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Biicheranzeige.

Die Glatt. Eine systematische, praktischen Zwecken dienende

Flussuntersuchung in chemischer, bakteriologischer und biologischer Richtung.
Von Prof. Dr. E. Waser, Dr. Ing. W. Husmann und Dr. G. Blöchliger. Aus

dem Laboratorium des Kantonschemikers des Kantons Zürich; Vorstand:

Prof. Dr. E. Waser. (Separatabdruck aus: «Berichte der Schweiz. Botanischen

Gesellschaft», 1934, Band 43, Heft 2.)

Zu beziehen bei der Buchdruckerei Büchler & Co., Bern. Preis Fr. 5.—.
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