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50 3aï)*e Ctoomaltitte

Umoeit non Sern, in Neuenegg im grünen
Senfetal, toirb bas in ber gangen ©Seit betannte
Nährpräparat Doomaltine unter günftigften
©ebingungen. hergeftellt.

Sicher ïennen Sie bie Doomattine unb roiffen
aud), bafe ihre roichtigften ©runbftoffe ©erften»
mal3, SCTtilct) unb (fier [inb.

©3arum eigentlich ©erftenmah} unb nicht
©erfte? Das ©erftentorn, toie es geerntet toirb,
ift hart, gefdjmadlos, fdjtoer oerbaulicf) unb toaffer»
unlöslid). Um ben roertoollen 3"httlt bes ©erften»
ïornes für bie gabritation ausroerten 3U ïônnen,
muh gemäht toerben. Durch bas Stäben toirb bie
Stârïe bes ©erftenïornes mit §ilfe non ger»
menten in 3uder umgeroanbelt. Nus bem ©erften»
torn toirb ein ÎRalgtorn. Nufjerlid) hat es fich md)t
oiel oeränbert, aber in feinem Snnern ift etroas

©Sichtiges oorgegangen. 3crbeiht man nämlich
feht bas gemäl3te ©erftentorn, fo ift es nicht mehr
fo hart, es ift füh getoorben, leicht oerbaulich, unb
bie §auptfad)e: es ift roäfferlöslich- ©Senn mir
bas ©erftentorn fdjroten unb mit ©Saffer in ©er»

binbung bringen, gelingt es, bie toertoollen ©e=

ftanbteile 3um gröhten Deil in einem toäfferigen
Nus3ug (9Jial3toüt3e) 3U geroinnen.

Dah für bie Doomaltine nur hpgienifd) ein»

toanbfreie unb gefunbe Nlild) in fÇrage tommt,
oerfteht fich »on felbft. Diefe toirb einem neuen
Niilchbebanblungsoerfahren (Uperifation) unter»
toorfen. Sie finben biefes ©Sort in teinem fiexiton,
benn es hobelt fid) um eine Neufd)äffung roie
beim ©erfahren felbft unb ift abgeleitet oon
„Super»©afteurifation". Die mit bem neuartigen
©erfahren behanbelte 9JiiId) ift nicht nur oon ben
gefährlichen Dubertulofe» unb ©angbagillen gän3»

Iid) frei, fonbern fie enthält aud) feine irgenb»
roelche Sporenbilbner unb ftrantheitserreger
mehr.

Unb nun 3um britten, nicht minber roichtigen
©eftanbteil ber Doomaltine, 3um ©i!

3m oorangehenben toiefen mir mit Nad)brud
barauf hin, toeldhes ©eroicht roir auf gute Nus»

gangsrohftoffe für Doomaltine legen. Nur gang
beftimmte ©tal3qualitäten tommen in Srage. Nn
bie Nîilch roerben befonbere Nnforberungen in
hpgienifcher unb batteriologifet) er §infid)t (Uperi»
fation) geftellt. Seim ©i oerhält es fich genau
gleich- 3ür Doomaltine roerben oollfrifd)e Drint»
eier oertoenbet. ©Soi)er nimmt bie 3firma Dr. ©San»

ber bie oielen ©Millionen ©1er für bieDoomaltine?
3u einem grohen Deil aus ber nad) neueften ©rin»
Sipien eingerichteten DoomaItine»©ierfarm, roo
jebes 3ahr 3rhntaufenbe oon Rüden in mobern»
ften Srutapparaten ausgebrütet toerben. Das
oberfte ©efetj : gfüt Doomaltine ift nur bas ©efte
gut genug, ift bemnadj auch beim Nohftoff ©i
erfüllt.

©Sie entfteht nun aus ©ial3extratt, ©tild) unb
©iern Doomaltine? 3uerft toerben bie brei£aupt»
beftanbteile, benen als roichtiger ©itaminträger
frjefe, fotoie 3ur ©efdjmadsabrunbung etroas Ratao
beigegeben roerben, forgfältig in befonberen, mit
einem Nührroert oerfehenen ©ehältern, gemifdjt.
Das Nefultat biefes ©tifchpro3effes ift eine homo»

gene, 3iemliä) bünnflüffige ßöfung, bie im ©a»

tuumoerbampfer auf honigähnlid)e Ronfiften3 ein»

gebidt toirb. ©rft jeht erfolgt bie Uberführung in
bie Dtodenform. Die babei entftehenben tnufprig»
trodenen £)oomaltine=„5tud)en" toerben 3um
Sd)luh gemahlen unb in bie betannten ©üd)fen
abgefüllt, um oon ba aus ihren ©Seg 3U ben Doo»
maItine=Runben in ber gan3en ©Seit an3utreten.

©s erübrigt fich, babei 3U betonen, bah fid) ber

gan3e gabritationspro3ef) ohne Rontatt mit
menfd)lid)en §änben abtoidelt unb in ßotalitäten,
in benen bie beften hP9tenifchen ©ebingungen
ftritte ©eachtung finben. Nur bamit tann für bie

Doomaltine bie toeltbetannte Qualität getoähr»

leiftet toerben.

Dr. 8t. SBaitber N©., Sern

Jahre Ovomaltine

Unweit von Bern, in Neuenegg im grünen
Sensetal, wird das in der ganzen Welt bekannte

Nährpräparat Ovomaltine unter günstigsten
Bedingungen, hergestellt.

Sicher kennen Sie die Ovomaltine und wissen
auch, daß ihre wichtigsten Grundstoffe Gersten-
malz, Milch und Eier sind.

Warum eigentlich Gerstenmalz und nicht
Gerste? Das Gerstenkorn, wie es geerntet wird,
ist hart, geschmacklos, schwer verdaulich und wasser-
unlöslich. Um den wertvollen Inhalt des Gersten-
kornes für die Fabrikation auswerten zu können,
muh gemälzt werden. Durch das Mälzen wird die
Stärke des Gerstenkornes mit Hilfe von Fer-
menten in Zucker umgewandelt. Aus dem Gersten-
korn wird ein Malzkorn. Äußerlich hat es sich nicht
viel verändert, aber in seinem Innern ist etwas
Wichtiges vorgegangen. Zerbeißt man nämlich
jetzt das gemälzte Gerstenkorn, so ist es nicht mehr
so hart, es ist süß geworden, leicht verdaulich, und
die Hauptsache: es ist wasserlöslich. Wenn wir
das Gerstenkorn schroten und mit Wasser in Ver-
bindung bringen, gelingt es, die wertvollen Be-
standteile zum größten Teil in einem wässerigen
Auszug (Malzwürze) zu gewinnen.

Daß für die Ovomaltine nur hygienisch ein-
wandfreie und gesunde Milch in Frage kommt,
versteht sich von selbst. Diese wird einem neuen
Milchbehandlungsverfahren (Uperisation) unter-
worsen. Sie finden dieses Wort in keinem Lerikon,
denn es handelt sich um eine Neuschaffung wie
beim Verfahren selbst und ist abgeleitet von
„Super-Pasteurisation". Die mit dem neuartigen
Verfahren behandelte Milch ist nicht nur von den
gefährlichen Tuberkulose- und Bangbazillen gänz-
lich frei, sondern sie enthält auch keine irgend-
welche Sporenbildner und Krankheitserreger
mehr.

Und nun zum dritten, nicht minder wichtigen
Bestandteil der Ovomaltine, zum Ei!

Im vorangehenden wiesen wir mit Nachdruck

darauf hin, welches Gewicht wir auf gute Aus-
gangsrohstoffe für Ovomaltine legen. Nur ganz
bestimmte Malzqualitäten kommen in Frage. An
die Milch werden besondere Anforderungen in
hygienischer und bakteriologischer Hinsicht (Uperi-
sation) gestellt. Beim Ei verhält es sich genau
gleich. Für Ovomaltine werden vollfrische Trink-
eier verwendet. Woher nimmt die Firma Dr. Wan-
der die vielen Millionen Eier für dieOvomaltine?
Zu einem großen Teil aus der nach neuesten Prin-
zipien eingerichteten Ovomaltine-Eierfarm, wo
jedes Jahr Zehntausende von Kücken in modern-
sten Brutapparaten ausgebrütet werden. Das
oberste Gesetz: Für Ovomaltine ist nur das Beste
gut genug, ist demnach auch beim Rohstoff Ei
erfüllt.

Wie entsteht nun aus Malzertrakt, Milch und
Eiern Ovomaltine? Zuerst werden die drei Haupt-
bestandteile, denen als wichtiger Vitaminträger
Hefe, sowie zur Geschmacksabrundung etwas Kakao

beigegeben werden, sorgfältig in besonderen, mit
einem Rührwerk versehenen Behältern, gemischt.
Das Resultat dieses Mischprozesses ist eine Homo-

gene, ziemlich dünnflüssige Lösung, die im Va-
kuumverdampfer auf honigähnliche Konsistenz ein-
gedickt wird. Erst jetzt erfolgt die Überführung in
die Trockenform. Die dabei entstehenden knusprig-
trockenen Ooomaltine-„Kuchen" werden zum
Schluß gemahlen und in die bekannten Büchsen

abgefüllt, um von da aus ihren Weg zu den Ovo-
maltine-Kunden in der ganzen Welt anzutreten.

Es erübrigt sich, dabei zu betonen, daß sich der

ganze Fabrikationsprozeß ohne Kontakt mit
menschlichen Händen abwickelt und in Lokalitäten,
in denen die besten hygienischen Bedingungen
strikte Beachtung finden. Nur damit kann für die

Ovomaltine die weltbekannte Qualität gewähr-
leistet werden.

vr. A. Wander AG., Bern



Schweizerische Mobiliar
VERSICHERUNGEN

gegen Feuer-, Diebstahl-, Wasserleitungs- und Glasbruchschäden

Das grosse Vertrauen zur Schweizerischen Mobiliarberuht auf der
anerkannt prompten und verständnisvollen Schadenbehandlung.

Bei ihr sind Sie gut beraten - gut versichert
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