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Lakenfelder.
Blauste . (Mit Abbildung .»

wrasse, welche wir hier in einer
' en Abbildung unseren Lesern

ein Erzeugnis deutscher Züchter-
, zwar eine alte deutsche Rasse,
ich zu der hohen Vollkomnienheit
) Zeichnung , in der wir sie heut-
ieit Ausstellungen bewundern , erst
Zeit gelangt ist . Als um die

l 'vorigen Jahrhunderts die Lieb-
s das Geflügel mit der Rassezucht
»g nahm , da waren es ausländische,

e oder von den Engländern ver-
Rassen , welchen

tschen Züchter zu-
lührcnd die deut - t
lals niinder >vertig
laut ) zurückgcsetzt

gütiges Geschick
ifelder vor diesem

twahrt , da einige
!cstsalen,derHeimat
lihrerZuchlunent-
Kn .Jnderneuesten

prächtige Zeich-
wieder mehr Ver¬
schafft.
Ir allgemeinen Er¬
reichen sie den an-
>n Landhühnern,

eiwas größer als
Derselben , denn der

s Mt ein Gewicht von
ie Henne ein solches
is 2 Kx . Sic sind
io lebhaft und beweglich wie die
itschen Landhühner,
hu hat mittelgroßen , mäßig breiten,

Men Kopf;  der Kamm ist mittel¬
loch, ausrecht stehend , nicht zu tief,
ilhmäßig gezackt, hinten abgerundet,
-oi Gewebe , den Nacken nicht be-
hochrot wie auch die mittellangen,
»m Kchllappen . Der Schnabel ist
I- uiäßig stark, bleifarben mit einer
*>8 ins Bläuliche . Das Gesicht ist

N< ksiedert; die Augen find lebhaft,
die Ohrscheiben klein, länglich rund,

Lft ^ von weißer Farbe , ein schmaler roter
Lässig. Ter Hals ist mittellang,

^ wgcn , mit reichem Behang versehen
' aufrecht getragen . Der Rumps ist
anb vollgerundet , gut entwickelt , nach
'chl zu spitz. Tie volle , schön ge¬

rundete Brüll wird ziemlich hoch gelragen.
Der Rücken ist mäßig lang , ziemlich wagercchi
(nicht abfallend ) und breit , namentlich im
Sattel . Die Flügel sind breit und kräftig und
werden anliegend getragen . Der Schwanz ist
reich entwickelt, mit langen , schön gebogenen
Sicheln , weder zu flach, noch zu hoch getragen.
Tie Schenkel sind kurz , mittelstark , fest befiedert,
dieLäufe mittellang,unbesiedert , von schieserblaucr
Farbe , die Nägel weiß , die Zehen gut gespreizt.

DieHe nn e gleicht dcmHahne bis aufdieGe-
schlechtsunterschicde,hat kleinen , aufrechtstchenden
oder nur nach hinten wenig umliegenden Kamm.

Tie Zeichnung des Gefieders  ist von
eigenartiger Schönheit, ' bei keiner anderen

Rasse so vorkommend ; denn das ganze Ge¬
fieder ist reinweiß bis auf Kopf , Halsbehang
und Schwanz , tvelche tief sammetschwarz sind
und sich prächtig abheben . Im Sattelbehang
des Hahnes sind schmale, schwarze Schaftstriche
an den Spitzen der Federn zulässig , doch wird
reinwcißer Sattelbehang vorgezogen . Fehler-
hast sind schwarze Federn an anderen als den
genannten Stellen , aber im Rücken der Hennen
nicht ganz zu vermeiden , wenn man rin
Zurückgchcn der Zeichnung verhüten will.

Vor einigen Jahrzehnten waren die Laken¬
felder durch forlgesetzle Inzucht sehr herab¬
gekommen , recht klein und zugleich empfindlich
gegen Willerungseinflüsse geworden ; setzt sind

sie wieder kräftiger ; jedoch ist bei der Zucht
aus hohe , stattliche Figur immer noch das
größte Gewicht zu legen . In frühester Jugend
sind sie gegen Nässe und Kälte etwas empfindlich
und verlangen entsprechende Sorgsamkeit bei
der Aufzucht

Sie legen recht fleißig , jedoch sind ihre
Eier nicht groß , die Schale ist iveiß . Das
Fleisch ist sehr zart und schmackhaft, Und bei
ihrcni seinen Knochenbau liefern sie auch für
ihre Figur viel Fleisch ; namentlich ist die
Brust voll . Sie gehören zu den Nichtbrütern.
Bei einiger Sorgsamkeit in der Pflege eignen

sie sich für den Bauernhof sehr
gut und bilden eine prächtige
Zierde desselben.

Die Derwerlrrrrg der
Zwet scher».

Bon Obst- »nd Weiubauinsveklor
Schilling , Geisenheim Rh.
Die Bereitung von

Zlvetschenlatwerge . Unter
Tbsttatwerge versteht inan ei»
dick eingekochtes Gemisch von
Lbstsaft und -inark , gewöhnlich
in: Verhältnis wie 3 : 1. Tie
Latwergebereitung ist zwar
etwas umständlicher als die
Muspereitung , aber das Er¬
zeugnis ist sehr schmackhaft,
jahrelang haltbar und sehr billig,
lveit kern oder nur wenig Zucker
dazu erforderlich ist. Die Her¬
stellung geschieht wie folgt : Fast
reife , gewöhnliche, gerbsäure¬

reiche Birnen oder Züßäpfet werden geschüttelt,
gewaschen, m Biertel geschnitten (kleine Birnen
tonnen ganz bleiben), das Fauleund Wurmstichige
entfernt il»d mit der Hälfte Wasser ziemlich
iveich gekocht, dann gekeltert , lvobei inan bei
manchen Äeltern vorerst den Keiterkorb mit

groben Gelveben oder gebrühtein Langstroh aue-
legen muß . Wenn sofort noch mehr Birnen oder
Apfel iveich gekocht werden sollen, so verivendet.
man dazu kein Wasser mehr , sondern gekelterten
Most . Wo Tbstmahleiiirichtuirgen vorhanden sind,
kann man den Lbsrmost auch auf kattenr Wege
gewinnen , indem man die Früchte zerkleinert und
dann die Maische keltert, was den Bvrzug besitzt,
daß es schneller geht . Der gewonnene Most ivird
alsdann dicklich eingekocht und nun die reisen , ent¬
steinten Zlvetjchen hineingetan und zu Brei
gekocht. Danach lvird die Masse durchgeschlagen,
wozu man ein großlöcheriges Sied oder eine
Pafsiermaschine benutzt, und dann tommt das Ganze
in den iteflei oder Tops zurück und wird unter
beständigem Umrühren dick eingekocht, bis eine
Probe , auf dem Teller erkalten gelassen, keinen
Waslerrand bekommt. Das Füllen und Schließen
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der Aufbewahrungsbehälier geschieht in derselbe » !
Weise wie bei Mus . In obstarmen Gegenden und
Jahren verwendet man öfters den Saft von Zucker¬
oder Runkelrüben oder Möhren statt von Äpfeln
oder Birnen . Tie Rüben werden zu diesem Zwecke
gut geputzt und in Stücke geschnitten , dann nrit
Wasser fast weich gekocht und gepreßt.

Die Verwendung der Zwetschen zu
Dunstobst (Kompott ). Das Einmachen von
Dunstzwetschen verdient größte Enipfehlung und
Verbreitung , denn es ist sehr billig und gut , weil
gar kein oder nur wenig Streuzucker (gestoßener
oder Kristallzucker) dazu gebraucht wird , fern,er
weil sich das Dunstobst jahrelang hält und «gut
schmeckt. Tie Haltbarkeit desselben beruht «auf
genügender Erhitzung und luftdichtem Verschluß in
Gefäßen verschiedener Art . Hierzu nimmt inan
reife , gesunde , keine überreifen Früchte , welche
man am zweckmäßigsten halbiert oder für cnghalfige
Gefäße viertelt und sodann ohne oder mit ein wenig
Streuzucker die Einmachbehälter gestrichen vc>ll-
füllt , ivobei man dieselben auf einem mehrfcicb
zufammengelegten Tuch öfters aufstößt . Als Ein¬
machgefäße eignen sich hierfür am besten weit - r,nd
engbalsige Krüge mit Korlenverschluß , «veithalsige
Flasche » mit Bierflaschenverschluß soivie sämtliche
rnit Gummiring versehenen Konservengläser,
-Büchsen und --Krüge . Nach dern Füllen verschließt
man die Gefäße und überbindet die zugekorkten
kreuzweise mit Bindfaden (Kordel ), damit während
des Kochens der Korken nicht herausflicgt . Als¬
dann bringt man diese Gefäße in einen Koch¬
topf oder Waschkessel, welchen inan vorher zum
Schutze gegen das Zerspringen der Einmachgefcißc
init einer Einlage aus Holz , Draht , Holzwolle oder
Grummet versehen muß , und gibt kalte» Wasser
darüber , bis die Gefäße bedeckt sind. Gefäße rnit
Bierflasch enverschluß dürfen nicht ganz von dem
Kocknvasser bedeckt sein nnd der Verschlußlmgel
darf bei diesen erst nach der Beendigung der Koch¬
zeit — beim Herausnchmen — heruntergedrückt
werden . Das Kochen des Dunstobstes muß langsam
geschehen, und vomKochen des Wassers ab läßt nran
Gefäße bis zu3/i  Liter Inhalt fünf bis sechs Minuten
kochen, größere zehn Minuten . Nach der Kochzeii
sind die Gefäße sofort aus de» Kvchbehältern
herauszunehmen And an einer gegen Zugluft - ge¬
schützten Stelle au ) Holz unterläge erkalten zu lossc».
Gefäße mit Korkenverschluß müssen nach dem
Erkalten zur Erzielung eines luftdichten Ver¬
schlusses noch in heiß gemachtes , flüssiges , talg¬
freies Paraffin oder in Flafchenlack getaucht
iverden und find dann liegend aufzubeivahrc »,
während andere , mit Gummiring und Teckel per
fehene Gefäße stehend an einem trockenen nnb
kühlen Orte aufzubewahren find . Bei solchen Ge-
fäßen , die mit einen, dicken Korken verschlossen
sind , iiiuß dieser vor dem Berlacken ettvas oin-

eschlagei, iverden , wen » er sich über den Halsrand
es (tzesäßes erhoben hat.

Das Einmacheu der Ztvetschen in
Zuckerwasser als Konserven (Kornpott-
früchte ). Dieses Verfahre » ernröglicht die voll-
komnrensteHaltbarmachung allerFrüchte hinsichtlich
Erhaltung der Form , Farbe , Geschmack und j«,l,re-
langer Haltbarkeit . Das Verfahren beruht eben¬
falls auf dem Prinzip genügender Erhitzung des
Obstes und nachherigem luftdichten Abschluß. Tie
geeignetsten Einmachgefäße sind : Konservengläser,
-Krüge nnd -Büchsen init Gummiring nnd Teckel.
Die Zwetschen solle» gepflückt, gesund und reis,
nicht überreif und säulig sein. Sie iverden ent-
iveder als ganze Frucht eingemacht , ui,geschält
oder geschält, oder halbiert . Ungeschälte ganze
Früchte müssen vor dein Einlegen mir einer Gabel
mehrnials angestoßen werden , um zu starkes
Platzen zu verhüten . Die ganzen oder halben
Früchte müssen dicht und fest in die gut gereinigten
Konservengläser eingelegt iverden , ivobei inan
halbierte Früchte beiin Einfüllen in Gläser mit der
offenen Seite nach unten und in , Verband legt,
was schöner ist. Nach dem Bollfilllen der Gefäße
gießt man gekochtes, geläutertes Zuckerwasser ( auf
1 Liter Wasser % kg Zucker) langsam über die
Früchte bis oben hin, verschließt die Gefäße rnit
Gummiring , Ttzckel und Bügel oder Klammer,
stellt sie in den Konserven - oder in einen gewöhn-
lichen Kvchtopf auf eine Unterlage , damit sie nicht
zerplatzen können, und gießt kaltes Wasser darüber,
bis sie bedeckt sind. Will inan nach dein Kochen
volle Gefäße haben , so empfiehlt es sich — wie bei
sämtlichen weichen Obstarten — am ersten Tage
das Kochivasser nur bis üb oder höchstens 8ö 0 6
zu erhitze » »nd die Gefäße dann sofort heraus-

«zunehmeu und , mit Tüchern umhüllt , lang¬
sam erkalte » zulajsen . An, nächsten Tage öffnet man
sämtliche „vorgelocht «:«," Gefäße , gießt so viel
Zuckerlöjuiig ab, bis die Früchte auf dein Boden
der Gesäße nusliege » , und füllt -dann die Behälter
mit „vorgekochten " Früchtenaus einem oder einigen
der Gefäße und nachher mit Zuckerwasser ge¬
strichen voll, verschließt sie mit Gummiring , Deckel
und Bügel , stellt sie wicdernm in de» Kochtopf auf
Unterlage , gießt kaltes Wasser darüber rind erhitzt
dasselbe langsam auf 8ö , höchstens 90 " O. und
laßt kleine Gefäße bei dieser Teiirperatur 20 Mi-
,,ute „, große von 1 Liter Inhalt aufwärts 30 Mi-
unten , dann ist die Erhitzungsdauer (Sterilisation)
beendet , man nimmt alsdann säintliche Gefäße
aus den, Kochtops und läßt sie, mit Tüchern um¬
hüllt , auf Holzunterlage erkalten . Das Erkalten¬
lassen der Gefäße im Kochtopf — wie solches öfters
üblich ist — ist für die Haltbarkeit der Konserve
kein Nachteil , wohl aber für ihr Aussehen , denn
das Obst wird dann zu iveich. Nach dem Erkalten
der Gefäße — am nächsten Tage — nimmt man
die Klammern oder Federn ab und probiert , ob
der Deckel derselben festsitzt, ist das der Fall , so ist
der luftdichte Verschluß erreicht , wenn nicht, so
müssen derartige Gefäße nochmals mit kaltem
Wasser ausgestellt bis zum Kochen gebracht werden.

Das Einmachen der Zwetschen in Essig
und Zucker (Essigfrüchte ). Sogenannte „ Essig-
zwetschen " werden in vielen Haushaltungen der
Abwechselung und des pikanten Geschmackes halber
alljährlich eutiveder in Steintöpfen oder große»
Gläsern eingemacht und als Beilage gern verspeist.
Man verfährt also : Zunächst kocht man eine Zucker¬
essiglösung mit etwas ganzem Zimt , Nelken und
Zitronenschale , auf 1 Liter guten Weinessig nimmt
mal , *4 kg Zucker . (Auf 4 kg Zwetschen benötigt
man ungefähr 1 bis ly.  Liter Zuckeressiglösung.)
Dann nimmt man feste, gepflückte, entstielte
Zlvetschen , sticht dieselben mit einer Gabel inehr-
mals an und legt die Menge nach und nach in die
heiße , leicht kochende Zuckeressiglösung» bis jeiveils
die erste der Früchte beginnt zu platzen, dann legt
man sie in die Einmachbehälter , gibt die Lösung
darüber und deckt jedes der Gefäße mit einem
Teller zu . I » , Verlaufe der nächste» 14 Tage
schüttet man die Zuckeressiglösung ein- bis zweinial
ab und läßt sie auskochen . Beim letzten Male kocht
inan die Früchte mit auf , die Lösung muß alsdann
dicklich geworden sein , gibt alles in die Einmach¬
behälter zurück; die Brühe muß die Früchte alsdann
bedecken, und wenn erkaltet , legt inan ein Ruin-
blättchen obenauf und überbindet init ange-
felicbtctcin dicken Pergament . Wenn sich im Winter
ans den Essigstüchten Schimmel bilden sollte, so
muß derselbe abgenoniinen und die Brühe ab-
gegvsse» und aufgekocht iverden , vielleicht die
Früchte mit , wenn diese noch fest genug sind. Oder
inan ersetzt die alte , verdorbene Zuckeressiglösuug
— wenn der Eisig nichts taugte — durch neue . Das
Geivürz füllt inn n an , besten nicht mit in die Gefäße.

Kleinere MitteiUmyen.
Zur Behandlung junger Kohlen . Ein Fohlen

sollte so sorgfältig behandelt iverden ,vie ei>, Kind.
Es ist wirtlich der Ausbildung sähig , und die
Erziehung muß beginnen , solange das Tier noch
jung ist, d. h. von seiner Geburt an . Zunächst
muß inan sich das Vertraue » und die Zuneigung
des Tieres zu erwerben suchen. .(Sin drei Monate
altes Fohlen schlägt bei der geringsten Vermutung
einer Gefahr aus , und lvenn es dies erst einigemal
getan , so ist es schon verdorben und ivird leicht zu
einem gefährlichen Tiere . Man sollte sich ihm
stets vorsichtig n «,hen und nie, ohne zu ihm zu
sprechen, so daß cs niemals erschreckt ioird . Man
soll es bei jeder Gelegenheit streicheln, anfänglich
vorsichtig , dam , an , ganzen Körper regelmäßig
bürsten , die Füße aufhebcn , die Glieder reiben,
das Maul öffnen usiv ., bis man dies ganz nach
Gefallen i»it ihm tun kann . Zucker, vor- und nachher
als Näscherei gegeben , bewirkt Wunder bei einem
Fohlen . Einige Stücke aus der Tasche gegeben,
lehren de», Tiere , daß es auf den Wink kommt
und seinem Herrn irgendwohin , selbst in das Haus
folgt . Aber der Leckerbissen darf ihm nie in neckender
Weise zurückgezogen iverden . Es iväre gewiß zu
wünschen , daß alle Fohlen auf diese Art und Weise
behaiidelt werdet , köiinteii , man ivürde dann
gciviß viel iveniger beißende und schlagende
Pferde sinden , als es bei einer nachlässigen und
verkehrten Behandlung der Falk ist. R.

Warmes ilränkwaller für Milchkühe. Vom
Herbst an lasien viele kleinere Landwirte an die Küche

ivarnies Wasser verabreichen , iveil si,
sahrung wissen , daß die Milcherzeugu «, f
günstig beeinflußt ivird . Dies ist auch ,j, a
wenn man bedenkt , daß kaltes Tränk« hon»
auf Kosten der verabreichten Nahrung b daß
Körpertemperatur erwärmt iverden muj «chr
hierzu verbrauchte Nahrung nicht mehr ! fmäj
erzeugung dienen kann . Versuche, >htrel
lnndivirtschastlichen Schulen angestellt zuw
bestätigen diese alte Erfahrung . Trotzdc« rntie
wir darauf Hinweisen , daß ivarmes Wajj am
ivarmes Futter erschlaffend »virkt auf di cher
Lebenstätigkeit des Tieres . Aus diese« «her
sollte nian an Zuchttiere , ivelche noch län indi«
dienstbar bleiben sollen, niemals ivarm »ge
ivasser und Futter verabreichen , so, »che«
Getränk von 10 bis 15" C ist das beste, chied

Ile Auswahl »er Schweine zur Au«»!«fei,
wie überhaupt jede Auswahl von Zucht! «ion!
das Naturgesetz der Vererbung , d. >«. «n d
Fähigkeit der Eitern , geivisse Eigenschaft«chte
Nachkommen zu übertragen . Aber nsi eine
Zucht- sondern «rnch bei Mastschweine » ches
sorgfältige Auswahl stattfinden : denn ei««n ii
hafte Körperform bildet neben guter I «e >«
die Grundlage zur Mast . Besonders acht ;usii
ein kräftig entivickeltes Hinterteil . Jeder »de»
weiß, daß die Schinken den höchsten i nen
stellen, weil in ihnen der stärkste und »esc
Fleischansatz stattfindet . Versuche habe« >, di«
daß von zivei Schiveinen , die bei gleich , no
das gleiche Futter erhielten , dasjenig « l«ere
endigter Mast am schwersten wog , ra(tnb,
kräftig entivickeltes Hinterteil besaß . Ma > ersch
dieses daher bei denr Kauf von Schivei w>
sorgfältigen Beachtung . «Üen

Iie Saauenziege ist unstreitig eine groß
und nützlichsten Ziegen , die wir in Euro es:
allerdings muß ihre Behandluirg nnd f reid
naturgemäße sein. Das Tier liebt vor all ilfcln
die Geselligkeit und hat sich überall , i "«»
einzeln in einem abgeschlossenen »{au«olnu
als wenig lebenslustig gezeigt , dag« »>m
iveit größeren Nutze » abgeivorfen , f«neu!
noch ein oder zivei Tiere ihm zngeselm sind
nördlichen Gegenden reinrassige Saane « »che
der Schweiz eingefübrt iverden , so > les.
Tiere häufig unter dem Klimawechj « l
gehen sogar nicht selten ein : zum iniiid ! üe
Nutzen, den sie abiversen , unbefriedigend : f
lief) die weiblichen Ziegen sind in dich egt
empfindlich . Es gibt aber in Deutschland icht
viele Ziegenzuchtstationen , die solche) t.
akklimatisiert haben . Bill man sich zur ä,t i
nicht entschließen , so «vird inan auch f " ui
die Anschaffung eines reinrassigen $ Kan
Saauenziege eine günstige Wandlung der 'Ibe,
Verhältnisse erzielen . Durch die Äreus n.
Böcke mit unseren Landziegeil erhalte » l>re«i
Nachzucht, die svivohl an Gestalt de» as,.
ziegen gleicht, als auch im Milcherti Sei«
«venig nachfteht . Dabei find aber die ! rbc»
tiere den reinrassigen Schivcizern an Ä n s
fähigkeit bedeutend überlegen . >n »

Ier SiilDih des Kahnes » nd der ) » z
die Na «t,z»cht. In , Durchschnitt ist, >v«»eich
Tiergattungen , der Einfluß der männlicbl neu,
weiblichen Elterntiere auf die Nach- m.an
groß. Jedoch ist dies nicht so zu versteht nir
Einzelfalle die Nachkommen vom Hahr '̂ in
der Henne gleichviel an Eigenschaften ) («»t
in der Mitte zlvischcn beiden stehen,'
dem einen Falle besitzt der Hahn die «st dese«
erbungsfähigkeit , und die Kücken g>< ji
mehr als der Henne , oder umgekehrt , I >»»

.mehr der Heime nach, oder wenn die Ä >er, j
sähigkeit beider Elterntiere gleich stark ist,! llen
ein Teil der Jungen mehr dem tzabne , >Aj»
Teil mehr der Henne ähnlich aus . Das » n
von den äußeren Eigenschaften , Gestalt l hü
Farbe , Kammbildung us«v ., >vie von fern
ichaftlichen, der Legefähicskeit, Beschass khes
Fleisches , Temperament usw . Ten « kebl
Hahn vererbt die Legefähigkeit , zwar ,̂G
eigene , da er solche nicht besitzt, aber P«CÜIli
Hennen , von denen er abstanimt , und ö« - »li
in ihin geschlunmiert hat . Darum >!<
zu unseren Hennen , lvenn >vir Nach !» ^ >is
regerer Legetätigkeit erzielen ivollen,
aus einer durch fleißiges Legen sich, aus m>e:
Zucht stammen , wie z. B . die Legetätij
Landhühner tatsächlich dadurch vielfac
«vvrden ist, daß «nan sie mit JtalicnerhÄ iettc
weil die Italiener eine der besten Legk "ükn



Ansicht sehr verbreitet, am die ,Mehlwürmer zur Fütterung besitzen. Ein Büchlein
Kefiedersarbe habe der Hahn allein über den Laubfrvsch ist uns nicht bekannt.

" *

(? j  uuf das Gewicht und das Legen
>t>! i«nne- Hiervon scheint nur das
b daß in der Tat das Geivicht der

ui «ehr von der Henne abhängig ist,
a ' hnäßig ist, wenn man fleischigere

, » rrirt, möglichst schtvere Hennen
llt ijuwählen; im allgemeinen üben

liitiere auf die Nachzucht eine gleich
aus: inr Einzelsalle können wir

ij iher wissen, welchem von beiden
sei her sein ivird. vr . Bl.

mchenrast« liefert das SelteI -lcitck, ?
crninflt wird oftmals an uns gerichtet,
so, »chenzüchter behaupten , daß das
ste tziedenen Kaninchenrasse» an Güte
litil>sei, rnid dntz einzelne Rasse» ein
M honverein Wohlgeschmack liefern,

I, ;n die meisten Züchter gerade der
ist«chteten Rasse zuschreibe». Allein

eine irrige : die Unterschiedei» der
en ihes der verschiedene» Kaninchen-
eii im überhaupt vorhanden, so unbe-

c ( ie meisten Züchter nicht iinsrande
ch, jufinden. Große Unterschiede sind
,ei »de» je nach dem Alter rmd den
ii ; neu Leistungen der Kaninchbn; so
d!»esalte»Rammlers , der viel gedeckt,
jen>, die oft geworfen und viele Junge
ch , natürlich iveit geringer als das
ige Here, die zur Zucht noch nicht ver
p sind, tvährend das Fleisch voir gleich

an erschiedener Rassen gleich gut ist,
vei!wrgsam gepflegt sind und gleiche

jjien haben . Das Futter vor allen
,e großem Einfluß aus die Beschafsen-
ro es, so ist z. B. das Fleisch solcher
>! reichlich Körner bekommen haben
all ŝchmeckender als von solchen, die
, i n, namentlich mit Rüben und Kohl
iui obwohl sie auch hinreichend Grün-
gs in müssen, um ein seines Fleisch zu
',i ltend ivirkt auch ausreichende Be¬
lte Sauberkeit der Stallungen ans die
tet itchenfleisches ein. vr . Bl.
t les Laullkrokches. (Zugleich Frage-

Eiue kleine empfehlensiverte Anleitung für Ter-
rarienpflege ist die von Rudolf Randste , das
Terrariunr (Lehrmeister-Bibliothek Rr . 00, 20B,>:
höheren Anforderungen ivird der Leitfaden für
Aquarien- und Terrariensreunde von Vr. E . Zer¬
necke4 .K  gerecht. Ldt.

SrSsentnppe mit AeSkühnern . Alte oder
zerschossene Rebhühner iverden wie üblich vor-
gerichtet und zusammen mit anderen Braten¬
knochen von Wildbret so>vie mit einem Bund
Suppengrün und den, nötigen Salz in der hin¬
reichenden Menge Wasser zu Feuer gebracht.
Unterdessen hat man gelbe Erbsen diesjähriger
Ernte mit so wenig Wasser >vie möglich gar gelocht
und durch ein Sieb geschlagen. Diesen Erbsenbrei
gibt man zu den Rebhühnern und läßt ihn gut
nnt durchkochen. Dann entkernt man Hühner und
Knochen, bindet die Suppe , wenn sie nicht schon
dick genug ist, mit etwas Weizenmehl und legt das
von den Knochen gelöste Rebhuhnfleisch hinein.
Dazu Bratkartoffeln und Selleriesalat — das gibt
ein Festtaqsefsenin der Kriegszeit. A- Br.

GeSackenc Duckiweizengrühe mit ikomatrn.
Buchweizengrützewird mehrnrals gewaschen und
in leichtem Salz,nasser o»r besten in der Kochkiste
langsam gar gekocht. Dann nimmt man eine
Anflaufform, legt sie mit Speckscheiben aus und
gibt darauf lagenweise Grütze und vorgedünstete
Tomaten , die mau mit Salz, Pfeffer und Zwiebeln
gewürzt hat. Obenauf kommen ivieder einige
Speckscheiben. Zuletzt verquirlt inan etwas
Buttermilch mit ein bis z,vei Eigelb, gießt es über
den Inhalt der Form und schiebt letztere für
KV Minuten in de» mäßig heißen Brntofen oder
in eine Ofenröhre. A- Br.

Gebackener Äplellckne«. 75v g gute , etwas
säuerliche Äpfel zerschneidet man und kocht sie in
etwas Wasser mit ein wenig Zitronenschale weich
imb schlägt sie durch ein Sieb , u»r sie mit etwas
Zucker und Zimt abzuschmecken. Dann schlägt
nian das Weiße von 2 Eier» zu einem steifen Schnee,

,4 *f»»t SJ/' ttnK fi"illl Si,‘

ganz vorzügliches Haarwaschmittel Herstellen, das
auch den Vorzug hat, das Wachstum der Haare
stark zu fördern. Das Mittel ist völlig unfchadliü.
und für die Kopfhaut sehr angenehm. Man sammle
Brennesselwurzeln und schneide etwa 20«, g in
seine Stückchen. Nachdem die Wurzeln gut gesäubert
sind, wirst man sie in 1 I Wasser, den, man s.7 >
Eisig zugesetzt hat, und läßt die Wurzeln darin eine
Stunde lang lochen. Darauf wird die Flüssigkeit
durch ein Sieb gegossen und abkühlen gelassen.
Mit der lauwarmen Ablochung werden da»» die
Haare gewaschen: es genügt aber auch, damit
nur die Kopfhaut einzureibeu und tüchtig zu
massiere». M. T-

Frage und
via Ratgeber 5:i r

Antwort,
ebe r ;na

Ta der Truck der balle» Auslage unserer Blatu ; sehr Tauge
3nt enorderr, so hat die Fragkdcaulwormng für den Leier nur
.gwttk. wenn sie brieflich rrsolch. 6»  nrtn #«6tr auch nur
Trage » btantworttt . »en«, ;,0 3*f. in 3Srtrfmurtr » *ei-
9cftt« t lind. Dinar fiitbct denn aber auch ,ede g-raqe birefte
Erledigung. Die allgemein inierkiüerrndcn aragestcüungeuwerde»
antzerdem hier abgedriult- Auoiunne tguschrnien werden grnnd.

latzlich nicht bcactticr.

'it Als Behälter eignen sich am
idOte feuchte Terrarien , deren Zink-
nd. ! Wasserabflußöffnung durch
ic|i legt wird. s>iuf den Torf bringt man
rni icht Erde und bedeckt alles dicht mit
e l s. Ein nicht zu kleiner Wasser-
ur lbt fehlen. Das Wasser muß häufig
i il li und soll stets Zimmertemperatur

stanken der äußerst leicht und schnell
e, ildenriesche(Drnckesoanthiu viridis)
ui ln. Zum Klettern iverden härtere
te»Die» eingesetzt, wie Farre », Svindel-
>e» uz,Aueuha/ .AKpickilbtra, l 'Ioctosvnej.
rta SSeiie wird auch das ,veit Heinere

lhe» aüsgeftattet . Eine Tierquälerei
Ä des unteren Teiles nrit Wasser.

ig ivie unschön ist die vielbeliebte
rjn  Sommer erhält der Laubfrosch
w«»eichhäutiger Insekten , besonders
ich neu, Schaben usw. Im Winter
Hz, man ihn in, warmen Zimmer über
eh!mt Mehlivürmern ernährt werde».
nh>tdings eine Angewöhnung vvraus-
», Nan de» Mehlwurur zuerst hackt und
,, ! in den Futternapf tut . Daß Fütter¬
est beseitigen und die Gefäße peinlich
gl«msind, versteht sich von selbst. Am

i wn den Laubfrvsch an ein östlich
Aier, so daß ihn nicht die volle Mittags

st,l Yen allzugroße Trockenheit, die schon
-,i y zn gießenden Pflanzen verhindert
.,s n,n das Tier durch Zerstäube» von
alt ! hüte man sich vvr einem Zuviel,
n, lern des sonst in Winterschlaf ver-
ass irfiee im warmen Zimmer hat kein

üeMtuütmet züchtet man in einem
,r »,Gesäß, das bis zu 3ß  mit trockener
i» eÜUtt ist. Aus die Kleie kommt
di / alte Semmeln , zwischen die man
i)( le Leineutappe» legt. I » das so

gc êfäß bringt man 50 bis 100 große
i, "der -käfer und überläßt das Ganze
>,s knien Orte sich selbst. Als Futter
i$ Mehlwürmer außerdem geriebene,
ai 'fl'' Mohrrüben , die man auf eine
ih fettes Fließpapier oben ir, de» Topf

mischt ihn unter die Apfel und füllt die Masse in
eine Auslausform, die man für eine Viertelstunde
in den heißen Bratofen schiebt. Sehr schön schmeckt
es, wenn man eine Handvoll Rosine», die ja jetzt
wieder käuflich sind, darunter mischt. Diese
Anstanfmasse eignet sich auch ganz besonders
gut als Auflage für einen ganz einfachen
Teigboden, der dann vorher fast gar gebacken
werden muß. A. Br.

Mitckgctee — Witcktimonade , zwei Er-
srikckiunqe» für Kranke . Heute, da alle Lebens¬
mittel so außerordentlichinr Preise gestiegen sind,
ist es doppelt schwer, Kranken nahrhafte Gerichte
zu reichen. Ta werden zivci Erfrischungen, die
man aus Milch hersrellt und die von den Patienten
sehr gern genommen werden, gewiß recht will-
ko,innen sein. Für die Gelee braucht man l Milch,
in die man40 g Zucker, etwas abgeriebene Zitronen¬
schale, einen EßtösselAMadrirn, einen halben Eß¬
löffel Zitronensaft tut und alles gut durcheinander
rührt. Inzwischen hat man zwei Blatt weiße und
ein Blmt rote Gelatine in zwei Eßlöffel kochenden
Wassers gelöst und druck) ein feines .Haarsieb in die
Milch gegossen. Das Ganze ivird in möglichst
kleine Formen gefüllt, so daß der Patient, , selbst
wenn er wenig bei Avpetit ist, das Gesäß aus-
zuessen vermag. Für die Milchtinivnade, die als
außerordentlich verdauungsnnregend bezeichnet
iverden kann, kocht man einen achtel Liter Wasser
ab, schüttet das gleiche Onantum Milch, 50 g Zucker,
den Saft einer halben Zitrone hinein . Alles das
wird gut durcheinander gerührt rmd kalt gestellt.
In eisigem Zustande wird daraus unter bestän¬
digem Rühren v,o I Weiß- oder Apfelwein
hinzugegvssen, doch gebe man acht, daß recht
tüchtig gerührt wird, iveil es sonst passieren kann,
daß die Milch gerinnt. , M. T-

Rutterertatz . Einen sehr wohlschmeckenden
Butterersatz kann man sich selbst herstelle». Man
rübrt in einem Tiegel einen Eßlöffel Mehl, einen
Teelöffel Salz und "ein Ei zusammen . Darauf ist
unter ständigem Rühren eine Flasche dänische Sahne
zuzugießen und das Ganze m ein Wasserbad zu
bringen, wo es unter Rühren erwärmt ivird, bis
die Masse eine dickliche crenrenrtige Beschaffenheit
hat. Hat man sich durch Kosten davon überzeugt,
daß das Mehl gar ist, nimnit inan . die Masse vom
Feuer und rührt sie bis zu», völligen Erkalte»
Diese Paste hält sich mehrere Tage . M-- Tr.

SeköstkergestelklesA»aar « ak«kmittes.
rtfler, Monaten wird man ausreichendI jetzigen Jahreszei : kann nian sich ohne

Frage Rr . 258. Wie trocknet man die Pfesfer-
minzblätter am besten? Sind auch die Blätter der
schon blühenden Pflanze dazu benutzbar? — Wie
verwertet man die Beeren des Holunders am
besten? Wie stellt man ettvaigeS reines Holrtnder-
IUUS her ? W - B . in R.

Antwort : Alle Blätter zur Teegewinnung
dürfen nur bei schivacher Wörme getrocknet werden;
am besten in der freien Luft, unter einem Schutzdach
in kleinen Bündeln aufgehängt. Auch dieblühenden
Pflanzen können genutzt werden. — Die Holunder»
beere läßt sich sehr leicht trocknen und ist dann sehr
vielseitig benutzbar. Keines Mus aus Holunder¬
beeren ist eine Geschmackssache. Man kann viel
besser jede andere Frucht mit der Holunderbeere
zusammen einkochen, eben je nach dem gewünschten
Geschnrack. B>—O.

Frage Nr. 260. Zarten , lehmige» Sandboden
möchte ich mit Raps oder Kohl bestelle». Da
man zu dieser Frucht einen besonders gut gedüngten
Boden haben soll, möchte ich es mit künstlichem
Dünger bzersuchen, und zwar mit 4 Zentner
Thomasmehl rmd 4 Zentner Kali, beides ver¬
mischt und untergeeggt: wenn der Raps gesät ist,
will ich noch1>(. ZentnerAmmoniak-Superphosphot
als Kopfdüngung geben. Wäre diese Düngung
richtig? A. H. in O.

Antwort : Die Zeit zur Rapsaussaat ist schon
reichlich spät. Gut ist immer, wenn sowohl der
Raps wie auch der Kohl in eine starke Stallmist-
düngnng komnit; außerdem ist zn der Düngung
von 4 Zentner Thomasmehl und 4 Zentner Kali
zn raten , ebenso zur Düngung »mit l ] '> Zentner
Ammoniak-Snperphosphat, letztere aber nicht als
Kopfdüngung. Geben Sie von dem Ammoniak-
Superphosphat jetzt im Herbst die Halste und eggen
dies flach mit unter, die andere Hälfte int Frühjahr
aufgestreut und untergehackw Zur Rapsaussaat
brauchen Sieauf 1 l,a 10 bis 15 Kg gute, keimfähige
Saat . K. F.

Frage Nr. 201. Wie bringe ich einen arm-
starken Aprikosenbaum, der im Frühling stets gut
blüht, zum Fruchtansatz? Ich habe im Herbst 1916
mittels Erdbohrers unter der Kronentrauie reichlich
Kalk zugeführt, der Baum trögt jedoch wieder nicht!
Der Boden ist Lehm, in dem Pfirsiche sehr reichlich
tragen . Ein Ringeln des Baumes , wie man es
bei Äpfeln vornimmt, ist bei Aprikosen ivegen des
zu befürchtenden Gummislusses doch wohl aus-
geschlossen? Ter Baum wächst sehr üppig!

R. A. P . iu E.
Antwort : Das reichliche Blühen und ?ticht-

ansetzen Ihres Aprikosenbaumes läßt darauf
schließen, daß der Baum auf einem zu kräftigen
Boden steht. Entziehen Sie demselben jede stickstosf-
reiche Nahrung und düngen Sie mehr mit Kainit
und Thomasmehl oder, ,vas noch besser ist, versuchen
Sie ein Universalmittel, „künstliche Verpflanzung" .
Zu diesen, Zivecke ivird bei einem armstarken Baum,
etiva 75 cm vom Stamm gemessen, ringsherunr
ein 50 am tiefer Graben ausgenwrfen, sämtliche
Wurzeln, die angetroffen iverden, werden durch¬
stochen. Die ausgeworsene Erde inischenSie mit ' Mg
Kainit, ebensoviel Thomasmehl und reichlich
pulverisiertem Kalk „nd bringen sie ivieder

Erkalten, sin die alte Lage. Auch empfiehlt es sich, die
Krone etivas zu lichten. Bei einem üppig

Baume ist Gummislutz nicht zu be-
G.

I » der wachsenden
Mühe ein 1fürchten.



V !lc »cs für Feld «» d Garten , Haus , Hof und Küche.
Mertikgung der î auen Krdranpt . De Dockcn-

Ticit hat das mnffcmjafte Auftreten eines sonst i»
der Hauptsache nur tm Gartenbau bekannten
Schädlings ungemein begünstigt, der fich seit
Wachen in vielen Rübenschlügen Vorpommerns
sehr übel bemerkbar macht. Wie bei einem räudigen
oder verlaustenTteresichzuiiüchstkletne, kahl erteilen
in: Haarkleide zeigen, die innner größer werden, so
finden sich auch in vielen Rübenschlägen solche
täglich sich vergrößernden Kahlstellen. Tie Plätter
der Pflanzen werden abgebissen, und diese Pflanzen
gehen infolgedessen ein. Bei pennuer Beobachtung
sieht man oft dicht an der Pflanze ein kleines, rundes
Lach im Erdboden. Entfernt man vorsichtig den
Boden, so findet nian ziemlich dicht unter der Erd-
>. berstäche den Schädling, die etwa li cm lang
, erdende graue Erdraupe , die Larve der Wtuter-

saateule. Oft sitzen zivei oder mehr Raupen an
einer Pflanze. Die Raupe frißt nur nachts; am
Tage hält sie sich in der Erde versteckt rmd entzieht
sich dadurch der Beobachtung. Es ist dringend zu
raten , überall dort, Ivo ständig sich vergrößernde
Lücken im Bestände beobachtet ivcrdc», die also
nicht durch Dürre und schlechten Auflauf entstanden
find, durch jüngere Schulkinder, die für die Ernte¬
arbeiten doch nicht in Frage kommen, dieso Schäd¬
linge aussammeln und vernichte» zu lasse». Im
„Landwirtschaftlichen Centralblatt sür die Provinz
Posen" schreibt Okonoinierat Peschken, Podvbowtp,
Bez. Bromberg, über die Maßnahmen gegen die
Erdraupe : „Die durch die Erdraupe stark heini-
gesuchlen Rüdenfelder sind schnellstensr>v» den
iveniger oder noch nicht befallenen-Rüdem oder
üartosieläckern durch eine» etivn 40 cm breiten
und ebenso tiefen Graben zu trennen. Beide
Wände des Grabens muß man von der Mitte nach
unten in das Erdreich hinein schräg atünchen, so
daß die Raupen nicht enrporklettern können.
Rach den Beobachtungen auf meinem Gute
wurde nicht eine Raupe bemerkt, die den Graben
verlasse» hat. Nach kurzem Versuch fallen sie an
der glatten, schräge» Wand herunter. Es ist dann
ein Leichtes, durch Kinder die Schädlinge töten
zu .lassen; dies geschieht am besten frühmorgens,
da die Wanderungen in der Nacht srattsinden.
In einein Graben von 600 m zählt eich tüder ersten
Nacht etwa 200 000 Raupen , nämlich aus das
laufende Meter 340 Stück! Es cnrpfiehlt sich,
durch die Äcker solche Gräben als Fanggräben zu
ziehen. Bei Vorpflügen ivurden 45 ha Rüben
und 22 ha Kartoffeln von 42 Arbeitern in anderthalb
Tagen durch solche Gräben bearbeitet. — Lb das
Bewerfen der Grabensohle mit Staublalk zwecks
Abtötung der Tiere zu empfehlen ist, weiß ich noch
nicht, — ich befürchte, daß der Geruch de» Kalkes
die Raupen vom Graben fernhält." Überall, wo der
Schädling ausiritt , sollte dies Mittel versucht
tverde».

Z»ar Anterpflüge « der Hründüngungspsianzen
soll ini allgemeinen erst ini Spätherbst startsinben.
Solange sie noch grüne Blätter besitzen, nehmen
sie noch an organischen Bestandteile» zu und
santnicln auch noch Stickstoff. Aus diesem Grunde
empfiehlt sich ein Unterpflügen erst dann , locim
das Blattgrün durch den Frost gestört ist, nnnat
sie in diesem Zustande auch leichter verwesen.
Leider ist um diese Zeit eine Bodenbearbeitung

oft nicht mehr möglich, und mau muß darunr mit
der Jahreszeit rechnen und sich auch nach der
Rachfrucht richten. Ist diese eine Hackfrucht, so
könne» die Gründüngungspflanzen ohne Nachteil
erst im Frühjahre untergepflügt werden, weil sich
diese Gewächse erst später entioickeln und einen
lockeren Boden vertragen. Auf leichtem Boden
ist dies auch bei Sommerhalmfrüchten angängig,
jedoch würde ich letzteres nur daun empfehlen,
>oenn die Witterung im Spätherbst ein llnter-
bringen nicht inehr zuließ. Bei einein kurz vor
Winter ausgeführten lluterpflügen ist auch inr
leichten Boden eine zu schnelle Verwesung und
damit verbnndelie Auswaschung eines Teiles des
leichtlöslichen Stickstoffes nicht wahrscheinlich. Aus
schwerem und rnitteischweremBoden ist ein Unter¬
bringen vor dein Winter schon deshalb wichtig, damit
der Boden durchsrieren kann. Halmfrüchte ver¬
langen einen gelockerten, aber nachher gut ge¬
setzten Boden, welcher den Pflanzen einen guten
Standort gibt. Z. .

Behandlung und Verwendung der Souneu-
kkumen. Die Reifezeit der Sonnenblume» ist
verschieden, je nach der Zeit der Aussaat mid denr
Klima reicht sie bis in den Oktober hinein. Auch
die Samenteller der einzelnen Pflanzen reifen
meist zeitlich verschieden. Sobald ein Samenteller
kurz vor der Vollreife steht, wird er abgeschnitten,
bei den andern wird in gleicher Weife verfahren.
Man erreicht hiermit einmal, daß die reifen Samen-
leller nicht durch Vogelsraß geschädigt iverden,
und dann entwickeln sich auch die übrigen kräftiger.
Die abgeschnittenen Samenteller iverden sogleich
an Bindfäden gereiht oder einzeln auf Latten-
gestelle gelegt, zum Trocknen in luftige Räume
gebracht. Keinesfalls dürfen sie auf Hausen gepackt
oder die nicht vollkommen trockenen Körner aus
den Tellern gebracht iverden. Das Herausbringen
der Körner geschieht in größeren Betrieben durch
Dreschen, in kleineren kann es durch Aueiuander-
reiben von zwei Samentellern erfolgen. Die
Sanien müssen auch in nicht zu dicken Schichten
in luftigen, trockenen Räumen gelagert und zur
Vermeidung von Schimmelbildungmöglichst täglich
mngeschaufelt werden. Die Blätter der abge¬
ernteten Pflanzen können verfüttert oder zur
Streu benutzt werden ; die holzigen Stengel geben
getrocknet ein vorzügliches Verschalungsmaterial
für das Baugewerbe, ivelches bei der herr¬
schenden Rohrknappheit besvnders willkommen
sein dürste. M.

Zum Lroiknen - es chkftes. Zum Trocknen
eignen sich alle Obstsorten, die festere Gewebe
enthalte», wie: Äpfel, Birnen , Pflaumen , Kirschen
ustv. Man verwendet entweder die ganze Frucht
oder man schneidet sie, falls sie zu groß und dadurch
die Entziehung des Wassers erschwert wird, in
Stücke oder Scheiben. Eine grvße Hauptsache zur
Erziehung von schmackhaftem Dörrobst ist, daß
man gute, ausgereiste Früchte dazu verwendet.
Man kann das Obst entweder durch natürliche
Sonnenwärme oder durch künstliche Wärmetrocknen.
Erstere erzielt besseres Trockenobst. Doch nicht
jedes Klima ist so gesegnet, daß es ein Trockne» an
der Luft gestattet. Es gibt aber heute sehr praktische
Darren in den verschiedensten Größen, Aus¬
führungen und Preislagen, daß die Anschaffung

auch kleineren Haushaltungen mözf
Notfälle läßt sich ini Bralosen auf
eine ganze Menge Obst abtrocknen. j
mau am besten hez, indem man
Apfel» das Kerngehäuse entfernt!
Scheiben schneidet und diese dann auj
die man wie Girlanden frei an
anshängt, io daß Sonne und Luft
und die Austrocknung vollziehe» k
wird bei ungeschältem Obst versucht,
der Haut mit einem scharfen MejW
Verdunsten des Obstsaftes und dad
Trocknen der Früchte zu bewirke»;

Hrocknen-er I -ilze. Auch ohne
apparat kann der llverschnß unsech
jährigen Pilzernte für den Wiiih
werden, ivenn inan die Pilze tru
Trocknen bestimmte Schwämme
geivasche» iverden. Man putze sie sm
ferne dabei alle iveichlichen, zähen
Teile . Dann schneide man sie in
Stücke und reihe sie auf Fäden , um
ober am Ofen zu trocknen. Besonde
sich auch, so führt Luise Niemer in „8
aus , ein Trockeiiplatz zwischen de«
gelegenen Doppelfenstern. Je
Trvckiiuckgsprozeßvoiistatten grvh
ist cs. Trotzdem aber ivüre es nid
Pilze ini Ofen dörren zu ivollen,
meistens eine zähe Beschaffenheit ua
lichen Geschmack annehme ». Ala
Trockenschiväminein Papierdüteii
Säckchen an eineni trocknen Orte ai
Gebrauch legt man die Pilze eine
in heißes Wasser, übergießt sie daun«
Wasser und läßt sie darin einige St«
Werden Dörrpilze trotz sorgfältig«!
iveich oder vom Modcrpilz, der sie mit
überspinnt, befallen, bringe man si
an den Ofen, stäube den Schimmel
und bestreue sie mit einer Kleinigkeit
Pfeffer. Zum Trocknen eignen sich
Champignon, der Steinpilz und feil

sLetiaii- lung von neuen Steingut;
köpfe». Ta auch jetzt die Töpfe losch
sind, so muß man doppelte Vorsicht
sie möglichst lange gebrauchsfähig
Besonders die Steinguttöpfe spring;
Feuer leider »ur allzu rasch, nicht s
daß sich der Schaden bereits beim er
einstellt. Um »un Steinguttöpfe halt
um auch zrr verhüten, daß bei En
die Emaille zu rasch abblattert , gibt e
aber ganz vorzügliches Mittel , das stell!
iverde» sollte, wenn man einen solch-
Noch ehe er gebraucht wird, schüttet«
Wasser hinein, dem nran eine HaiM
zusetzt. Diese Flüssigkeit läßt man -l
lang sehr gut darin kochen und läßt
dem Topfe erkalten. Diese Holzasche^
keil, die Glasur sester an den Topf -u
präpariert so die Töpfe für größere M
Praktische Hausfrauen iverden dieser
nach Verlauf einiger Monate wiedeklM
die gebrauchten Töpfe abermals mit
Holzasche kochen lassen. Sie iverden
vor manche,» Verlust schützen.
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gutachtete Wirkung . Preis Mk. 3.—.
Nur durch (31
^ »irschapotheke Straßburg 97 £ff.

3Hefte  Apotheke Deutschlands.

+ Damenbart 4*
Nur bei Anwendungder neuen amerik.
Methode,ärztlich knipfohlen.verschwind.
io fort jeglicher unerwünschte Haar¬
wuchs spur- und schmerzlos durch All¬
sterben derWurzeln,ür immer. Sicherer
als Elektrolyse!Selbstanwendung. Kein
Risiko. da Erfolg garantiert, sonst Geld
zurück. Preis .K 5.—gegen Nachnahme,

lierin . Wagner , (4
B lumenthalstr. 99.

Arr >rdftöka rtrn
ss W MUut!
100 SriegS .Postkarim . .. 3.—
100 Licbeiserien -Posikarleii . 4.—
100 vluriiu . Flaggeii-tloslkarie » 3 -

50 cdjie Künstler-Postkarten . 3.50
Verloo »! » Hier , Vrrhlnn I , Hl

Merlan »>üi>̂ - ?><» >»ani,,e !ind »m>n.

Im imtrrzeichnklcn Verlage
wurde licraitSgegeben:

IllliWm dkrtlilerr
ein sicheres Mittel zum Steigern

de« Reinertrages.
Nach eigenen Erfahrungen für den
Vebranch des Praktikers gemein,
fatzlich pargestellt von A . Kiister.
Biit Borwort von Geh. N'egierungö-

rat Professor 0r . widert Orth.
Vierte , von der dritten unver¬

änderte Auflage.
Preis geheftet « 0 Pfennige.

Porto und Versand gehen zu
Lasten des Bestellers . ,>i»r jede
Mark Bestellung sind 5 Pf . Versand,
gebühr beijufögen ; bei Nachnahmen
werden die vollen Postgebühren
berechnet.

I . Reninann , Nendnnnn.

Alle Bukblinndlungen nehmen
Bestell,rngcn entgegen.

4»ReinssGesicht*
rosige Frische, uerietnt
raschu. firtu’vwKre »n
»>r»lfr»".Unüvcrtrossen
«legen Sommersprossen.
Mitesser, Pickel, Aöte.
Rauheit u. alle Hanl.
Unreinigkeiten. Tan-

sendfach erprobt ! Sichere Wirkung!
Preis Mk. 2,50. H . Warner,
bölri 72. Blumenthalstr . 90. (24

Oberprimaner,
fi 'lr den vaterländischen Hilfsdienst
pflichtig, ly Jahre alt . sucht zum
yioucntbcr eine Tätigkeit in einem land¬
wirtschaftlichenoder sorstlichen Betriebe
als Schreibhtlfe . (Lute körperliche
Verpflegung und Jamilicnanschluh
sind Bedingung , ans Geldvergntuug
wird verzichte». Derjnnge Akann wird
infolge schwächeren Körpere zunächst
noch nicht zuni Militär einberufen
trüb rvürde sich durch(Lifer und guten
Wille »» sicher nützlich machen. Au-
geblne sind zn richtet» an Professor
Oskar Brückner , Berlin
i ?ichterfelde , issuiZiistauraße:-i5.

Derlag v»n 2 . Meumann in
L>o»r Ferdinand von Raesfeld sind im ge""'

erschienen:

0 JSkademiJ
Ein fröhliches Buch von Jugend, Jagd *

Bor» Ferdinand von ^ aeSfcld
Preis geheftet 4 Mk.. gebrmde« 4 Mk. 59 -

Zm Wasgenw
Ein Jäger - und Kriegsroman aus dem

Bon Ferdinand voir HtacSfcld
Preis geheftet 3 Mk., gebunden 3 Mk ^

Beide Werke und gute tt »»tcrbaltnngsbiither
des Worte » und besonders zu (Geschenkszwecken

Porto und Bersand gehen zu Lauen des Bes^
T't'ark Bestellung sind 5, Pf . Persandgebühr beiz»»fügen,
werden die rollet Nachnahmegebühren berechnet.

) . Vnrmann,

Alle Buchhandlungen . nehmen Bestellungen et

tVur i>\t 2,4(00(non : B » d» (ütuii Citb  rn , für fcu fXnlrrate ; L . Ulrich . Druckt ilvtlte w Xrahoin m — ^rrlaq mr »tg ® ron >» <fTT*
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