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Der Fachmann spricht iiber ¢

Teigwaren gehdren zu den punkto
Nihrwert wertvollsten und kalorien-
reichsten Nahrungsmitteln. Mit But-
ter, Reibkise und mit einer vitamin-
reichen Sauce angerichtet, ergeben
sie eine hochwertige, in jeder Bezie-
hung vollstindige Nahrung.
In Italien werden Teigwaren als
Suppe (al brodo) oder als Vorspeise
(past’asciuta), nur mit frischer But-
ter angerichtet, tiiglich gegessen;
auferdem als Haupttisch mittags
oder abends, mit einer reichhaltigen,
wiirzigen Fleisch- oder Tomaten-
sauce. Richtig zubereitet, das heifit
nicht zu weich gekocht und mit ent-
sprechenden Zutaten, sind sie eine
. kistliche Speise, die jedermann zu-

sagt.

Der Teigwarenkonsum betragt in
Italien etwa 40 kg pro Jahr und Kopf
der Bevolkerung. Bei uns werden
etwa 9 kg pro Kopf konsumiert, die-
ser Verbrauch kénnte aber leicht auf
das Doppelte gesteigert werden,
wenn der Zubereitung auch bei uns
die nétige Beachtung geschenkt
wiirde.
Als Rohstoff fiir die Herstellung
guter Teigwaren dient ausschlieB-
lich GrieB aus Hartweizen. Dieser
Weizen ist in der von unserer Teig-
- warenindustrie bendtigten guten

Qualitat zurzeit ausschlieBlich in Ka-
nada oder in den USA erhiltlich.
Anders als beim Weichweizen, wel-
cher fiir die Herstellung von Brot-
mehl verwendet wird, und dessen
Korn hauptsichlich aus Stirke be-
steht, ist das Korn des Hartweizens
zum groBen Teil aus hochwertigem
Kleber aufgebaut. Diesem Bestand-
teil verdanken gute Teigwaren ihre
Kochfestigkeit.

Die Fabrikation erfolgt durch Ver-
mischen des Griefles oder Dunstes
mit Wasser oder Eiern, durch aus-
giebiges Kneten dieser Mischung zu
homogenem Teig, der schlieBlich
durch eine sinnreich konstruierte
Form hineingepreBt und auf der
AuBenseite automatisch in gewiinsch-
ter Linge abgeschnitten wird. Diese
ganze Operation erfolgt in modern
eingerichteten Fabriken in einer ein-
zigen kombinierten Maschine (Auto-
mat), in welcher das Rohmaterial
ohne Beriihrung durch menschliche
Hand bis zu fertiggeformten Teig-
waren verarbeitet wird. Diese miis-
sen aber anschlieBend sofort getrock-
net und dadurch haltbar gemacht
werden. Das Trocknen ist ein Vor-
gang, der wieder fiir jede Qualitit
und GroBe verschieden ist und nur
mit geeigneten Apparaten und von
Fachleuten mit Erfahrung von Jahr-
zehnten richtig bewerkstelligt wer-
den kann. Nur wenn die Teigwaren
einwandfrei fabriziert und getrock-
net werden, sind sie fiir die Lage-
rung haltbar und kochfest. Der ma-
ximale Feuchtigkeitsgehalt der Teig-

@

waren sowie der minimale Eigehalt
sind bei uns durch die Eidg. Lebens-
mittelverordnung vorgeschrieben.
Das Firben der Teigwaren ist in der
Schweiz verboten.

Man unterscheidet bei uns in der
Hauptsache folgende vier Arten von
Teigwaren.

Wasser-Teigwaren:
Qualitit Superiewr aus Hartwei-
zen-Dunst (feinkorniger GrieB);
Extra - Qualitit, meapolitanischer
Art aus bestem SpezialgrieB.

Eier-Teigwaren:

Konservenei - Qualitit aus Dunst
und erstklassigem Trockenvollei ;
Eierqualitit-Extra (Frischei) aus

Schaleneiern und SpezialgrieB.

Die Kochzeit der Teigwaren ist ver-
schieden je nach Form und Qualitat.
Wasser - Teigwaren bendtigen eine
kiirzere Kochzeit als Eier-Teigwaren,
dickwandige Formen sind linger zu
kochen als diinnwandige. Die Teig-
waren diirfen nur so lange als unbe-
dingt notwendig im  Kochwasser
bleiben, da sie sonst zuviel Wasser
aufnehmen und an Geschmack ver-
lieren. Wichtig ist, daB die Teigwa-
ren vom Feuer weggenommen und
ins Abtropfsieb geschiittet werden,
bevor sie ganz eBweich sind. Hier-
auf sollen sie sofort auf vorgewirm-
ter Platte flach angerichtet, mit ge-
niigend zerlassener Butter vermengt

Einboorm-rroouc

Nahrungsmittel-Fabrik
Affoltern am Albis

Teigwaren

und gelockert werden. Sauce wund
Parmesan oder Shrinz erst auf dem
Teller beigeben. Die Sauce muB kon-
zentriert und wiirzig sein.

Teigwaren sind Vertrauenssache.
Wer Qualitit kaufen will, halte sich
an bewdhrte Marken.

Die Lagerung erfolgt am besten in
gut verschlossenen Packungen. offene
Ware 1n Fiber-Faltboxen oder Kraft-
packsicken mit mehrfachen Papier-
lagen. Diese Packungen schiitzen
vor Staub, Fremdgeriichen und In-
sekten, was zum Beispiel bei Stoff-
sdcken nicht in gleichem MaBe der
Fall ist. Ware auf Lattenrost lagern
und nicht an die Wand lehnen, da-

mit die Luft zirkulieren kann.
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Spenglér
Sanitar
Dachdecker

Genossenschaft Ziirich

ZeughausstraBe 43
Ziirich 4
Telephon 230736

Sanitare Installationen

Dachdeckerarbeiten

Spenglerarbeiten

Reparaturen

Technisches Biiro

Die Forderung des Wohnungsbaues

durch Gew#hrung von Bau- und Hypothekar-Krediten an
Private und fir gemeinnitzige Siediungsbauten filit in den

engeren Aufgabenkreis der

Genossenschaftlichen Zentralbank

Indem Sie Ihre Ersparnisse diesem

Institut anvertrauen,

helfen Sie mit, diese Werke zu unterstiitzen. Auskiinfte
erteilen bereitwillig die Niederlassungen
- Basel Ziirich Bern

Aeschenvorstadt 71

UraniastraBe 6

Gurtengasse 6

Durisol

durch

b m

Das Waschen ist ldngst kein Problem mehr!

e

Seitdem

die Trommel - Waschmaschine

" » . dar
Solides dkonomisches Bauen und verbesserten Schulz der Tragkonsiruktion ge- die grofie Arbeit des Waschens besorg,
gﬂ*uyr;:leirns und Abnifzung mif dem DURISOL- hat der Grohwaschlag etwas Beglicken-

lafi Verhind. des. Denn peinlich saubere, flecken-

durch die und g der
Kaliestrahlungen durch die vorziiglichen thermi-
schen Eigenschaften des DURISOL-Materials far
Wande, Boden und Decken

Schutz gegen aufsteigende
Mauerwerksfeuchtigkeit und
gegen Szhw;zwassarbildungen an Wanden und
Decken durch den einwandirei atmenden porésen
DURISOL-Leichtbaustoff

Durisol AG. fiir Leichtbaustoffe Dietikon-Ziirich

Telephon 91 8665

Angenehmes Wohnen . . . .

reine und schonend behandelte Wasche
erreichen Sie nur mit der heizbaren

Trommel-Waschmaschine. Darum wahlen

Gesunde Lebenshedingungen

durch den absoluten
und eindri d Sie die seit Jahren bewahrte, komfor-

table WYSS-Waschmaschine.

Gebriider Wyss Waschmaschinenfabrik Biiron/Luzern
Telephon (045) 566 19
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