvegung von
felbjt, abexr folchen, twelde eingefdhloffern gebalten
erdenr, mufy die ndtige Bewegung bverfdafft
werben.  Ofne Vewegung felen foldhe Hithner
biel Fett an, anbdere gehen leicht zugrunde,
wieber andeve legen wenig oder gar feine Gler
odber bie Gier find mueift {hlecht befruchtet und
exgebent fdhivdd)liche Kitden. Daber jorge man



fite gute Bewegung, und bdied gefdhieht ant Leften
durd) Cinvidhtung eined Sdarraumes, alfo eines
slemlic) grofen Platies, der gededt und bor Bug-
luft gejditst ift. Der Boden bded Sdarvaumes
muf} gunadyit mit Sand und dann dielleicht 30 cm
mit Qaub, Strofs oder Heubhddfel beftreut werbern.
DVian fdiitte nun dad Hithnecfutter Hirein, und
die Hithner Holen fich diefes durch Sraen und
Sdarren ieder hHeraus und Haben fo grofe Bes
wegung. Diefer Scharvaum madjt fich befonders
imt Winter niflich, wo die Tiere fidh dann warm
madjen fnnen durdy diefe fortwihrende Bewegung
und faum unter dex Rilte 31 leiden haben. Dadur
wird man fich) dann aud) nidyt Nber {chlechte Winters
leger gu beflagen Haben. Natitrlich bei Jtalienern,
Ptinorfas 2c. ijt ber Schavrraum im Winter weniger
nithlid), ba diefe weniger Kilte ertragen fdnnen ald
oa3 gewdhnlide Huhn. Daff der Scharraum Hfters
gereinigt twerben muf, ijt felbjtvertindlich. M. Wa.

Befdifeunigung des Aeifens bder Wein-
franben. Um Wachdtum und Reife der Wein-
trauben zu befdhleunigen, fann man ein fehr ein-
facje3 BVerfahren anwenden. Cnde Augujt und
anfangd Geptember gieRt man tdglid) einige
Braufefannen Yol fehr warmen Wafjers in Giefs
[dcdjer, die man im Dalblreife um den Weinjtod,
etiva einen halben FuR tief, in dad Grdreid
gegraben Hat. Die Cntfernung diefer Locher bom
Stod ridjtet {idh nadh dem Alter und ber Aus-
dehnung der Wurzeln des Weinftods. Das warnte
Waffer evwdrmt dann das Crdreih und wickt o
gang dhnlich iwie der Dung in dem Miftheete.
Wm Weintvauben lingere Beit fitr den Winter
aufgubewahren, fleht man dag3 Stielende mit
Giegellac 3u und hingt die Trauben an einem
froftfreten, fihlen Orte an einer Sdhnur auf.
Gie Dalten i) Bi8 in den Januar frifch und

bitRen wenig bon ihrem Wohlgejhnact ein. 5.
Angarifder ofibraten. = Bon dinnem

Roaftbeef fchneidet man die bendtigte Anzahl Rojt=
braten ab, {alzt fie, taucht fie in Piehl und brit fie
auf rafdem Feuer zu fdbner Farbe. Snzwifchen
rjtet man eine fein gehactte Swiebel golbgel, gieft
bad Fett ab, Deftreut mit Paprifa, filt mit guter
gleifd)brithe und Tomatenpiivee auf 1und legt, wenn
oie Flitffigleit Tocht, die Roftbraten Hinein, um fte
viillig weid) ditnjten 3u laffen. Gleichzeitig werden
ichdn abgedrehte Rartoffeln mitgefocht. A. P.-LW.
Steines  Sirebsqeridif.  Sedhs  Perfonen.
Sine Stunde. 20 bi8 25 Krebie werden fauber
gemafdjent und gum Abtropfen in ein groRes Sieb
getan.  Unterdefjen hat man 200 g mageren
Sped ober rohen Sdyinfen, drei Hi3 bier Mohr-
vitbent und dret big bier mittelgrofe Biviebeln in
Witrfel gefchnittert und ein Qorbeerblatt, foivie je
ein fleined GtriduBden Thymian und Peterfilie
fein gehadt. Man laft dann ungefihr 100 g
Butter Deify werben, bdinftet Sped, Vtohrriiben,
Biviebeln und SKrduter darin unter Bejtindigem
Jlithren gar, figt eine in 8/+ 1 Waffer aufgeldite
Maggi-Bouillonfapfel, Salz und eine Mefjeripite
Paprifa dagu, bringt diefe Brithe zum Kodjen,
{dhiittet die Krebfe bHinein, Lt fie ehn Minuten
darin focdjen, ftellt den Topf auf bdie Herdieite,
(afit nod) gehn Minuten giehen, nimmt die Krebje
Devaus und hilt fie in einer Terrine warm. Die
Brithe fodit man furg ein, gieRt fie durd ein
Sieb, [hmedt ab und vollendet fie mit sehn Tvopfen
Maggi’s Wiirge, um fie neben den Nrebjen, die
ntan nad) BVelieben nod) in gerlaffener Butter
durdhgefdywentt hat, gu Ti{d) au geben. . Bg.
die  Wereifung von Tomril.  (Bugleidh
%mgebcantmnmmg.) Pomril, abgeleitet von
SBomona, Obftirudyt, ift der natitrlidhe frifdhe Obt-
faft, weldher, um ihn auf die Dauer Haltbar 3u
madjer, fonferviert wurde. Dad Herftellungs-
verfahren im Fleineren Mafijtabe fitr Den Hausdhalt
iit gmwar ettwad umftandlich, bdoch imnter Dded
LBerfudjes wert. Pomuril, welded bereitd als ein-
getragene Handel8marfe grofe Berbreitung ges
funbent Hat, wird nur aus Apfeljaft mit etwas
mefhr ober iweniger Buderzufaff Dbereitet. Die
dtpfel mitffern dazu gefund und nicht tberreif fein.’
Fallapfel geben efn minderivertiged Prodult, 1wohl
fhunen fie fiiv eigenen Gebraud) verwendet werden,
bod) ift die Giite geringer, die Haltbarfeit Hes
{rantt. Die Apfel verden, wie audy zur Weins
bereitung, zerquet{ht oder zernahlen unbd dann
der Saft abgepreRt. Dodj ift dabei ein fhnelleres
Arbeiten gu beadjten, und follte dad Preffen {ofort
nac) Dem Berfleinern Der dpfel erfolgen. Der

Saft wird guerft geflivt, was inv fleinen Betriebe
geid)et)en fann, indem der gemwonnene Mojt durd
oppelte ober dreifache Serbietten filtviert wird.

Demt Saft bou Fallobft oder von geringwertigen
Apfelforten Eannder bejjerenHaltbarfeitwegen ettvas
Buder augefcst werden, dod) nicht mehr ald auf
10 1 hod)jtend 500 g. Selbiger ift borher in
moglidft weniy Wafjer aufsuldfen und ijt ab-
gujchaunien. Der Saft wird fofort auf Kritge
oder Flafdjen gefillt. Selterdiwafferfritge oder
Bineralwafferflajdyen, welde jeit ja itberall billig
3u Daben find, cignen fid) vecht gut dazu, nod
ﬁcger die Champagnerflafden, welde feht durdweg
billig find, ba felbige als Bierflafdhen faum mehr
Lerwendung Bierflafden

finben.  Gebraudhte

d) | find nidt 3u gebraudjen. Nun miifjen die Flajden

gut berforft terden, und find dazu eine gute
Rualitit Stopfen von langer, walzenfdrmiger,
nid)t Tonifdjer Form zu verwenden, und muf das
Berftopfen mit der Majdjine gefdhehen. Fiir den
Sleinbetried find bdie {ogemannten Ridjer oder
Handitopfmaidjinen in jedem Kiichenausitattungs-
gefchift billig zu Daben. Die Stopfen iverden
borher mit fodjendenmt Waffer abgebritht und mit
faltem Wafjer abgewafdern. Das fdhwierigite ijt
bas Gterilifieren de3 Saftes, was durcy Crhien
Desjelben gefchieht. Bu diefem Bwed fomnen
die gefitllten, gut berforften Jlajdhen in einen
entfprechend grofien Reffel, bei vorhandencr Anzahl
bon Flafchen ift ein WajdhLefjel recht gut zu ver=
tenden.  Dabinein twerden die Jlafdent oder
Rritge, nachdem bdie Stopfen nodymald mit Bind-
faben ober Drahtberband gefidjert find, zwijchen
Strol) oder Heu eingefchichtet, dad Wajjer daritber
gegofien und mit giemlich ftarfent Feuer {3 lange
geheizt, Di8 Das: Waffer 700 C beiy gerworden.
Cin Thermometer ift unumgdnglich) ndtig, denn
bie hobheve Wiirme (apt leicht die Flajdjen fhringen,
und fveniger al8 65 ijt nidht Hinveihend, bie
Fermente imt Ob6{tfaft su tdten. Gine bHalbe
Gtunde miifien . die Flajden in dem Geifen
Wafferbadbe bleibenr, dann iRt man bas Feuer
audgehen und dad Wajfer erfalten, nimmt die
Dlajhen Heraus, liBt fie abivodnen, berjtreicht
die Stopfen mit Pavaffin und bewahrt fie liegend
in einem trodenen Qeller ober fonjtigen fithlen
Raume auf. Wil man gang fider gehen, fo
werden die Flajdhen nac) diergehn Tagen -3um
gweiten Male erhifst, um damiit die leften
Gdrungserveger abzutdten. Jn  diefer Weife
laffen fid) alle Objt= und Beevenjafte fonferbieren
und nimmt deren Qonjumt ftetig gu. Wenn fie
aud) nicht die Winfche der ftrengen Temperenzler,
bie alfoholhaltigen Getrante ginalic) 3u berdringen,
nidht erfitllen werden, fo find fie dodh ald Getvant
bon grofiem wirtidaftlidhen Werte und werdent ficher
nod) mehr Bedeutung exhaltern, wenn fid) ihre Her-
ftellung nod) mehr bereinfachen lift. Sdjlegel.

Zrage und Anhwert,
Cin Ratgeber fiir jedermann.

(Da der Drud der hofhen Uuflage unfered Blattes
lange Beit erfovdert, fo Hat die Fragebeantwortung
die Qejer nur Bwed, wenn bdiejelbe brieflidh erfolgt. ©8
werben dafer aud) nur Fragen beantwortet, denen 20 Pig.
in Briefmarlen beigefitgt find. Dafiiv findet dbann aber auch
iede Frage divefie Sriedigung. Die allgemein intereffievenden
Sragejtellungen werdent auferdem hier abgedruct, Unonyme
Bufdrifren werben grundfdtilid) nidt beadtet.)
Frage 134, Mein Jetfig Hat auf dem Sopfe
bie {edern verloven; twad ift dagegen ju fun?
Dad Fuiter bejteht aud Hanfjomen, Spitjamen,
Mohn und Gritnfuiter. H. R oin S.
Untiwort: Wenn dem Jeifig nicht etva von
anberen, gleichzeitty intRafig fich bejutdlichen Bigeln
bdie Federn auggerupft wurden, ditxfte es fich wm die
gewdhnliche jabrliche Maujerung ded Tievdhens
handeln. QAud) ,Feberlinge”, weldhe die Federn
der Bigel an der Wurzel benagen, Eonnen die fahlen
Stellen. hervorgerufernn Hhaben. Reiben Sie dieje
Gtellen mit gutent Probencerdl ein, fo werden die
Sebern nad) einiger Beit ivieder wadjen. Rg.
grage 135. Johanuisbeerwein (15 1 Sait,
20 1 Waffer) ift fode und Hat wenig gegoren; durd
Bufaf von 32 1 SKognal wird feine YUnderung
Devbetgefithrt. Was ijt ju tun? F. W. in 3.
Antivort: Rognakb feht nan dem Wein i1,
tvenn ex bergoren Hat, ba AlEcholzufals die Gdrung
etivad auritdhalt. Wenn der Mojt nod) nidht
giren Wwill, dann it etivad frifihe Hefe (Bider=
hefe) gugufeben. Gin waltufgroies Stitd dabon
witd i 1 1 Mojt, welder aus dem Faf gezogen
tird, gereiihrt und ind Faf guriicgefchiittet, gleidh-
eitig wird ein FTeeldffel Lol EHlovammoniuin
sugefelt und der MVoft nodhmald aufgerithut.
Stellt fid) dann feine Gdrung ein, fo ijt wohl
trgend- efwad berfehen mworden, Wwas {ih i der
Ferne nicdht entfcheiden. [t Sdlegel

fehe

Frage 136. Ju 45 1 Jofannisbeerwein nahm
i 15 1 Saft, 30 1 Wafjer und 12 kg Huizuder.
AIB Faf benupte i) ein Apfelwetnfaf, aud weldem
foeben Apfelwein abgejogen war. Jd Habe e8 vor
Gebrand) gweimal griindlih mit reinem Wafjer
audgefpitlt,. Der Wein fommt nidt sur Girung,
woran Iiegt bad? B
Antwort: Die Jufamntenfebung ded Viojtes
ift glemlidh) richtig, und mup dag Berjagen bder
Gdrung wohl andere Urfadien Haben. Da bdiefe
Rlage tm Heurigen Jahr fehr oft laut yivd, ift
wohl angunehmen, daf die natirlidhe Hefe an
bent Beeren nicht sur vollfommenen Cntwidelung
gelangt ift. Deshald ift ein Sufah von frijcher
Hefe gu empfehlen.  Gin wamuBgrofes Stitc
Defter Baderhefe wird in 1 1 Moft berrithrt und
dann in da3 Faf zuritdgegofjen. Cine Mefferfpitse
boll Ehloramntonim fordert die Girung infofern,
al3 diefed Salz ber Hefe zur Nahrung dient, an
weldjer e3 Derfelben in den berdiinnten Mojten
Haufig fehlt. Im borliegenden Falle ijt aber aud)
bielleicht bas Faf nicht ganz einwandfret. Wenn dev
Abfelweinr gang gefund war, mag bdie Denannte
Reintqung geniigen, aber im Apfeltvein BHilden
fid) fchliefslich tmumer fdhidliche Fevmente, tweldhe
mit faltent Waffer allein nidht zu entfernen find.
Dad Fak hatte mit Soda gebritht und gejdhroefelt
werben mitffen. Bielleicht wird fich die Géarung
nad) Bufal doch fraftiger einftellen. Jedbenfals
ift der Mojt tnmt Faffe Bfterd umzuvithren, damit
fic) der Buder nidt audjdeidet und ur Schleim-
bilbung ftbergedt. Aud) fann dad Fap big zum
@intritt der Garung 200 warmt liegen, 12 Big 150
find fitr fo zucerhaltigen Mojt dodh etwas Fu Fihl.
Frage137. Dret Monate alte Hithuer Lefommen
um die Uugen, den Scjuabel weien, jhupvenartigen
Ausidlag ; was ift gur ALYilfe nitig? 9. in ©.
Antwort: Jhre Hithner Haben die Rribe
ober den Grind. Diefe Kvantheit entteht nas
mentlic) Dbet feldbernden Hithnern, wenn diefe
©tofie su fich genommen haben, die ihnen nidt
beformmen. Die Patienten mitifen biel frijdjes
Zrinfiaffer befommen, bem etwad Gpiefiglang
beigemifdjt ift. Die Stellen felbft find taglic
einmal mit Waffer zu wajdjen, in welden etwas
Chlortalt aufgeldft wurde. Bieste.
Frage 138, Giune 3iege, 11/, Jahr ol frift
und fauft nidgt, audy fann jie fih {dhledst erheben.
Wad it 3u tun? G, n-g.
Antwort: Die KrantheitSeridheinungen find
eirte Folge dev englifhen Krantheit. Geben Sie dev
Biege weiter phoshhorfauren Kalt, teidhe Kleien=
und Nehltrinte, fowie savted Gritnfiitter. Stall
muf luftig und troden fein und da3 Tiex mbglichjt
biel ind Freie gebracdht werden. Dr. §.
Frage 139. Jd madie 47 I Johaunisheer:
wein, die Mijdung war 1 1 Saft, -2 1 Wafjer,
11/, kg Buder, nun gict der Wetn nidt, and [Hft
fidh der Juder nidht srden , joudern e8 geigen
fid) am Bodew bded Fafjed imumer von neuewn Juder:
tvopfen; wie it dewr abgubelfen? W. H. in &
Antwort: Der Mioft ijt cfivad zu fark
gegudert, benn ex enthilt nach borliegendent Regept
beinahe 359/, Buder. WVon bdemt fogenanuten
Defjevenn Rofrzuder, wie er im Handel {blich ift,
founen fid) i Waffer Faum etvad nwehe als
250, in QWjung erhaltenn, das iibrige {cheidet
immer toteder in Qriftallen aud, e3 war aljo Fu
jedent Qiter Saft 1/, kg gu biel. Die Girung
bitefte Jic) fehlielich) doch einftellerr, aber fie geht
langjant bor {id), wird oft unterbroden, und dex
Wein wicd (ange Jeit, viele Jahre nitig Haben,
ehe er bollfommnten bergoren ijf, Der Sadhe nun
abgubelfen, toiirde folgendesd zu vaten fein: Wenn
noch) Johannis- oder Stadjelbeerent zu Haben find,
dannt prejffen Sie nod) etiva 10 1 Saft und 5 1
LWaffer, was einen Judergehalt bou giemlich genaw
259, audmacht, Wwad immter nod) einen ftark
alfoholhaltigen Wein mit hinreichender Sitfze evgibt.
©ollten feine Veeverr mrehr zu Hoben feiir, fo
fanu ber Saft bon Weintrauben, tn Notfall auch
der Saft bon Borgddrfer Apfeln dazu genonumern
toecdent, Dod) bom /lefiteven 15 1 Saft und fein
LWaffer. Die Faffer miffen mit Soda, 100 g
auf 10 1 Waffer, gebritht, dann mit Taltent Waffer
nacgejchtuentt werben. Wenn die Faffer ginzlich
exfaltet find, ift ein Schwefelfpan, auf 100 1 Fapraunt
5 g, absubrennen, und vor Cinfitllen ded Mojtes
ift abermalige8 Ausfdiventen ded Faffed mit
faltemt  TWafjer notiwendig.  Da3d  Unierbrecen
wahrend bder Fitlung Ddes Fafjes oder Ballons
hindert die Gdvung nicht, und ift ein Nadfillen
exft dann nofivendig, wenn die Gavung annaferud
boritber 1nd der Wein rubig wivd:: Sglegel:

[ iay
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an iedevmann grati8 und franfo verfandt.
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ca. 6000 @egenftinbe wivd

Bei Bedarf von Uhren und Golbwaren ift bie ,Deutjd
Gine Poitz

Uhren=Snbujtrie, Berlin”, Lindenjtr. 101—102, ald vorte
Hafte BezugSquele au cnwfch[cu Ridt nur,

divefte Bezug der billigite jt, fonbern weil dieje §

burd) ihre guten Fabrifate und reelle Gejddftsfiihrung
einen Weltvuf evworben Hat und nur gute Tualitdten ju
Sabrifpreijen liefert.

Reblameieil

Bei Bedarf eined Mufitinflvumented oder bei einer
hoxinmmcnbcn ﬂ’cumanu an gen. Snjtrumenten Eonnen
wiv dic Yogt -Fabrik Hermann
Dolling jr., MWarkneukirchen, auj bas bejte empfehlen.

‘l(rlc ‘hncubmlqcn an die Nedaftion fiud 3u ridten an
die drejje ded Perrnw F. Neuwmanie_in Neuwdanmm,
| i Mitavbeiteridhaft aller Lejer wird Hoflidit gebeten

al ] prsmum, Hefert

ileutschellhr'en hdustrae Bef*lm [T s
>

|| Frlcdrlchur 10

“Echt silberné Remont.-Uhren, prima prima Werk,
Eesetzl. gestempelt, genau abgezogen, 6 Rubis, 2 eclite hoch-
{ein verzierte (:oldrander, vergold. Zeiger Mk. 8,45,
‘Dieselbe Uhr, vergoldete Cuvette, 10 Rubis, ﬁ.l]erfemsles
‘E(ruekenwerk hochelegantg'Ausfuhrung Mk. 12,75,
—Ankeruhren, 15 Rubis, 2 Deckel, echtes Silber, 2 echte
Goldrnnder, pnma sznsmns Wark _Mk. 15, IS 28, 25, 30,
Guhgehande Nickel- “Remontoir-Uhren . von \l 3,25an
3 Versilberte Uhren, zwei echte Goldrénder "
¥ -Echt goldene pmcm.vnlle Damenuhren
Weckeruhren, genau und piinktlich weckend
Ragulnteure, gut gehend, Nussbanm poliert ~ ‘,,
honograpben, Inut spielend reiner Ton
mr‘jade Uhr SJahre scbriftl. Garantie. Umtausch geslaueL odér Geld zu
Pracht Kataln iiber *Uhren jeder Art,ghochmoderne Ketten, }-.mge
= g Broschen, Gold-," Silber-, Kupfer-, Nickei- und Bronze-
waren, Phonographen, Musikwerke otc, graus und frei ohne Kaufzwang,
puerkannt beste, -reello_und 2direkte_Beozngiquelle filr Ubrmacher vad Hindler

Mifcht man bon M. Brodmanns edtem Futter:
Talf Marfe B eine Handboll pro @nnf und ‘ﬂmmaut ing
gewdhnliche Futter, fo werben die Tiere (und nantentlic)
bigher fchlechte, aber an fich geiunbe Brefjer) das Futter
mit grofer Gier bergehren und den Trog rein audleden.
Fahrt man mit der BVeimifdjung bdiejed Uut’:er{nlfe"

3, gew. 3tals Hiihner

A ML 1,30, grispere & ML 1,40, bald

mler.
Gesmhtsp\mkten bearbei

We wei
-Ergcho]

Mann, ob jung

sunde lernt

Hellung kennen.

Nerven- Spannkraft - Er-

schbpﬁmg deren Verhiitung und vollige Heilung von Spezial-
li Prexsgekrontes, eigenartiges,
etes Werk, 840 Seiten
‘Wirklich brauchbarer, fusserst lehrreicher Ratgel eber und bester
ser zur Verhiitung und Heilung von Gehirn- und Riicken~
jpfung, der auf einzelne Organe konzentrierten
I'erven- Zarmttung und deren Folgezustinde.
oder alt, ob noch gesund oder schon erkrankt,
ist das Lesen dieses Buches nach fachminnischen Urteilen yon
geradezn .unschiitzbarem gesundheitlichen Nutzen!
sich vor Krankheit und Siechtum zu schiltzen
der bereits YLeidendeaber lernt die sichersten Weg zuseiner
Fiir Mark 1.60 Briefmarken franko zu beziehen
von Dr. Bamler, Genf 541 (8chweiz).

legenbe AME.1,80. Ecx?O@nffmufu
Riejenginje m 450

Gavantie fiiv [ebende Anfunft u.
®efundheit. Preislifie gratis.

Greflitgelhof, Geemanial,
pach neuen Buden &. 8, @

viele Abbild.
Hoche aui\)ora-at!

Fiir jeden

Der Ge-

Em gewaltiger
@ Fortschritt

istdas
ee

Teutoniz
Zerﬁ;ifuual—

Verlangen Sie Prospekte u. Offerten,
Mark. Maschinenbau-Anstalt

,,ieutonia®; Frankfurt (Oder) 119,

Kauft Musikinstrumente
v.d.Fab. Hermann Dbllin%!{.
Markneukirchen 1. S.
Kataloge gratis und franko.
iber meine Biehharmonitasd wolle man
Gytra-Statalog gratis verlangemn.

Tausende Raucher

=\ empfehlen mei-

9 nen garantiert
ungeschwefelten,des-
halb sehr bekdmm-
lichen und gesund.
Tabak. 1Tabakspfeife
umsonst zu 9Pfd.mein.
beriihmten Forster-
tabak fiir 4,25 franko.
9Pfd.Pastorentabaku.
Pfeife kosten zus. 5 Mk.
ir.9Pfd.Jagd-Kanaster
4 mit Pfeife Mk. 6,50 frko.

Bekannt reelle,
gute Bedienung.

Weck’s Apparate zur Frisch-
haltung aller Nahrungsmittel

sind berufen, eine Umwillzung
in der Kiiche aller Lander her-
beizufithren.

SeitJakren haben sich die Apparate
In zehntausenden Familien hewahrt.
Fiir Hotels, Pensionen, Kranken-
hduser, von epoch
machender Bedeutung.

Man verlange ausfiihrliche
Drucksachen, sowie Probe-
nummern der Zeitschrift ,,Die
Frischhaltung* von
J. Weck, Ges, m. b. Haftung,
Oeﬂlngan,Am!Sackmnen(Baden)

J nebenst. Gesundheits-
pleife od.eine reichgeschn.
Holzpfeife od. eine lg. Pleife erw.

E. Kdller, Bruchsal saden).

Fabrik. Weltruf, (183

s

=2 Welterhd@uschen
mit Thermometer, evfeit einen
Barometer, denn e3 eigt jeden
Witterungswedijel 24—48 Stunbden
vorher genau an. LWenn'es jhines
PWetter gibt, tritt die Frau aus dbem
Hiusden fervor, wenn ed {dledted
2Better gnbt, tritt bn SJJlmm hervor.

regelmifig fort, fo wird man Henerfen, dafy bie Tiere

an Gewidht vajdh gunehmen
und Hald fdhlachtreif werden. Jn gahlreichen freiwilligen
Bufdriften ivird fejtgeftellt, daf fo gefittterte Shweine
fhon mit 5 Monaten 200 Pfunbd, mit 9 Monaten
400 Pfund, mit 12 Monaten 500 Pfund erveichen.
Unbd die Koften? Sie find gang geringfiigig. Da pro
Kopf und Mahlzeit nur1 ERlofelvoll geniigt, {o betragen die

Soften ca. 1 Bf. taglich,

Aber man Hitte fidh) bor ben itbexhandnehmenden ,
minderertigen Nadjahmungen und beftelle ausds
britdlid) die edjfe Brodmannidhe Marke B (bejtehend ans
Futterfalf und wertbollen appetitanregenden Jufdten) mit
bem hier abgebildeten Biwerg al8 Schutmarfe, weldye Foftet:

b Rilo 8,60 M. franto per Pojt, 12!/, Kilo 6,60 M., 25 SKilo 11 M.,

50 Kilo 20 V1., 100 Kilo 39 M. franto jeber Bahuitation. Sbommd)unf)mc
20 Pf. extra. !Btcfd;urc »Crfolgreidie Bichhaltung” gratid und franto.

m.Brockmann, 2 Leipzig-Eutritzsch 22.
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Binfach, solide, zuverldssig! |-

@Inml & Berold,
%7 Harmonikafabrik
Musikinstrum,-Versand
Klingenthal (Sadj.) if./H.
1 icfern unice voller Garantie
Harmonikasin
iib, 180 vesfd. m Blﬂ)rrn
. sao,mu( arven b.10.5,—

/TN
—, . Simili-Brillant
4.~ an. Dreforgel, ‘murtmndr, mumj

©ilber oxyd. 1,25,|0der Gap - Rubin

vergo(d.Ropf 1,75.| Gold 333 St. 4,25.

Silb.Turn.-w.Radfabhr.-Ringe ©t.1,60
Ring H:igqcuf\;;p ugr‘\lé‘s’.sw

— an. Heid illuftr. Preislifte ib.Uhren,
€lektrische Taschenlampen.f | getten, Gord- w. Silberwaren 2.

— ©ericl ©1.0,75 gmns und franto. Fhrmader

" n 1,25 Wiederuerhianfer verlangen

» I mit @;ngtna FHatalog, Berjand nur

©deinwerfer gegen Nadnahme  od. vorh. Ginz

jenbung. Porto und Packung extra.
Mmtaujd geftattet. (71

Hugo Pincus, Sannober 37,

Totennop!-Ring,

farmoni?as, Banbonions, carinas ete
SMuftr. Ratalog an Seberniann fret.

Euhtrbzrﬂ

faufer verlang.

Gugrod:Katalog.™

Bilbern 3,—, Uhren St. 6,560, NRafen
St, 2,—, Dfren ©t. 2,—, Nojen St.
2,—,Bligmonolel8St.1,75, jamilm.
el. Bel. Dauerbatterien 3. Nadfitll.
©t.90 Pj. 11.1,60, Eriapt. bill. Porto
exira. Ramlngc iiD. eleftr. Antifel,
Uhren, Goldio. 2c. gratid wu. franfo.
Hugo Pincus, Hannoper 37,

3 M
R g

mer,Schoenaich-Stuttgart

Vermigen . Emkommen

fir jederm. ganz leicht zu vervielfachen. Prosp.
Friedldnder & Biilow, St. Ludwig I. E.

Bugleid) ift di nein

manersxmmend;muc!. Grige ca.

18Y/y cm fod, 14 cm breit. — Genan

wic 8ud:mmg, per &tiid M. 1,20.

v, 2215, Dagfelbe, in einfader

Vluufubrmxg per&tiic D.0,85. Porto

60 Pig. extra.— Weniger wie 2 Stiid

verjenben tir nur gegen vorper,

€injendung bed Betrages.— 126tid

perfenden wir franfo und legen

= 1 ©td. gratid bel. Unfern Pradyt-

Katalog,enthaltend grofe Answahl

in Saudbhaliun C-Mrmelm S.'niduneﬂ'em und Gabeln, Najier:
meffern, NRafierbejteden vour 0 an, Haaridneidentajdinen
von M. 8, an, Tajdens, zaieluuﬁem uud Gabein, Damens,
DHaar: und Shneideriheven, Reben- und Garvtenideren, Senien,
Garvinernteifern, Vrots, ShHladts, Gemiife;, Had und Wiege:
mefierst, Uhren, Mhre und Haldfetten, Brofden, Ringen, Portes

ﬂnenfong Essenz,
extra stark, f ndervetk vers.
1 Dtzd. 250M. b. ao L 6,—M.)
kostenfr. nber 67
Laborat, E. Walther, l!a!lea &13 Reilstr. 2.

!Bfemn. Gbarlemddeu. ﬁctnwbun, HFeldftedhern,
mﬂwﬁ— dgegenjtdnden,
1N

wiv grans
und franto ohue Kaufpwang.

YVersandhaus Gebriider Bell, Grafrath bei Solmgen.

Staflwavenfabril. — Gegriindes 1876,

9990080000990 00900009000000000006000000

Herlag vonu J. Wenmanw, FMendammr.

Sebem @artenbefiter fet gur Anfdaffung beftend empfohlen:

(ﬁllftﬁgliﬂjer &emﬁiwau mit BeriidfiGtigung der Bor-,

Bwijden- und NRadyfviichte.
Bearbeitet von Theodor Wilke.
Mit 75 Abbildungen tm Text, Preid favtoniert 3 ML
Das Bud) gibt eine biinbige Unleitung, Gemiifeban im Haws-~
gavien fowohl, wie aud in groferem WaffRabe mit beftem Grfolge
3u betreiben. Die rein dew Pravis entflammenden Ausfithrungen des
Berfaffers flud iibevall durd) woriitglidys Abbildungen erldutert.
8u beaiehen gegen Ginfendung des8 Betraged fraufo, unter Nads
unahme mit Portozujdlag. 3. Wenmann, Jeudamnr.

Rllle Budhandlungen nehmen Befielungen entgegen.

0000000090 00000000000000000000000000

r‘ur :vx‘mnluun: Bodo Grundmaun, fiic dbie Juferate: Job Neumann, Drud: I Neumann, jdmtlid in Reudamm. — Berlag vou Karl Jedl, Kemberg (Vey. Halle).
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