hﬂum ftellte nidmlidhy den Fitm ber, deffen
melnes S

es befteht. :
- idjem Sdilenberidyritt wanberten bdie zwei
nun die hinunter.
Der, Fiirjt brummtbe:
_ »Cigentlidh it es bod) beinahe fo etwas wie cine lnvers
heit von der Filmgefellidajt, es au wagen, Sdiof
m_wmy vorgufithren, als gefddbe es mit meiner Beneh-
| 7 -
Der Rovmnerrvat hatte eine drgerlide Falte ywifden ben
M.~
wik) merbe Das der Filmgefellifaft audy in einem ge-
barnijdien Sdyreiben mitteilen, fie auffordern, bas Stid
midyt mehr vorzufiihren und dringend um Wustunit erfuden,
wie, fie in ben Befily der Dofe rﬁ[ungtm die der fiiritlichen Fa

milie v _ t wurde.” i
. jirlidy werben Sie das tun, lieber Hiolms”, pilidiete
Seine, - bei, ,und iy bin, ehrlidy gefeat, [don

hmtwf die ﬂmn;egieri%ﬁwir [erbalfenhme%heiri.*
. Wem Der Hotels am ofsplafy, wo ber Furft zu
mdmm%, wenn er gelegentlid iitber Madt in Front-
furt Emm , bieltert bie Herren Einlehr, um zu fpeifen.

- &yier-waz 0. Renned wieder JSeine Durdlaudt”,
urh mohrend Der Wellner Die Herren bediente, mourbe Der
Dofe mit Peiner Silbe Ermdhnung getan.

Erijt im nnm-l ber Firft diefen Befpradisitofi mwie-
per ouj. Cr foB mit dem Rammerrat in einem Abteil erfter
Hiaffe, in bem fonit niemand befand, und fonnte unge-
ftort reben. :

&5 ift o {feltfam”, meinte er, und ein finnender Blid
trat in feine Hiblen grauen Augen, ,baf fidh da jo urpliglid
eine Spur geigh, die aller Borausfefung nady su dem Wieber-
finben ber Langoerfdounbenen fibhren miifkte.”

/S viel idh weif — denn iy felbft ftand ja bamals nod)
nicht im Dienft Gurer Durdlaudt — verihwand affo bdie
Dofe.am Todestag der hodyfeligen Fiirftin, und swar gleid)-
itld mit Demt . ren Rerfenftern unbd einem groBen
T fg, Den die Fiirftin befonders gern trug, weil er
ihr ein fehr liebes Pnbenten bedeutete”, fogte Holms nady:
denffid 1md ‘in bem Ileiht fragenben Ton, Den man an-
nimmt, wenn man etwas, was man allerbings beftimmt 3u
wiffen aloubt, denmody nody einmal beftiitigt haben mdte.

(Fortfepung folgt.)
ceeeeee Nllerlc. oose
3 Ullerlei Weisheil.

Sn Deutidhlond verlieren alljdhrlidy rund 5000 Men-
fchen .burdy Ertrinten ibr Leben. — JIn Franfreidy hat bie
3abl der Eeiftestranten von 1897 bis 1907 um 57 Progent
augenommen. — Die rechte Hand des Menfdhen empfindet
febr viel mweniger den Unterfdhied zwifchen mwarm und falt
fls bie linfe. — Bagdab ift einer der heifeften Drie auf Der
gangen Erbe. — Cngland begog vor bem RKriege jdbrlid)
fiir tunb 40 Millionen Mart Spielwaren aus Deutidland.
— Das Hunbdegebell ift das eingige Berdufd), bas von Luit
fchiffern unter. Umftanden nody bis zu 6500 Meter Hihe
pernommen mwerden lann. — Mody vor rund 50 Jahren war
der unter Rinig Ferdinand auj dbem Baltan fo tonangebend

: ber aren fo gut wie unbe:

in Algerien qibt es pwei,

UAnfiedlern gegriindete, ardBere Dorfer,

2a _und. Gt Bonie. — Im 16. Jahrhunbert iried je-

Des £ Sdiff, das nady Amerita fubr, Seeraub. Die

Menddhen wurden einfady iiber Bord geworfen oder als Stla-

ven perfouft. Die Beridye &Fﬁﬁﬂ begarmen frets mit der

B e e Eiihen Swieae Gricbricis bes
Die . n' ber o ge 5

m 16 Millionen Taler, der

Gibeniahrge Sricg jobid) 95 Pilionen Taler

it ody, nttherttlid) in dlberen Housheltungen, au
f) - Ipd} “#ni mem BedBi intel, Rinber-
o e wotater e 16

ieB, babe idy mir ein febr [hones Wintber-

in der Jl'ulz immer wiederholenben Crideinen |

Jadentleid gearbeitet. Die mit Gtiderei verfehenen Teile
| muften abfallen, aber aus vier 'Sdals und awei fbermiirfen
fonmte iy ein gang mobernes Jadentleid herausideibern,
unb es blieb nod) fo viel Stoff iibrig, daf idy, mit etwas pai-
fenber Seide, eine Blufe bavaus fertigen fonnte. Reftcyen
von bunter Stridwolle unbd Kunftieide vermwendete id), um
¢in menig Stiderei angubringen. s Futter fiir die Jade
nalm id) einen alfen eidenen Unterrod, den i)y durd) emen
anbern erfehte, aus einer Sdiliipfhofe als Dberteil und ber
Stiderei ber Portieren als Barmitur. Jdh trennte von dem
Beintleid die Beinndhte auf, nahm ben weiteren oberen Teil
nady unten und nibte nun bie aufgetrennten Teile fo anei-
nanber, Daf id einen Rod erhielt. Hus foldhen Somipor-
tieren fann man audy hiibjde Madbdyentleider, Miaddenmdn-
tel und Anjiige fiir tleine RKriaben anfertigen. llm einen
warmen bermurf gu erhalten, wenn man morgens in die
ungeheisten Jimmer muf ober in fdledyt ermiarmten Fim-
mern fikend arbeitet, fomn man eine weide MWollbede, aud)
Halbwolle, qut vermwenben. Man fdneidet diefe Mbergieh-
jace i Rimonoform mit weiten frmeln, leat einen Giirtel,
der vorn burdygefhlungen wird, um die Taille, feht einen
Sragen in ben Salsausfdnitt, und in wenigen Stunben ift
das iiberaus niiglide Kletbungsftiid fertig. Naturlid) Fann
man es aud) einfarben und mit etwas Spifen ober Stiderei
pergieren. Die furghaarigen Samitijdbeden, peren Gewebe
dhnlidy bem Mandjejterfamt ift, geben haltbare und hiibjde
Snabenbofen, wenn man fie duntelblou oder dunielbraun
einfiirbt. Cretonnegarbinen geben Unterrbde, Hausidyiiraen
ufm. So gibt ¢s nod) gar vieles, aus dem mit einigem guten
MWillen und etwas Eefdyid mandye bhitbidhe und dazu billige
Rietbungsgegenftindbe angefertigt werben Ednnen.,

Bitrgerlicher Kitchenjettel.

Montag: Griinternfuppe, Krautwidel mit Salztartoffeln.

Dienstag: Braune WMebljuppe, Schellfifh mit Jilronenbei-
gup*) und Salzfarioffeln.

TMiittwody: Crbsjuppe, Hoferfloden-Plinjen mit AUpielmus.

Donnerstag: Sdiopfenfleij mit Kohlritben und Rartoffel:
jtuddyen.

Freitag: MWeihe Bohnen mit Sped.

Sonnabend: Hartoffelmus mit gerducherten Herinaen.

Sonntag: Pilzluppe, Sauerbraten wmit Kartoffelmebl-
l‘Iﬁgen**}, dpflaumen.

*) Zifronenbeiguff tann man zu gefodtem und gebade:
nem Seefifdy reiden; er fdymedt pifant und gut. Man lapt
swei gebdufte Chldffel Mehl in reidhlicy Margarine damp-
fen, aber ja nidht brdunen, dann gieft man unter beftdndi.
gem Riihren foviel fodjendes MWajfer (1. bis 34 Liter) ju.
baR man cinen alatten, didliden Beigquf betommt; Ddiefen
[ifit man auffoden, tut einen Teelbffel Saly, Den ausge:
preften Saft einer Jitrome und ein wenit abgeriebene
Sdhale und miglidft nody ¢in Flodden frilde Dutter baran,
Diefe Menge geniigt fiir awei Pfunbd Fijd). — Wit wenig
Fett fann man ben Beiguf berftellen, wenn man das in
menig taltem Waffer glatt geriibrie Mebl in fodrendes Wai-
fer quirlt, auffochen laft, ein Flodden Butter obder Mar-
parine und Jitrone nad) Gefdmad jufiigt.

**)  Rarcfoffelmebhl- oder Eﬁﬂemehﬂlﬁge ohne Eier.
Diefe RKIGBe jhmeden frof ihrer einfaden Jutaten ausge-
seichnet 3u Braten mit fettem BeiguB. Fiir die jegigen Jei-
ten finb fie nody befonbers zu empfeblen, weil man fein Ei
bagu braudyt. lngefibr 20 mittelgrofe, tags vorber ge-
tochte und gefdhilte Kartoffeln reibt man in eine Gdbiiffel,
ftreut 300 @Gramm (6 volle ERloffel) Rartoffelmebl und 1
Eplbffel Salz bariiber und gieft nun, wihrend man bden
Teig mit dem Holalofiel rithrt, reidhlidh 14 Liter fodpendes
MWaffer au. Dann Enetet man dben Teig nody mit dben Hin-
ben durd), daB er glatt und gefdmeidig wird und formt
@loke daraus. JIn die Mitte eines jeben RKiofes fiilll man
einige fett gerdftete Semmelwiirfel. Der Teig zu bdiefen
R(ogen bat giemlich diefelbe Bejchaffenbheit, wie ber zu den
fogenannien Teblilbhen, bie aud) houptiadlid aus gelod-
ten Kortoffein beftehen, nur etwas feudter ijt er. Die fer:
tih geformten RKidpe tut man in einen Topf mit ftart fodjen-
bem Salmaffer, lifit fie redhit fdmell gum Auffoden fom-
men und fie bann nody langfam im offenen Topf gebn Minu-
ten weiter foden; banady ridtet man fie gleidy an. — Aus
diefer Menge betommt man ungefihr 12 Ridhe.
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