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Hinter den Kulissen...

liegt die geheimnisvolle Welt des
Unbekannten. Wer besaB nicht schon
den stillen Wunsch, einen Blick da-
hinter zu werfen?

Nach bestem Wissen und Konnen
will ich Thnen etwas Besonderes bie-
ten, und ich lieB mich deshalb von
berufener Seite hinter Kulissen fiih-
ren.

«Neuzeitliche Ernihrung» ist eine
Idee, die heute an jeden von uns
herantritt. Man muf sich nur wun-
dern, wie unsere Viter und Vor-
fahren mit der bisher anerkannten
Nahrung gesund und munter waren.
— Doch wihrend wir unsere Ahnen
noch mehr oder weniger Kinder der
Natur und der Bewegung nennen
konnen, — sind wir heute eher Men-
schen der Wohnung, des Biiros, der
Fabrik, des Trams oder Autos.

Ein sich bewegender Korper ver-
trigt mehr und verarbeitet besser.

Denn bekanntlich gibt es ja, unab-
hiingig vom Nihrwert, leichtverdau-
liche und schwerverdauliche Spei-
sen. Die ersteren sind dem Korper
viel zutriglicher. Der Grundgedanke
der neuzeitlichen Erndhrung ist, dem
Magen eine natiirliche, leichtverdau-
liche und dennoch gehaltvolle Nah-
rung zuzufiihren, — um die zahl-
reichen nachteiligen Folgen, die
heute immer mehr und allgemeiner
in Form von Krankheiten um sich
greifen, erfolgreich zu bekdmpfen.
Die Entwicklung «Neuzeitliche Er-
nihrung» lduft also parallel mit dem
Fortschritt der zivilisierten Mensch-
heit.

Betrachten wir nun eine wertvolle,
allgemein bekannte Nahrung in ihrer
Zusammensetzung, ihrem Gehalt an
Aufbau- und Nihrstoffen sowie
ihrer Verarbeitung.

Auf einem sonnigen Hang von Oberwangen liegt die eigene Hiihnerfarm, allgemein als Musterbetrieb anerkannt.

Vollmilch :

Milch ist eine anerkannt ausgewogene
und gehaltvolle Nahrung, was schon allein
die Tatsache beweist, daB sich das junge
Leben ausschlieBlich von Milch ernihrt und
dabei prichtig gedeiht. Die groBe Gefahr
der Milch sind die zahlreichen Bakterien,
die sie enthilt. Weder die gekochte, noch
die pasteurisierte Milch ist wirklich keim-
frei.

Vollmilch ist einer der drei Grundstoffe
unseres Nihrpriparates. Um punkto Quali-
tit und Sauberkeit nur erstklassige Milch zu
erhalten, wird dem Bauern ein Mehrpreis
bezahlt. Dafiir unterzieht er sich strengen
Vorschriften iiber Fiitterung und Haltung
der Kiihe.

Das neueste und einzige Verfahren zur
vollstindigen Entkeimung der Milch, die
«Uperisation», wurde kiirzlich in den Her-
stellungsprozeB eingegliedert. Es ist die
erste Uperisationsanlage der Welt. Wie be-
reits erwihnt, ist uperisierte Milch vollstin-
dig frei von Bakterien. AuBerdem bleiben
ihr die fiir die Ernihrung so wichtigen
Stoffe der Rohmilch weitgehend erhalten.
Sie hat keinen Kochgeschmack und ist rund
14 Tage lang haltbar!

Gerstenmalz:

Schon oft haben wir uns gefragt, worin
eigentlich der so viel geriihmte Wert des
Malzes liegt. Das Geheimnis, in einfachen
Worten ausgedriickt, ist folgendes.

Durch den EinfluB von Wirme und
Feuchtigkeit wird das Gerstenkorn zum
Keimen gebracht. Und da vollzieht sich nun
ein wahres Wunder der Natur: Der Keim-
ling, der sich zu einer ganzen Pflanze ent-
wickeln soll, enthilt wertvollste Aufbau-
stoffe in konzentrierter Form, die im Ger-
stenkorn gar nicht vorhanden waren! —

Aus dieser keimenden Gerste wird das Malz

hergestellt. Die Kunst ist, méglichst gehalt-
reiches Malz zu gewinnen, und das ist bei
unserem Nihrmittel der Fall.

Frischeier:

Der hohe Nihrwert des Hiihnereis (drit-
ter Grundstoff des Nihrpriparates) ist all-
gemein bekannt.

Fiir einwandfreie Frischeier sorgt die
eigene Hiithnerfarm in Oberwangen — allge-
mein als Musterfarm anerkannt. Um ganz
sicher zu gehen, werden vor der Verwen-
dung noch simtliche Eier durchleuchtet.

Das fertige Prdparat:

enthilt also die Grundstoffe Milch, Malz
und Eier. Hauptsichlich um den Nihrwert
im gewiinschten Sinne noch zu vervoll-
kommnen, teils um den Geschmack abzu-
runden, werden als Zusitze MilcheiweiB,
Milchzucker, Hefe und Kakao beigegeben.

*

Das Hauptgewicht beim Herstellungsver-
fahren wird darauf gelegt, alle Stoffe in
ihrer urspriinglichen, natiirlichen Form ins
Priparat zu "fithren. Bekanntlich “gehen
durch hohe Temperaturen und lange Lager-
dauer sehr wichtige Nihrwerte teilweise
oder ganz verloren. Die Herstellung geht
deshalb durchweg sehr schonend (Vakuum-
verfahren) und mit recht niedrigen Tempe-
raturen vor sich. Die Milch zum Beispiel,
die morgens vom Bauern eingeliefert wird,
ist abends bereits im fixfertigen Produkt
enthalten.

X

Als Ganzes ist das Erzeugnis eine voll-
wertige, biologisch-natiirliche Aufbaunah-
rung, an die Bediirfnisse und die Beschaf-
fenheit unserer Organe angepalt.

Wahrscheinlich haben Sie den Namen des
Erzeugnisses bereits erraten. Die Firma
Dr. A. Wander AG hatte mich eingeladen,
thre Fabrik in Neuenegg zu besichtigen.
Von hier stammen die beiden Aufnahmen.
Ovomaltine gilt seit 1904 als neuzeitliche
Nahrvng und wurde seither laufend den
neuesten Erkenntnissen angepaft. In der
heutigen rastlosen Zeit braucht unser
Organismus Ovomaltine regelmifig als
leichte, gehaltvolle, ausgewogene Aufbau-
nahrung. V. Peter.

Die «Fabrik im Griinen». Neuenegg, ein idealer Ort fiir die Herstellung von Nihr
préaparaten, deren natiirliche Rohstoffe in der Umgebung gewonnen werden.
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