
zij tot de vroegere weduwe op : < Als ik
niet w i f t dat Allart ucsiicuveJid was, ..DU ik
zweren, (lat hij het was ».

Buiten de herlwrg .mnnioctrte Allart zijn
dochter en haar vertelde hij, wken hij was.
doch hij verbood haar er over te spreken.
L)e man tj infc vervolwns weer t«-JUK naar
de herlx-rn, als om afscheid te neiiic'i, en
daar toonde ile vrtiuw hem txm foto, waarop
.\ll.-ut ^lond niet zijn dochter, toen nosc
tn kind. Toen werden de herinneringen
lu in tv macht IK, hij barstte in tranen uit
t-n \ .>nlween niet een simpel t (roeden-
avoml •> tot het gezelschap. Kr is sindsdien
veen spool uuu r van dun siildiUUt (jev.'iuliMi,

Gemengde berichten.
S T I ' K K K N V \ \ 20 KR. OF 4 IIKMi.fS.
Duur den munt werden de oersto stuk-

Ken van l lielsas of 20 fr. in nikk"! ver-
.•tiiidni irnr de N/ition.-ile Hanli v.m Rel
t-u'. Voortaan ziilltvJi er voor ictic -vaarde
van 1 .IKK).UI H) fr. per ilau Vl.iumsvlir en
Kronsche stmkken afgeleverd worde»l.

Met muntctuk linrft een schoon, in'ziehl.
Op (k'n voorkant prijkt die becldenoar van
den K' 1 1 m t dDor B»nteiiips eji op ,ie ach-
terzijde het national! wapenschip door De
Vrccse.

De afnietJniJren er van zijn dezelfde aU
deze van liet vrootfere nvuntat.uk van 5 fr.
liet f*\ik weegt echter slechts 20 ejnin.

VAI.STHK | ! \ N K I I I I I I : I . M : S VAX KM) ri t .
II» vi-naanliifiiiKTploats Ie A n t w e r p e n

•intiWJit. Sinds Keruimen tijd zijn er een
aantal valsche Belgische bankbriefjes van
1(K) frank in omioop.

lx- politie heeft sindsdien allo moeite in
't. werk gesteld om He vervaardigers en
uitgevers der vateche banknoteti te onUlek-
ken.

'ITian-s wenlen hara opspeu ringen met
\\eljfelukken bekroond. Te Brussel wenlen
twee vreemdelingen In hechtenis penomen,
die. valsche brieifjes van 100 frnnk rvm den
man brachten.

Het bleek weldra dat ileze kerels m nau-
wi> betrekking stolden met. tweo Punisch»1

vrouwen, die te Antwerpen wonen • en
waarvan de ecne de iniieme vricr.din is
v.in oen der aangehoudenen.

r>e rechterlijke politie deeer stad ifinc
dadelijk op zix-k naar rle vrouwen en had
doze Woensdag te knippen,

Kr viel niet meer te loochenen, wiint bij
dt- vrouwen, die samen wonen, werd eene
volledige inrichting tot het verva..rdiifen
van bankbiljetten ontdekt.

AUes werd da<lelijk in beslaR se.iomen
en de vrouwen ter Ixscliikkinu van den
lieer Procureur des Konintfs opyreslos<n.

Kr zouden in 't ireheci <mRcvwr l.ifl val-
si lie bankbriefjes in omloop gehrach' zijn:
op een tijdverloop van drie jaar.

Het onderzoek wordt icverip voortceKet.

WAT <iOBI) IS OM TK WKTKV

Kwrl l i -mle voet «n. — I>ie arme voeten
hebben zoo ontzaglijk voel werk voor ons
t« doen en al te vaak worden ze op een meer
dan schandige wijze veronnchteaani l

We moeten onze voetesn verzorger !
'IV enife sc-hoeneii zijn natuurlijk slecht

voor de voeten, maar don iranschen ciatr in
boefjes zondw hielen in huis romlloopen
is ook niet jroed. Dan zetten de voeten te
(fc:uakkeljjk uit em ze worden uiterst ge-
vocli(f.

Ken uitstekende methode om de voeten
in jrocde conditie te houden is. M- mi:istjenr.
eenmaal ni ile w«vk. nn ze ni<"t walm wn-
tvr te hibben irew.isschen, te bewerken niet
kamferspiritus. Meji neemt hiorvo>r een
aiuk watte en men wrijft hiermede den
jrehrclfn vodt. Kamfrrspiritus trekt bijna
onmiddellijk in, en laat ct-n heerlijk, ver-
kwikkend gevoel iva. Als men er daarna

overvloedig tnlkpocder over heen itrooit.
zullen de voeten niet meer zoo gauw pijn-
lijk en moe worden.

Eksteroogvn zijn hatelijke gasten. Zij
lu.imi-ii ontstaan door het dra«\ti \an te
nauwe of te wijde schoenen. Ile»t k l inkt wel
er.-i i i . -u i rd i ' . , aU t.genstellint', maar toch is
!u*t werkelijk zoo, WcUiL /oowel het cfiic als
het andere is slecht voor de voete:i.

Voor eksteroojfen is het bost K door
eun vakkundige te talm behandeJen. Het
is volstrekit gex«n pijnlijke bewerkiüg ; er
wordt een bevriezend aftreksel op den teen
Kcilnan «n de eksteroog wordt niet wortel
tn al verwijderd.

Zaclite oksteroogen kunnen met vaseline
behandeld worden. Men doet heft best, des
avonds wn stukje watte rnet vaseline op
de zieke plek te Ijiivien en dat ör den ye-
hejelen nacht op be b^ten zitten. Nog een
ander probaat iniddcd is citroeaisap. Laat
eiken avond enkele druppels citroensap op
hi't hai'df siedee.lto in den teen vallen.

Te n.-uiu-o kousi-n draven >x ook niet iuin
Ir l a d i i i . l>i-/.e kunnen zeer veel k wand
iloeii en ooiX'iak zijn dut er, zoowel r.an de
aairels als aan ile teeiicn, onhejl «oidt aan-
«ericht

Nauwe kousen wekken hejt zweeten del
voeten op. l)oor de voeten in te enye kou-
sen te wringen, zwellen ze op en -..weetep.
van zelf, ook indien men niet behept is
met die. kwaal.

'l'cjfi'ii l imifdtul l i i iKei i . — In den zomer
zijn wo, zoowei als in den winter, met
hoofdva'luiijifun geplaagd. Gevaarlijk is hot
niet, maar wel zeer onaangenaam. De eer-
st< clagc-n kan men dan effetiaf niet meer
uit cle vooteti en hoofdpijn en keelpijn doen
iroed me<le. Wie mcit een hoofdvalling zit,
beproeve het volgende ; veten hebben er
reeds 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 ecni-
ge minuten voelt men op het voorhoofd en
aan den neuswortel een geweldige wnrmte.
Men zal overvloedig zweete-n en alzoo de
lioofdvaUiryj kwijt geraken.

Ken u i tmuntend voedsel. — Saload is
ce;i uitmuntend voedsel. Wanneej de maan
lui is en weigert het gcheele werli alleer
te doen. dan zal de salaad helpen verteren.

In den zomer is het best niet te vael olie
bij de salaad te gebruiken. In den wiixter
is de olie een uitmuntend verwekl;or van
warmte. Echter kan men in den zomer di«
warmte besjt missen.

Salnad moot verschendene keeren gewas-
schc-n worden, an<ters Wi j f t er licht wat on-
reinheid in over. Salnad moet ook langzaam
gebeten worden en -joed gemalen.

KROISBEZISN OF STEKELBEZIEN
Deze vrucht is over geheel België ve rspre i ! ,

en wordt hier vooral gebruik om sfO"1» en
kleine taarten te (arnecren. Men kan er ook
moes van maken, en in 't algemeen zijn z< ge-
tond voor iedereen (alleen voer berslellenden,
iwakke personen en maaglgders zijn ze niet
geschikt.)

l ü j a V e voeding-, zijn deze bezien misschien
van weinir belang, doch doordien zij zuur iqn,
is het noodig er een grocte hoeveelheid ruiker
bij te voegen, waardoor iql<'an *tn krachtge-
vend voedsel worden. Inderdaad, waaneer men
er moes van maakt, moet men er 300 tot 35(1
grammen suiker per kgr. bqvo'gei, voor con-
fituur most men een cvengrcot gewicht suiker
als buien gebruiken, dut l kgr. suiker voor
l kgr. bezien, bierdoor kan men zich reken-
schap geven van de voedipgswaarde dezer lek-
ken».

In Kngeland, waar men. een voorliefde beaft
voor a l lo soorten conGluren en marmeladen,
worden dekruitbtzién opgediend bq «leeich,

i gevogelte, visch, oader vormen vao sauzen,
, kretm. tap ol noes. üok bereidt mei er daar
i alle soorten tl ins, gebakken en taarten mede

die allen zeer in d«n smaak vallen, en ook een
, soort wjjn.

Ziehier eenige recepten om de kruisbeziën
die zoo kwistig in onze tuinen groeien, op out-

' tige wq'ze te gebruiken

kltl IMJK/JKNMOKS.
i Nadat men de be?iëa van bui korte groene

steeltjes ontdaan bt efe, dompelt men ze in
l kokend water, en m»n neemt te er weer uit
| fiiar gelang ie boven komandrqven, hiervoor
i gebruikt men een crhuimleptl, waarmee men

ze d T o in koud water met een weieig azijn ver-
mir.gd, werpt Men laat ze daarna verlekken
en zet ze we«r ineen kaslrol op het vuur met
SOU «r. luiker per V gr. (ruit. Men laat goed
doorkeken.

.Vll:hi:i.ltl •:/lK.\fOXPITL'L'H.
Doe wt'erje steel'jes af. wascb zorgvuldig,

de bezien en laat ze goed verlek-
ken. Toe in de coilituurkaslrol 900 gr. sui-

' ker per kgr.beziêo en voeg er een weinig water
by, genorfi om de suiker te doen smelten, die
dan gekookt • ordt totdat men een stijven si-
roop bekomt. Voeg «r dan mei de schuimiepel
de bezien bq, roer goed, vooral op den bodem
opdat de vruchten niet aanbranden.

Laat koken totdat de cnr l i luur aan den
srkuirolepelblqft kleven ; men kin tich even-
eers ovtriuigeo dat de cotti'.uur klaar is door
er een weinig vac op een teiloor te gieten, in-
dien ze als een gelei er aan kleeft, is ze gaar.

l Giet dan de coofitiiur in glazen of potten, en
overdek deze 's anderendaags met een rond
perkament papier met glycerine t»verblijd,
.n dat de coilituur gebeel bedekt.

Sluit d. n de potun met een ander papier,
daytrost een koordje rond de potten wordt
vastgemaakt, en bewaar in een droge plaats.

• » *
TAART OP Z'N' EXC.EUSCH.

Leg 250 gr. bloem in een boopje op tafel,
maak in 't midden etn bolle en leg daarin 115
grammen verEcbe Loler, 5 gr. tout, 10 gram-
men ru iker , 2 eierdooiers en 1 deciliter water.
Vermeng dit alles tot een ucbt deeg dat men
gedurende ten minste een bnlf uur laat rusten.

Bestrooi de tafel roet bloem ; I rg er bet deeg
op, eveneens met bloem bestrooid, en tol hel
uit tot op een bal <en vinger dikte.

N.era een tamelijk dLpe vuurvasle schotel,
vul zt nut stcktlbiziën, vermeng') mtt 300 gr,
suiker p*.r kgr be7iëo, een snuifje kaneel en
htt T3f pel van l cilroemchil. la het midden
»ordc-n de bezien opgehoopt rooc'al tg booger
dan do schotel liggen en het der g wordt er
over heen gespannen en tegen de boorden van
de «caot-l vaslgedrukt.

Betliüjt heel de oppervlakte van de taart met
«en weinig melk. Haak met den af «al Tan het
deeg een band • ;>o een vinger breed die ge
rondom de basis van de taart legt; bestrooi
met roedersuiker en laat iu een gematigden
oveu bakken gedurende 154 ÏO minuten.

Hen dient deze Uart warm of koud op.

• • •
STKKEIJtESSENVLADE.

Leg 450 «r. bloem op lafel; leg in 't mid"
den 150 gr boter 95 gr. suiker, een snuifje
zout en l eieren. Meag alles doorueo, rol het
deeg in een bol, bedek met een..dock en laat
e«n uur ruilen.

Rol vervolgent htt deeg open lot op etn bal-
ven centimeter dikte, en leg het in een taarten
vorm ol plaat, zorg voor een go«d yastgeknc-
Jen rcchtopslaandtn boord die stevigheid aan
de vla moet geven, prik bier en daar met een
vork in het deeg, en bestrooi de geheele eppir-
vlaktc meteen gnedgevulden soeplepel suiker.

Neem de kruisbezién zoo klein mogelijk,
dompald ze gedurende twee miculen in ko-
kend water en laat ze zoo goed mogelqk vtr-
likken in een vergiet of in een doek.

Leg ze daarna it eenkom, bes'rooi rjjkelqk
met luiker en een weinig vanille-auiker. Gir-
neer hu imede de vjade, bedek mot een gebo-
terd papier en laat in een matigen oven bak-
ken.

Wanneer deeg en l ruit genoeg gebakken is,
doet men de vla uit de plaat en legt ze op een
taartrooster, be.itrqk de boerden met geklopt
ei «n laat even bruinen in den oven. Laten
kouH vvor Jen en de oppervlakte h. strijken met
een dunne laag lischi: siroop of met lauw wa-
ter vermengde abrikozeiconfituur.

• ••
STTKI I .UK. /m.NKHKMI.

Laat l kgr. tukelbiziëa koken in water tot-
dat zq gemakkelijk pletten. Laai ze verlekkin
en wrqfz: lijn door etn teems. Vermeng bet
bekome mo»s met 300 grammeu suiker, ea
daarna met 3 a 4 riéciliieis ilagroom. Dien rp
met wafeltiec ot bitcuita.

Gastol CLEMENT.


