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Hoderfreulich ift e8 aud), und mit bejonderem Danfe tragen tvir bdie Kunde Hinaus
31 unferen Genoffen in Sitd und Off, in Nord und Wejt, da Cugen b’ Albert fommen un
durd) feine Mitwirfung bie Tage in Kbl verherrlichen wird.

Mige ber Congrep von allen Seiten red)t zablreid) bejudht werden! Mbge aud) bie
Sravenelt an demfelben teilnehmen! Wir laben alle, alle, die an der Reform bde3 gefell=
fhaftlichen Rebend ein Jntereffe nehmen, ein, nad) Kbln zu fommen. Hier wird jeber Hers=
lih) willfommen fein und bdie geehren Frawen terden mit gang befonderer Ausdzeidhnung
empfangen tverden.

Dad gefhiftdfithrende theinijhe Komitee.

Die Wnmeldungen tverden vor dem 1. September erbeten. Ein genawn audgefithries
Programm ird nad) dem 1. September den Teilnehmern nebit der Feftfarte Fugeftellt werden.
Bei der Unmeldung jvolle man gefdlligit fitr die Fefttarte 3 Mart und 5 Pfg. einfenden.
Der Befjud) der Mufeen und anberer Sehendiivdigleiten gefdhieht gegen Worzeigung bder

. Ravte. Sdmtliche Bufdyriften beltebe man zu fenden an Herrn Weidbner-Qb, Turnhalle,
Der BVorftand ded Deutfden Bereind fiir naturgemife Lebendmweife.

Ausd der Kitdhe.

Q) gebe im Folgenden einige Kiihenverorbnungen fitv wertvolle Sugaben zu den
Gemiifen.

Qinfen= oder Bohnentoteletts. Nuf etner (alten) Kaffeemiihle werden 80 g
Qinfen ober Bobnen gemahlen, mit 80 g Butter in fodjendem Waffer geriihrt und etiva
1/, Stunde gefod)t, fo daf ein fteifer Brei entfteht. Dazu fommt ein fein gefdnittenes, mit
fodjenber Mild) gebriithted Brotden (Semmeldhen), 80 g geriebene Semmel, 2 Cier, Salz
und in Butter gejdhmorte Jwiebel. Jft alled qut gemijcht, jo formt man Cotelettd, paniert
fie mit geriebener Gemmel und bict fie in Butter braun. :

Crbjenfotelettd werden ebenfo zubereitet, nur laffen {id) bie Crbjen nidht mahlen..
Diefelben 1werden daher weid) gefodht und nur durdygerithrt.

Bu Gemmelfotelettd nimmt man zur Hilfte gebrithte, ur Hilfte geriebene Sem=
mel, Cier, Butter, Salz, Gwiebel und étwasd Kitmmel.

Bu Pilztoteletten werden Steinpilze in wenig Wafjer, ohne {ie abzubriihen, weid
gedimpft, bann fehr fein gewiegt unb mit Bwiebeln und Saly in Butter gejdymort. Dagu
fommt teild gebuiihte, teild geriebene Gemmel, Gier und etwad Kitmmel.

Bu Kartoffel=Paftethen fodht man (nach Balber) abendd vorher grofe Kartojfeln
in der Schale, zieht fie ab und ftellt jie falt. Am andern Tag reibt man fie auf dem Reibeifen
thut die {octere Maffe mit 80 g 3u Sabhne geriihrter Butter yufammen und fiigt nod) 8 Cidotter
ind etiad Salz hingu. Nun taud)t man die Handfldden in Deehl und formt bon der gut durd)-
gearbeiteten Majje in der hohlen linfen Hand durc) Driicen mit der rechten Hohle Pajtet=
den, Deftreiht fie bon inmen mit etwad Butter, fiillt {ie mit gehacdten und vorher in Butter
geddmpiten Mordjeln odber Steinpilzen und Swicbeln, fdlieht die Offnung fefjt mit Teigmafje
und bact die Paftetdhen in BVutter auf allen Seiten hellbraumn.

KRartoffelbd{lchen. Butter wird zu Sabhne gerieben, und mit gefodhten, geriebenen
Rartoffeln, i, Saly und etwad geriebener Ziiebel gut vermengt. Aud diefer Maffe formt
man [dngliche, runde Biillhen, garnirt fie in € und Semmel, und bidt fie in Butter auf
allen Seiten braum. N. ©.

Bejpredung von Biidhern und Jeitjdhriften.

Wie und mitgeteilt wird, exjdeint aud Anlaf ded vom 18.—17. Septbr. d. . in Kobln
jtattfindenden QJnuternationalen Congreffed, veranftaltet vom , Deutjdien Berein fiiv natur-
gemdfe Qebendmeife’ eine mit farbigem Umfdlag verjebene, rveid)- illuftvierte Fejtnunimer
ber Beitidrift ,Der Begetarier”. Diefelbe enthilt fiir alle Begetarier und Freunbde bdesd
Begetaridmus einen grofen, dauernden und hiftorijhen Wert dburd) die Berdffentlichung der
iiber 2 Geiten Grof-Quart fiillenden Namendziige und Denfjpriide der Hervor:
ragenditen und bedeutenditen deutfden und englifden BVegetarier unferer Jeit.
Der Jubalt wird ungefihr folgender fein:

Sllujtuierted (3weifarbiged) Titelblatt, — Fefigedicht von Dr. Aberholdt. — An-
fprache des Borfienden ded ,,Deutjchen BVereind fitv natuvgemdpe Sebensdiweife”,
Qehrerd ©. Dering, in deutjdher und englifdher Sprache. — WBiographie und.
photographifche  Abbildung Dded Univerfitdts-Profeflors Mayor zu  Cambridge,
L. Prifidenter der Groken Cnglijhen Begetarifdhen Gefell{dhaft. — Biographie und
photographijhe Abbildung von Dr, Aug. Abderholdt zu Parisd, des friiferen Redakteurs
ver ,Thalyjia” (jept ,Der Begetarier”). — Namensdzitge und Denfipriide der
herporragenditen und bedeutenditen beutiden undenglifden BVegetarier
unferer Beit. — Wider bad Saccharin, bon Dr. med. Wlanud. — Unfer Brot, von
Dr. Aug. Abderholdt. — Clfenerzibhlung, von Frau B. WMutidleciner. — Berjdie=
deneg. — Angeigen. :
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