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ßauptfädlid toeifge ©ernüfe, inte Vlumenïot)!,
Sdtoargtourgeln, (Sellerie ufto. toerbett bon ber
mobernen ^itc^e Dielfad) bem gifd Beigegeben,
fd)on aitë bem ©runbe, toeil ber gifdgefcpmad
burd) fie ettoaë gemilbert triirb.

gn ben Soffen ïjat bie Hausfrau ein auêge=
geidjnete§> SüJcittel, um ben gifd fdmadßafter
îtnb nal)rf)after gu geftalten. (Sine gange ÜKenge

Soffen eignen fid für ben gifd; man benfe

nur an bie Vutterfoffen, bie „raffinierten" So=

ffen trie 23édfamel ufto., an bie Somateitfoffe
unb bie Balten Soften mie ÜDfaponnaife, Vinai»
grette.

SBaê nun bie Väprfraft beê gifdeâ an6e=

trifft, fo giBt eê gifd^ bereit Väßrtoert fogar
üBer bem be§ fÇIeifcïieê ftept, Befonberê 3Reer=

fifdfe, bie niä)t feiten fo biel gett enthalten, baff
fie an bieten Drten im eigenen gett gebraten
toerben, inbem matt fie mit einem ißapier um»
gibt unb ins» geuer legt.

©rofc ift bie 2Iustoat)I ber gifcffgericlfte. 2)er

gefottene gifd) ift moßl allen grauen Beïannt.
geber gifd eignet fidf für biefe guBereititngsto
art. 3)urd QugaBe bon ©etoürgen fuc^t man
ben ©efdutad ettoas gu peBeit. Söielfadj toirb
ber gepler gemadft, baff man ben gifd gu lange
Bötzen läfgt. Vian Beamte, bafg ba§ SSaffer, trenn
e^ einmal fodft, ni|§t ftrobele, fonbertt gang
längfam toeiter Bode; bann ftetCt man bie

Üßfanne auf bent iperb ettoaê auf bie Seite unb

peBt ben gifd fofort perauê, toertn bie Singen
voeif; tberben. @3 empfiehlt fid, ben gifd itt
Stiitfe gu gerfc^tteiben, mobtttd) ber .Stodjbrogef;

toefeittltdj aBgefürgt toirb unb ïleinere ©efcfiirre
Bertoenbet tnerben föitnett alë für gattge gtfd^,
bie ejtra gtfdpfanncn Benötigen. |iauptfädlid
Vieerfifde tnerben mit Vorliebe in Srandjen ge=

fdfnitten. Von SOceerfifc^en eignen fid) folgenbe

gifdarteit gum Sieben: fpeilßutt, Kabeljau,
fßeterntami, Scßellfifdj, glunber, SteinButt,
Spotte, Vrangin.

S>a§ Vadcti ber gifcße i-ft nid)t Ineniger ein»

pfeplertêtoert, ba bie giftße feßr auègieBig lner=
ben unb i'ßnen ein eigener Sßoplgefdmad burd)
biefen Sîodpiogefg erteilt Inirb. ©nttoeber iaud)t
man bie gifdie in ißaniermet)I ober bann in
Viepl. gn Beiben güEen ntuf ber gifcf» guerft
mit einem Sud aBgetrodnet Inerben, ba er ftd)
fonft nid)t rid)tig Baden läfft. Seßr gu empfeß»
Jen ift bie VeigaBe bon Öl gur gettntifd)ung,
Inoburd) bereit Söärmegrab erpöpt tnirb. ©ine
britte SXrt be§ Vadenë Beftept barin, bap man
ben gifd in einen Vrüpteig, ber aud) Vrattb»
teig ober geBrüpter Sieig genannt lnirb, taudit,
einen Steig, Bei bem Vïepl in fiebenbeg SBaffer

(mit etlnaê ÜDHlcß) gefdjüttet unb barin gerüpri
lnirb, Bi§ fid) ber Sieig bon ber Pfanne löft, toor=

auf bent erfalteten Sieig nod) ©ier Beigemengt
Inerben.

Stalte gifdje fittb ein auëgegeidineteê ©ffen,
Befonberd gur Sonimerêgeit. gu biefen Balten
gifcfjen gehören gifd itt Slfpiï, gifd mit Via»
Bonnaife uftn. SBeniger Beïannt ift Bei un§ ber

panierte gifd), fait genoffen. Vacpbem ber pa=

nierte, gifd) geBaden ift, lnirb er mit getoürg»
tem ©ffig üBergoffen unb bi» gum näcßften Sag
fiepen gelaffen.

Vielfältig ïônnen bie gifdfalate guBereitet
Inerben. fpiegit eignen fid) a in Beften gifdtefte.
gifcß für ficß allein ober „geftredt" mit Sîartof»
felfalat, garniert mit ©ornidonê, Sapern ufln.,
lnirb, foïï er gang gut feilt, mit Vtaponnaife
ÜBergoffen.

@rof3 ift bie §IuêlnaI)I fonferbierter, geräu=

derter, gefalgetter gifdc. ©aburd) lernen lnir
bie gifde ber berfdiebenfteit Sänber fennen.

Dtidt feiten erpält ber gifd) burd Bie Sonfer»
bierungêart einen gang attbertt Stamen. So
lnirb ein SJteerfifd in frifdent guftanb Sd)eE=

fifd genannt; eingefalgen unb auf Stangen
ait ber Sonne getrodnet, inirb er febod) gum
SaBeljait; eingefalgen unb in Sonnen berpadt,
peifgt er SaBerbatt. 33ei un§ lnirb ber SdeEfifd
in ben leigteit gapren feßr ßäufig bertoenbet.

33ü$erfd)au.
g-reitttbe ber Sîuuft ltttb ber Slunftwiffettfrtjaft barf

mart artgefirî)t§ feeï ©efdjetifrjeiiigcit auf baê überaus
fcïjim auSgeftattete, mit 362 SIBbtlburigert im Slejt ttttb
10 mehrfarbigen tafeln berfel)ene SBer! bon 9vid)arb
§amann aufmerlfam maiden: Sie beittfdjc SOÎalerei

bom Dioïoïo btS ättttt SïbeefftoutêmuS. (SSerlag S3. ©.
Sleubner, Seipgig). Stuf bem eblen ^unftbrudpapier
ïommen bie SSilber beutlict) unb fd)ön, perauS unb ber=

mögen un§ eine gute SBorftellung bon ben SBerfen ber

Künftler gu geben, toaë g. 58. auf lUtutperS breibänbigeS
5S5erï nic^t überall gutrifft. 9toc£j mehr: fie finb fo

trefflid) geraten, bafg man Hamanns Ausführungen, fo=

tueit fie tuiebergegebene Kunfttoerlc berühren, nic|t nur
berftehen, fonbern nachprüfen ïann. ®teS ift um fo
tbiihüger, als bie 58efprec£)ungen ber SJtalereien toie ber

Stünftter nicht als ©ingelanalpfen erfcheineu, fonbern
ihre 58ebeutung im Aufbau beS ©angen beffi)en, baS

barauf ausgeht, bie ©ingelerfcheinung aus ber ©eifteS»
unb .flunftrichtung ber Qeit heraus gu erüären unb
feber iljre hiftorifdie (Stellung angittneifen. Sie ©ar=
fiettung, bie tief fcEjürft, überrafäienb aualpfiert unb
bent Sefer ftets neue Siebter^ auffteett, geigt bie ©nt=

mictlung ber beutfdfen 2)îalerei bon be.rn ©ntfteïjen beS

9taturgefüI)lS über ^laffigiSmuS, Sîomantiï ur.b bic
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hauptsächlich weiße Gemüse, wie Blumenkohl,
Schwarzwurzeln, Sellerie usw. werden von der
modernen Küche vielfach dem Fisch beigegeben,
schon aus dem Grunde, weil der Fischgeschmack

durch sie etwas gemildert wird.
In den Soßen hat die Hausfrau ein ausge-

zeichnetes Mittel, um den Fisch schmackhafter
und nahrhafter zu gestalten. Eine ganze Menge
Soßen eignen sich für den Fisch; man denke

nur an die Buttersoßen, die „raffinierten" So-
ßen wie Bochamel usw., an die Tomatensoße
und die kalten Soßen wie Mayonnaise, Vinai-
grette.

Was nun die Nährkraft des Fisches anbe-

trifft, so gibt es Fische, deren Nährwert sogar
über dem des Fleisches steht, besonders Meer-
fische, die nicht selten so viel Fett enthalten, daß

sie an vielen Orten im eigenen Fett gebraten
werden, indem man sie mit einem Papier um-
gibt und ins Feuer legt.

Groß ist die Auswahl der Fischgerichte. Der
gesottene Fisch ist wohl allen Frauen bekannt.
Jeder Fisch eignet sich für diese Zubereitungs-'
art. Durch Zugabe von Gewürzen sucht man
den Geschmack etwas zu heben. Vielfach wird
der Fehler gemacht, daß man den Fisch zu lange
kochen läßt. Man beachte, daß das Wasser, wenn
es einmal kocht, nicht strodele, sondern ganz
langsam weiter koche; dann stellt man die

Pfanne auf dem Herd etwas auf die Seite und

hebt den Fisch sofort heraus, wenn die Augen
weiß werden. Es empfiehlt sich, den Fisch in
Stücke zu zerschneiden, wodurch der Kochprozeß

wesentlich abgekürzt wird und kleinere Geschirre
verwendet werden können als für ganze Fische,

die extra Fischpfannen benötigen. Hauptsächlich

Meerfische werden mit Vorliebe in Tranchen ge-

schnitten. Von Meerfischen eignen sich folgende

Fischarten zum Sieden: Heilbutt, Kabeljau,
Petermann, Schellfisch, Flunder, Steinbutt,
Scholle, Branzin.

Das Backen der Fische.ist nicht weniger em-

pfehlenswert, da die Fische sehr ausgiebig wer-
den und ihnen ein eigener Wohlgeschmack durch
diesen Kochprozeß erteilt wird. Entweder taucht
man die Fische in Paniermehl oder dann in
Mehl. In beiden Fällen muß der Fisch zuerst
mit einem Tuch abgetrocknet werden, da er sich

sonst nicht richtig backen läßt. Sehr zu empfeh-
len ist die Beigabe von Öl zur Fettmischung,
wodurch deren Wärmegrad erhöht wird. Eine
dritte Art des Backens besteht darin, daß man
den Fisch in einen Brühteig, der auch Brand-
teig oder gebrühter Teig genannt wird, taucht,
einen Teig, bei dem Mehl in siedendes Wasser

(mit etwas Milch) geschüttet und darin gerührt
wird, bis sich der Teig von der Pfanne löst, wor-
aus dem erkalteten Teig noch Eier beigemengt
werden.

Kalte Fische sind ein ausgezeichnetes Essen,
besonders zur Sommerszeit. Zu diesen kalten
Fischen gehören Fisch in Aspik, Fisch mit Ma-
yonnaise usw. Weniger bekannt ist bei uns der

panierte Fisch, kalt genossen. Nachdem der pa-
nierte Fisch gebacken ist, wird er mit gewürz-
tem Essig Übergossen und bis zum nächsten Tag
stehen gelassen.

Vielfältig können die Fischsalate zubereitet
werden. Hiezu eignen sich am besten Fischreste.
Fisch für sich allein oder „gestreckt" mit Kartof-
felsalat, garniert mit Cornichons, Kapern usw.,
wird, soll er ganz gut sein, mit Mayonnaise
übergössen.

Groß ist die Auswahl konservierter, geräu-
cherter, gesalzener Fische. Dadurch lernen wir
die Fische der verschiedensten Länder kennen.

Nicht selten erhält der Fisch durch die Konser-
Vierungsart einen ganz andern Namen. So
wird ein Meerfisch in frischem Zustand Schell-
fisch genannt; eingesalzen und auf Stangen
an der Sonne getrocknet, wird er jedoch zum
Kabeljau; eingesalzen und in Tonnen verpackt,

heißt er Laberdan. Bei uns wird der Schellfisch
in den letzten Jahren sehr häufig verwendet.

Bücherschau.
Freunde der Kunst und der Kunstwissenschaft darf

man angesichts der Geschenkweihzeit aus das. überaus
schön ausgestattete, mit 362 Abbildungen im Text und
10 mehrfarbigen Tafeln versehene Werk von Richard
Hamann aufmerksam machen: Die deutsche Malerei
vom Rokoko bis zum Expressionismus. (Verlag B. G.
Teubner, Leipzig). Auf dem edlen Kunstdruckpapier
kommen die Bilder deutlich und schön, heraus und ver-
mögen uns eine gute Vorstellung von den Werken der

Künstler zu geben, was z. B. auf Muthers dreibändiges
Werk nicht überall zutrifft. Noch mehr: sie sind so

trefflich geraten, das; man Hamanns Ausführungen, so-

weit sie wiedergegebene Kunstwerke berühren, nicht nur
verstehen, sondern nachprüfen kann. Dies ist um so

wichtiger, als die Besprechungen der Malereien wie der

Künstler nicht als Einzelanalhsen erscheinen, sondern

ihre Bedeutung im Aufbau des Ganzen besitzen, das

darauf ausgeht, die Einzelerscheinung aus der Geistes-
und Kunstrichtung der Zeit heraus zu erklären und
jeder ihre historische Stellung anzuweisen. Die Dar-
stellung, die tief schürst, überraschend analysiert und
dem Leser stets neue Lichter aufsteckt, zeigt die Ent-
Wicklung der deutschen Malerei von dem Entstehen des

Naturgefühls über Klassizismus, Romantik und dien
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Sintft ber großen Sftaler um bie SKitte beS 19. $aljr=
ïjunbetië bis gum $mpteffiortiëmu§ ttrtb bert in 'gatbe
unb gorm non ber Sîahtr unabljärtgigen Konfiruïtionen
beS ShibiSmuS.

HeberlieferteS SBiffett toirb in neue gufammenpäitge
geftellt unb auf biefe SBeife bie ®unftäuffafftrng, bie
gar gu gerne berfrtöcljert, bom SOÎarï ïjer erfrifcE)t unb
betn Deitert gugängtitf) gemalt. SKan lefe nur ettoa
rtadj, toie bie SSebeuiung S3öcfIinS als Porträtmaler urt£
nalje gebradjt toirb, toeldje SBanblungen er burdjmadjt,
tote er feine iBilbrtiSïunft Beftänbig bereinfactit, ober toie
§obIer fiä) enttoiiîelt, toie er UeberlieferteS erneuert,
toie fein PaüjoS fid) berfteigt unb too feiner ®urtft
©rertgett gegogen finb. ©in überaus anregenbeS unb
beleljrenöeS 93udfi, baS unfern ©efidjtSïreiS ertoeitern
unb unfer ©mpfirtben bertiefen Ijilft.

&ie ©ritte, ©djtoetg. Strfjtbucfi für baë Satjr 1927.
herausgegeben bon ber „@arbe"=6djriftleitung. S3er=

lag bon grtebrid) Sîein^arbt in SBafel. ßn gebiegenem
©angletntoanbbanb gr. 5.—. — Unter Ben ^Beiträgen
fteijt Sîubolf bon 5Cabet, ber Herausgeber ber „@arbe",
mit fetner ïôftlidien SbialeïtgefdEjidEjte „fga, fo=n=eS 3Kä=
beli" boran. ©S folgt in bunter Peitje ©rnfteS unb

heiteres. 2)a ift bor altem bie iragifdje ©djulbubem
gefcljidjte ©ruft Saïjnë, bie uns in iljren S3aim gtoingt
unb gum Sladjbertïen anregt. ®en alternben Seljrer
unb fein ©äjiäfal befâjreibt SKartlja Stingier in einer
ergreifenben ©rgätjlung, prächtig ift bor allem aud) ber
berfôljnénbe ©djlufj. ©in bobenftänbiger humor toaltet
in ©imon ©fetters „©uggeftion" ©S SKitfcpterli uS em
Stemmeiljal, toäljrenb Sltfreb HuggenbergerS „£)be an
baS ©elb" faft auSgelaffeat luftig Hingt, ©in eigenar=
ttgeS ©emifcl) bott fröfjlidjem Humor unb tiefem ©rnft
finben toir in ber eingigartigen ©efcpidjte bon Signes
©upper ,,®er Hejenmeifier". gifdilis ©rgätjtung
„gtoei HMiter" paeft einen burdj ipre SBaïjrïieit unb
Slnapptjeit im StuSbrud. Sieben ben rein beïïetriftifdjen
Beiträgen finben toir eine tiefgrümbige unb babei bod)
boÖStümtid) gehaltene Stbljanbtung bon prof. SI, h-
©cljmib über ben jungen Södtin, bie burd) prädjtige,
teiltoeife bis bapin nodj urtoeröffentlidjie Silber ergängt
toirb. ©in befonbereS Sob berbienen nod) bie Silber
ber „@rnte". Sftart fütjlt eS, Ijter ift mit biet Siebe unb
©orgfali gearbeitet toorben. ©o ift g. S. bie farbige
SBiebergabe beS garten ©tiüebenS „0rd)ibeen" bon
Surtftmaler ^teinridg STiütter borbilblicE).

0tebaftiou: Dr, Slö. SBögtlirt, 3ürtdj, Slftylftr. 70. (Setträge nur an biefe Slbreffe!) IV" Unverlangt eingefanbten Seiträgen mufe
baS Stüdborto beigelegt luerbert. iSriict unb 93erlag bon SDÎiitTer, SBerber & Go., SBotfbadjftrape 19, 3ürid).

Snfertionêbreife file fdjtneid. Stitaeigert: Vi ©eite gr. 180.—, 1/2 Seite gr. 90.—, 1/4 ©eite gr. 45.—, Vs Seite gt. 22.50, Vie ©eite gt. 11.25

für auêlânb. Urfbrungê: Vi ©eite gr. 200.—, Vu ©eite gr. 100.—. Vi ©eite gr. 50.—, Ve ©eite gr. 25.—, Vie Seite gr. 12.50

Stilleinige Sln^eigenannabme: 2lnnoncen=@£bebition fftubolf Stoffe, 3üriäj, Safel, älarau, Sern, Siel, ©laruê, ©c()affbaufen,
©olotlpurn, (St. ©allen.

£)raun ja
aber nie rot soll
der Teint sein.

Deshalb schußt die
gediegene Dame
ihre foaut durch

(Crème ßuQis.

Hrc/5
Auch HYGIS-Selfa

und Poudre
Sind weltbekannt

CLERMONT & E. FOUET, Parfumeurs — PAR IS-GENÈVE

9tobofttcit, ^et^arfeit,
tote biele anbere Sefd^toerben, ftnb unbelannt bei regel=
mäßigem ©ettufj bon ÄatljreinerS kneipp 3ftalg=
îaffee. SlromatifdfjeS, mitbeê, jebem Sitter unb jebem
ÜWagen guträglid^eS ©etranf mit SWild).

®aS ©lud in ber ®affeetaffe.

Die Glieder und der Magen.
Ihr kennt wohl alle die Fabeln von den Gliedern und dem Ma-

gen. Es steht fest, daß. wenn aus irgend einem Giunde die Magen-
t&tigkeit gestört ist, alle Glieder darunter zu leiden haben. In den
häufigsten Fällen wprden die Launen des Magens durch die Verar-
mang des Blutes und die Abschwächung der Nerven hervorgerufen.
Uin diesem Uebel sicher abzuhelfen, kommt nichts den 4ink Pillen
gleich.

Die Pink Pillen sind nicht nur ein außergewöhnlich mäch'iger
Erneuerer des Blutes und der Nervenkräfte. Sie sind ein Heilmittel,
das noch dazu den besten Einfluß auf den Magen und die "Verdau-
ungstätigkeit bat. Die Pink Pillen wecken den Appetit, lindern die
Magenkrämpfe, regen die Verdauung au und heben rasch dieKräfie.

Die Pink Pillen sind unbestreitbar eines der tatigsten Beilmit-
tel gegen Blutarmut, Bleichsucht, Neurasthenie, allgemeine Schwä-
che, Störungen des Wachstums und der Wechseljahre, Magenleiden,
Kopfweh, nerviise Erschöpfung.

Die Pink Pilleu sind zu haben in allen Apotheken, sowie im
Dépôt: Apotheke Junod, qnai des Bergnes, 21, Genf Fr. 2.— per
Schachtel,

«'53MS
E2»®"BSrax

Heinrich Mack Nachf., Ulm a. D.
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Kunst der großen Maler um die Mitte des IS. Jahr-
Hunderts bis zum Impressionismus und den in Farbe
und Form von der Natur unabhängigen Konstruktionen
des Kubismus.

Ueberliefertes Wissen wird in neue Zusammenhänge
gestellt und aus diese Weise die Kunstauffassung, die
gar zu gerne verknöchert, vom Mark her erfrischt und
dem Neuen zugänglich gemacht. Man lese nur etwa
nach, wie die Bedeutung Böcklins als Porträtmaler uns
nahe gebracht wird, welche Wandlungen er durchmacht,
wie er seine Bildniskunst beständig vereinfacht, oder wie
Hodler sich entwickelt, wie er Ueberliefertes erneuert,
wie sein Pathos sich versteigt und wo seiner Kunst
Grenzen gezogen sind. Ein überaus anregendes und
belehrendes Buch, das unsern Gesichtskreis erweitern
und unser Empfinden vertiefen hilft.

Die Ernte, Schweiz. Jahrbuch für das Jahr 1927.
Herausgegeben von der „Garbe"-Schriftleitung. Ver-
lag von Friedrich Reinhardt in Basel. In gediegenem
Ganzleinwandband Fr. 5.—. — Unter den Beiträgen
steht Rudolf von Tadel, der Herausgeber der „Garbe",
mit seiner köstlichen Dialektgeschichte „Ja, so-n-es Mä-
deli" voran. Es folgt in bunter Reihe Ernstes und

Heiteres. Da ist vor allem die tragische Schulbuben-
geschichte Ernst Zahns, die uns in ihren Bann zwingt
und zum Nachdenken anregt. Den alternden Lehrer
und sein Schicksal beschreibt Martha Ringier in einer
ergreifenden Erzählung, prächtig ist vor allem auch der
versöhnende Schluß. Ein bodenständiger Humor waltet
in Simon Gfellers „Suggestion" Es Müschterli us em
Aemmethal, während Alfred Huggenbergers „Ode an
das Geld" fast ausgelassen lustig klingt. Ein eigenar-
tiges Gemisch von fröhlichem Humor und tiefem Ernst
finden wir in der einzigartigen Geschichte von Agnes
Supper „Der Hexenmeister". Fischlis Erzählung
„Zwei Mütter" packt einen durch ihre Wahrheit und
Knappheit im Ausdruck. Neben den rein belletristischen
Beiträgen finden wir eine tiefgründige und dabei doch
volkstümlich gehaltene Abhandlung von Prof. A, H.
Schmid über den jungen Böcklin, die durch prächtige,
teilweise bis dahin noch unveröffentlichte Bilder ergänzt
wird. Ein besonderes Lob verdienen noch die Bilder
der „Ernte". Man fühlt es, hier ist mit viel Liebe und
Sorgfalt gearbeitet worden. So ist z. B. die farbige
Wiedergabe des zarten Stillebens „Orchideen" von
Kunstmaler Heinrich Müller vorbildlich.

Redaktion: Dr, Ad. Vögtlin, Zürich, Ashlstr. 70. (Beiträge nur an diese Adresse!) VV" Unverlangt eingesandten Beiträgen muß
das Rückporto beigelegt werden. Druck und Verlag von Müller. Werder 61 Co., Wolfbachstrabe IS, Zürich.

Jnfertionspreise für schweiz. Anzeigen: >/, Seite Fr. tS0.—, ^2 Seite Fr. SV.—, >/. Seite Fr. 4S.—, >/z Seite Fr. 22.M, Seite Fr. 11.2S

für ausländ. Ursprungs: Seite Fr. 200.—. V2 Seite Fr. 100.—. '/, Seite Fr. SO.-, -/z Seite Fr. 2S.—, Vis Seite Fr. 12.SV

Alleinige Anzeigenannahme: Annoncen-Expedition Rudolf Mosse. Zürich, Basel, Aarau, Bern, Viel, Glarus, Schaffhausen,
Solothurn, St. Gallen.

Arcaun ja
nie rot soìl.

der lelnt seln.

schützt dle
gedlegene Daune
liire tìaut durdr

(llrèrris kàg-zîs.

/Vueff ÜVQIZ-Zslfs
unä pouctrs

Linc! WSltbSkannt

Vl.TKI'vIvsdIl L. parfumeurs — > Z - (Z p txi àvll

Nervosität, Reizbarkeit,
wie viele andere Beschwerden, find unbekannt bei regel-
mäßigem Genuß von Kathreiners Kneipp Malz-
kaffee. Aromatisches, mildes, jedem Alter und jedem
Magen zuträgliches Getränk mit Milch.

Das Glück in der Kaffeetasse.

Hie Klisà und à àggn.
Idr Konnt vroül alls cito vadoln von äsn vlioäorn unä äera Ala-

Ak-n. Lls siodr test, äaL. vronn aus iraonä oinom viunäo äio Alston-
tàtiAkoit gestört ist. alto Vlioàor àaruntor eu loiäon davon. In äon
düuk'ßston wallon ^mräon äio Gannon äos Alaxons äured clio Verar-
munT äos vlutos unä äio ^vsodvüovunA äer Nerven dorvorgsornton.
vm chessm Hebst srebei s.be:llbölkeii, üouimi uiebts tleu 4iu>r klllsll
Aloioü.

vio vink Villon sinä niovt nur oiu aulZorAovrödnliod müoü'iAor
Druvusrsi âes kNutos uuà â--r dlsrvsukrSfts. Sis àâ oiu Heilmirtot,
äas noev äl»eu äon Verton vintiuö auk äou Na^su unä äio Veräau-
un^stàki^koit vat. vio vink Villon reckon äon ^pxotit, linäorn äio
Ua^snkriiinxLo. ro^on äio Voräanuns: an unä dodon rasen äio Trüki o.

v>o vink Villon sinä unbostroitdar eino^ äer t^ti^ston voiimit-
toi Ao^on lllutarmut, Lloiedsnodt, Aourastdonio, aNZomoino Lod^vü-
ods, Ltörunßson äos Waodsturns unä äor ^Voodsol^adro, Na^onloläen,
Lioxtvà uervdsv tZrüeböxkunx.

vio vink Villen sinä eu dadon in allen ^.potüokon, sovî^io ira
VSpâì: ^.parbàs lluuoà, gus.t âes ZZoiCuss, 21, geul bi. 2.— per
Lollaeàtol.

»veìw

llsmricv >Visci< dlsavt., tllm s. v.


	Bücherschau

