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Aür die Küche.
Wiener A p f e l ss r n d e l. Be-

reitung des Strudelteiges. Ans einem
Nudelbrett nehme man zwei Tassen
Weizenmehl, mache eine Grube, etwas
Salz, ein ganzes Ei hinein, mit lau-
warmem Wasser einen mäßig weichen
Teig anmache, fünfzehn Minuten
durcharbeiten, nachher zwanzig Minu-
ten ruhen lassen, dann mit' dem Nu-
delwalker aus dem Nudelbrett walken
und auf einem mit Mehl bestaubtem
Tischtuch fein ausziehen: ist genügend
Teig, um mäßig große Tisch zu be-
decken. Die Ränder müssen vom Teige
weggeschnitten werden, wenn der Teig
schon genügend ausgezogen ist. Ten
ausgezogene Teig bespritze jetzt mit
zerlassener Butter oder Schmalz, mit
in Butter oder Schmalz gerösteten,
ausgekühlten Bröseln bestreuen, jetzt
von 8 bis 10 Aepsel, mäßig großen,
geschält, feine Schnitten darauf legen,
mit einer halben Tasse Zucker und
Ziminet vermischt bestreuen, eine Tas-se Rosinen darüber streuen, jetzt mit
Hilfe des Tischtuches zusammenrol-
lest, ins Backblech geben, mit zerlasse-
er Butter den Strudel bestreuen, bei
müßiger Hitze schön gelb backen.

Vogtländer Kartoffel-
getzen mit Preiselbeeren.
10 bis 12 rohe Kartoffeln werden ge-

schält und gerieben, daS Wasser abla.
sei, lassen, dann vermenge dieses mit
einem Quart Milch, zwei Eiern und
das nöthige Salz, den Speck in Wür-
fel geschnitten, lasse man in der Brat-
pfanne gut ausbraten, dann schütte
man den Teig hinein, sollte so hoch
gehen wie Kaffeekuchen und lasse die-
ses dann gut backen iin Backofen bis
es ringsum schön chraun ist, und dann
in Stücke auf den Tisch gegeben mit
Preiselbeeren oder Salat.

K a l b f l e i s ch - N a g o ii t. Man
nehme 2 Pfund Kalbfleisch, läßt es
in kleine Stücke schneiden, thue sie
in den Kochtopf mit so viel Wasser,
daß eben das Fleisch bedeckt ist, schäle
eine Zwiebel, nicht zu große, lege sie
ganz hinein, etwas Salz und seinen
Pfeffer, es darf nicht zu scharf sein,
läßt ungefähr 114 Stunden kochen,
je nachdem das Fleisch aar ist, dann
nehmöM Pfund halb Schweinefleisch,
halb Rindfleisch, läßt Beides hackcn,
dann 2 ganze Eier, ein altes Vröd-
chen in Wasser geweicht, ausgedrückt,
etwas Salz. Pftsfer, Muskatnuß, rein
gehackte Petersilie und ein kleines
Stückchen Butter, verarbeite zu einer
teigartigen Masse, aus der man klei-
ne Klöschen farmt, je kleiner, je bcs-ser. Wenn die Spargezeit ist, nehme
man 7—B Spargeln, schält sie gut,
daß nichts Hartes daran ist, schneidet
die in 114 Zoll große Stücke, thut
zum Fleisch, io das Beides zusammen
gar wird, nimmt die Zwiebel heraus,
läßt die Fleischklöße darin 10 Minu-
ten kochen. Man sehe zu. daß nicht zu
viel noch zu wenig Brühe ist. Wenn
gar, gebe einen Eßlöffel voll Butter
in einen kleine Tops, einen guten
Eßlöffel voll Mehl, bereite dann eine
weiße Einbrenne, mchrne von der Brü-
he und mache eine recht sämige Sau-
ce, etwas- Muskatnuß und ziemlich ge-
hackte Petersilie, da,, thu die Sauce
zurück zum Fleisch, einmal auskochen,
leicht umgerührt d das Ragout ist
fertig: mit Salzkartoffeln und etwas
grünem Salat serviere.

Eing cm achteHü h n c r m i t
Schwämmen und Knödeln.
Zerschneide und siilze Hühner und
dünste sie mit Butter und grüner Pe-
tersilie darin, wenn altes Huhn, koche
in Rindsuppe. Feingeschnittene
Champignons, lasse ans Butter dün-
sten mit bischen Petersilie, nachber
staub niit Mehl und Eindjinsten wie
weiße Einbrenne. Hieraus gieße da-
ran halb Suppe, halb süßen Rahm,
damit.ich richtige Dicke hat, würze mit
Paprika, Mustateiiblüthe, gieße über
die Hühner, auskochen. beim Servie-
ren gib die Hübner in Mitte, die .Knö-
del tzeru"', event, abgekochten Blu-
menkohl zwischen Kuoderl garniren.
Für die Kuoderl Ij. Pfund fciiige-
backtes Kalbfleisch oder Hühnerbrust,
2 Lössel Rindcrmark. 1 Löffel But-
ter. 1 Brödchen in Wasser geweicht,
ausgedrückt, 2—3 Eier, bischen Ci-
tronenschale undMuskatenblüthe, Pa-
Prlkä, hacke sein zusammen, mache
KlösckM, so groß wie Haselnüsse in
Riiidsuppo oder in der Hühnersance.
Wenn sie hochkommen, lasse einige
Mal überwallen. Beim Anrichten be-
gieße Alles mit der Champignon-
Sauce.

Tiroler Speckkuödel. Ich
nehme ein altbackenes Weißbrod, in
kleine Würfel geschnitten, befeuchte
es mit etwas Milch, nicht zu naß, 2
Cier, für 10 Cents Fleischwnrst und
14 Pfund geräucherten lveißenSpeck,
2 —3 Zwiebeln, Petersilie, auch Thy-
micm, wenn beliebt, Zwiebeln und
Petersilie werden in etwas Butter ge-
dämpft. Es wird alles fein- gehackt
und 2 —3 Stunden vor dein Gebrauch
vermischt. Salz und Pfeffer nicht ver-
gessen. Dann wird so viel Mrhl da-
ran gegeben, daß alles zusammcii-
hält, zu runden Klößen geformt, und
in starkkochknder Fleischbrühe oder
Wasser eine Viertelstunde gekocht. Erst

Eltts dem Reiche der Mode
und der Gesellschaft.
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NdwYork. 12. März.
Trotz Schnee- und Miiiterstürmen

ist Frau Mode hem übt, uns ans
Schritt und Tritt in überzeugender
Weise an das mchende Frühjahr zu
gemahnen. Unsere großen Geschäfts-
häuser leuchten in einer Farbenpracht,

wie nur düs Frühjahr sie zu zeitigen
vermag. Hüll' und Kleber scheine zu
wetteifern, das Auge des Beschauers
iw entzücken, und die neue Farben
wirten eben so sehr durch Originali-
tät, wie durch Schönheit.

Frau Mode thut ihr Bestes, die
Kleider einfach in Effekt zu halten,
was ihr in vielen Fällen wunderbar
gut gelingt. Krausen und BolantS
jedoch kämpfen ebenso sehr um die

Oberherrschaft und eS ist Gelegenheit
und persönlicher Geschmack, was diese
Frage entscheiden sollte:

Tie aus mehreren übereinniiberfal-
lenden Theilen bestehenden Röcke stier
skirts) gewinnen mehr und mehr an
Beliebtheit und man findet üe an Mo-
dellen sjir Straßentracht sowohl wie
für andere Zwecke. An separaten
Rocken, die zu Blousen von Seide. At-
las oder Leinen getragen werdest,
sind die oberen Theile in Tnniks von
fast jeder Form und Länge geschnit-
ten. Eine Form, die sehr beliebt ist
und sich beharrlich erhält, die sich hin-
teil verlängert und in eine Spitze aus-

Originelles Dessin für
ein Diner-Kleid.

läuft. Sehr hochgewachsene Frauen
können die Tunik vorn ganz kurz ha-
ben, während kleinere Figuren, beson-
ders wenn sie zur Fülle neigen, in die-

sem Punkte Vorsicht über sollten.
Von großer Wichtigkeit ist der Aer-

mel-Schulter-Effekt. Die lange, ab-
fallende Linie ist überaus graciös,
und die Äerniol, ob Ellbogen- oder
volle Längej find in der Regel mit der
Schulter in einein Stück geschnitten,
und eng anschließend. Aerinel, die
mit dein englischen Schulter-Bake in
Einem geschnitten sind, sind überaus
modisch. Sie sind selten garnirt, ab-
gesehen von einer schmalen Krause am
Handgeleick. Viel Aufmerksamkeit
lvird jedoch dir Art und Weise, wie
die Nähte abgenäht sind, gewidmet.

hören so viel von Tango, daß
es geradezu ermüdet. Aber wie kann
man den Gegenstand umgehen, wenn
beständig neue Moden in Verbindung
mit dem viel umstrittenen Tanz ein-
geführt werden. Unter den neuesten
Anerhietuiigen in den Läden befinden
sich Tango Westen. Tango-Gürtel und
Tangu-Tascheistücher. Diese kleinen
Details sind dazu bestimmt, den Früh-
jahrs-Kostümen noch weiteren „Eine"

zu verleihen, nud sind in den ent
zückendsten Schattirungen von Roth
und Vfau anzutreffen.

Fast alle Kombinationen sind nach
Bezeichnungen der Kubisten und Fu-
turisten benannt, und sind überaus
wirkungsvoll.

Die neuesten der gewürfelten Mu-
ster sind Cabaret-Würfel genannt,
mit welcher Berechtigung ist nicht er-
sichtlich, abgesehen davon, daß sie Po-
jmlär sind.

ßA Blaue Farbentöne von künstleri-
scher -Qualität, uiid braune, sind die
sührenden Farben des kommenden
Frühjahrs, und Röcke von einer die-
k Nuance können ist.den kleinen,

modischen Jacken von Brokat oder
Samittet getragen werde, für die die
Kleidermacher jetzt ein besonderes
Faible haben.

„Nocturne"-Blau ist eine reizende
neue Schattirung, etwas mehr thrän
enthaltend als Wedgwood-Blau. Die
neuen Tango-Crepe und Pussp wil-
low Tasseta für elegantere Nachmit-
tagstracht weisen dieses weiche, kleid-
jame Blan aus

Es giebt Frauen, die in erster Li-
nie von einem Kostüm Originalität
verlangen. Diese dürsten an dom in
unserer drsten Abbildung dargestellten
Modell Gefallen finden. Für Diner-
Zwecke bestimmt,, ist dieses Kleid aus-
geführt in Chiffon-Tuch, reich mit
Spitzen - Medaillons von schwerer
Qualität verziert. Die llntertaille ist
ebenso von Spitze, und mit ihr sind
die Aerinel in Einem geschnitten.

Ter Nock ist vorn sehr hoch drapirt,
und daS Peplnm der Blouse ist dem-
entsprechend arrangirt. Dör Hals-
Ausschnitt ist zum Theil mit Spitze
ausgefüllt, deren ausgebogtcr Rand
eine miregelmäßige Linie ergiebt, die
sehr ansprechend wirkt.

Ter „peg top" Effekt an Röcken
hat sich jede? Gebiet erobert, selbst
das der Thee-Robe. Und in der That
kommt dieser Effekt nirgends Vortheil.
Hafter zur Bcrwcming wie gerade
hier. In unserer zweiten Illustration
haben wir ein derartiges Modell.
Dasselbe ist ausgeführt in Crepe de
chime. Tic kurze Taille ist fast voll-
ständig bedeckt mit einer Tiapirung
von weicher Zwirnspitze, und auch die
Halb Acrniol sind von diesem Mate-
rial. Frauen, die einen weniger tie-
fen Ausschnitt bevorzugen, können

Ei ji n jek

um den Rand eine Spitzenkrause an-
bringen. Tie Farbcnkamposition ist
rosa und creme.

Tie größte Verschiedenheit herrscht
in Jacket-Formen: Da sind die vorn
halbaiischließenden, die nur im
Rücken lose sind. Andere, die vorn
weggeschnitten sind, um unten, nahe
der Taillenlinie ein sehr ornamental
wirkendes Stückchen Weste sehen zu
lassen: und wieder andere sind über
der Brust übereinander geschlagen,
und schrägen sich von dort ab, indem
sie genau unterhalb der Taillciilinie
enden, während die Seiten- und
Rückennähte leichte Kurven beschrei-
ben, wodurch das Kleidungsstück iin
Rücken der Figur lose anschließend ge-

macht lpird. Aber inmitten all dieser
Verschiedenheit behauptet das kurze,
sackartige Jacket, das eigentlich gar
keine Form hat, seinen Platz. An
diesem Modell sind Taschen offen an-
gebracht, und sowohl für Aus-
schmückung wie für Nutzbarkeit be-
stimmt.

Zu den zahllosen neuen Modellen
in Tailor-Kostümcn iit ein weiteres
gekommen, das nicht ohne Reiz ist.
In unserer dritten Illustration fin-
den die Leserinnen dasselbe veran-
schaulicht. Für ein einfaches Prome-
nadenkostüni bestimmt ist dasselbe von
entschieden hübscher Wirkung. Nicht
kostspieliges Tweed ist als Material
gewählt. Der Rock hat ein Hüsten-
Bokd, das vorn, über dem Paneel, in
einen großen Bogen geschnitten ist.
so daß Roke und Taille zusammen wie
ein Blousen-lactet erscheinen.

Gestreifte Seide dient als Mate-
rial für Kragen und Manschette.

Ein hübscher kleiner, schwarzer
Hut, mit Flügeln garnirt, wird zu
dem .Kleid getragen.

Ter drei Falbel-Rock, das der Tail-
le eingesetzte, sich kreuzende Fichn, die
breite, nachlässig gewundene Schärpe
und die hochgerasste Polonaise sind
ins Auge springende Details der neu-
en Moden.

Die weitblickende, vorsichtigeFrmi,
die für ihre Europareise ihr Kostüm
mit Taschen ausstatten ließ, bat wohl
nicht geahnt, daß sie der Mode nur
vorauseilte. Cie that es aus Prakti-
schen Gründen und fühlte sich Wohl
dabei. Bier Taschen im Jacket und
zwei im Nock/ so verborgen/ daß sie
dem Auge nicht sichtbar waren.

Naturgemäß waren die oberen
lackettaschen nicht auffallend groß,
aber die unteren hatte sie mit einer
Vorrichtung versehen lassen, mit
Schnappern, die einen sicheren Ver-
schluß bildeten. In diesen bewahrte
sie ihre Creditbriefc und cmdereWerth-
Papiere. Sie erklärte, daß keine Rei-
se je befriedigender verlies, als jene,
und daß sie das nur der Anwesenheit
dieser Taschen verdankte.

Heute jedoch schreibt die Mode .vor,
daß Frauen Taschen haben müssen,
um modisch elegant zu'sein. Diese
Letzteren können in Puffen und Pan-
iiiers verborgen, oder auch ganz frei
und offen angebracht sein. Sie kön-
nen in Paletots, in zierlichen Westen
oder in Röcken sein. Man findet sic
an einfachen und elegaiiteiiKleidungs-
stücken, sie sind jedoch eine nothwendi.
ge Zugabe zu dem Tailor Kostüm,
für modische Eleganz sowohl, wie für
Komfort.

In Nöcken scheinen sie stets unmit-
telbar unterhalb der Taillciilinie
vorn zu sein. In dem geraden, mehr
oder weniger einfach glatten Nock
sind die Taschen bloße Schlitzen, gar-
nirt, mit Borte besetzt und mit
Knöpfen versehen, denn die Tascbe
muß sich selbst bemerkbar machen. Vie-
le dieser Art haben den überklappen-
den Theil mit Krampen befestigt.

Besonders gut für Anbringung die-
ser Taschen eignen sich die drapirten
Röcke und die lose floppenden, klei-
nen lackets, die von Tag zu Tag
mehr modern werden. Es ist cin
Leichtes eine kleine Tasche in den Fal-
ten eines Saumes zu verbergen, oder
man setzt einen winzigen Flicken eine
Tasche vorstellend, auf die Außenseite
deS lackets. Wanda.

Die Neutrale. Ich machte in
Kitzevü.,el eine reizende Rodel-Acqui-
sition, verlobte mich mit ihr u-ö wich
nicht mehr von ihrer Seite. Nichts
hellte mir am i'dischrn Glück gefehlt

würde es nicht mein Bräutigams-
gemiith vftrübt haben, daß die Ans-
erkorene mich nie bei meinem Vorna-
men rief, sondern mir nur das fade
„Schatz!" oder bas wesenlose „Bubi"
gönnte.

..Sag' doch Ludwig zu mir" bat
ich ste schließlich „oder, wenn dir
das zu steif klingt. Louis, oder Louis-
ck)en oder Louisl: aber laß das
blöde schätz! das Bubi nwg - ich
sch„n gar nimmer!"

„Thut mir leid" sagte sie be-
stimmt ~ achher verplappere ich
mich daheim bei meinem Mann!"

Spottvögel.
„Da kommt Fritz Müller, der jun-

ge Ehemann!"
„Was für ein süßes Gesicht er

macht!" pH
„Es soll niemand merken, daß er

in dc sauren Apfel beißen mußte!"

fgf
Der Pcg top Effekt für die

Theer o b e.

mit einem Probiren, ob sie nicht zer-
fallen : sonst muh noch inehr Mehl da-
zukommen. Sie dürfen auch nicht zu
fest sein. Und eine Schüssel voll Sau-
erkraut, mit Schweinsrippen gekocht,
dazu.

B i s m a r ck spe i s c. Nimm 114
Pfnndßoundsteak, 2 Ei großeßindek-
mark, I KMolle Sellerie, 1 mittelgro-
ße Zwiebel, 2 Kartoffeln, 2—4 klei-
ne Mohrrüben "(Karotten): alles in
kleine Würfel schneiden, doch jedes
separat halten: nimm einen festschlie-
ßeiiden Topf, ans den Boden lege et-
was Rindermark, darauf eine Lage
Fleisch, etwas Salz nd Pfeifer, wie-
der etwas Mark, darauf Kartoffeln
und Zwiebel, wieder Fleisch, und so
fort, abwecbsilliid, bis Alles verbraucht
ist: obenauf mß nieder etwas Mark
gelegt werden. Salz und Pfesser lege
ich mir vorher zurecht, soviel wie zu
dieser Portion nöthig ist. Fest den
Tops verschließen. Diese Speise muß
im eigenen Saft gar werden und ans
mäßiger Ofenhitze oder kleinen Flain-
nie gedämpft werden (nicht gekocht).

Potsdamer K l ö ß e. Es wird
Lamm- oder Hammelfteisch zum Ko-
chen gebracht, wie viel, steht in Jeder-
inann's Belieben: wenn halb fertig
gekocht, werden von einem großen
Weißkühlkopf alle Blätter abgelöst
und in der Hammelbrühe 1 Stunde
mitgekocht, dann sorgfältig herausge-
onimen und abkühlen lassen; inzwi-
schen bereitet man den Hlößeteig vor,
1 Tasse Wasser läßt man in einer Kas-
serolle kochen, dann 1 Tasse Mehl mit
so viel kaltem Wasser angerührt, daß
eS einen dicken Brei gibt, dann gibt
man das kochende Wasser unter Rüh-
ren daran, thut alles zurück i die
.Kasserolle mit Zusatz von einem Löf-
fel Butter, kocht alles zusammen auf,
es wird ein dicker Kuchen, man rühre
aber gut vom Boden ab, es brennt
leicht an. dann stellt man es kalt;
nun nimmt man 8 große Kartoffeln,
die man den Abend vorher gekocht hat,
reibt sie, dann wird ein halbes Weiß-
brod mit heißer Milch oder Wasser
begossen, wenn durchzogen und abge-
kühlt, ausgedrückt: nun macht man
den Teig fertig, thut.geriebene Kar-
toffeln, ausgedrücktes Brod, den ge-
kochten Teig, 2 große Zwiebeln Zein
gehackt' in Butter' gedämpst 'niid das'
nöthige Salz dazu, rührt den Leig
unter Beimischung von 1, höchstens
2 Löffeln Bichl, weil Mehl die Klöße
fest machen, forme Klöße wie einßer-
lincr Pfannkuchen groß, tauche die
Hände iimnec in kaltes Wasser beim
Formen, da der Teig sonst an den
Händen steckt, nun wickelt man den
Kloß in zwei Kohlblätter und schich-
tet alles in dcn Kochtopf zum Fleisch
in der Brühe; eine halbe Stunde ko-
chen,

Ncbhuhnnnd N 0 t h k r a u t.
Rebhuhn gewaschen, eingerieben mit
Ingwep, Salz, Salbei, innen und
mißen; Füllung: Aepsel geschält, in
Viertel geschnitten, nach dein Hals
zu gefüllt, dann 1(4 Pfund Kastani-
cn gekocht, geschält, ein Stück Butter
mit kleiner Zwiebel gedampft, Herz
und Leber gebackt dazu, dann Kasta-
nien, Handvoll Rosinen, Salz, Pfef-
fer, zusammen dämpfen lassen, dann
zu dem Huhn in die Pfanne gethan
und Butter überHnhn gelegt. .1 Zivic-.
bel, 1 kleine Gelberübe, etwas Peter-
silie, etwas Wasser, wenig Salz, wenn
Huhn gar ist, Sauce durchgeschlagen,
etwas Mehl mit kaltem Wasser ange-
rührt dazu gethan.

Nothkraut: Dunkles, frisches, fe-
stes. fein geschnitten, ein Stück Butter
mit Zwiebel ge!b dämpfen. Kraut hin-
einmische!:, Salz Pfeffer, 1 Tasse kla-
re Fleischbrühe, drei Aepsel geschält,
in Viertel geschnitten, oben daraus ge-
legt, 1 Eßlöffel Essig, 2 Stunden
dämpfen lassen; wenn gar, einen klei-
nen Löffel Mehl darüber gestreut und
luiigerührt.

Polnischer Bock. 214 bis 3
Pfund derbes Stück Kalbfleisch, am
besten von der Keule, wird tüchtig
breit geklopft, mit Sardellenstreisen,
Speckstreifen,Citroneiischale undZwie-
bclstückchen gespickt, mit etwas Pfef-
fer und Salz eingerieben, fest aufge-
rollt. mit Bindfaden geschnürt, aas; es
die Form einer Wurst erhält. In ei-
er Kasserolle mit Butter langsam
schön gelb gebraten. Das Fleisch ist
auch, kalt gegessen, sehr wohlschmek-
kend.

P r 0 b a t u m e st.
Drückt jemanv sich mit leisem Grauen
Von einer schweren Arbeit fort,
Empfiehl sie ihm und du wirst

staunen
Als neuen Gesundheitssport!

Der richtige Platz.
Kapellmeister (als in dem neu er-

bauten Saal des Lindenhofes eine
Rauferei ausbricht): „Dort muß das
Podium für die Musit stehen, Herr
Wirth, wo der Kreuzbauer den Schlei-
fer-Sepp bei der Gurgel hat hören
Sie mal: Die Akustik!"

Druckfehler.
"

Ter Assessor begegnet der betagten
Tochter des Hauses mit einer gewis-
sen Ch(c)ftircht. >

Pie Lawine.
Skizze von Hermann Wagner.

Der Thierarzt Jakob Kwindel ans
Tauchnitz an der Sehma kam am Mor-
gen des 17. März etwas verdrossen
nach Hause, denn er war Nachts in ein
ienachbartes Dorf zu einer kranken

Kuh gerufen worden, und diese Kuh
war ihm, all seinen Bemühungen zum
Trotz, sozusagen unter den Händen ge-
storben.

„Den Kaffee!" sagte er daher kurz
zu seiner jungen Frau in einem Tone,
der sicher nicht böse gemeint war, der
aber doch reichlich 'chroff und der jun-
gen Frau auf alle Fälle noch neu und
ungewohnt war.

Dies: sah ihn darauf mehr erstaunt
als erzürnt an und sagte:

„Was soll denn das bedeuten —?"

In diesem Augenblick mutzte Jakob
Kwindel bedauerlicherweise an die ver-
storbene Kuh denken.

„Nun," äutzerte er empört, „bekom-
me ich den Kasfee oder bekomme ich ihn
nicht?"

„Nein," sagte darauf die junge
Frau mit einer Stimme, die den Ver-
lust von abertauiend Illusionen aus-
drückte, „wenn Du ihn in diesem Tone
verfängst, dann "

Sie konnte nicht ausreden.
Jakob Kwindel war aufgesprungen,

hatte eine der dünnen Kaffeetasse,, er-
saht und sie mit so unvorsichtiger
Wucht auf den Tisch zurückgesetzt, baß
sie klirrend zerbrochen war.

Lediglich die selig verstorbene Kuh
trug daran die Schuld, nur sie!

Leider wußte dies die junge Frau
nicht.

Sie sah ihren Mann entsetzt an, hob
wie abwehrend beioe Arme, schrie gel-
lend auf und floh in dos Schlafzim-
mer, dessen Thür ste krachend hinter sich
ins Schloß warf.

Dort hö.rte sie bald darauf das
ganze Haus krampfhaft schluchzen.,

Der Mann aber begab sich halb wü-
thend und halb beschämt, auf alle Fälle
aber fluchtartig auf die Straße.

*

In demselben Hause wohnte der
Briefträger Nathaniel Feuerstein mit
seiner Frau Emma und seinen beiden
unverheirathet gebliebenen Töchtern
Marie und Rosa.

Nathaniel Feuerstein spitzte, als er
den Lärm der zerbrechenden Taffe
hörte, neugierig die -Ohren, gab seinem
Gesicht den Ausdruck hämischer Freude
und äußerte:

„Hört, hört nebenan geschieht et-
was!"

Frau Feuerstein aber klatschte, als
sie den entsetzten Schrei der jungen
Frau des Thierarztes vernahm, ent-
zückt in die beiden Hände, lachte und
konstatierte:

„Ein Krach!"
Und die Töchter schließlich legten die

Ohren an die nur angelehnte Thür
und lauschten mit Inbrunst dem
Schluchzen nebenan.

„Er hat sie geschlagen!" jubelte die
Rosa.

Hu, jetzt rennt er fort!" feixte die
Marie.

„Ja, es ist nicht alles Gold, was
glänzt!" sagte tiefsinnig der Vater,
setzte seine Dienstmütze auf und begab
sich eiligen Schrittes auf das Postamt,
glücklich darüber, auf seinem Rund-
gang durch das Städtchen eine brüh-
warme Neuigkeit verbreiten zu kön-
nen.

„Wissen Sie schon," sagte er ge-
heimnisvoll in jedem Hause, wo er ei-
nen Brief abzuliefern hatte, „wissen
Sie schon das Neueste —?"

„Das Neueste?" ,
„Vom Thierarzt —!"

„Vom Thierarzt?"
„Ja, daß er seine Flau geschlagen

hat —?"

„Geschlagen hat? ... Warum?"
Aber Nathaniel Feuerstein zuckte

nur mit der Achsel.
„Er ist frühmorgens heimgekommen.

Es hat einen ungeheuren Krach gege-
ben. 'Man hat deutlich gehört, wie er
sie geschlagen hat ..."

Und dckmit grüßte er, lachte vielsa-
gend und verschwand.

*

Bei Anbruch der Dämmerung hat-
ten sich, wie allabendlich, am Stamm-
tisch im „Äasthof zur Post" der Apo-
theker Rehse, der Lehrer Wilk, der
Amtsrichter Bimpfl und der Gemein-
desekrrtär Zipphuhn versammelt. Fra-
gen und Antworten schwirrten aufge-
regt herüber und hinüber.

„Sonderbar, wer hätte das von
ihm gedacht," sagte der Apotheker
Rehse.

„Was?" fragt der Amtsrichter
Bimpfl.

„Wie Sie wissen noch nicht, daß
er seine Frau thätlich mißhandelt hat?"

„Thätlich mißhandel? Wer?"
„Welche Frage! Der Thierarzt."
„Man hat die Frau bis weit in di-:

Nachbarschaft schreien gehört," konsta-,
tierte der Genisindefekretär Zipp-'
Huhn. '

„Wie?"
„Bis auf den Marktplatz soll man

die Hilferufe vernommen haben." er-
klärte der Lehrer Will. „Erst am
frühen Morgen ist er heimgekommen,
schwer berauscht!" -- i v

„Wer hätte das von ihm
wiederholte der Apotheker.

„Er war immer ft am ruhiger
Mensch!" stellte der Amtsr.chter

„Die Ruhige dos sind oft die
Schlimmsten,'! sagte der Gemeindeie-
kretär Zipphuhn. ftJch kannte eine::
Mann, der / —"

„Ob er ihr einen Schaden zugefügt
hat?" fragte der Lehrer Mlk.

„Man wurstelt, daß um die Mit-
tagsstunde'der Arzt gehol. wcrden
mußte..."

„Der Arzt —?"
„Der Arzt ?!"
„Der Arzt ?!?"
„Wer -litte daz von ihm gedacht!"

wiederholte der Apotheker.
„Er war ein so ruhiger Mensch,"

stellte der Amtsrichter zum zweiten
Male fest.

„Die Ruhigen, das sind oft die
Schlimmsten," wiederholt der Ge-
meindesekretär Zipphuhn. „Ich
einen Mann, der - —"

* -ft
Zu gleicher Zeit wogte der Kampf

der Meinungen auf das heftigste auch
um den Kaffeetisch der verwittweten
Frau Postdireitor Hiibig zwischen der
Frau Registrator Meyer, der Frau
Bäckermeister Puffer, Fräulein Hand-
arbeits-Lehrerin und Frau
Stationsvorstaud Simch.

„Recht hat <je! Sie ist sofort zu
ihren Eltern abgereist! Sie läßt sich
scheiden!"

„Wie?" ' t
„Nein! ErL war sie beim Arzt!

Der Arzt hat sie verbunden!"
Ist so etwas möglich?! Dieser

Rohling! Er soll total betrunken ge-
wesen sein!"

„Der? Der ist im m e r-betrunken!
Es ist bekannt, daß er seil jeher ein
wünstcs Leben geführt hat! Ist cs
nicht ein Wunder, daß sie s 0 lange bei
ihm ausgehalten hat?"

„Und die Behörde? Schreitet dic
Behörde nicht ein?"

„Gewiß, die Strafanzeige ist schon
erstattet. Der Gendarm war artr
Nachmittag bei ihm!"

„Recht geschieht ihm! Ob man ihn
einsperrt?"

„Wissen Sie noch nicht? Er soll ja
schon sitzen!"

„Wie?"
„Wie?!"
„Wie?!?"
„Man soll es gesehen haben, wie der

Gendarm ihn zur Wache gebracht hat!
Er soll noch nicht ganz nüchtern gewe-
sen sein! ... Fünf Monate sind ihn,
sicher!"

„Recht geschieht ihm!"
„Bravo!"
„Boitrefflich!"
„Ausgezeichnet!"

-

Als der Thierarzt Jakob Kwindel
einen Tag darauf zum Mittagessen
heimkam und von seiner Frau, mit der
er sich längst wieder versöhnt hatte, ei-
nen Kuß erhalten hatte, machte er ein
nachdenkliches Gesicht und sprach:

~WaS das heute nur zu bedeuten
hatte! Denk mal! Als mich am
Morgen der Amtsrichter Häfig auf der
Straße traf, kam er auf mich zu,
klopfte mir auf die Schulter und sagte
mit der Miene eines Leichenbitters zu
mir: „Fassen Sie sich, junger Freund!
Und glauben Sie nicht, daß wir übel
von Ihnen denken! Wir wissen ja: die
Frauen —! Wer von uns allen
hätte sich da nicht längst auch schon mal
hinreißen lassen! Trösten Sie sich!
Und warten Sie ruhig einige Zeit ab!
Dergleichen vergißt man bei uns sehr
schnell!"

Die junge Frau erröthete, sah zur
Seite und erwiderte:

„Oh, mir ist etwas ganz Aehnliches
passirt! Die verwittwete Frau Post-
direkior Häbig war -bei mir und er-
kundigte sich voller Theilnahme und
Neugier, ob die Scheidung zische
uns schon eingeleitet sei!"

„Die Schci ?"

Die junge Frau nickte.
Dann aber schlug sie ein lautes Ge-

lächter an, breitete die Arme aus und
fiel ihrem Mann um den Hals.

*

In der Wohnung nebenan lag die
ganze Familie Feuerstein mit den Oh-
ren an der Thür.

„Was war das?" fragte dic Mutter
erregt

„Ein Kuß!" schrieen dir beiden
Töchter wie aus einem Munde.

„Ein Skandal!" sagte die Mutter
voller Entrüstung.

„Was willst Du," schloß resignirt
Nathaniel Feuerstein die Angelegen-
heit ab, „Pack schlägt sich, Pack ver-,
trägt sich!"

'

Prämie.
Sie: Nicht einmal diesen lumpigen

Hut willst Du mir kaufen! Ich werde
zu meinen Eltern zurückkehren!"

Er: „Wenn Du mir das versprichst,
bekommst Du ihn sofort!"

Friede.
Wie steht's mit dem Bierkrieg in

Ihrem Städtchen?"
Polizciverwalter: „Der ist längst

beendet: wir habe schon wieder !>BO
Mark Strafgelder für nächtliche Ru-
hestörungen uiigeiwmnieü. .
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