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KLEINE TEIG-
V o n

Ein Frühstücksur
d Nahrungsgetränk

von seltenem
Wohlgeschmack ist

HACOSAN
HACO GESELLSCHAFT A.G.

GÜMLIGEN - BERN

KEIN PAKET ZU GROSS ES HEIM ZU TRAGEN

Sorgfältig ausgewählt und
sachkundig gemischt von den Blattern
hochgelegener Plantagen wirkt kein
Getränk wohltuender als der Thee—
und kein Thee ist besser als

PICCADILLY
* BRAND "
Reduzierte Preise Ceylon J-Ib Frcs. 1.60

China Hb Frcs. 2.—

erhältlich bei MERKUR A.G. und In allen
feinen Colonialwaren-Geschäften.

GENERALVERTRETER MUSSO & CO.. ZÜRICH

Ich hatte letzthin in einem Lebensmittelgeschäft

einen kleinen Einkauf zu
besorgen und kam gerade dazu, wie sich
eine Käuferin drei schöne, lange Spa-
gheltipakete entzweibrechen liess, um
sie in der gekürzten Form tief in ihre
Taschen versenken zu können. Arme
Spaghetti Man versteht hier noch nicht
recht, mit ihnen umzugehen, denn häufig

werden sie auch vor dem Kochen
nochmals zwei-, dreimal entzweigebrochen,

einfach, um sie leichter in die
Pfanne zu bekommen.

Teigwaren sollten solang als möglich
die ursprüngliche Form, in der sie fabriziert

und getrocknet wurden, beibehalten.
Brechen Sie also auch halbmeierlange
Spaghetti unbedingt erst nach dem
Kochen. Warum? Durch das Trocknen erhält
jede Teigware eine sogenannte Glasur.
Dort, wo sie beim Trocknen die Luft
berührt hat, ist die Teigware härter glasiert
als im Innern. Beim Brechen brechen Sie
auch die Glasur. Durch die nicht
glasierten Bruchstellen löst sich der gute
Inhalt der Teigwaren auf und geht ins
Wasser. Nun will man aber die Kraft
der Teigwaren mit der Nudel essen und
nicht bloss im trüben Wasser durch das
Abzugsloch des Schüttsteins verschwinden

lassen. Darum stelle man auch die
längsten Teigwaren einfach in die Pfanne
hinein, so gut es geht. Der Teil im heis-
sen Wasser wird ja sofort weich, so dass
der Teil ausser dem Wasser bald
nachrutscht, ohne dass die Teigwaren gebrochen

werden. Nach dem Kochen kann
man sie getrost schneiden. Man tut also
den guten langen Napolitaner Spaghetti
kein Unrecht an, wenn man sie nicht
unzerschnitten à la napolitaine verzehrt.

Auch bei Teigwaren ist die
Zubereitung für die Güte des fertigen
Gerichtes ausschlaggebend,- denn der Hauptfehler,

den die Hausfrauen machen,
besteht darin, dass sie zum Kochen viel
zu wenig Wasser verwenden. Machen
Sie sich zur Grundregel : für ein
Kilogramm Teigwaren mindestens 10 Liter
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Ià irntts ist2tirin in sinsm üsizsnsmittsi-
^ gssoirsit sinsn kleinen Linknui 2U ks-
sorgsn nnci knm gsrnâs cis2U, rvis sioir
sins Xüuisrin ârsi soiràns, inngs Lpn-
girsttipnicsts snt^vrsidrsoirsn üsss, um
sis in âsr gsicür^tsn ?orm tisi in iirrs
ünsoirsn vsrssnicsn 2U icànnsn. Turins
Lpngirstti i^an vsrstsirt irisr nooir nioirt
rsoirt, mit iirrrsn um^ugsirsn, cisnn irnu-
iig rvsrcisir sis nuoir vor âsm Xooirsn
nooirmnis ^v/si-, cirsimni snt^v^sigsdro-
oirsn, sininoir, um sis Isioirtsr in ciis
pinnns ?lu iisicommsn.

l'sigwnrsn solltsn soinng sis mögiioir
ciis ursprüngiioirs ?orm, in âsr sis indri-
^isrt unci gstrooicnst rvurâsn, dsiösirsitsn.
Lrsoirsn Lis niso suoir irniizmstsrinngs
Lpngirstti undsciingt srst rrnoir cism Xo-
oirsn. Mnrum? Ouroir üns Irooicnsn sriràit
jscis Isigrvnrs sins sogsnnnnts LZinsur.
Dort, rvo sis dsim Irooicnsrr ciis üuit i>s-
rüirrt irnt, ist ciis ?sigvrnrs irârtsr ginsisrt
sis im Innsrn. Lsim Lrsoirsn izrsoirsn 8is
nuoir ciis Qinsur. Ouroir ciis nioirt gin-
sisrtsn Lruoirstsiisn löst sioir âsr guts
inirnit cisr Lsigrvnrsn nui unci gsirt ins
V/nsssr. üun rviii mnn nizsr ciis Xrnit
cisr Lsigrvnrsn mit cisr Liucisi ssssn unci
nioirt izioss im trüirsn Wnsssr ciuroir cins
T^iz^ugsiooir ciss Loirüttstsins vsrsoirrvin-
cisn insssn. Onrum stslls mnn nuoir ciis
iàngstsn Isigrvnrsn sinisoir in àis ?innns
Irinsin, so gut ss gsirt. Osr ?sil im irsis-
ssn Mnsssr rvirö. jn soiort rvsioir, so önss
ösr ?sii nusssr ösm 'iVnsssr dnici nnoir-
rutsoirt, olrns cisss ciis Isigrvnrsn gsizro-
oirsn rvsrcisn. i>inoir cism Xooirsn irnnn
mnn sis gstrost soirnsiâsn. iVInn tut uiso
cisn gutsn inngsn i>inx>olitnnsr 8x>ngirstti
ksin i^nrsoirt nn, rvsnn mnn sis nioirt
un^srsoirnittsn à in nnpoiitnins vsr^sirrt.

^.uoir dsi Isigrvnrsn ist ciis 2 u d s -

r situ n g iür ciis Qüts ciss isrtigsn <üs-

rioirtss nussoiringgsksnci/ cisnn cisr ünupt-
isirisr, cisn ciis ünusirnusn mnoirsn, ds-
stsirt cinrin, önss sis 2um Xooirsn visi
2U wsnig 'iVnsssi vsrwsncisn. I^noirsn
Lis sioir sur Qruncirsgsi: iür sin Xüo-
grnmm Isigrvnrsn minàsstsns 10 lûtsr

70



WARENKUNDE
Mario Musso

Wasser. Wie hart oder wie weich sie
gekocht werden, ist Geschmacksache.
Die Südländer essen sie am liebsten « al
dente », d. h. wenn sie noch einen
gewissen Grad von Härte haben, und nicht
so weich wie Gelatine sind. Bei den
meisten Teigwaren genügen 11-12
Minuten Kochzeit vollständig.

Sie geben also die Teigwaren in das
gesalzene siedende Wasser und rühren
darin um, damit sie nicht am Boden
ankleben. Nach 12 Minuten nehmen Sie
den Topf vom Feuer und schütten das
Wasser sofort ab. Sie dürfen ia nicht
länger liegenbleiben, sondern müssen
sofort serviert werden. (Wenn meine
Frau Teigwaren macht, passt sie jeweils
am Fenster auf. Sobald sie mich am
Klusplatz aus dem Tram steigen sieht,
geht sie in die Küche, um die Makka-
roni ins siedende Wasser zu geben.
Wenn ich auch nachher 3-4 Minuten
aufs Essen warten muss, so bin ich doch
sicher, eine frische Platte Makkaroni zu
bekommen und keine klebrige Masse,
die man höchstens zum Aufkleben von
Plakaten brauchen kann.)

Lässt man die Teigwaren nach dem
Kochen auch nur wenige Minuten im
Wasser oder in der zugedeckten Schüssel

fertig angerichtet liegen, so werden
sie pappig, da sich durch die Einwirkung

des heissen Wassers der Kleber zu
lösen beginnt. Sie hängen dann an
Klumpen aneinander.

Die weitere Zubereitung ist Geschmacksache.

Ich persönlich finde es am besten,
wenn zu Teigwaren separat geriebener
Käse und frische Butter serviert wird, so
dass sich jeder die Sache selber mischen
kann. Die Teller sollten (wie immer)
gut gewärmt sein. Sind sie heiss genug,
kann zuerst ein Stück frische Butler
hineinkommen und darüber die Teigwaren
und eventuell Käse. Dann gut mischen.
Es ist schön und appetitanregend, wenn
eine Speise die letzte Vollendung unter
den Augen der am Essen Beteiligten,
also am Tisch selbst, erfährt. So ist z. B.

rtUvo<^c> **
garantieren ein tadelloses
Funktionieren des

4P*
FR. SAUTER A.-G., Basel

STAUBSAUGER

SIX MADUN WERKE
Rudolf SchmidlintC?
Sissach
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R x n K II n O 5
Ivlario I^usso

V/ssssr. V^is ds.rt ocisr wis tvsiod sis
gsicoodt tvsrcisn, ist (issodinsolcssods^
Ois Liicilâncisr ssssn sis sin lisdstsn « si
cisnts », ci. d, tvsnn sis nood sinsn gs-
tvisssn Qrsci von visits dsksn, nnci niodt
so v/siod tvis Qslstins sinci. Lsi âsn
rnsistsn iisi^vtsisn gsnngsn 11-12 dii-
nntsn Xiood?lsit vollstânciig.

Lis Isdsn also ciis 7sigtvsisn in ciss
ISSSÌ2SNS siscisncis Vssssr nnci rndrsn
cinrin nin, cininit sis niodt nrn Locisn nn-
dlsdsn. dlsod 12 diinntsn nsdinsn Lis
cisn lopi vont ksnsr nnci sodiittsn ciss
V^ssssr soiort nd. Lis ciürisn is niodt
làngsr lisgsndisidsn, soncisrn mnsssn
soiort ssrvisrt tvsrcisn. sV/snn rnsins
krsu Isigv/srsn innodt, passt sis jstvsils
sin ksnstsr auk, Lodalci sis inioit srn
Kinsplat? sns cisin ?rsin stsigsn sisdt,
Isdt sis in ciis Xinods, nrn ciis It4aicìca-
roni ins siscisncis Wssssr ^n gsdsn.
Msnn iolt anod naoitdor Z-4 diinntsn
anis dsssn tvsrtsn innss, so din iod ciood
siodsr, sins irisods ?1atts diaìclcaroni ?n
dslcoininsn nnci icsins dlsdri^s diasss,
ciis rnsn döodstsns ^nin ^.nilclsdsn von
?Isdatsn dranodsn icann.)

dssst insn ciis Isigtvsrsn naod cisin
i^oodsn snoit nnr ivsniIS diinntsn iin
'Masssr ocisr in cisr sngscisolctsn Lodiis-
ssl isrtig angsriodtst lisgsn, so tvsrcisn
sis psppiI, cia siod cinrod ciis dinvccir-
dnng ciss dsisssn Wasssrs cisr Xisdsr ?n
lössn dsginnt. Lis dängsn cisnn sn
K^Ininpsn ansinancisr.

Ois vrsitsrs ^nbsisitnnI ist (Lssoitinaod-
saods, lod psrsönliod iincis ss sin dsstsn,
wsnn ^n ^sigtvsrsn ssparat gsrisdsnsr
k^sss nnci irisods Lnttsr ssrvisrt tvirci, so
class siod zscisr ciis Laods ssldsr inisodsn
Icsnn. Ois IsIIsr solltsn iwis irninsr)
gut IStvsrmt ssin. Linci sis dsiss gsnng,
dsnn ?nsrst sin Ltiiod irisods Lnttsr din-
sindoininsn nnci âsrûdsr ciis ?sÌItvsrsn
unci svsntnsll Kisss. Osnn Int inisodsn^
Ls ist sodön nnci sppstitsnrsgsnâ, v/snn
sins Lpsiss ciis Ist2ts VolIsncitiNI untsr
cisn ^NISN cisr sin dsssn Lstsili^tsn,
slso sm lisod ssldst, srisdrt. Lo ist L>

Zsrsntisren e!n tscielloses
dnnlctionieren cies

^à-L ôàsei

51^u»5^uekl>

8IX
kuclolf 5L^miciIin6L?
3Ì55cic>i
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Warum gerade ein

Therma-Eisen

Weil es auf die gewünschte Tem¬

peratur einstellbar ist, Strom,

Zeit und Arbeitskraft spart

und ein Verbrennen der

Stoffe verhindert.

Erhältlich bei jedem Elektrizitätswerk und ,bei

jeder Elektro-Installations-Firma

' (fi: fi. ^f&Auyanden. (SCarus

Lathen!

Rümmer für nummer

Tlebelspalter
scheucht Sorgen und

Kummer.

auch das Salatanmachen am Tische vom
Kenner geschätzt.

Bei uns in der Schweiz sind Spaghetti
mit Tomatensauce sehr beliebt. Dabei
werden oft zwei Fehler gemacht :

1. wird zur Sauce Tomatenpüree
verwendet. Viel besser schmecken frische
Tomaten dazu. Nur im Notfall macht man
eine Tomatensauce aus Tomatenpüree.

2. Die Spaghetti werden gleich beim
Anrichten mit der Sauce vermischt, statt
die Sauce in einem Spezialgeschirr zu
servieren, so dass sich jeder die
Mischung selbst besorgen kann.

Die Beachtung dieser zwei Regeln
könnte die etwas verpönten Tomatenspaghetti

sehr im Ansehen heben.
In Bologna macht man zu den meisten

Teigwaren eine Sauce mit Tomaten und
fein gehacktem Fleisch. Neapel ist
weltberühmt durch den Sugo. Dort unten werden

Köchinnen danach beurteilt, wie sie
es verstehen, den Sugo zu den Makkaroni
zuzubereiten. Die genaue Herstellungsart

wird als Geheimnis jeder Küche
bewahrt. Das folgende Rezept ist ein
allgemein gülliges, von dem sich viele
Variationen ableiten lassen :

Fleischsauce für Teigwaren
Etwas Speck, Zwiebeln, Petersilie und

Sellerie werden fein gewiegt und mit Butter
gedämpft. Dann fügt man -150 Gramm in
Würfel geschnittenes Fleisch, sowie Salz und
Pfeffer hinzu und röstet alles zusammen.
Dazu gibt man eine Messerspitze Mehl, das
man gut mit der Masse vermengt und
zuletzt frische durchgetriebene Tomaten. Man
lasse alles solange kochen, bis das Fleisch

ganz zerfasert ist.
Es gibt in Teigwaren ganz

ausserordentliche Qualitätsunterschiede. Auch
hier ist es aber nicht so, dass die teuersten

unbedingt die besten sind. Nehmen
Sie sich deshalb die Mühe, die Sorte
herauszufinden, die Ihnen zusagt.

Die Qualität hängt von dreierlei Dingen

ab :

1. Von der Qualität des Weizengriess
(reines, hartes Weizengriess ist das beste).

2. Vom Wasser (es sollte möglichst
wenig kalkhaltig sein).

3. Von der Art der Trocknung.
Man kann die Teigwaren künstlich,

das heisst durch künstliche Heizung
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Ikerma-kiiSn!

l SS su( clis zswünsclrls Isrri-

psrslur sinstsülzsr ist, Ltrorn,

^eit anc! ^rlositslcralt spart

uncl sir> Vsrlzrsrinsn clsr

Atolls vsrliinclsrt.
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auclr clas Lalatanrnaolrsn arn lisolrs vorn
Xisnnsr gssolrst^t.

Lsi uns irr clsr Lolrv/si^ sincl Lpaglrstti
rnit ?ornatsnsauos sslrr losliskt. Oaksi
rvsrclsn olt 2v/si Bslrlsr gsrnaolrt :

1. r/vlrc! 2ur Lauos lornatsnpürss vor-
rvsnclst. Visl lossssr solrrnsolcsn lrisolrs
(loinatsn cla^u. llur irn Ilotlall rnaolrt rnan
oins lornatsnsauos aus lornatsnpürss.

2. Ois Lpaglrstti rvsrclsn glsiolr lzsirn
T^nriolrtsn rnit clsr Lauos vsrrnisolrt, statt
clis Laucs in sinsrn Zps^ialgssolrirr 2U

ssrvisrsn, so class siolr isclsr clis lvli-
solrung ssllrst lossorgsn lcann.

Ois Bsaolrtung clisssr ^vrsi Bsgsln
lcönnts clis strvas vsrpöntsn ?ornatsn-
spsglrstti sslrr irn T^nsslrsn lrslosn.

In Bologna rnaolrt rnan ^u clsn insistsn
7sigrvarsn sins Zauos init ?ornatsn uncl
Isin gslraolctsrn BIsisolr, llsapsl ist rvslt-
losrülrrnt clurolr ilsn Lugo. Oort nntsn v/sr-
àsn Xiöolrinnsn clanaolr losurtsilt, v/is sis
ss vsrstslrsn, äsn Lugo ?u clsn Vlalclcaroni
^uziuloorsitsn. Ois gsnaus llsrstsllungs-
art rvircl als Qslrsirnnis jsclsr Kliolrs los-
rvalrrt, Oas lolgsncls Bs^spt ist sin all-
gsrnsin gültigss, von clsrn siolr visls
Variationen alolsitsn lassen:

B 1 s i s o Ir s a u o s lür s i g vr a r s n

F/ivos Lpec/c, Är>/e/><7n, /^e/ers/z/e llrrc/ Le/
/er/e incvc/en /e/n c/eiu/ec// »nc/ m// Lu//er
Aec/s/7?/)//. àr?» /ü'?/ man t?r-<zmm m
llur/e/ Aesc/rn///enes /'/e/sc/r, souv'c? La/? urrc/

/rm?ll rrnc/ rös/e/ a//es zusammen.
Oa?u p//>/ man sme rVesscvs/ràe ^/e/r/, </as

msn An/ m// c/er- /Vosse ne?menA/ rmc/ ?u-
/e/?/ /r/^c/re c/ttrc/z^e/r/eZ-ene /o/ns/en. Vs,r
/-zLLe o//sL Lo/snye /coc/ren, />» c/âs //e/sc/r

zer/sssr/ »/.
Ls gikt in llsigvrarsn gan? ansssr-

orclsntliolrs Qnalitätsnntsrsolriscls. /^nolr
lrisr ist ss aksr niolrt so, class clis tsnsr-
stsn nnksclingt clis losstsn sincl. dlslrrnsn
Bis siolr clsslrallr clis Vlrilrs, clis Zorts
lrsrans^nkinclsn, <lis Ilrnsn ansagt.

Ois Qualität lrängt von clrsisrlsi Oin-
gsn alz -

1. Von clsr Qualität clss V^si^sngrisss
srsinss, lrartss V/si^sngrisss ist clas lossts).

2. Vorn V^asssr (ss sollts rnögliolrst
v/snig kallclraltig ssinj.

Z. Von clsr àt clsr llroolcnung.
Vlan lcann clis (lsigwarsn lcünstliolr,

clas lrsisst clurolr lcünstliolrs llsi^ung
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trocknen. Die natürliche Trocknung,
die langsamer vor sich geht als die
künstliche und deshalb die Teigwaren
weniger spröde macht, ist aber
vorzuziehen. Die künstlich getrockneten
Teigwaren haben den Nachteil, dass
beim Kochen Wasser durch die entstandenen

Sprünge dringt und sie dadurch
leicht pappig macht. Bei der
natürlichen, langsamen Trocknung an der
Sonne und an der Luft hingegen bleibt
die Aussenfläche kompakt, so dass beim
Aufkochen kein Wasser durch die äussere
Glasur dringen kann. Der Kleber, der
eigentliche Gehalt der Teigwaren, löst
sich dann nicht im Wasser auf, sondern
bleibt erhalten.

Das Trocknen in den Teigwarenfabriken
geschieht nach peinlichst hygienischen

Prinzipien. Die Teigwaren werden
in guter, staubfreier Luft solang getrocknet,

bis sie hart sind, damit sie beim
Einpacken nicht zusammenkleben. Nun
sieht man allerdings in der Umgebung
Neapels Teigwaren, die direkt an der
Strasse getrocknet werden. Viele
Italienreisende entsetzen sich darüber,- sie
finden das äusserst unhygienisch. Da liegt
aber ein Irrtum vor : Nur die Privatleute
hängen dort die Teigwaren zum Trocknen

an die Strasse und nur für kurze
Zeit, für wenige Minuten oder Stunden.
Diese Teigwaren werden von den Händlern

aus den umliegenden Tälern in die
Stadt gebracht. Die Händler fahren mit
ihren Eseln, die mit Makkaroni behan-
gene Stangen tragen, an den Häusern
vorbei. Die Hausfrauen kaufen sich ein
Pfund oder ein Kilo, die sie dann noch
am selben Tage kochen. Die Exportteigwaren

aber setzt man natürlich diesem
Strassenstaub nie aus. Sie müssen auch
viel länger und gründlicher getrocknet
werden und sind in Beziehung auf
Sauberkeit frei von jedem Verdacht.

Ebenfalls berühmt sind die Corner,
Turiner und vor allem die Bologneser
Teigwaren. Diese haben sich einen
Namen gemacht als Ursprungsort der
Ravioli, die man seit einigen Jahren bei
uns in der Schweiz in Spezialgeschäften
kaufen kann. Das sind Teigwaren mit
Fleisch- oder Gemüsefüllung. Weniger
bekannt sind die Tortellini. Sie sind
kleiner als die Ravioli und werden mehr
für Suppen verwendet.

A ' K

Mutter....
Du rackerst Dich ab. Du siehst so

müde und abgespannt aus, Du musst
etwas für Dich tun Nimm morgens,
mittags und abends ein Gläschen

ELCHINA
von Or. med Scaroatetti und Apotheker Dr. Hausmana

Du wirst sehen, wie Dich das kräftigt

Dann bist Du wieder unsere alte,
junge, fröhliche Mutter von früher.

In Apotheken, die Originalflasche Fr. 3.75

Sehr vorteilhafte Doppelflasrhe Fr. 6.25

WASCHANSTALT ZÜRICH AG.
ZÜRICH-WOLLISHOFEN Tel. 54200

Nehmen Sie w W
Fucabohnen aus der Apotheke.

Meine Firma hat die
Wirkung ihrer Reklame
kontrolliert. Zu ihrer freudi-
genüberraschung hat sich
gezeigt, dass 60% aller
neuen Kunden spontaner
Empfehlung durch alte
Kunden zu verdanken
sind. Ein wertvolles Zeugnis,

das auch Sie veranlassen

dürfte, einen Versuch
zu machen mit der
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trooicusu. Ois ustüriioirs iirookuuug,
ciis isugssmsr vor sioir Isirt sis ciis
ìcûustiioirs uuö cissiruik ciis IsiAv/uisu
wsui^sr spröcis maoirt, ist uksr vor-
^u^isirsu. Ois icüustiioir ^strooicustsu
?sÍNvrsrsrr iruksu cisu iiuoirtsii, ciuss
ksim I^ooirsu 'Wusssr ciuroir ciis sutstuu-
cisusu Zprüugs ciriuIt uuci sis ciuciuroir
isioirt x>spx>iI muoirt. Lsi cisr uutür-
iioirsu, isu^sumsu TirooicuuuN sir cisr
Louus uuci sir cisr I-uit ìriuIsgsu kisikt
ciis àsssukiûoirs icompuict, so ciuss ksim
T^uilcooirsu icsiu Mssssr ciuroir ciis âusssrs
0iusur ciriugsu ìcurru. Osr I^lsksr, cisr
sigsutiioirs (isiruit cisr Tisigwursu, löst
sioir ciuuu uioirt im V^ssssr srri, soucisrrr
kisikt sriruitsu.

Oss Irooicusu iir cisu iisigwursuiudri-
ìcsu Nssoirisirt uuoir psiuiioirst ir^gisui-
soirsrr ?riu^ix>isu. Ois Isigwursu v/srcisu
irr gutsr, stuukirsisr I-uit soisrrg gstrooìc-
ust, kis sis irsrt siuci, cismit sis ksim
Diupuoicsu uioirt ^usummsuicisksu. ikiuu
sislrt msrr uiisrciiuNS irr cisr OmIskuuI
iklsupsis itsigwursu, ciis ciirsict srr cisr
Ztrssss gstrooicust rvsrcisu. Visis Itsiisir-
rsissircis sutsst^su sioir ciurüksr,- sis iirr-
cisrr ciss üusssrst uuir^Iisuisoir. Os iis^t
siisr siir Irrtum vor: iiur ciis ?rivstisuts
irâuIsu ciort <iis iisiIwursu ?um Tirooic-
usu su ciis Ltrssss uuci uur iirr icums
^sit, iür wsuigs iviiuutsu ocisr Ztuucisu.
Oisss ?sigv/srsu wsrcisu vou cisu iiüuci-
isru sus cisu umiisIsucisu ?sisru iu ciis
Ltscit gskruoirt. Ois iisuciisr isirrsu mit
iirrsu Dssiu, ciis mit iàiàsroui ìzsirsu-
Asus Ltsugsu trsISU, su cisu iisussru
vorksi. Ois iisusirsusu icsuisu sioir siu
Diuuci ocisr siu I^iio, ciis sis cisuu uooìr
sm ssidsu ?SAS icooirsu. Ois LxporttsiI-
wursu sdsr sst2t msu ustüriioir ciisssm
Ltrssssustsuiz uis sus. Lis müsssu suoir
visi isugsr uuci Iruuciiioirsr Astrooicust
wsrcisu uuci siuci iu Ls^isiruug sui 3su-
ksricsit irsi vou jscism Vsrcisoirt.

Lìzsutsiis ksrûìrmt siuci ciis Lomsr,
iiuriusr uuci vor siism ciis LoioIUSssr
Isi^wursu. Oisss irsdsu sioir siusu iis-
msu gsmsoirt sis iirspruugsort cisr iìs-
vioii, ciis msu ssit siuiIsu isirrsu ksi
uus iu cisr Loirwsi? iu Zpszcisigssoirsktsu
icsuisu icsuu. Oss siuci iisiIrvsrsu mit
kisisoir- ocisr (ismÜLsiüIiuuA. Vi^suigsr
ksicsuut siuci ciis iortsiiiui. Lis siuci
Icisiusi sis ciis ksvioii uuci wsrcisu msirr
iür Luppsu vsrwsucist.

âà....
Du rscksrst Dieir sb. Du sisbst so

mücte uuci ub^sspsunt sus. Du musst

stwss kür Dick tun î klimm mor^sns,
mittags uni sbsniis sin DIsseksn

von Vc meci ìcscvàst! mil! àpoliàc vr. üsuzmsciir

Du wirst ssksn, wie Dieb ciss Irrst-
tixt Dsnn bist Du vviecier unsers sits,
iunAS, krökliebs Kluttsr von krübsr.

In üpotliölien. clie Oi-jgingàà fs. Z.75

5ekl vosjerltisfte Voooelllsà fs. 6.25

wà8c«à>^i8iAi.i 2ü»ie« âk.
?ÜN!e»-W0l.>.I8»0^eki 7ei. S4200

?u«sdoknen

àîne Nrmâ kat âie ^Vir-
kunF ikrer Reklame Kon
trolliert. ikrer kreuäi-
ZenOderrasckunZ kat sicd

6288 6<>°/o aller
neuen Kunäen spontaner
Lmpkeklun^ äurcl? alte
Kunäen 2U verdanken
sinä. Lin vertvolle8^eu^-
nis, 6a5 auck 8ie veranla8-
5en äürkte, einen Ver8uck
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In Bologna und Umgebung fabriziert
in jedem Haushalt die Hausfrau täglich
selber frische Teigwaren. Das ist dort
eine so selbstverständliche Arbeit wie
das tägliche Bettenmachen. Bei uns gilt
die häusliche Teigwarenfabrikation als
ausserordentlich langwierige und
komplizierte Arbeit. Das Rezept für iHaus-
macher»- Eiernudeln sieht zwar
sehr einfach aus, ist aber ziemlich lang
in der Durchführung.

500 g Mehl auf ein sauberes Nudelbrett
legen, drei ganze Eier hineinschlagen und leicht
salzen. Die Mischung mit der Hand zu einem
festen Teig verarbeiten und auf dem mit
Mehl bestäubten Brett ganz dünn auswallen.
Dann überstreut man den Teig mit Mehl,
rollt ihn zusammen und schneidet mit dem
scharfen Messer fingerdicke Streifen. Die
Nudeln müssen so bald als möglich gekocht
werden.

Der Schweizer verlangt à tout prix,
dass die Teigwaren Eier enthalten, ob-
schon das meiner Ansicht nach ein
unberechtigtes Vorurteil ist. Viele Fabriken
in der Schweiz spezialisieren sich
deshalb auf Eierteigwaren. Man hört hie
und da die Ansicht, in den Eierteigwaren
seien ja gar keine richtigen Eier,
sondern nur Konserveneier. Davon ist aber
gar keine Rede. Ein Paket, das mit
«Eiernudeln» bezeichnet ist, muss frische
Eier enthalten. Werden Konserveneier
verwendet, so muss das Paket mit « Kon-
serven-Eiernudeln » angeschrieben sein.

Konserveneier wurden während des
Krieges verwendet, heule spielen sie in
der Fabrikation sozusagen keine Rolle
mehr.

In der Schweiz beurteilt man die
Teigwaren im allgemeinen zuviel nach der
Farbe. In Italien und in Frankreich haben
sie alle die gleiche Farbe, da sie mit
Naphlhol-Gelb, einem absolut harmlosen
Farbmittel, gefärbt werden. In der Schweiz
ist das Färben verboten. Manche Leute
glauben, dass mehr graue, d. h. dunkle
Teigwaren, geringerer Qualität seien.
Das ist nicht immer richtig, denn diese
Farbe hängt von der Dicke der Wandung

ab. Je dicker die Teigwaren sind,
um so grauer sehen sie aus. Ausserdem
gibt es Weizen, der einfach grauer ist,

J.GROSSMITH& SON LTD. LONDON ^ deswegen' schlechter zu sein.
Vertrefer für die Schweiz

H. BIGNENS • PARFUMERIE EN GROS • LAUSANNE Eine gut getrocknete Teigware halt

sagten unsere Kunden schon

vor 30 Jahren. Unserem Prinzip,

nur Qualitätsware zu

verkaufen, sind wir immer treu

geblieben. Und wie vorteilhaft

heute unsere gute Ware geworden

ist! Wir schicken Ihnen gerne

die Muster unserer Neuheiten in

Swbfftöb&k tiH^
C&MunuhMk

GRIEDER & CiE

ZÜRICH/PARADEPLATZ
TELEFON 32.750

« mmil
Lavendel - Wasser
Wohlriechend - Erfrischend

und stärkend

Toilette-Seife Sham-
poo-Puder Sachets
Toilette-Puder Badesalze
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In öoiogns unci lirnIsdnng ksdri^isrt
in jscism iisnslrslt ciis Hsnstrsu tsgliolr
sslizsr Irisoirs ?siAvrsrsn. Oss ist ciort
sins so ssli>stvsrstsnlàlioics ^.rizsit vris
ciss ts^iioirs Lsttsnrnsoirsn. Lsi nns gilt
ciis irsusiioirs IsiAV/srsnIsdrilcsIion sis
snsssrorcisntiioir IsnIvrisrigs nnci Icorn-
pii^isrts ^.rdsit. Oss Rs^spt lür « ii s n s -

insoirsr»-RisrnncisIn sisirt 2rvsr
ssirr sinlsoir sns, ist sksr sssrnlioir isng
in cisr OnroirlnirrnnN.

Fpp A ^/o^/ on/o/n LonàsreL/Vuc/e//>ro///s-
Son, c/^o/ Aon^o O/or/î/no/n^/oc/on nnc/ /<?/c/i/

so/?on. O/s?//»c/nrn9 m// c/sr //onc/ 2u o/noni
/sL/sn O0/9 noror/io//o?! unc/ on/ c/oni m//
//s/?/ />0L/ôu/,/on Ore// 90ns c/nnn onsivo//en.
Oonn ôàers/ren/ mon c/en /e/9 n?// /^/e/i/,
ro/// //ni ^nsonimen nnc/ "ic/nie/c/e/ m// c/em
sc/or/en //e^^er //n9erc//c/e L/re//en. O/s
àc/e/n müssen so />o/c/ o/s m»9//c/c As/coc/?/
iverc/en.

Osr Loirrvsi^sr vorisn^t à tont prix,
cisss ciis ?sÌIrvsrsn Lisr sntirsitsn, oi>-
soiron ciss insinsr ^.nsioirt nsoir sin nn-
i>srsoirtÌNtss Vornrtsil ist. Visis ksdriicsn
in cisr Loir^si^ sps^isiisisrsn sioir ciss-
Irsli> sni LisrtsiNvrsrsn. iVIsn irört iris
nnà cis ciis/Vnsioirt, in cisn Lisrtsigv/sisn
ssisn is gsr ìcsins rioirtiIsn Risr, son-
cisrn nnr i^onssrvsnsisr. Osvon ist sizsr
gsr Icsins Rscis. Rin Rslcst, ciss init
«Lisrnncisin» ds^sioirnst ist, inuss Irisoirs
Risr sntirsitsn. iîionssrvsnsisr
vsrrvsncist, so innss ciss Rsicst init « I^on-
ssrvsn-Risrnucisin » sngssoirrisìrsn ssin.

Rionssrvsnsisr v/nrcisn vrsirrsnci ciss

i^risIss vsrwsncist, irsnts spisisn sis in
cisr isizriicstion so^nssgsn icsins Roils
nrsirr.

In cisr Loirrvsiü izsnrtsiit rnsn ciis iisig-
rvsrsn irn sliIsinsinsn ünvisi nsoir cisr
ksrks. In Itslisn nnci in Rrsnicrsioir Irsizsn
sis siis ciis Iisioirs isrizs, cis sis init
iispirtiroi-LZsiiz, sinsrn sirsoint irsrrniossn
isrinnittsi, Islsri>t wsrcisn. In cisr Loirwsi^
ist ciss ksrizsn vsrirotsn. I/snoirs I-snts
gisnirsn, cisss insirr grsns, ci. Ir. cinnicis
?sÌIrvsrsn, gsrinIsrsr Quslitst ssisn.
Oss ist nioirt irnrnsr rioirtig, cisnn ciisss
isrirs irsnIt von cisr Oioics cisr 1//sn-
cirrng sir. is ciioicsr ciis Rsi^v/srsn sinci,
nrn so grsnsr ssirsn sis sns. ^.nsssrcisrn
gii>t ss °WsÌ2SN, cisr sinlsoir orsnsr ist,

i. OKO55I^ Ilil 6- 5O»I I.7V. I-OI^IZO^I cissvrsgsn soirisoirtsr ^n ssin
Verfrsfvr ill? c^ia dcnv/vir ^ i

tt. S>c;tte>>t5 e«O5 ' Int gstrooicnsts IsrIvrsrs trsit

okicvck 6. c>c

iükictt/p^k^ocpl.^71
22.750

«U «NUII.
l.svenc^el - V^s55er

loilsiis-^SÎ^s - 5!ism-
poc>-?uc^S5 - ^ac!isi5
Ioilsiîs-?uc!sr - ös^ssslis
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bei sachgemässer Aufbewahrung jahrelang.

So wurden während des Krieges
in den eidgenössischen Proviantdepots
Teigwaren 4-5 Jahre aufbewahrt, ohne
schlecht zu werden.

Alle Teigwaren sind stark hydrosko-
pisch, d. h. sie ziehen leicht Feuchtigkeit
an. Deshalb sollte man sie nie in der
Küche aufbewahren, wo soviel
Dampfentwicklung ist. Grössere Quantitäten
müssen unbedingt in einem trockenen,
gut ventilierten Ort lagern. Bei Feuchtigkeit

werden die Teigwaren leicht
grau, muffig und schimmlig, d. h.
unverwendbar. Es kann vorkommen, dass
sie einmal direkt aus dem Laden eine
Packung mit muffigen Teigwaren erhalten.

Dann dürfen Sie sie ruhig zurückgeben.

Wahrscheinlich ist eine Kiste in
den Regen gekommen.

Gelochte Teigwaren sind im allgemeinen
besser als flache. Einmal, weil sie

einen komplizierteren Fabrikationspro-
zess durchmachen, der nur bei der besten
Weizenqualität möglich ist; bei geringerer

wäre es nicht möglich, ein Loch
zu machen. Je grösser das Loch, um so
besser die Teigware. Weil die Luft mehr
zutritt hat, ist sie auch besser getrocknet.

Ferner berührt das Wasser beim
Kochen die Teigware von innen und
aussen, sie wird also gleichmässiger
gekocht als nicht gelochte Teigwaren.

Der Italiener liebt die Teigwaren so
sehr, dass sie bei ihm oft eine ganze
Mahlzeit ausmachen. Ich war einmal bei
einer angesehenen aristokratischen
Familie in Neapel eingeladen. Das
Mittagsmahl wurde in einem wunderschönen
Kristallservice aufgetragen. Das Essen
bestand aus einigen Scheiben Salami als
Vorspeise, einem Teller Makkaroni und
als Nachtisch ein paar frisch gepflückte
Orangen. Ich versichere Sie: trotz der
Einfachheit ein ausgezeichnetes Mahl.
Um es nicht zu vergessen, zu den
Makkaroni wurde kein Wein, sondern
frisches Wasser aufgetischt. Jeder
Feinschmecker weiss, dass man zu Teigwaren
nie Wein, nur Wasser trinken soll.
Tauchen Sie zur Probe einmal ein Stück
Makkaroni in Wein. Je länger Sie es
darin lassen, um so härter wird es.
Tauchen Sie die Makkaroni jedoch ins Wasser,

so werden sie weich.

5 Aus 3173 Konsumenten=Zusckriften:

Alle,, okne Ausnakme, spracken sick

sekr lotend aus. Bis keute werden

folgendeWirkungen konstatiert: Bes=

(J) II serer Schlaf, besserer Appetit, bessere

Leistungen im Ganzen überhaupt.
i JjAGoiarrtM

W F. D. i5öi
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aus langjähriger Erfahrung
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ksi saokgsmässsr 7^.uiksv/akrung jakrs-
lang. Lo wurcisn rväkrsnci ciss X^risgss
in âsn sicigsnössisoksn kroviantcispots
lsigvrarsn 4-S iakrs suikswakrt, okns
soklsokt 2u rvsrcisn.

^.Ils lsigwarsn sinci stark k^cirosko-
pisok, ci. k. sis 2Ìsksn lsiokt lsuoktigksit
an. Osskalk sollts man sis nis in cisr
ülüoks auiksvrakrsn, rvo sovisl Oampi-
sntrvioklung ist. Orösssrs Quantitäten
müsssn unksciingt in sinsm trooksnsn,
gut vsntilisrtsn Ort lagsrn. Lsi ksuok-
tigksit vrsrcisn ciis lsigwarsn lsiokt
grau, muliig unci sokimmlig, ci. k. un-
vsrrvsncikar. ks kann vorkommen, class
sis sininal ciirskt aus cism kaàsn sins
?aokung init muliigsn lsigv/arsn srkal-
tsn. Dann ciürksn Lis sis rukig 2urüok-
gsksn. Wakrsoksinliok ist sins lOsts in
cisn ksgsn gskommsn.

Oslookts lsigrvarsn sink. im. allgsmsi-
nsn kssssr als ilaoks. kinmal, vcsil sis
sinsn komplÌ2Ìsrtsrsn kakrikationspro-
2sss ciurokmaoksn, cisr nur ksi cisr ksstsn
Wsi2sngualität mögliok ist/ ksi gsrin-
gsrsr rvärs ss niokt mögliok, sin kook
2U maoksn. ls grösser «las kook, um so
kssssr ciis lsigv/ars. Wsil ciis Kult mskr
2utritt kat, ist sis auok kssssr gstrook-
nst. lsrnsr ksrükrt cias 5/Vasssr ksim
I^ooksn ciis lsigvrars von innsn unci
ausssn, sis vcirci also glsiokmässigsr gs-
kookt als niokt gslookts lsigv/arsn.

Osr Italisnsr liskt ciis lsigvcarsn so
sskr, (lass sis ksi ikrn okt sins gan2s
klaklssit ausmaoksn. lok rvar sinmsi ksi
sinsr angsssksnsn aristokratisoksn ?a-
miiis in klsapsl singsiacisn. Das K4it-
tagsmakl rvurcis in sinsm vruncisrsokünsn
I^ristallssrvios aulgstragsn. Das ksssn
ksstanci aus sinigsn Loksiksn Laiami als
Vorspsiss, sinsm lsllsr k/lakkaroni unci
als klaoktisok sin paar irisok gspilüolcts
Orangsn. lok vsrsioksrs Lis: trot2 cisr
kiniaokksit sin ausgs2öioknstss klakl.
klm ss niokt 2u vsrgssssn, 2u cisn Klak-
Icaroni v/urcls lcsin Vi^sin, soncisrn iri-
sokss 5Vasssr auigstisokt. lscisr ksin-
sokmsolcsr vcsiss, class man 2U lsigvcarsn
nis Wsin, nur V/asssr trinksn soll. lau-
oksn Lis 2ur lroks sinmal sin Ltüolc
kiakkaroni in ^Vsin. ls länger Lis ss
ciarin lasssn, um so kärtsr rvirci ss. lau-
oksn Lis ciis klakkaroni jsciook ins Was-
ssr, so vrsrcisn sis v/siok.

^»,5 /Xu8 Z17Z ^onsumenden-^uscllri^en:

sel^r- lovent aus. öi5 I^eule vverclen

I^c)lAencIe Wir!<unZen I<on8dâdiei-ìl öes--

Ik
besserer I?e58ere

I_ei8dunAen im (Danken ül?er^äuf)d.
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