zij tot de vroegere weduwe op : ¢ Als ik
niet wist dat Allart gesncuveld was, zou ik
zweren, dat hij het was »,

Buiten de herberg ontmoetite Allart zijn
dochter en haar vertelde hij, wien hij was,
doch hij verboud haar er over te spreken.
De man ging vervolyens weer telug  naar
de herbwerg, als om afscheid te nemen, en
daar toonde de vrouw hem ean foto, waarop
Allart. stond met zijn dochter, toen nog
cn kind, Toen werden de herinneringen
hom te machtig, hij barstte in tranen uit
en verdween  met een simpel ¢ goeden-
avond » tot het gezelschap, Er is sindsdien
ween spoot meer van den soldaat gevonden,

Bomngde berichten.

STUKKEN VAN 20 FR, OF 4 BELGA'S,

Door den munt werden de cerste stuk-
hen van 4 Belga's of 20 fr, in nikkel ver-
oaden noar de Nationnde Bank van Bel
Voortaan zullen er voor eme saarde
van LOKK fr. per dag Viaamsche en
Fransche stukken afgeleverd worden,

Het muntstuk heeft een schoon nnzicht
Op den voorkant prijkt de beeldenaar van
den Koning door Bontemips en op Jde ach
terzijde het nationanl wapenschip door De
Vreese.

De afmetingen er van zijn dezelfde als
deze van het vroegere muntstuk van 5 fr.
Het stuk weegt echter slechts 20 gram.

[

VALSCHE BANKBRIEFJES VAN 100 FR.

Do vervaardigingplaats  te Antwerpen
ontdekt, — Sinds geruimen tijd zijn er een
aantal valsche Belgische bankbriefjes van
100 frank in omloop.

IYe politie heeft sindsdien alle moeite in
't werk gesteld om de vervaardigers en
uitgevers der valsche banknoten te ontdek-
en,

Thans werden hars opspeuringen met
welgelukken bekroond. Te Brussel werden
twee vreemdelingen in hechtenis genomen,
die valsche briefjes van 100 frank aan den
man brachten.

Het bleek weldra dat deze kerels in nau-
wa betrekking stonden mef twee Poolsche
vrouwen, die te Antwerpan wonen *©  en
waarvan de eene de inileme vriendin is
van cen der aangehoudenen,

De rechterlijke politie demer stad ging
dadelijk op zoek manr de vrouwen ¢n  had
deze Woensdag te knippen,

Fr vied niet meer te lpochenen, want bij
de vrouwen, die samen wonen, werd eene
volledige inrichting tot het  vervaordigen
van bankbiljetten ontdekt.

Alles werd dadelijk in beslag geaomen
i de vrouwen ter beschikking van den
heer Procureur des Konings opgesloton

Fr zouden in 't geheel imgeveer 130 val-
sche bankbriefjes in omloop gebracht zijn;
op een tijdverloop van drie jaa

Het onderzoek wordt ieverig voortyeset.

D e

WAT GOED IS OM TE WETEN,
ANERHEERR R

hwellende voeten, — Die arme voeten
hebben zoo ontzaglijk vecl werk voor oms
te doen en al te vaak worden Ze op ecn meey
dan schandige wijze veronachtzaam |

We moeten onze voeten verzorgen !

Te enge schoenen zijn natuurlijk slecht
voor e voeten, maar dem ganschen dag in
sloefjes zonder hiclen in huis rondloopen
is ook niet goed. Dan zetten de voeten te
gemakkelijk uit en ze worden uiterst ge-
voelig,

Fen uitstekensle methode om de voeten
in woede conditie te houden is. ze minstens
cenmaal in de week, na ze met warm wa-
ter te hebben vewasschen, te bewerken met
kamferspiritus. Men neemt hiarvoor een
stuk walte en men wrifft hiermede den
geheelen voet. Kamferspiritug trekt bijna
onmiddadlijk in, en lant een heerlijk, ver-
hwikkerd gevoel na. Als men er daarna

!

overvloadig talkpoeder over heen strocit. |

zullen de voeten niet meer zoo gauw pijn-
lijk en moe worden.

Eksteroogen =zijn hatelijke gaster. Zij
kunnen ontstaan door het dragen van te
nauwe of te wijde schoenen. Het klinkt wel
cipvnanrdiy als tegenstelling, maar toch 18
het werkelyk zoo, want zoowel het cene als
het andere is slecht voor de voeten.

Voor cksteroogen is het best 2e door
een vakkundige te laten behandelen, Het
15 volstrekt geon pijnlijke bewerking ; er
wordl een bevriezend aftreksel op den teen
gedaan en de eksteroog wordt met wortel
en al verwijderd.

Zachte ckstervogen kunnen met vasdine
behandeld worden. Men doet het best, des
avonds cen stukje watie met vaseline op
de zicko plek te binden en dat er den ge.
heelen nacht op te laten zitten. Nog een
ander probaat midded is citroensap. Laat
elken avond enkele druppels eitroensap op
het harde gedeelte in den teen vallen.

Te nauwe kousen dragen s ook niet aan
te raden, Deze kunnen zeer veel awand
doen en vorzaak zijn dat er, zoowel aan de
nagels als aan de teemen, onheil wordy aan-
gericht.

Nauwe kousen wekken hel zweeten der
voten op. Door de voeten in te enge kou-
sen te wringen, zwellen ze op en sweeten
van zellf, ook indien men niet behept s
met die kwaal

Tegen hoofdvallingen. — In den zomer
zijn we, zoowel als in dem winter, meb
hoofdvalliingen geplaagd, Gevaarlijk 1s het
niet, maar wel zeer onaangenaam. De ecer-
ste dagen kan men dan effenaf niet meer
uit de voatem en hoofdpijn en keelpijn doen
goed mede. Wie met een hoofdvalling at,
beproeve het volgende ; velem hebben er
resids baat bij gevonden.

Men binde een band watte over het voor-
hoofd en de oogen. Men houde dat soort
masker eenige tijd op het hoofd. Na eeni-
ge minuten voelt men op het voorhoofd en
aan den neuswortel een geweldige warmte.
Men zal overvioedig zweeten en alzoo de
hooldvalling kwijt geraken,

Een uwitmuntend voedsel. — Salaad s
ecen uitmuntend voedsel. Wanneer de maag
lui iz en weigert het geheele werk alleen
te doen, dan zal de salaad helpen verteren

In den zomer is het best niet te veel olie
bij de salaad te gebruiken. In den winter
is de olie een uitmuntend verweklier van
warmte. Echter kan men mn den zomer die
warmte best missen.

Salaad moat verscheidene keeren gewas-
schen wurden, anders blijft er licht wat on-
reinheid in over, Salaad moet ook Jangzaam
geraeten worden en goed gemalen.

KROISBEZIEN OF STEKELBEZIEN

Deze vrucht is over gehesl Belgié verspreid,
en wordt hier vooral gebruik om groote em
klcine taarten te garneercn. Mem kan er ook
moss van maken, en in 't algemeen ziju ze ge-
zond voor iedereen (alleen voer bersiellenden,
swakke personen en maaglijders zijm ze piet
geschikt.) . . X

lnzake voeding, zijo deze bezien misschien
van weinig belae h doordien zij zuur !_2!.
is bet moodig er een grocte hoeveelheid suiker
bij le voegen, waardoor zijldan een krachige-
vend v | worden. lnderdaad, wanneer men
er moes van maakt, moet men er 300 tot 350

mmen suiker per kgr. bijvoegen ; voor con-
ituur mo:! men ecn evengreot gewicht suiker
als berién gebruiken, dus 1 kgr. suiker voor
1 kgr. bezién, hierdoor kan men zich reken-
schap geven van de voedingswaarde dezer lek-
keragi,

In Engeland, waar men esn voorliefde hes(t
voor alle soortem confituren ea marmeladen,
worden de kruisbezién opgediend bij vleesch,

evogelte, visch, omder vormen vam sauzem,
resrn, sap ol moes. Ook bereidt men er daar
alle soorten 1lins, gebakken en taarten mede

' die allen zeer in den smaak vallen, en ook een

soort wijn. -

Ziehier eenige rcceplen om de kruisbeziéa
die zoo kwislig in onze tvinen groeien, op oul-
tige wijze te gebruiken

KRUISBEZIENMOES,

Nadat men de beziéa van bun korte groene

. steeltjes ontdaan beelt, dompelt mem 24 in
kokend water, en men ueemt ze er weer vit
niar gelang e boven komen drijven, hisrvoor
gebruikt men een schuimlepsl, waarmee men
ze dam in koud walcr met een weinig ver-

! mangd, werpt Men laatl ze daarma verlekkem
en zet ze weer in een kastrol op bhet vuar met

800 gr. suiker per bgr. fruit. Mem laat

doorkoken.

R
STERELBEZIENCONFITUUR.

Doe weer de steel'jes af, wasch szorgvuldig,
t de beziéa en laat  ze verlek-
" ken. Poe in de cosfiluurkastrol 900 gr. sui-
' ker per kgr.beziéo en voeg er een weinig water
bij, genorg om de suiker te doeno smelten, die
dan gekookt v ordt totdat men eem stijven si-
roop bekomt. Voeg er dan met de schuimispel
de beziéa bij, roer goed, vooral op den bodem

. opdal de vruchten piet aaubranden.

Laat kokem totdat de copfituur aan dem
schuimlepel blgft kleven ; men kam zich even-
eers overinigen dal de coufiluur klaar is doer
er cen weinig vae op een telloor te gieten, in-
dien 7@ als een gelei er aan kleeft, is ze gaar.

Giet dan de confilnur in glazen of potten, en
overdek deze 's anderendaags mel een rond
perkament papisr mel Iﬁerim bevechtigd,
en dat de coclituur geheel bedekt,

Sluit dun de polten met een ander papier,
dag met een koordj: rond de pollen wordt
vasigemaakt, en bewaar in een droge plaats.

s o8
TAART OP ZN ENGELSCH.

Leg 250 gr. bloem in een hoopje op tafel,
maak in 't midden e:n holte en leg daarin 125
grammen versche Loter, 5 gr. out, 10 gram-
men euiker, 2 eierdooiers en 1 deciliter water.
Vermepg dit alls tot een zacht deeg dat men
gedurende ten minste een balf uur laat rusten.

Bestrooi de tafel met bloem ; Irg er bet deeg
op, eveneens met bloem bestrooid, en rol het
uit fot op een bal ien vioger dikte.

Neem een tamelijk dizpe vuurvasle schotel,
vul z¢ met stekelbatién, vermengd mot gr,
suiker por kgr beziéo, eem snuifje kanedl en
het raspel van 4 citroenschil. Im bhet midden
worden de bezién opgeboopt roodat tij hooger
dan de schotel liggen en het derg wordt er
over heen gespannen en tegen de boordem van
de schotel vastgedrukt.

Bestrijk heel de-opperviakte van de taart met
een weinig melk, Maak met dem afval van het
deeg een band 00 een vioger breed die ge
rondcm de basis van de taart legt; bestrooi
met poedersuiker en laat in een gematigden
oven bakken gedurende 15 & 20 mivuten.

Men dient deze taart warm of koud op.

e

STEKELBESSEN VLA DE.,

Leg 950 gr. bloem op fafel ; leg in 't mid®
den 150 gr boter 35 gr. suiker, eem snuifje
zout en 2 sigren. Meng alles doorsen, rol het
deeg in ean bol, bedek mat een dock en laat
eém uur rusien.

Rol vervolgens het dur aEu tot op sen bal-
ven centimater dikte, en leg het in een taarten
vorm of plaat, zorg voor een d vas ne-
den rechlopstaandsn boord die stevigheid san
de via moet geven, prik hier en daar met een
vork in het deeg, en bestrooi de geheels epper-
vlakle met een goedgevulden soeplepal suiker.

Neem de kruisbeziéan 200 klein uofn k,
dompald ze gedurende iwee micuten in ke.
kend waler on laat ze 200 goed mogelijk ver-
lekken in een vergiet of in een doek.

Leg e daarna in eem kom, bes'rool rijkelijk
met suiker en een weinig vanille-suiker, Gar-
neer hisrmede de viade, bedek met een |;Iw-
;srd papier on laal in een matigen ovem bak-

en.

Wanneer deeg en i ruit ge gebakken is,
doet men de vla uit de plaat en legt ze op eem
taarirooster, bestrijk de boerden met geklopt
¢i ¢n |oat even bruinen in den oven. Laten
koud worden cn de opperviakte bestrijken met
ein dunne laag lischte siroop of met lauw wa-
ter vermengde abrikozesconfituur.

csee
STEKELBEZIENKREEM,

Laat 1 kgr. stekelbezidn koken in walter tol-
dat zij gemakkelijk pletien, Last 2o verlekken
en wrigl zs fijo door eem teems. Vermamg het
bDekome moes met 300 grommen suiker, oa
daarna met 8 & 4 déciliters slagroom. Diem op
met waleltjes of biscuits.

Gaston CLEMENT,




