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Wir fiihren Wissen.
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nur kleine Quantititen davon braucht, um sich gesund, kriftig
und leistungstihig zu erhalten. Wir konnen nicht mit den all-
cemein bekannten Erndhrungstabellen iibereinstimmen, deren
Theorie der Praxis widerspricht. Unsere Mitteilungen beruhen
auf uralter praktischer Erfahrung und der Beweis ihrer Wahrheit
ist zu allen Zeiten geliefert worden. Eine hart arbeitende Person
kommt mit 200 g Weizen téglich mit einer Beigabe von 250 g
Friichten und 60 g Ol aus und erfreut sich dabei des Lebens
mehr als derjenige, welcher grofiere Quantititen genieBt. Bei
sitzender und leichter Beschifticung braucht der Mensch nur
125 ¢ Weizen, 30 ¢ Ol und 300 ¢ Friichte. Solche. die gar
keine hutpmiﬂht "HI'}I:IT verrichten, sollen sich mit 60 g Weizen
begniigen, dagegen mub die Ml]l”l‘ der Friichte auf 350 g er-
hoht werden, wihrend gar kein Ol notwendig ist, wenn sie sich
einen klaven Kopf erhalten und die LwhtuucralL!,luﬂ*kui belr Kopi-
arbeiten auf die hiochste Stufe bringen wollen. Das Geheimnis
der Leistungsfihigkeit besteht in der Erkenntnis der Lebens-
ikonomie, und der daraus abgeleiteten Fihigkeit, mit moglichst
wenlg itllhflliannlml‘ll. Wenn die Leiter des ‘.uilww diese {}memw
erkennen, praktisch demonstrieren und lehren wiirden, dann giibe
es keine soziale Frage. Was niitzen alle Theorien und Kennt-
nisse, wenn man die einfachen Gesetze des téiglichen Lebens
nicht kennt und beobachtet!

Die Kosten fiir die Erndhrung eines Arbeiters stellen sich
auf 20 Pfennige pro Tag:

200 g ‘ﬁt*iﬂ*l\ a 20 Y. proke & PL

60 g Ol {hokosbuttey) & 60 ,, ., Pfd. 7,5

250 g Friichte a 15 Wit
20 Pf.

Um jedermann die Gelegenheit zu geben, ein duberst nahr-
haftes und schmackhaftes Brot ans Vollweizen selbst herzustellen.
lassen wir ein Rezept folzen fir

Orientalisches Vollweizenbrot.

Man verschaife sich den besten, reinsten, wohlriechenden Weizen.
(zeruchloser oder iibelriechender Weizen wird niemals hefriedi-
rende Resultate geben. Um den wiirzigen Geschmack des
Weizens zu erhalten, mul er zur Herstellung eines schmack-
haften Brotes immer frisch gemahlen werden, denn das Aroma
ist sehr flichtiz und verfliegt in sehr kurzer Zeit. Das im
Handel vorkommende Vollweizemmehl hat die Wiirze verloren
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