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SBctrum Oüomaltirte rtidjt gefönt roerben foil
Durdj bas Nodjen werben bie ©emebe unferer

feften Nahrungsmittel (©emiife, 3leifd), Stärte«

probutte ufro.) aufgelodert urtb bamit ber S3er=

bauung teic£)ter 3ugänglid) gemacht. Das finb bte

Sorteile bes Bochens, betten aber leiber auch t>e=

beutettbe Nachteile gegenüberftehen. Stuf bie Per«

baulichteit ber jÇette hat 3war bas Nodjen roettig

©influß. Sttbere roichtige Nährftoffe aber toie

©iweiß, fiecitljin unb fiipoibe werben burd) 3U

langes Nochen im Nährroert gefchäbigt. Unb ttutt
ïontmt bie |5orfcE)img ber leßten 20-30 3al)re unb

beweift, baß aud) bie fo lebenswichtigen Sita«
mitte beim Nochen, wenn nicht gan3, fo bod)

teiltoeife 3erftört roerbett tonnen.

SBir befinben uns ba wirtlich in einer 3ond=
ntühle: Stirb bie Nahrung nid)t getodjt, fo tarnt
fie oott uttferm Organismus nur teilweife aus«

genüßt werben, îochett wir fie, fo befteht bie ©e=

fahr, wichtige Seftanbteile gan3 ober teilweife
3U 3erftören. Das Nod)en ift ein gewaltfamer ©in«

griff itt bie organifdje Struttur, b. h- in bie 33e=

fchaffeuheit ber Nährftoffe, wie bie lebenbe Natur
fie utts bietet. Nnberfeits finb niele Subftan3en
im rohett, ungetochten 3uftanb für ben Sienfdjen
ttur uon befd)ränttem Stert.

Das ©igentümlidje ber Ooomaltitte befteht

nun barin, baff ber gan3e $erfteIlungspro3eß nur
bei niebrigen Temperaturen oor fich geht. Das
3ieI ber ifjerfteller war: auf fchortettbftem
Stege bie wertnolien Seftanbteile hoch«

wertiger Nahrungsmittel 3U gewinnen
unb in haltbare, Ieid)toerbauIid)e unb
angenehm fdjntedettbe Trodenform 3U

bringen.
Der Söer3icf)t auf febett groben (Singriff erhält

fo wertoolle, aber empfinblidje Subftatgen wirt«
fam. Troljbetn geftattet bas aufjerorbentlid) fct)o=

nenbe föerftdhmgsoerfahren, ber Ooomaltine bie

leidjte Serbaulidjteit getodjter Nahrung 3U oer«

leihen. ©leid)3eitig wirb bas fo h^ngeftellte Prä«
parat bauernb haltbar unb behält 3ubetn feinen
charatteriftifchen, natürlichen Stot)Igefd)mad.

Stie fd)abe ift es nun, wenn bie fo forgfant
hergeftellte Ooomaltine in todjenbe Ntilch ein«

geftreut ober fogar mit ber Nîild) 3ufammen ge«

locht wirb Daburct) wirb ber hohe Stert bes Prä«

parates unbewußt herabgemittbert unb aller 9luf«

wanb, ben bie §erfteller bei ber fÇabritation oer«

wenbet haben, großenteils 3unid)te gemacht.

Ster alfo bie in ber Ooomaltine ent«

haltenen Nräfte ooll unb gan3 ausfdjöp«
fett will, bente immer baran:nie lochen,
fonbern nur in trinfwarme Scild) ober aud) in

Naffee ober Tee einftreuen, nad) Selieben 3uder
beifügen, umrühren, unb fd)on ift bas energie«

fpenbenbe Nährgetränt genußbereit.

Ooo Sport ift Ooomaltine mit erhöhtem

Stilchgehalt plus 3uder. Ob roh gegeffeu, ob in
bloßem Staffer aufgelöft — talt ober warm, je

nad) 3af)res3eit —, immer führt Odo Sport bent

Nörper itmert lür3efter 3eü bie erforberlidjen
Nufbauftoffe 3U unb fdjafft wertoolle Nraft«
referoert.

©hoc Odo ift ge3uüerte Ooomaltine, mit
feinfter Sd)otoIabe über3ogen. Ooomaltine ift —
fd)on rein gewichtsmäßig — ber §auptbeftanbteil
biefes Präparates, was ihm einen anfehnlid)
hohen Nährwert oerleiht, ©hoc Odo ift eitt fieder«

biffen dou befonberer ©üte. Des Scßotolabe«

mantels wegen tann ©hoc Odo nid)t in Staffer
aufgelöft werben, ©hoc Ooo — 3um Nttabbern

für tiein unb groß, 3unt 3aüni unb 3oiert, mäh»

rertb ber Nrbeit unb auf Touren.

Dr. 91. ÜBanber 91©., Sern

Warum Ovomaltine nicht gekocht werden soll

Durch das Kochen werden die Gewebe unserer

festen Nahrungsmittel (Gemüse, Fleisch, Stärke-

Produkte usw.) aufgelockert und damit der Ver-
dauung leichter zugänglich gemacht. Das sind die

Vorteile des Kochens, denen aber leider auch be-

deutende Nachteile gegenüberstehen. Auf die Ver-
daulichkeit der Fette hat zwar das Kochen wenig
Einfluß. Andere wichtige Nährstoffe aber wie
Eiweiß, Lecithin und Lipoide werden durch zu

langes Kochen im Nährwert geschädigt. Und nun
kommt die Forschung der letzten 20W0 Jahre und

beweist, daß auch die so lebenswichtigen Vita-
mine beim Kochen, wenn nicht ganz, so doch

teilweise zerstört werden können.

Wir befinden uns da wirklich in einer Zwick-

mühle: Wird die Nahrung nicht gekocht, so kann

sie von unserm Organismus nur teilweise aus-
genützt werden, kochen wir sie, so besteht die Ge-

fahr, wichtige Bestandteile ganz oder teilweise

zu zerstören. Das Kochen ist ein gewaltsamer Ein-
griff in die organische Struktur, d. h. in die Be-
schaffenheit der Nährstoffe, wie die lebende Natur
sie uns bietet. Anderseits sind viele Substanzen
im rohen, angekochten Zustand für den Menschen

nur von beschränktem Wert.

Das Eigentümliche der Ovomaltine besteht

nun darin, daß der ganze Herstellungsprozeß nur
bei niedrigen Temperaturen vor sich geht. Das
Ziel der Hersteller war: auf schonendstem
Wege die wertvollen Bestandteile hoch-
wertiger Nahrungsmittel zu gewinnen
und in haltbare, leichtverdauliche und
angenehm schmeckende Trockenform zu
bringen.

Der Verzicht auf jeden groben Eingriff erhält
so wertvolle, aber empfindliche Substanzen wirk-
sam. Trotzdem gestattet das außerordentlich scho-

nende Herstellungsverfahren, der Ovomaltine die

leichte Verdaulichkeit gekochter Nahrung zu ver-
leihen. Gleichzeitig wird das so hergestellte Prä-
parat dauernd haltbar und behält zudem seinen

charakteristischen, natürlichen Wohlgeschmack.

Wie schade ist es nun, wenn die so sorgsam

hergestellte Ovomaltine in kochende Milch ein-

gestreut oder sogar mit der Milch zusammen ge-

kocht wird Dadurch wird der hohe Wert des Prä-
parates unbewußt herabgemindert und aller Auf-
wand, den die Hersteller bei der Fabrikation ver-
wendet haben, großenteils zunichte gemacht.

Wer also die in der Ovomaltine ent-
haltenen Kräfte voll und ganz ausschöp-
feü will, denke immer daran: nie kochen,
sondern nur in trinkwarme Milch oder auch in

Kaffee oder Tee einstreuen, nach Belieben Zucker

beifügen, umrühren, und schon ist das energie-
spendende Nährgetränk genußbereit.

Ovo Sport ist Ovomaltine mit erhöhtem

Milchgehalt plus Zucker. Ob roh gegessen, ob in
bloßem Wasser aufgelöst — kalt oder warm, je

nach Jahreszeit —, immer führt Ovo Sport dem

Körper innert kürzester Zeit die erforderlichen

Aufbaustoffe zu und schafft wertvolle Kraft-
reserven.

Choc Ovo ist gezuckerte Ovomaltine, mit
feinster Schokolade überzogen. Ovomaltine ist —
schon rein gewichtsmäßig — der Hauptbestandteil
dieses Präparates, was ihm einen ansehnlich

hohen Nährwert verleiht. Choc Ovo ist ein Lecker-

bissen von besonderer Güte. Des Schokolade-

mantels wegen kann Choc Ovo nicht in Wasser

aufgelöst werden. Choc Ovo — zum Knabbern

für klein und groß, zum Znüni und Zvieri, wäh-
rend der Arbeit und auf Touren.

vr. A. Wander AG., Bern
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