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Stundgebungen der VevdlRerung in Waldftina.
Unfer Bild zeiat eine Kundgebung der Bevbiferung Paldjtinas in Jaffa vor dem Ge-
biude der beutjdhen Paldjtina-Banf zu Gunjten Deutjchlands und Oefterreichs. Die
Weenge fithrte deutiche und biterreichijche Fahnen mit fich.

Derzigfeit bdie Aufnabnre veviveigert. AB die Auf-
gebote gegen Tinfen, Bauernvebellen und Paj-
jauer BVolf die Landesfafjen geleert Hatten, erfuchten
bie Stinde ungeziblte Male ,Dden eblen, vejten
errn Chriftophen teiBen von Widing* mit Grup
und willigem’ Dienjt guvor wmmn eine Sunuma gelts,
ba bdie Coffa gemainer RQandihaft imblid)  leer
iit”. Bergebens hatten fie thn gebeten. LWeif blieh bet
per Jiot bes Lanbes und der Vevordueten jo falt tie
jein Geld, dag er in maflofer Habjudht auf Koften des
Saifers und der verpfandeten lntertanen anfdufte.
Um fein Ziel su erreidhen, wandte er fid) an den Habs-
burger und diefer empiah! feine Aufnahne in die Land-
mannjdaft den Stinden, welde am 12. Junt 1615
mit pielent Ach und Weh und mit der Bebdingung er-
folgte, ,baB er fid) fiirohin Dbeffever und friedlicher
nadhbarfdafft als biszhero gefchehen, befleifen mige”.
Bwet Jahre darnad), am 27. Mai (1617) jdhied er aus
pem Yeben und damit waven feine Untertanen von
ihm evldft. Geine Leiche wurde in der Kirche 3u Offen-
haujen beigefest. (Sglub folgt.)
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Dic Hopfenpilange als Hanflicferant,

Die beutige Jeit zeigt und jo recht eindringlich,
ivie wichtig es ift, da ir und nac) Moglichteit auf
allen Gebieten vom Auslande unabfingtg zu machen
jucgen. Vor allem gilt diefes fiir Waven, die wiv aus
ung feindli) ober doc) nicht fwohlgefinnten Lindern
beztehen. Su diefen gehdrt aud) der Hanf, den wir in
groen Poften aus Nupland und englijchen Kolonien
erhalten, da er in Deutjhland nicht geniigend gezogen
witd. Da fann eine Cntdedung gqute Dienfte leiften,
Die bereits vor einigen Jahren in Stavenberg gemacht,
aber bisher nur iventg Deachtet wurbe. Dort war es
gelungen, aus einem ©Stengel der Hopfenpflanze eine
Fafer au eralten, die an Giite, Haltbarfeit und Ver-
wendungsfahigteit fitr viele Jiwede der Hanffafer nicht
nachiteht. Die Gewinmung diefer Hopfenfajer erfolgt
auf dhnlide Weife wie bei der ebenfal(s zu Gefpinit-
fafern verarbeiteten Nefjelpflanze. Nachdem die Hopfen-
ftengel getrodtnet und von allen Nebenzweigen und
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e Laube befreit find, focht man
jie mit einer Lauge in iiberhittem
Dampfe. Die badurch geloderten,
freigelegten Fajern werden von den noch anbhaftenden und
holzigen und Dhavzigen Teilen geveinigt, gefdmmt und
geftredt. Sie jind dann jum Verfpinnen oder zu fon-

Stindergebet in der Sriegsjeif:
JLieber ®ott, bring und den Vater wieder Heimu”
Driginalaufnahme von M. R.

Cine SdinellifenerRanone anf einem ofterteidyifden Donanmonitor.
Die gefiirdhtetiten Jeinde der Serben find die Donaumonitore der biterveichifchen Rriegs-
marine, die ur :‘Berd'mpfm;g per fjerbifthen Angriffe itber die Save
getragen haben. Wir geigen bier bie Gejchiisbedienungsmannichaft an einer diefer Sdnell-
labefanonen und jdjon aus diefem Bilde fehen wir, wie modern bie @dyiffe armiert find.

fehr piel bei-

ftigen Verwendbungszweden ferttg. Auch laffen fie fich
tie alle anderen Gefpinitiafern burd) geeignete Mittel
nad) Belieben blenbdend weif bleichen pder farben. Die
Crzeugung bdiefer Pflangenfafer wird fig um jo [oh-
nender geftalten, als die dazu benubten Hopfenjtengel
bisher zumeijt als wertlos oder gar als ldftig betradhtet
urden unbd hodjftens su Stveu- ober Diingejweden
Lerwendung fanden. :

Biie unfere Hausfeauen e Reieoseit

Apfelitrudel 25 Defa Gerften- und 10 Defa
Weizenmeh! werden qut gemifht und 5 Defa Sdymaly
oder Butter mit einer Prije Saly in lauwarmen Waifer
in einer im Mehl evzeugten Grube angemad)t und zu
etnem lodeven Teig gefnetet, worauf man eine Stunde
raften [dBt. Wahrend diefer Beit johalt man 1% Kilo
Strubeldpfel und jdyneidet diefe in Heine, diinne Scheib-
chen. BVon drei Semmeln werden Brifel gevieben und
n 3 Defa Shmals angerdftet. Man 3ieht mun den Teig
aus, bejtreut thn mit den mittlereile ausgefiiflten
Brofeln und legt in dinner Schichte die mit Juder und
Jimt  Dbeftreuten Aepfel auf (nach Belieben aud)
Storinthen). Hierauf vorficdhtig sujammenrollen und in
einer gut ausgefdhmierten und angetwdrmen PBlane
in_gut heiger Nohre baden. Bum Shp mit Suder
bejtreuen. :

Maismehlfuchen. Drei Cier, 12 Defa Juder,
eine Bitrone, 14 Defa Maismell, 3wei CRliffel Metlch),
eine Weefferfpise , Famos”-Badpulver, Marmelade, Man-
peln uno Juder. — Man tretbt die Gidotter mit dem
JQuder gut ab, mengt dann den Saft ber Jitrone und
die abgeriebene Sdhale dazu, fitgt bie Mildh, Das Mais-
mehl und den feftgeidylagenen Schnee ber Giweif bei
und gulept das Backpulver. Man [t den Kuchen in
einer mit Vet beftrichenen, mit Brdfeln beftreuten Form
langjom baden, fdyneidet thn erfaltet durch, fitht ihn
mit Mavmelade und beftrent ihn oben mit feingefdhnit-
teen, mit Suder vermifdhten Mandeln.
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