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RUHE,

befreiende Bewegung, stérkende, natur-
gemasse Behandlungsmethoden, gute,
reichliche Verpflegung im ideal gele-
'genen Kur- und Ferienheim 7 7

bei Degersheim, 900 Meter hoch:
Prospekt ,,eg” kostenlos.
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Ein FrUhstlicks-
urd Nahrungsge-
trankvonseitenem
Wohlgeschmack ist

HACO GESELLSCHAFT AG.
GUMLIGEN - BERN

KEIN PAKET ZU GROSS ES HEIM ZU TRAGEN!

Sorgfiltig ausgewdhlt und sach-
kundig gemischt von den Blattern
hochgelegener Plantagen wirkt kein
Getrink wohltuender als der Thee—
und kein Thee ist besser als

PICCADILLY

BRAND
Reduzierte Preise Ceylon i-Ib Fres. 1.60
China

- erhiltlich bel MERKUR A.G. und in allen
feinen Colonialwaren-Geschiften.

GENERALVERTRETER MUSSO & CO.. 2URICH
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$1b Fres. 2—

.gramm Teigwaren mindestens

KLEINE TEIG-

Von

Ich hatte letzthin in einem Lebensmittel-
geschaft einen kleinen Einkauf zu be-
sorgen und kam gerade dazu, wie sich
eine Kauferin drei schéne, lange Spa-
ghettipakete entzweibrechen liess, um
sie in der gekiirzten Form tief in ihre
Taschen wversenken zu kénnen. Arme
Spaghetti | Man versteht hier noch nicht
recht, mit ihnen umzugehen, denn hau-
fig werden sie auch vor dem Kochen
nochmals zwei-, dreimal entzweigebro-
chen, einfach, um sie leichter in die
Pfanne zu bekommen.

Teigwaren sollten solang als mdglich
die urspriingliche Form, in der sie fabri-
ziert und getrocknet wurden, beibehalten.
Brechen Sie also auch halbmeterlange
Spaghetti unbedingt erst nach dem Ko-
chen. Warum? Durch das Trocknen erhalt
jede Teigware eine sogenannte Glasur.
Dort, wo sie beim Trocknen die Luft be-
rihrt hat, ist die Teigware harter glasiert
als im Innern. Beim Brechen brechen Sie
auch die Glasur. Durch die nicht gla-
sierten Bruchstellen 1&st 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 tritben Wasser durch das
Abzugsloch des Schiittsteins verschwin-
den lassen. Darum stelle man auch die
langsten 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 nach-
rutscht, ohne dass die Teigwaren gebro-
chen 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 a la napolitaine verzehrt.

Auch bei Teigwaren ist die Zube-
reitung fir die Gilite des fertigen Ge-
richtes ausschlaggebend; denn der Haupt-
tehler, den die Hausfrauen machen, be-
steht darin, dass sie zum Kochen wviel
zu wenig Wasser verwenden. Machen
Sie sich zur Grundregel : fiir ein Kilo-
10 Liter



WARENKUNDE

Mario Musso

Wasser. Wie hart oder wie weich sie
gekocht werden, ist Geschmacksache.
Die Siidlander essen sie am liebsten «al
dente », d. h. wenn sie noch einen ge-
wissen Grad von Harte haben, und nicht
so weich wie Gelatine sind. Bei den
meisten Teigwaren gentgen 11-12 Mi-
nuten Kochzeit vollstandig.

Sie geben also die Teigwaren in das
gesalzene siedende Wasser und rithren
darin um, damit sie nicht am Boden an-
kleben. Nach 12 Minuten nehmen Sie
den Topf vom Feuer und schiitten das
Wasser sofort ab. Sie dirfen ja nicht
langer liegenbleiben, sondern miussen
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 Kiiche, 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 hoéchstens zum Aufkleben von
Plakaten brauchen kann.)

Lasst man die Teigwaren nach dem
Kochen auch nur wenige Minuten im
Wasser oder in der zugedeckten Schiis-
“sel fertig angerichtet liegen, so werden
sie pappig, da sich durch die Einwir-
kung des heissen Wassers der Kleber zu
l6sen beginnt. Sie héngen dann an
Klumpen aneinander.

Die weitere Zubereitung ist Geschmack-
sache. Ich personlich finde es am besten,
wenn zu Teigwaren separat geriebener
Kése und frische Butter serviert wird, so
dass sich jeder die Sache selber mischen
kann. Die Teller sollten (wie immer)
gut gewarmt sein. Sind sie heiss genug,
kann zuerst ein Stiick frische Butter hin-
einkommen und dartiber die Teigwaren
und eventuell Kase. Dann gut mischen.
Es ist schon und appetitanregend, wenn
eine Speise die letzte Vollendung unter
den Augen der am Essen Beteiligten,
also am Tisch selbst, erfahrt. So ist z. B.

garantieren ein tadelloses
Funktionieren des

FR. SAUTER A.-G,, Basel
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SIX MADUN WERKE
Rudolf Schmidlin eC®
Sissach
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Warum gerade ein

Therma-Eisen!

\

well es auf die gewiinschte Tem-

peratur einstellbar ist, Sfrom,
Zeit und Arbeitskraft spart
und ein Verbrennen der

Stoffe verhindert.

Erhaltlich bei jedem Elektrizitatswerk und |bei

jeder Elektro-Installations-Firma

_,gilerma "R 8. Sehwanden (Slarus )

stheutht Sorgen und

\ Hummer.

~lodhen!
Nummer fiir Nummer
Tlebelspalter *
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auch das Salatanmachen am Tische vom
Kenner geschatzt.

Bei uns in der Schweiz sind Spaghetti
mit Tomatensauce sehr beliebt. Dabei
werden oft zwei Fehler gemacht : 7

1. wird zur Sauce Tomatenpiiree ver-
wendet. Viel besser schmecken irische
Tomaten dazu. Nur im Notfall macht man
eine Tomatensauce aus Tomatenpiiree.

2. Die Spaghetti werden gleich beim
Anrichten mit der Sauce vermischt, stait
die Sauce in einem Spezialgeschirr zu
servieren, so dass sich ieder die Mi-
schung selbst besorgen kann.

Die Beachtung dieser zwei Regeln
koénnte die etwas verpdnten Tomaten-
spaghetti sehr im Ansehen heben.

In Bologna macht man zu den meisten
Teigwaren eine Sauce mit Tomaten und
fein gehacktem Fleisch. Neapel ist welt-
bertthmt durch den Sugo. Dort unten wezr-
den Kochinnen danach beurteilt, wie sie
es verstehen, den Sugo zu den Makkaroni
zuzubereiten. Die genaue Herstellungs-
art wird als Geheimnis jeder Kiiche be-
wahrt. Das folgende Rezept ist ein all-
gemein giiltiges, von dem sich wviele
Variationen ableiten lassen :

Fleischsauce fiir Teigwaren

Etwas Speds, Zwiebein, Peltersilie und Sel-
lerie werden fein gewiegt und mif Buffer
geddmpft. Dann fiigft man 150 Gramm in
Wiirfel gesdhnittenes Fleisch, sowie Salz und
Pfeffer hinzu und réstet alles zusammen.
Dazu gibt man eine Messerspitze Mehl, das
man guf mit der Masse vermengt und zu-
letzt frische durdhgetriebene Tomaten. Man
lasse alles solange kochen, bis das Fleisch
ganz zerfasert ist.

Es gibt in Teigwaren ganz ausser-
ordentliche Qualitatsunterschiede. Auch
hier ist es aber nicht so, dass die teuer-
sten unbedingt die besten sind. Nehmen
Sie sich deshalb die Miihe, die Sorte
herauszufinden, die Thnen zusagt.

Die Qualitat hangt von dreierlei Din-
gen ab:

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

2. Vom Wasser [es sollte moglichst
wenig kalkhaltig sein).

3. Von der Art der Trocknung.

Man kann die Teigwaren kiinstlich,
das heisst durch kiinstliche Heizung



trocknen. Die natiirliche Trocknung,
die langsamer wvor sich geht als die
kiinstliche und deshalb die Teigwaren
weniger sprode macht, ist aber wvor-
zuziehen. Die kiinstlich getrockneten
Teigwaren haben den Nachteil, dass
beim Kochen Wasser durch die enistan-
denen Spriinge dringt und sie dadurch
leicht pappig machi. Bei der natiir-
lichen, langsamen Trocknung an der
Sonne und an der Luft hingegen bleibt
die Aussenflache kompakt, so dass beim
Aufkochen kein Wasser durch die dussere
Glasur dringen kann. Der Kleber, der
eigentliche Gehalt der Teigwaren, l6st
sich dann nicht im Wasser auf, sondern
bleibt erhalten.

Das Trocknen in den Teigwarenfabri-
ken geschieht nach peinlichst hygieni-
schen Prinzipien. Die Teigwaren werden
in guter, staubfreier Luft solang getrock-
net, 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 Italien-
reisende enisetzen sich dariiber; sie fin-
den das ausserst unhygienisch. Da liegt
aber ein Irrtum vor : Nur die Privatleute
hangen dort die Teigwaren zum Trock-
nen an die Strasse und nur fir kurze
Zeit, fur wenige Minuten oder Stunden.
Diese Teigwaren werden von den Hand-
lern aus den umliegenden Télern in die
Stadt gebracht. Die Handler fahren mit
ihren Eseln, die mit Makkaroni behan-
gene Stangen iragen, an den Hausern
vorbei. Die Hausfrauen kaufen sich ein
Pfund oder ein Kilo, die sie dann noch
am selben Tage kochen. Die Exportieig-
waren aber setzt man natiirlich diesem
Strassenstaub nie aus. Sie miissen auch
viel langer und griindlicher getrocknet
werden und sind in Beziehung auf Sau-
berkeit frei von jedem Verdacht.

Ebenfalls beriihmt sind die Comer,
Turiner und vor allem die Bologneser
Teigwaren. Diese haben sich einen Na-
men gemacht als Ursprungsort der Ra-
violi, die man seit einigen Jahren bei
uns in der Schweiz in Spezialgeschéaften
kaufen kann. Das sind Teigwaren mit
Fleisch- oder Gemiisefiillung. Weniger
bekannt sind die Tortellini. Sie sind
kleiner als die Ravioli und werden mehr
fiir Suppen verwendet.

Muttey.. ..

Du rackerst Dich ab, Du siehst so
miide und abgespannt aus, Du musst
etwas fiir Dich tun! Nimm morgens,
mittags und abends ein Glidschen

ELCHINA

von Or. med Scarpatefti und Apotheker Dr. Hausmann

Du wirst sehen, wie Dich das krif-
tigt. Dann bist Du wieder unsere alte,
junge, frohliche Mutter von friiher.

In Apotheken, die Originalflasche Fr. 3.75
Sehr vortethafte Doppelflasche Fr. 6.25

Meine Firma hat die Wir- )%
kung ihrer Reklame kon-
trolliert. Zu ihrer freud
genUberraschung hatsich
gezeigt, dass 6L°%, aller
neuen Kunden spontaner
Empfehlung durch alte
Kunden zu verdanken
sind. Ein wertvolles Zeug-
nis, das auch Sie veranlas-
sen diirfte, einen Versuch
zu machen mit der

WASCHANSTALT ZURICH AG.
ZURICH-WOLLISHOFEN Tel. 54200

Nehmen Sie l 8
[ J

FucabOhnen aus der Apo!heke,v
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sagten unsere Kunden schon
vor 30 Jahren. Unserem Prin-
zip, nur Qualitatsware zu ver-
kaufen, sind wir immer treu ge-
blieben. Und wie vorteilhaft
heute unsere gute Ware gewor-
denist! Wirschicken lhnengerne

die Muster unserer Neuheiten in
Soile/ Xolle 14
(Baumwolle
*
GRIEDER & CIE

Sypinlpuschafl for osthlhusize: Soffe’
ZURICH, PARADEPLATZ
TELEFON 32750

5

Lavendel-Wasser

Wohlriechend . Erfrischend
und stirkend

Toilette-Seife + Sham-
poo-Puder - Sachets
Toilette-Puder - Badesalze

J.GROSSMITH & SON LTD. LONDON
Vertreter fiir die Schweiz

H. BIGNENS . PARFUMERIE EN GROS . LAUSANNE
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In Bologna und Umgebung fabriziert
in jedem Haushalt die Hausfrau taglich
selber frische Teigwaren. Das ist dort
eine so selbsiverstandliche Arbeit wie
das tagliche Bettenmachen. Bei uns gilt
die hausliche Teigwarenfabrikation als
ausserordentlich langwierige und kom-
plizierte Arbeit. Das Rezept fiir «tHaus-
macher»-Eiernudeln sieht zwar
sehr einfach aus, ist aber ziemlich lang
in der Durchfiithrung.

500 g Mehl auf ein sauberes Nudelbrett le-
gen, drei ganze Eier hineinschlagen und leicht
salzen. Die Mischung mit der Hand zu einem
festen ITeig verarbeifen und auf dem mift
Mehl bestéubten Brett ganz diinn auswallen.
Dann iiberstreut man den Teig mit Mehl,
rollf ihn zusammen und schneidet mit dem
scharfen Messer fingerdicke Streifen. Die
Nudeln miissen so bald als méglich gekocht
werden,

Der Schweizer verlangt a tout prix,
dass die Teigwaren Eier enthalten, ob-
schon das meiner Ansicht nach ein un-
berechtigtes Vorurteil ist. Viele Fabriken
in der Schweiz spezialisieren sich des-
halb auf Eierteigwaren. Man hort hie
und da die Ansicht, in den Eierteigwaren
seien ja gar keine richtigen Eier, son-
dern 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 wahrend des
Krieges verwendet, heute spielen sie in
der Fabrikation sozusagen keine Rolle
mehr.

In der Schweiz beurteilt man die Teig-
waren im allgemeinen zuviel nach der
Farbe. In Italien und in Frankreich haben
sie alle die gleiche Farbe, da sie mit
Naphthol-Gelb, einem -absolut harmlosen
Farbmittel, gefarbt werden. In der Schweiz
ist das Farben verboten. Manche  Leute
glauben, dass mehr graue, d. h. dunkle
Teigwaren, geringerer Qualitat seien.
Das ist nicht immer richtig, denn diese
Farbe hangt von der Dicke der Wan-
dung ab. Je dicker die Teigwaren sind,
um so grauer sehen sie aus. Ausserdem
gibt es Weizen, der einfach grauer ist,
ohne deswegen schlechter zu sein.

Eine gut getrocknete Teigware halt



bei sachgemaésser Aufbewahrung jahre-

lang. So wurden wiahrend des Krieges W
in den eidgendssischen Proviantdepots % W‘wb
Teigwaren 4-5 Jahre aufbewahrt, ohne

schlecht zu werden. ' W‘t WMM
Alle Teigwaren sind stark hydrosko- ‘UMW’“%M

pisch, d. h. sie ziehen leicht Feuchiigkeii 415 Aus 3173 Konsumcntcn=Zust1ri[tcn:

an. Deshalb sollte man sie nie in der

Kiiche aufbewahren, wo soviel Dampi- Alle, chne Ausnahme, SP"aC}‘e” sich
entwicklung ist. QGrossere Quantitaten WL F W VI % ——-—

missen unbedingt in einem trockenen,
gut ventilierten Ort lagern. Bei Feuch-
tigkeit werden die Teigwaren leicht
grau, muffig und schimmlig, d. h. un-
verwendbar. Es kann vorkommen, dass
sie einmal direkt aus dem Laden eine :
Packung mit muffigen Teigwaren erhal- W ED. s
ten. Dann durfen Sie sie ruhig zuriick-

geben. Wahrscheinlich ist eine Kiste in
den Regen gekommen.

Gelochte Teigwaren sind im allgemei-
nen besser als flache. Einmal, weil sie
einen komplizierteren Fabrikarionspro- aunLlTnETs,PRODUKTE DER NnGo OLTE
zess durchmachen, der nur bei der besten
Weizenqualitat moglich ist; bei gerin-
gerer ware es nicht mdglich, ein Loch
zu machen. Je grésser das Loch, um so
besser die Teigware. Weil die Luft mehr
zutritt hat, ist sie auch besser getrock-
net. Ferner beriihrt das Wasser beim
Kochen die Teigware von innen und
aussen, sie wird also gleichmaéssiger ge-
kocht als nicht gelochte Teigwaren.

(o[gcn&e\X/irl(ungcn Lonstatiert: Besa
serer Sc]w[a[ L)esserer /A\ppctit, Eesserc

Lelstunqen im C‘anzu1 uL‘Lrhaupt

Der Italiener liebt die Teigwaren so
sehr, dass sie bei ihm oft eine ganze
Mahlzeit ausmachen. Ich war einmal bei
einer angesehenen aristokratischen Fa-
milie in Neapel eingeladen. Das Mit-
tagsmahl wurde in einem wunderschonen
Kristallservice aufgetragen. Das Essen
bestand aus einigen Scheiben Salami als
Vorspeise, einem Teller Makkaroni und

/
. . s o aus langjadhriger Erfahrung
als Nachtisch ein paar frisch gepfliickie als p,acﬂ:;schei Bodenbelag

Orangen. Ich wversichere Sie: trotz der
Einfachheit ein ausgezeichnetes Mahl.

Um es nicht zu vergessen, zu den Mak- LINOLEUM
karoni wurde kein Wein, d fri-
sches Wasser aulfgetisc}llrtl. S.IoellleermFein- E R N E U T BI L LIG E R

schmecker weiss, dass man zu Teigwaren

nie Wein, nur Wasser trinken soll. Tau- LINOLEUM ST
chen Sie zur Probe einmal ein Stiick //// / / /
Makkaroni in Wein. Je langer Sie es

IBIAS /
. - : - / Al /
darin lassen, um so harter wird es. Tau- T i

chen Sie die Makkaroni jedoch ins Was- Musi VER'EAU FIS \'/‘ESZU ':jl C2F1{
ser, so werden sie weich. HElsImezys Hase le tan
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