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Alarum Ovomaltine nicht gekocht werden Toll.
Durch bas lochen toerben bie ©etoebe

urtjerer Nahrung aufgelodert unb ber Schalt
ber Serbauung 3ugänglid) gemacht. ©benfo
wirb bnburd) bie Serbaulidfteit ber Starte
geförbert. Das finb bie Sorteile bes ftodfens.
©5 ftetjen if)nen aber aud) bebeutenbe SRacE)=

teile gegenüber. Suf bie Serbaulidfteit ber

gette 3toar fjat bas 5tod)en roenig ©inftuß.
Sber anbere roid)tige Nährftoffe : ©itoeiß,
fiecitt)in, fiipoibe, toerben burd) bas 5tod)en
in ihrem Nährte ert birett gefd)äbigt. Unb

nun tommt bie gorfd)ung ber legten 3ehn

3atjre unb betoeift, baß aud) bie toid)tigen
Sitamine beim itodfen roenn nid)t gan3, fo

bod) teilroeife 3erftört roerben.
2Bir befinben uns ba toirflid) in einer

3toidmüI)Ie: SSirb bie Nahrung nid)t ge=

tod)t, fo tann fie unfer Organismus nur teil»

toeife ausnüßen, todjen mir fie, fo fd)äbigen
toir roidjtige Anteile.

Das Jtodfen ift ein fet)r geroaltfamer ©in*

griff in bie organifdje Struîtur, b. I). in bie

Sefd)affenl)eit ber Näf)rftoffe, toie bie lebenbe

Natur fie uns bietet. Snberfeits bebeutet ber

©enuß ungetod)ter Nahrung eine Sergeubung
roertooller Subftan3en.

Das ©igentümlid)e ber Ooomaltine beftet)t

nun barin, baff toährenb bes gan3en §erftel=
Iungspro3effes nur niebrige Temperaturen
unb teinertei Säuren ober fonftige ftarl=
roirtenbe Subftan3en angeroenbet roerben.

Suf fd)onenbem Sßege bie roertoollen Se*
ftanbteile I)od)toertiger Nahrungsmittel 3U

getoinnen unb in haltbare, leichtoerbauliche
unb angenehm fdfmedenbe Trodenform 3U

bringen, bas roar bas 3iel ber ffferfteller.
Der Ser3id)t auf jeben groben ©ingriff

hat roertoolle, aber empfinbüche Subftan3en

roirtfam erhalten, unb troßbem geftattete
bas ^erftellungsoerfahren, bem Präparat bie

Ieidjte Serbaulid)teit, bie getodfter Nahrung
eigen ift, 3UoerIeihen. ©Ieid)3eitig tourbe bas fo

hergeftellteipräparatbauernb haltbarunb es er=

hielt einen eigenen, natürlid) en SSoI)Igefd)mad.
SSie fdfabe ift es nun, roenn fieute, roie

bas immer noch uortommt, bie Ooomaltine
in Iod)enbe Stild) einftreuen ober fogar mit ber

Stild) 3ufammen todhen. Damit roirb ber

außerorbentlicße 2Bert ber Ooomaltine herab*
geminbert unb bas, roas bie ffferfteller mit
fo oiel Sorgfalt erreicht haben, großenteils
3unid)te gemacht.

S3er alfo oon ber Ooomaltine ben oollen
Nußen für feine ©efunbheit haben roill, bettfe
immer baran: nie lochen, fonbern einfad) in
trintroarme Stild) ober nach belieben aud)
in itaffee ober Tee einftreuen, umrühren,
nach Selieben 3uder 3ufeßen, unb bas energie*
fpenbenbe Näl)rgeträn! ift fertig.

Rattcbläge für junge {Rütter.
Solange ïleine itinber an ber Sruft ber

Nîutter gefüllt toerben tonnen, finb Serbau*
ungsftörungen oerhältnismäßig feiten. Das
änbert aber mit bemSiomentbes©nttoöhnens.
Die tünftlidfe Nahrung oerurfacht leicht ©ä*

rungserfdjeinungen, Durchfälle, ®eroid)ts*
abnähme, ©rfd)öpfung.

©rfeßen Sie ben gewöhnlichen 3uder
burd) Nutromalt, ben Spe3ialnähr3uäer für
Säuglinge. Nutromalt oerhinbert Darm*
gärung mit allen ihren fd)äblid)en fjolgen.
§auptfäd)Iidh ift biefer NutromaIt=3ufaß an*
gegeigt beim ©ntroöhnen unb ooährenb ber

gefährlichen Sommerhiße, im übrigen fobalb
Serbauungsftörungen eintreten.
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Marum Ovomaltine nickt gekockt xverclen soll.
Durch das Kochen werden die Gewebe

unserer Nahrung aufgelockert und der Inhalt
der Verdauung zugänglich gemacht. Ebenso

wird dadurch die Verdaulichkeit der Stärke
gefördert. Das sind die Vorteile des Kochens.
Es stehen ihnen aber auch bedeutende Nach-
teile gegenüber. Auf die Verdaulichkeit der

Fette zwar hat das Kochen wenig Einfluß.
Aber andere wichtige Nährstoffe: Eiweiß,
Lecithin, Lipoide, werden durch das Kochen
in ihrem Nährwert direkt geschädigt. Und

nun kommt die Forschung der letzten zehn

Jahre und beweist, daß auch die wichtigen
Vitamine beim Kochen wenn nicht ganz, so

doch teilweise zerstört werden.
Wir befinden uns da wirklich in einer

Zwickmühle: Wird die Nahrung nicht ge-
kocht, so kann sie unser Organismus nur teil-
weise ausnützen, kochen wir sie, so schädigen

wir wichtige Anteile.
Das Kochen ist ein sehr gewaltsamer Ein-

griff in die organische Struktur, d. h. in die

Beschaffenheit der Nährstoffe, wie die lebende

Natur sie uns bietet. Anderseits bedeutet der

Genuß ungekochter Nahrung eine Vergeudung
wertvoller Substanzen.

Das Eigentümliche der Ovomaltine besteht

nun darin, daß während des ganzen Herstel-
lungsprozesses nur niedrige Temperaturen
und keinerlei Säuren oder sonstige stark-
wirkende Substanzen angewendet werden.
Auf schonendem Wege die wertvollen Be-
standteile hochwertiger Nahrungsmittel zu
gewinnen und in haltbare, leichtverdauliche
und angenehm schmeckende Trockenform zu
bringen, das war das Ziel der Hersteller.

Der Verzicht auf jeden groben Eingriff
hat wertvolle, aber empfindliche Substanzen

wirksam erhalten, und trotzdem gestattete
das Herstellungsverfahren, dem Präparat die

leichte Verdaulichkeit, die gekochter Nahrung
eigen ist, zuverleihen. Gleichzeitig wurde das so

hergestelltePräparatdauernd haltbarund es er-

hielt einen eigenen, natürlich en Wohlgeschmack.
Wie schade ist es nun, wenn Leute, wie

das immer noch vorkommt, die Ovomaltine
in kochende Milch einstreuen oder sogar not der

Milch zusammen kochen. Damit wird der

außerordentliche Wert der Ovomaltine herab-
gemindert und das, was die Hersteller mit
so viel Sorgfalt erreicht haben, großenteils
zunichte gemacht.

Wer also von der Ovomaltine den vollen
Nutzen für seine Gesundheit haben will, denke

immer daran: nie kochen, sondern einfach in
trinkwarme Milch oder nach Belieben auch

in Kaffee oder Tee einstreuen, umrühren,
nach Belieben Zucker zusetzen, und das energie-
spendende Nährgetränk ist fertig.

Ratschläge für junge Mütter.
Solange kleine Kinder an der Brust der

Mutter gestillt werden können, sind Verdau-
ungsstörungen verhältnismäßig selten. Das
ändert aber mit dem Moment des Entwöhnens.
Die künstliche Nahrung verursacht leicht Gä-

rungserscheinungen, Durchfälle, Gewichts-
abnähme, Erschöpfung.

Ersetzen Sie den gewöhnlichen Zucker
durch Nutromalt, den Spezialnährzucker für
Säuglinge. Nutromalt verhindert Darm-
gärung mit allen ihren schädlichen Folgen.
Hauptsächlich ist dieser Nutromalt-Zusatz an-
gezeigt beim Entwöhnen und während der

gefährlichen Sommerhitze, im übrigen sobald

Verdauungsstörungen eintreten.
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