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Leilage. 23

Die Pulver^ Explosion in Toulon.
Mit zwei Abbildungen.

^în aller Erinnerung steht noch das entsetzliche Unglück, das
sich am S. März 1899 in Toulon zutrug. Es war eine jener

schrecklichen Katastrophen, gegen welche die peinlichste Vorsicht
umsonst ankämpft. Ein einziger unvorhergesehener Moment,
der Bruchteil einer Sekunde — und Hunderle von Familien, oft
tausende von Menschen sind ins Unglück gestürzt! Ein ähnliches
war es beim Brand des Wiener Ringtheaters, des Wohlthätig-
keitsbazars in Paris, beim Untergang der Bourgogne, anläßlich
der Krönungsfeierlichkeiteu in Moskau und vielen andern Ereig-

nissen. Die Geschichte ist leider nicht arm an Belegen. Unsere
beiden Illustrationen, die wir wegen Raummangels nicht früher
bringen konnten, veranschaulichen die enorme Tragweite der

Touloner Katastrophe. Von vielen Häusern, die sich in ziemlicher
Entfernung von der Explosionsstelle befanden, blieb buchstäblich
nicht ein Stein auf dem andern. Langsam baut die Natur sich

auf und langsam nur entstehen die Gebilde aus Menschenhand.
Die Vernichtung aber in beiden Fällen ist oft das Werk einer
Sekunde.

Ewige statistische Daten.

In Nr. 16 und 21 des II. Bandes veröffentlichten wir
aus dem vorzüglichen Büchlein: „A. Hartlebens Kleines Sta-
tistisches Taschenbuch über alle Länder der Erde"*)
einige Daten mit Bezug auf die Armeen, Bahnen, größten
Städte Europas ec. Mittlerweile ist eine neue Ausgabe des

trefflichen Werkchens erschienen, und es ist nicht uninteressant,
Vergleiche zuziehen; so betragen z. B. die Staatsschulden
Europas:

1. Frankreich
2. Rußland
3. Großbritannien
4. Deutsches Reich
5. Oesterreich-Ungarn
6. Italien - -

7. Spanien
3. Türkei

Mark
2ö.633,11S.000
19.768,341.282
12.961,521.432
12.932,166.233
12.862,000.000
10.601,166.754

5.782,629.730
3.109,738.178

auf 1 Ew.
entfallen

Mark
774.5
195.5
322.5
247.3
311.0
333.8
321.6
129.9

-leg
*> A. Harilebens Verlag in Wien,

geb. M. 1.50.

Uebertrag 103.650,678.659

Pest und Leipzig, k. Aufl. IMS:

9. Portugal
10. Belgien
11. Niederlande
12. Rumänien
13. Griechenland
14. Serbien
15. Schweden
16. Dänemark
17. Norwegen
13. Bulgarien
19. Finnland
20. Schweiz
21. Luxemburg
22. Montenegro
23. Liechtenstein

Uebertrag

auf 1 Ew.
entfallen

Mark Mark

103.650,673.659 —
2.621,273.040 519 1

2.078,940.716 315.9
1.805,201.679 360.7

992,123.115 1.83.1

643,476.126 266.6
331,725.375 139.1
323,418.875 64.6
220,956.118 95.9
204,006.038 102.6
137,549.667 41.6

69,955.500 27.3
67,952.267 22.1
9,700.000 44.6
1,920.000 7.6

113.163,882.175 297.2

zusammen also nicht weniger als Hundertvierzigtau-
send Millionen Francs! — Zehntausend Millionen mehr
als im Vorjahre!



Der Schauplatz der Pulver-Explosioir m Toulon.

Die Städte mit über 500.000 Einwohnern sind:
22. Buenos Aires, Argentinien (1897) 730.534 Ew.

1. London, Großbritannien (1897)
2. New-Aork, V. St. (1398)
3. Paris, Frankreich (1896)
4. Canton, China (1897)
5. Berlin, Deutsches Reich (1893)
6. Peking, China (1895)
7. Wien, Oesterreich-Ungarn (1896)
8. Tokio, Japan (1897)
9. St. Petersburg, Rußland (1897)

10. Chicago, V. St. (1896)
11. Philadelphia, V. St. (1890)
12. Moskau, Rußland (1897)
13. Siangtan, China (1395)
14. Tschantschnu, China (1895)
15. Singan, China >1895)
16. Tientsin, China (1897)
17. Konstantin opel, Türkei (1885)
18. Bombap, Indien (1891)
19. Calcutta, Indien (1891)
20. Rio de Janeiro, Brasilien (1893)
21. Hankau, China (1897)

6,292.000
3,438.899
2,536.834
2,500.000
1,800.000
1,650.000
1,606.629
1,299.941
1,267.023
1,208.660
1,046.964
1,035.664
1,000.000
1,000.000
1,000.000

950.000
873.565
821.764
810.736
800.000
800.000

Ew.
23. Hangschau, China (1897) 700.000
24. Glasgow, Großbritannien (1891) 658.198
25. Hamburg, Deutsches Reich (1897) 653.960
26. Futschau, China (1897) 650.000
27. Warschau, Rußland (1897) 638.203
28. Liverpool, Großbritannien (1897) 633.073
29. Kairo, Aegypten (1897) 570.062
30. Budapest, Oesterreich-Ungarn (1895) 566.000
31. Neapel, Italien (1897) 536.073
32. Manchester, Großbritannien (1897) 534.299
33. Brüssel, Belgien (1897) 528.000
34. Birmingham, Großbritannien (1897) 505.772
35. Osaka, Japan (1397) 503.690
36. Amsterdam, Niederlande (1897) 503.235
37. Sutschau, China (1897) 590.000
38. Nanking, China (1895) 500.000 „

Danach hat London seit sechs Jahren um die enorme
Ziffer von 630.000 Menschen zugenommen, New-Pork in einem
Jahre um 38.000, Berlin in drei Jahren um 128.000; Osaka
(Japan), das im Vorjahre noch nicht mitzählte, ist mit einem
Mehr von fast 4000 in die Reihe der Halbmillionenstädte
vorgerückt.

^ Gastronomisches. K
Morchclsnucc zu Rindfleisch und Kalbfleisch.

Zeit der Bereitung 30 Minuten.

Etwa 6 getrocknete Morcheln hat man eine Stunde in
Milch geweicht, drückt sie nun fest aus, wiegt sie nebst etwas
Petersilie fein und röstet beides mir einer geriebenen Zwiebel
und 30 Gramm Mehl in 50 Gramm Butter durch. Man
verkocht dies mir soviel kochendem Wasser, bis eine sämige
Sauce entsteht, thut 8 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, sowie
Salz und Pfeffer daran, streicht die Sauce durch und zieht sie
mit zwei Eigelb ab.

Ochsengaumcn mit Maccaroni.
Beliebte Restaurations-Platte.

Einige Ochsengaumen, die gereinigt, weichgekocht und
abgehäutet sind, schneidet man nach dem Erkalten in schöne
Scheiben, übergießt sie in einer Kasserolle mit gut bereiterer,
brauner Sauce, gibt ein Glas Madeira hinzu und läßt sie
eine halbe Stunde darin dampfen, verfeinert das Ragout dann
mit etwas Maggi und gibt in Salzwasser abgekochte, in Butter
geschwenkte und mit geriebenem Parmesankäse bestreute Maccaroni
als Beilage dazu. ^

uni- kssbs Z-umÄiitcksub soliào I'o.lzi-ikttbs
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