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ren und Bekleben mit gelb und rofen Etiket-
ten durch geschickte Frauenhidnde.

Im Bouillonwiirfelgsebdude pressen viele blan-
ke Maschinen den mif bestem Fleischextrakt
und feinsten Gemliseausziiden  zubereiteten
Bouillonstoff zu Wiirfeln, und wickeln diese
fix und fertig ein. Weitere Maschinen zdhlen

die Bouillonwiirfel mil unfehlbarer Sicherheit
in die bekannten gelb und roten Biichsen ab.

Die Arbeit all dieser Frauen ist nicht schwer
und wickelt sich in groflen, hellen, gut geliifte-
ten Rédumen ab. Die hygienischen Einrichtungen
sind einwandfrei. Die Fabrik stellt zudem den
Arbeiterinnen im Interesse der Reinlichkeit
weifdie Deckschiirzen und Kopfhaubchen zur Ver-
figung.

- Aufier den drei denannten Hauptprodukten
(Maggi’s Suppen, Wiirze und Bouillonwiirfeln)
stellt aie Fabrik von Maggis Nahrungsmitteln
auch erstklassige Mehle her, deren ‘sich die
Hausfrau fiir die Zubereitung von Kinder- und
Krankenspeisen, Siifi-Speisen usw. sowie zur
Herstellung ihrer selbergemachten Suppen be-
dient. Solche Mahlprodukte sind:Maggi’s Hafer-
mehl, Haferflocken, Reismehl, Gerstenmehl, ge-
rostetes Weizenmehl, Paniermehl usw. Maggi’s
Mehle werden in einer hochmodern ausgestat-
tefen Miihle hergestellt .und durch Arbeiterinnen
in Pakete zu 1/ und 1o k¢ abgefillt.

Zur Bereitung guter vegetarischer
Speisen gehort Sorgfalt?

Diese miissen mit Gefithl und Vernunft zu-
sammengestellt werden. In Bezug auf Schonheit,
Geschmadk und BekOmmlichkeit ist hier fiir die
Hausfrau die beste Gelegenheif, sich als Kiinst-
lerin zu zeigen. Wie wundervoll kann sie die
Farben zusammenstellen, so dafl schon durch
das Auge die Geschmacksnerven angeregt wer-
den. Es braucht nicht immer viel, oder das

Teuerste zu sein. Wenig ist meistens bekdomm-
licher als viele Ginge. Ich mdchte allen An-
fangern in der fortschrittlichen Ern#hrung an-
raten, nicht zu viel auf einmal zu wollen. Ein
allméhlicher Uebergang bringt fast keine Kri-
sen, wogegen bei radikaler Umstellung oft
unangenehme Zustinde eintreten, die denjenigen,
der sie nicht richtig versteht, leicht wieder
abtriinnig machen kdnnen. :

Das Umstellen in der Erndhrung hingt nicht
nur allein vom Wollen ab, sondern vom Hinein-
leben. Es mufl ein inneres Bediirfnis werden,
vegetarisch zu leben, so wie es unser Wunsch
ist, unser Heim so schon und kiinstlerisch wie
moglich, unserem Gefiihlsleben entsprechend zu
gestalten. Dazu gehdren Blumen, schéne Bilder,
Stoffe und anderes mehr. Es gibt Menschen, die
fiir die grofite Einfachheit eintreten, wohl mit
einem ¢gewissen Rechf, und doch wird beseeltes-
kiinstlerisches Schaffen immer einen gewissen
Luxus mit sich bringen. Zum Beispiel eine be-
g¢abte Kiinstlernatur, die durch ihr feines Ge-
fiihisleben g¢rofie schdpferische Gedanken ver-
bunden mit freudiger Gestaltungskraft, sinnbiid-
lich die Zusammenhédnge der beseelten Natur
durch ein Kunstwerk darbringt, ist darin ein
Lehrmeister fiir den DBeschauer. Wer in einer
solchen Welt lebt, dem deniigt- es nicht, dafd
drauflen die Nafur schon isf, daf} er sich in ihrer
Freiheit bewegen kann und das Zwitschern der
Vogel hort, er will etwas Selbst-geschaffenes
um sich haben, er lebt seine eigene Musik, seine
Farben und Formen, er schmiickt sein Heim mit
Dflanzen und Bildern, die seinem Empfinden
zusagen und ndhrt sich auch dementsprechend.
Auch in unserer Nahrung liegt Feingefiithl und
Gestaltungskraft, sogar etwas Personliches, wenn
wir sie nicht gedankenlos zu uns nehmen. Es
ist mnicht gleichgiiltig fiir unsere Entwicklung, ob
die Nahrung aus vergewaltigten Tierkdrpern und
scharfen Reizmitteln besteht oder aus farben-
prachtigen Pflanzen. Der Geist ist es, der sich
den Korper baut, er ist es aber auch, der die
Nahrung zum Aufbau seines Korpers bestimmt.

A K.

Edison, der geniale Erfinder und seine Frau
leben vegetarisch. Er vergleicht den mensch-
licken Korper mit einer Dynamomaschine: ,,Die
Menschen begehen Selbstmord durch Ueberer-
ndhrung. Sie essen, weil es ihnen Vergniigen
macht, aber der menschliche Dynamo darf eben
nur so viel Nahrung erhalten wie noGtig ist,
damit er richtig weiterarbeitet und im Gang
erhalten wird, Dazu ist aber nicht mehr als
etwa der drifte Teil der Nahrungszufuhr ndtig,
die die Menschen jetzt aufzunehmen pflegen.”

Edison ist heute iiber 84 Jahre alt und ar-
beitet heute noch angestrengt in seinen Labora-~
torien,

Seit man genaue Untersuchungen angestellt
hat, findet man immer mehr, dafl die Fleisch-~
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esser leicht ermiiden und denen, die die vege-
tarische Erndhrung befolgen, nachstehen.
Drof. Woeikow.

Wenn Du Brot iflest, so wird es Dich tragen.
Wenn Du aber Fleisch ifiest, so bist Du der
Triger und es wird so schwer auf Dir lasten,
dafi Du unter seiner Wucht zusammenbrichst.

Indisches Sprichwort.

Isadora Duncan, die beriihmte Tanzkiinst~
lerin, bekdstigte die Kinder in ihrer Tanz-
schule grundsdtzlich vegetarisch. Die Kinder
entwickeln sich bei dieser Lebensweise zu aufler-
ordentlicher anmutiger Kraft und Schdnheit.

Rohkostspeisen.

Rohkostspeisen sollen moglichs? als Vor-
speisen dienen, da dieselben am leichfe-
sten verdaulich sind.

Torten. :

Erdbeertorte (fiir 6—8 DPersonen).

1 Pfd. Exdbeeren werden gewaschen, ent-
stielt, mit der Gabel zerdriickt, mit 4—5 Ef-

16ffel voll Rohrzucker gesiifit und mit 3/ Pid.

Gersten- oder Weizenflocken guf vermischt, so

dafl es eine feste Masse ¢ibt. Die Masse wird

auf einem flachen Tortenteller gleichméfiig aus-
einandergebreitet und mit einer Hand voll
Flocken bestreut. Nun wird ein flacher Teller
vorsichtig daraut gedriickt und die Masse mit
einem Messer am Rand gleichmaflig angedriicke,
so dafl ein schoner Tortenboden entsteht. 2 Efi-
16ftel voll Mandelpurée werden mit 2—3 Ef-
16ffel voll Wasser und 1 Efldffel voll Rohx-
zucker zu einem gut streichbaren Brei verriihrt.
Dieser wird in der Torfte verstrichen und die
ganze Torte wird mit Erdbeeren belegt, worliber
noch etwas Zucker gestreut wird.

Johannesbeertorte (flix 6—8 Personen).

1 Pfd. Johannesbeeren, 34 Pid. Gersten-
oder Weizenflocken und 4—5 Ef}l6ffel voll Rohr-
zucker werden so gemischt, dafl die Masse gut
zusammenbindet, dann wird dieselbe zu einem
Tortenboden geformt. 3 Efiloffel wvoll Mandel-
purée, 2 EBloffel voll Rohrzucker, 3—4 EBloffel
voll Wasser werden zu einem streichbaren Brei
verrithrt und in der Torte gleichmafig ver-
strichen. Die entstielten Johannesbeeren wetrden
in Sternform darauf gelegt.

Nuxo-Tortchen.

Nuxo-Honig-Nufi-Stangen (man rechnet auf
1 Tortchen 1 Stange), werden mit Gersten-,
Hafer- oder Weizenflocken gut durchknetet, in
die kleinen Formen werden einige Flocken ge-
streut und die Masse hineingedriickt. Die Tort-
chen miissen eine zeitlang kiihl gestelit werden
und 'werden dann aus der Form genommen.

96

Fillung: 1—2 grofle Aepfel werden auf der
Bircherraffel feingerieben, 1-—2 frische Bananen
darunter zerdriickt und die Masse noch efwas
gestifit, in die Tortchen gefiillt. Obenauf in die
Mitte wird 1 Stiick frische Banane und rund
herum werden kernlose Trauben gelegt. Diese
Tortchen kOnnen der Jahreszeit entsprechend
ebenfalls. mit Beerenfriichten und Schlagrahm
gefiillt werden, nur wird Schiagrahm nicht von
jedem Magen vertragen.

Apfel-Torte.

120 ¢r Nussa, 2 FEier, das Geriebene einer
Citronenschale, 1 gestrichener Teeldfel voll Salz,
185 ¢r Rohrzucker werden miteinander gut ver-
riithrf. Nun kommen 3/ Pfd. Vollmehl, /o Paket
Backpulver und soviel Wasser dazu, dafl es
einen dickfliissigen Teig ergibt. Dieser wird
in eine mit Nussella ausgestrichene Tortenform
geschiittet und ca. 3/; Stunden gebacken. Nach
dem Erkalten wird die Torte in eine obere und
untere Hilfte deschnitten. Die untere Hilfte
wird mit Mandelpurée bestrichen und mit 1.
Pfd. geraffelten Aepfeln und etwas kernlosen
Trauben und Zucker belegt. Nun wird die obere
Hélfte darauf gelegt. Aus 3 EBIdffel woll
Mandelpurée und 1—2 Efloffel voll Rohrzucker
samt ein wenig Wasser wird ein Brei angeriihrt,
der nun auf die obere Torte gestrichen wird.
Zuletzt wird mit Bananenscheiben oder Beeren
der Jahreszeit entsprechend garniert.

Frucht-Biscuit-Torte.

Die Torte wird ebenfalls in eine untere und
obere Hilfte geteilt und mit einer Fruchtcréme
gefiillt: 150—200 ¢r Nussa, 3—4 EBIoifel voll
Zucker werden gut miteinander vermischt und
zuletzt wird frischer, durchgetriebener Erdbeer-,
Himbeer-, Brombeer- oder Aprikosensaft von %2
Pid. Friichten darunter gemischt. Von dieser
Créme wird die Torte gefiillt und ¢leichmafig
bestrichen und mit schwarzen Kirschen oder
selben Stachel- oder Johannesbeeren garniert.

Puddinge.

Mandelpudding (fiir 6—8 Personen).

3y Pid. Gerstenflocken werden mit 4—5 Efi-
16tfel voll Rohrzucker, 2 EfIdffel voll Mandel-
purée und 1 Tasse Wasser gut gemischt, in eine
Form gedriickf und gestiirzt. Hierzu werden
frische, passierte, gezuckerte Fruchtsdfte von
Erdbeeren, Himbeeren, Johannesbeeren, Heidel-
beeren oder Brombeeren degeben, oder *die
ganzen Friichte nur mit etwas Zucker desiifit

Haferpudding (fiir 68 Personen).

300 ¢r Haferflocken, 100 ¢r Trupak und 80
¢r Rohrzucker werden mit einer groflen Tasse
voll Mandelmilch {ibergossen, gut gemischt, in
eine Form ¢edriickt, destirzt. Dieser Pudding
wird mit geschabten Aepfeln, Orangensaft oder
ausgekernten Kirschen gegessen.
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