5 Nudeln
uit® aus Deutschland

I Vielfalt fiir die moderne Kiiche



Deutsche Nudeln — schon immer
etwas Besonderes

Nudeln sind international. In fast allen
Landern rund um den Globus stehen sie auf
den Speiseplanen weit oben. In Deutsch-
land haben sie einen ganz besonderen
Stellenwert. Nudeln sind hier fester Bestand-
teil vieler regionaler Spezialitdten. Gleich-
zeitig gehdren sie zur modernen leichten
Kiiche, die unter dem Motto ,,gesund genie-
Ben“ immer mehr Anhdnger findet.

Nudeln aus Deutschland haben eine lange
Tradition, und sie sind etwas Besonderes,
denn die meisten enthalten neben Hart-
weizengrief3 auch Eier. In anderen Landern
kommen Eiernudeln nur an Festtagen auf
den Tisch. Hier gehdren sie fiir die Ver-
braucher zur alltaglichen Kiiche.

Nudeln machen gliicklich! Warum das so
ist, wie die Teigwarenhersteller die hohe
Qualitat ihrer Produkte gewdhrleisten, aber
auch, warum Nudeln besonders gut zur
modernen und gesundheitshewussten
Erndhrung passen, erfahren Sie auf den
ndchsten Seiten.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 beim Lesen.

Die deutschen Nudelmacher
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- Warenkunde



4000 Jahre alte Nudelkiiche

Nudeln haben fast {iberall auf der Welt eine
lange Tradition: Das élteste iiberlieferte
Nudelrezept stammt aus China und wurde
vor etwa 4000 Jahren auf Pergament ge-
schrieben. Nach dieser Anleitung wurden
die Nudeln aus Weizenmehl, Eiern und Was-
ser hergestellt — eine Zusammensetzung,
die in etwa dem Rezept deutscher Eiernudeln
entspricht. Auch Griechen und Romer kann-
ten Teigwaren. So existieren Grababbildun-
gen der Etrusker aus dem 4. Jahrhundert

v. Chr., die Mehlsack, Nudelbrett, Teigzange,
Nudelholz und Teigrddchen zeigen. Spater
waren es die Araber, die als erste Nudeln
trockneten und damit haltbar machten. Die
Siiddeutschen sind stolz auf ihre Spatzle-
Tradition, denn sie kochten sie bereits vor
mehr als 400 Jahren. Seither sind die Nudeln
auch in Deutschland zu Hause.

Hoch im Kurs

Nudeln stehen bei Deutschlands Verbrau-
chern hoch im Kurs. Mehr als die Halfte aller
Verbraucher bringt einmal in der Woche ein
Nudelgericht auf den Tisch. Die Stiddeut-
schen essen sie hdufiger als die Norddeut-
schen. Familien kaufen sie 6fter, schlief3-
lich sind Nudeln das Lieblingsessen der
meisten Kinder. Rund 7 Kilogramm Teig-
waren isst im Durchschnitt jeder Deutsche
im Jahr. Damit liegen die Deutschen im
Nudelkonsum europaweit mit an der Spitze.

Besonders beliebt sind Nudeln aus Hart-
weizengrief3 und Eiern. Gute Nudeln brau-
chen Hartweizen, besonders gute brauchen
Eier. Die Verbraucher mogen ihren feinen
Geschmack und ihre goldgelbe Farbe — und
die Nudeln bleiben beim Kochen gut in Form.

Der Verbraucher hat die Wahl ...

Verbraucher in Deutschland haben die
Wabhl zwischen mehr als 100 Sorten Nudeln
aus heimischer Produktion. In den Regalen
des Handels finden sie Teigwaren aus
Hartweizen, Dinkel oder Roggen. Diese
werden auch als Vollkornprodukte ange-
boten. Manche enthalten Gemiise, das eine
besondere geschmackliche und farbliche
Note geben kann. Sie werden getrocknet
oder frisch angeboten. Besonders variati-
onsreich sind die Formen. Die Kdufer
kdnnen sich aussuchen, ob sie beispiels-
weise gerillte, gedrehte oder gewalzte
Nudeln mit nach Hause nehmen.



... und die Sicherheit

Die Verbraucher kdnnen sich darauf ver-
lassen: Die Nudeln aus deutscher Produk-
tion erfiillen héchste Qualitatsanspriiche.
Das garantieren die stdndigen Kontrollen
der Rohstoffe und des gesamten Pro-
duktionsprozesses.

Fiir alle Nudeln muss das Getreide ein-
wandfrei und in der richtigen Kérnung ge-
mahlen sein. Laboranten nehmen bereits
die Rohware chemisch und bakteriologisch
unter die Lupe. Die fertigen Produkte wer-
den sowohl intern als auch extern gepriift.
Selbstverstédndlich unterliegen auch andere
Zutaten wie Gemiise, Eiprodukte oder Krdu-
ter sehr hohen Anforderungen. Denn nur
hochwertige Zutaten und eine sorgfaltige
Verarbeitung garantieren, dass die Nudeln
gut schmecken und bekommlich sind.
Einen letzten Test durchlaufen die fertigen
Teigwaren in der abschlielenden Qualitats-
priifung. Zudem werden taglich in Koch-
tests Geschmack und Aussehen gepriift.



Einfach ein starkes Rezept

Das Rezept fiir Nudeln ist einfach — und
wahrscheinlich deshalb so genial: Grief3
aus Hartweizen und Trinkwasser, dazu
eventuell Eier: Fertig ist der Teig. Gemiise
oder Krdauter konnen zusatzlich fiir
Geschmack und Farbe sorgen.

Zutaten sind unter anderem:

Getreideerzeugnisse aus Hartweizen,
Weichweizen, Dinkel oder Roggen

Mahlerzeugnisse aus Buchweizen,
Gerste, Hafer, Hirse, Mais oder Reis fiir
Mehrkorn-Teigwaren

Vollei, Eigelb, Eiklar, Pilze als Mark, Saft,
Konzentrat oder Pulver sowie Gewiirze

Trinkwasser

Teigwaren diirfen hdchstens 13 Prozent Was-
ser enthalten. Von dieser Vorschrift ausge-
nommen sind frische Nudeln. Nudeln diirfen
nicht mehr als ein Prozent Salz enthalten.

Fast alle aus Hartweizen

Fast alle Nudeln werden in Deutschland aus
Hartweizen (auch Durum-Weizen genannt)
hergestellt. Der Hartweizen stammt zum
groften Teil aus dem Ausland. Wichtige
Lieferregionen sind Kanada, Frankreich
und die USA. In Deutschland wird ebenfalls
Hartweizen angebaut, mehr als 50 Prozent
hiervon in den neuen Bundesldndern.

Bevor der Weizen fiir den Nudelteig verwen-
det werden kann, muss er zu Grief3 verar-
beitet werden. In Deutschland sind fiinf Hart-
weizenmiihlen auf die Produktion von Grief3
fiir Teigwaren spezialisiert. Hartweizen ist
fiir die Nudeln wichtig, weil er sie beim
Kochen in Form halt und ihnen den schénen
Al-dente-Biss gibt. AuBerdem trdgt er zu-
sammen mit den Eiern dazu bei, dass die
Nudeln eine kraftige gelbe Farbe erhalten.



Was drin ist, steht drauf

Alles, was der K&ufer {iber die Nudeln wissen
muss, steht auf der Verpackung. Wenn das
Etikett besagt, dass die Teigwaren jeweils aus
Hartweizen, Weichweizen, Dinkel oder Roggen
hergestellt sind, enthalten sie auch nur die-
ses Getreide. Nudeln, die aus verschiedenen
Getreidearten bestehen, heiRen Mehrkorn-
Teigwaren. Diese Dreikorn- oder Vierkorn-
Nudeln miissen mindestens aus drei oder
vier verschiedenen gemahlenen Getreide-
sorten zusammengesetzt sein und von jeder
Sorte mindestens fiinf Prozent enthalten.
Teigwaren, auf deren Etikett Vollkorn steht,
diirfen nur aus Vollkornmehl hergestellt sein.

Auch alle anderen Zutaten kann der Kaufer
auf dem Etikett nachlesen. Beispielsweise
erfahrt er hier, wie grof} der Eianteil der Teig-
waren ist. In Eiernudeln kommen auf ein Kilo-
gramm Grief} mindestens 100 Gramm Ei, was
zwei Eiern entspricht. Eiernudeln mit hohem
Eigehalt diirfen nur so bezeichnet werden,
wenn in einem Kilogramm Grie mindestens
200 Gramm Ei oder vier Eier enthalten sind.
Das gilt auch fiir Teigwaren, die den Namen
»,Hausmacher-Eiernudeln“ tragen. Die Be-
zeichnung ,,mit sehr hohem Eigehalt“ ist
dann zuldssig, wenn auf ein Kilogramm Grief3
300 Gramm Eimasse oder sechs Eier kom-
men. Dabei kann es sich jeweils um Vollei
handeln, um eine entsprechende Menge
Eigelb oder um eine Mischung aus beidem.

Das Etikett gibt auch Tipps fiir das Kochen
der Nudeln. Insbesondere die Einhaltung der
angegebenen Kochzeit sollte beachtet wer-
den, damit die Nudeln ihren festen Biss
behalten. SchlieBlich kann der Kadufer auf
dem Etikett natirlich das Fiillgewicht der
Packung nachlesen sowie den Namen und
den Sitz des Herstellers.



Wichtige Informationen auf dem Etikett

Bl Zutaten: Hartweizengrie, Frischei (10 %)

El Nihrwertangaben
Eine Portion =
80 g ungekochte Teigwaren
enthalten z. B.:

Brennwert 1201 kj (283 kcal)
Eiweil 10 g

Kohlenhydrate 56 g

Fett 2,2 g

1 BE entspricht 16 g

Verkehrsbezeichnung
Erkldrt das Lebensmittel im Detail.

Zutatenverzeichnis

Im Zutatenverzeichnis sind alle Zutaten
aufgefiihrt, die bei der Herstellung
verwendet wurden. Die Liste beginnt
mit der Zutat, die den hdchsten Anteil
am Rezept ausmacht, und nennt an
letzter Stelle die Zutat mit dem gering-
sten Anteil.

Ndhrwerttabelle

Die Nahrwerttabelle dient der Kenn-
zeichnung des Nahrwertgehalts des
Lebensmittels.

Kochanweisung

Nudeln in ca. 4 bis 5 | kochendes, leicht
gesalzenes Wasser geben. Unter gelegent-
lichem Umriihren leicht sprudelnd kdcheln
lassen. Kochzeit: 7 bis 8 Min.

GDAs pro Portion

ges.
Fettsduren Natrium
0,248  0,0148

Fett
2,28

keal Zucker
283 18

A Kochanweisung

Die Kochanweisung gibt vor allem
Auskunft tiber die Kochzeit.

GDAs (Guideline Daily Amounts)
Richtwerte der tdglich empfohlenen
Zufuhrmenge von Energie und
N&hrstoffen (Energie: 2000kcal,
Zucker: 9og, Fett: 70g, ges. Fett-
sduren: 20g, Natrium: 2,4 g).

Hinweis auf das Mindest-
haltbarkeitsdatum

Bis zu diesem Datum garantiert der
Hersteller bei ungetffneter Packung
und richtiger Lagerung die Qualitdt
des Lebensmittels.



Nudeln - so werden sie gemacht

Den Grief3 fiir ihre Nudeln erhalten die
Nudelhersteller von speziellen Hartweizen-
miihlen. Bevor er weiterverarbeitet wird,
lagert der Grief3 in der Regel fiir kurze Zeit
in Silos.

Ndchste Station ist der Teigmischer. Hier
werden Grief8, Wasser, Eier und eventuell
Gemiisezusdtze zu einem geschmeidigen
Teig vermischt. Der Teig fiir gepresste
Teigwaren durchlduft noch eine weitere
Station. Er erhdlt den letzten Schliff in der
Vakuumkammer. Hier werden beispiels-
weise Luftbldschen entfernt, um eine glat-
te Oberflache und die typische goldgelbe
Farbung zu erreichen.
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In Form gebracht -
die Vielfalt entsteht

Die Nudelhersteller unterscheiden drei ver-
schiedene Verfahren: gepresste Teigwaren,
Walznudeln und Spétzle. Die gepressten
Formen erhalten ihr Aussehen durch spe-
zielle Matrizen, die als Schablonen verwen-
det werden. Durch diese Matrizen wird

der Teig mit hohem Druck gepresst. Kleine
oder mittlere Formen wie beispielsweise
Spiralen oder Hérnchen werden unmittel-
bar unterhalb der Schablone mit einem
rotierenden Messer abgeschnitten. Zu den
gepressten Formen gehdren auch die bei
Kindern beliebten Sternchen oder Buch-
staben. Lange Teigwaren wie Spaghetti
durchlaufen ebenfalls Matrizen. Sie werden
allerdings zundchst tiber Stabe gehdngt
und getrocknet. Erst danach schneiden die
Hersteller sie auf die richtige Lange.

Andere Wege nehmen gewalzte Nudeln
wie z.B. Lasagneblatter. Ihr Teig wird durch
verschiedene Walzstationen geschickt. Als
hauchdiinner Vorhang fillt er am Ende

auf die Schneidemaschine, wo er in die ge-
wiinschte Form geschnitten wird.

Auf das richtige Trocknen
kommt es an

Im letzten Schritt werden die Nudeln ge-
trocknet — eine Methode, mit der die Men-
schen seit jeher ihre Lebensmittel haltbar
machen. Wurden Nudeln und andere Produk-
te frither an der Luft oder an der Sonne ge-
trocknet, geschieht dies bei Teigwaren heute
in besonderen Trocknern. Sie stellen sicher,
dass die Feuchtigkeit moglichst schonend



und gleichmafig entzogen wird. Das ist
wichtig, da die Nudeln sonst Risse bekom-
men kdnnten. In der Regel trocknen Teig-
waren etwa vier bis sechs Stunden bei 60
bis 70 Grad Celsius, wobei in den Trocknern
eine extrem hohe Luftfeuchtigkeit herrscht.

Nach dem Trocknen werden die Nudeln
bei Raumtemperatur zwischengelagert.
Auf diese Weise passen sie sich an das
»,hormale“ Klima an und stabilisieren sich.
Es folgen das Wiegen, das Verpacken, der
Transport in das Handelsregal, schlieflich
der Kochtopf und — als Héhepunkt des
Nudellebens - das Strahlen des gliickli-
chen Nudel-Essers.

Spitzle - Spezialitdt aus
Siiddeutschland
Seit mehr als 400 Jahren essen die Men-

schen in Siiddeutschland Spatzle. Bis heute
sind diese Teigwaren eine Spezialitat

der siiddeutschen Kiiche. Ldngst sind sie
allerdings auch in anderen Landesteilen
aus den Handelsregalen nicht mehr weg-
zudenken.

Spatzle unterscheiden sich in der Herstel-
lung erheblich von anderen Teigwaren. lhre
Zutaten sind zwar ebenfalls Grief3, Eier und
Wasser. So werden aber die Spatzle als
einzige Teigware bereits wahrend der Pro-
duktion zum ersten Mal gekocht. Ihr feuch-
ter Teig wird entweder durch Lochbleche
gedriickt oder er tropft durch diese Bleche
ins Kochbad, wie es bei Knopfle der Fall ist.
In kochendem Wasser werden die Spatzle
oder Kndpfle blanchiert. AnschlieRend wer-
den sie auf die richtige Lange geschnitten,
getrocknet und verpackt. Bei den ,,geschab-
ten Spétzle* wird der Teig hingegen in
unregelmafige Teile geschabt, wodurch
diese Spdtzle ihren selbst gemachten
Charakter erhalten.



-



Eigenstindig und anpassungsfihig

Die deutsche Nudelkiiche ist vielseitig.

Oft stehen die Teigwaren selbst im Mittel-
punkt — beispielsweise als Auflaufe, Salate
oder Suppen und Eintopfe. Nudeln sind
aber auch anpassungsfahig. Sie vertragen
sich mit Fisch und Meeresfriichten ebenso
gut wie mit Rind, Huhn oder Schwein.

Sie schmecken in vegetarischen Varianten
in Gemiisegerichten und in siifSer Form

als Nachtisch.

Die Favoriten der Kinder

Nudeln gehoren zu den Lieblingsgerichten
der Kinder. Die Kombinationsméglichkeiten
sind nahezu unerschopflich. Kinder kom-
binieren Nudeln mit Tomaten-, Fleisch- oder
Gemiisesauce. Sie mogen sie in vielen Vari-
anten. Manche essen sie am liebsten kalt
und ohne weitere Beilage oder Sauce, ande-
re bevorzugen sie heif} und mit Kdse tber-
streut. Erwachsene sollten auch nicht
erschrecken, wenn ihr Nachwuchs sich
Apfelmus uiber die Teigwaren schiittet und
sie mit sichtlichem Genuss l6ffelt. Beson-

ders bunte Nudeln sind bei den Kindern be-
liebt. Eltern kénnen die farbigen Varianten
beruhigt auf den Tisch bringen. Die bunten
Farben werden den Nudeln aus Gemiise
und Krdutern beigefiigt. Orange kommt bei-
spielsweise aus Paprika, die Farbe Rot von
Tomaten, Griin von Spinat und Rosa von
Rote Bete. Auch braune Nudeln werden
angeboten. Diesen siifen Teigwaren haben
die Hersteller Schokolade beigemischt.

Siiddeutschland mit den meisten
Nudelspezialitdten

Der siiddeutsche Raum ist die deutsche
Nudelheimat. Hier entstanden die meisten
der regionalen Nudelspezialitaten und wer-
den die meisten Teigwaren in Deutschland
gegessen. Spdtzle zum Sonntagsbraten
sind hier in vielen Haushalten noch immer
selbstverstandlich. Allerdings miissen
Kdchin oder Koch nicht mehr mit grofer
Kraft den selbst gemachten Teig durch den
Spétzledriicker pressen oder vom Spétzle-
brett schaben.

Spadtzle stehen langst in vielen Variationen
in den Regalen des Handels. Die beriihmten
Eiernudeln sind nicht nur als Beilage be-
liebt. Uber Siiddeutschland hinaus bekannt
sind auch die Kdsespatzle mit Kdse und
Rostzwiebeln. Besonders in den Bergen
steht dieses rustikale Gericht oft auf den
Speisekarten der Hiitten. Der ,,Gaisburger
Marsch* ist ein anderes Beispiel fiir die
Wandlungsfahigkeit der siiddeutschen Nu-
delkiiche. Hier werden Spatzle zusammen
mit Kartoffeln, Gemiise und Fleisch als
Eintopf serviert.



Perfekt auch zu internationalen
Spezialitdaten

Weit liber Siiddeutschland hinaus beliebt
sind die schwdbischen Maultaschen. Diese
Taschen aus Nudelteig werden mit Fleisch
und Gemiise oder vegetarisch nur mit Ge-
miise und Krdutern gefiillt. Serviert werden
sie in der Suppe oder goldbraun gebraten.
AuBerhalb Siiddeutschlands haben Teig-
waren ebenfalls ihren festen Platz auf den
hduslichen Speisepldnen und in den Res-
taurants erobert. Sie werden dabei nicht
nur in typisch deutschen Gerichten serviert.
Perfekt passen sie auch zu internationalen
Spezialitaten beispielsweise aus der chi-
nesischen oder japanischen Kiiche.

Nudeln sind schnell und damit
im Trend

Teigwaren sind auch deshalb so beliebt,
weil jeder sie schnell und unkompliziert zu-
bereiten kann. Sie liegen im Trend, der in
der Kiiche hin zu Convenience-Produkten
geht. Dabei handelt es sich um weitestge-
hend vorbereitete Produkte, die bequem
und einfach zubereitet werden kénnen und
dadurch besonders verbraucherfreundlich
sind. Nudeln gehdren damit zu den altesten
Convenience-Produkten der Welt. Getrock-
nete Nudeln benétigen nur sechs bis 14
Minuten in kochendem Wasser, dann sind
sie gar. Eine schnelle Sauce dariiber und
schon steht das Essen auf dem Tisch. Ge-
nauso schnell kann mit Nudeln ein neues
Essen gezaubert werden, wenn vom Vortag
Fleisch oder Gemiise {ibrig geblieben ist.
Die Teigwaren nur al dente kochen und
dann mit dem Fleisch und dem Gemdise in
die Pfanne oder die Auflaufform: Fertig ist
ein neues Gericht.









Modern und kreativ —
die deutsche Nudelkiiche

Kaum ein Lebensmittel wird so mit der tra-
ditionellen deutschen Kiiche verbunden
wie Nudeln. Sie haben immer schon den
Einfallsreichtum der Kéche herausgefordert:
Bei Eintopfen, Aufldufen oder Salaten stehen
sie im Mittelpunkt, aber auch als Beilage
sind sie hervorragend geeignet. Nudeln
passen zu Fisch und Meeresfriichten eben-
so gut wie zu Rind, Huhn oder Schwein.
Sie schmecken aber auch als vegetarische
Varianten in Gemiisegerichten. Und Nudeln
als siif3er Nachtisch haben ihre Fans nicht
nur bei Kindern ...

Unter mehr als 100 heimischen Nudelsorten
konnen die Verbraucher heute wéhlen. Am
meisten gefragt sind Spaghetti, Spiralen,
Bandnudeln und die schwabische Speziali-
tat Spatzle. Es versteht sich von selbst,
dass eine solche Vielfalt dazu anregt, neue
Rezepte auszuprobieren, neue Gerichte mit
Nudeln zu ,,erfinden®. Die deutschen Teig-
warenhersteller unterstiitzen die Méglich-
keiten fiir neue Gerichte. Sie entwickeln
standig neue Geschmacksrichtungen oder

Nudelformen: Krauter oder Gemiise werden
hinzugefiigt, Hartweizen ganz oder teilwei-
se durch andere Getreidearten ersetzt. Der
Einsatz von Gemiisefarbe fiihrt zu wieder
anderen Nudeln. Mit ihren einfallsreichen
Nudelkreationen stellen die deutschen Nu-
delmacher die meisten ihrer ausldandischen
Konkurrenten in den Schatten, die sich nur
auf wenige Formen und Geschmacksrich-
tungen konzentrieren.

Wie kreativ und vielfaltig die deutsche
Nudelkiiche sein kann, zeigt lhnen die
nachfolgende Auswahl innovativer Rezepte.
Wir wiinschen lhnen viel Spaf beim Aus-
probieren, vor allem aber einen guten
Appetit! Und sollte Ihr persdnliches Rezept
hier fehlen, schicken Sie uns Ihr Rezept

an info@nudelnmachengluecklich.de.
Weitere Anregungen fiir die kreative Kiiche
mit Nudeln finden Sie auf unserer Internet-
seite www.nudelnmachengluecklich.de.



Spitzle mit Kirschtomaten,

Kasekrusteln und Raukenpaste

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Raukenpaste

100 g Rauke

40 ml Rapsol

Knoblauchzehe (geschilt)

20 g Parmesan (gerieben)

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Spétzle

320 g Spatzle

36 Kirschtomaten

1 Schalotte

1 TL Butter

etwas Wasser

1 Auflaufform/1 beschichtete Pfanne
320 g Schafskdsewiirfel in Salzlake
etwas Mehl

etwas Pflanzendl

Zubereitung

Die Rauke putzen, waschen und abtropfen
lassen. Rauke mit Rapsdl, Knoblauch und
Parmesan in den Mixer geben und eine Paste
herstellen. Die Paste mit Salz und Pfeffer
aus der Miihle abschmecken und kalt stellen.
Parallel die Spdtzle in Salzwasser kochen,
abgiefen und in kaltem Wasser abschre-
cken. Mit einem kleinen Messer den Strunk
der Kirschtomaten entfernen. Die Kirschto-
maten in kochendem Wasser ganz kurz blan-
chieren, in kaltem Wasser abschrecken und
hduten. Die Schalotte schdlen, in Wiirfel
schneiden und in Butter anschwitzen. Die
Kirschtomaten dazu geben, mit etwas Was-
ser angiefien und diinsten.

Die Spétzle in einer gebutterten Auflauf-
form heif} stellen. Die Schafskdsewiirfel

in Mehl wenden und in einer sehr heiflen
Pfanne mit wenig Pflanzendl scharf anbra-
ten, eventuell mit kleinen Butterflockchen
verfeinern. Die gediinsteten Kirschtomaten
und die Kasewiirfel iiber den heif’en
Spatzle verteilen. Das Gericht mit einem
Essloffel Paste garnieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Tipp

Die Paste kann auch auf Vorrat in grof3erer
Menge hergestellt werden. Sie halt sich im
Kiihlschrank in einem verschlossenen Glas
ca. eine Woche.



Nudel-Tapa mit Tomatensauce

Zutaten fiir 4 Personen

1 Karotte

1 Zucchini

1 mittelgrof3e Stange Lauch

200 g tiefgekiihlter Blattspinat
100 g tiefgekiihlte Erbsen

1 Zwiebel

1 TL Butter

250 g Hérnchennudeln (gekocht)
Salz und Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss

50 g Gouda (gerieben)

8 Eier (verquirlt)

1 Auflaufform/1 beschichtete Pfanne

Zusitzlich fiir die Tomatensauce
1 Zwiebel

1 TL Butter

1 Knoblauchzehe

850 ml geschdlte Tomaten aus der Dose

Krauter der Provence

Zubereitung

Backofen auf 180° C vorheizen. Die Karotte
und Zucchini in 0,5 cm groBe Wiirfel schnei-
den und blanchieren. Den Lauch in grof3e
Ringe schneiden und waschen. Den Blattspi-
nat auftauen und grob hacken. Die Erbsen
auftauen. Die Zwiebel schdlen, in Wiirfel
schneiden und in Butter anschwitzen. Das
Gemiise untermengen und die Hérnchen-
nudeln dazu geben. Mit Salz, Pfeffer aus
der Miihle und geriebener Muskatnuss ab-
schmecken. Den Gouda unterheben. Die Mas-
se in eine gebutterte Auflaufform geben und
mit Ei {ibergieBen. Die Nudel-Tapa im vor-
geheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir die Tomatensauce die Zwiebel schdlen,
in Wiirfel schneiden und in Butter anschwit-
zen. Die Knoblauchzehe schilen und fein-
hacken. Den Knoblauch, die Tomaten und
die Krduter dazu geben. Bei milder Hitze
30 Minuten kdcheln lassen. Nach Belieben
wiirzen und durch ein Sieb passieren.

Tipp

Dieses Gericht kann als warmes Hauptge-
richt mit Tomatensauce sowie als kalte
Vorspeise, in Wiirfel geschnitten und mit
kalter Tomatensauce serviert werden.
Anstelle der Hérnchennudeln kénnen Sie
auch eine andere Nudelform (z. B. Spiralen
oder R6hrchen) verwenden.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde



Nudel-Tartar mit
gebratenen Scampi

Zutaten fiir 4 Personen als Vorspeise

12 Scampi

4 Schaschlik-Spiefie

1 reife Avocado

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

120 g Rohrchennudeln (gekocht)
3 EL leichte Mayonnaise

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Cayenne-Pfeffer

etwas Paprikapulver

Zitrone

4 Knoblauchzehen

4 Thymianzweige

1 Ausstechform (rund, 7 cm
Durchmesser)

etwas Salat zum Garnieren
etwas Ol zum Anbraten

Zubereitung

Die Scampi aus der Schale pulen, zum
Schwanzende halbieren, entdarmen und
auf den Schaschlik-Spief stecken (3 Stiick
pro Person). Die Avocado schilen, halbie-
ren, Kern entfernen und Avocadofleisch in
ca. 0,5 cm grof3e Wiirfel schneiden. Den
Strunk der Paprika entfernen. Paprika in
ca. 0,5 cm grof3e Wiirfel schneiden und
anschliefend blanchieren.

Die gekochten Rohrchennudeln in kleine
Ringe schneiden. Aus Nudeln, Paprika,
Avocado und Mayonnaise einen Salat
herstellen. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle, Cayenne-Pfeffer, Paprikapulver
und Zitrone abschmecken.

Die Knoblauchzehen schilen und fein-
hacken. Die Scampi in heiRem Ol mit
Knoblauch und Thymian braten. Tartar in
der Ausstechform formen und mit Scampi-
Spie und Salat garnieren.

Tipp
Sie kdnnen auch kiichenfertige Scampi
fiir dieses Gericht verwenden.

Zubereitungszeit ca. 1,5 Stunden



Korkenziehernudeln in Sahne
mit Bananen und Zimt

Zutaten fiir 4 Kinder
als sii3e Hauptspeise

250 g Korkenziehernudeln
250 ml Milch

250 ml Sahne

3 mittelgrof3e reife Bananen
Zimtzucker

Minzebldtter zum Garnieren

Zubereitung

Die Korkenziehernudeln in Zuckerwasser
(20g Zucker in 2 Liter Wasser) bissfest
kochen. Milch und Sahne aufkochen und
etwas reduzieren. Die Bananen schélen
und in 0,5 cm grof3e Scheiben schneiden.
Die Korkenziehernudeln zu der Sahne-
reduktion geben und leicht einkochen.

Die Korkenziehernudeln in warmen Tellern
anrichten, Bananen dariiber geben und
mit Zimtzucker bestreuen. Das Gericht mit
Minzebldttern garnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
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Vollwertige Erndhrung mit Obst,
Gemiise und Getreideprodukten

Zu einer gesunden und ausgewogenen Er-
nahrung gehoren Obst, Gemiise und Getrei-
deprodukte wie Teigwaren. Die Deutsche
Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) emp-
fiehlt, dass sich die Menschen tiberwiegend
mit solchen Lebensmitteln aus pflanzlichem
Ursprung erndhren sollen. Ergdnzt werden
sollte der Speiseplan durch tierische
Produkte wie Milch, Fisch, Fleisch und Eier
sowie durch hochwertige Ole und Fette.

Kaum Fett und wenig Kalorien

Nudeln machen nicht dick. Sie enthalten
kaum Fett und nur wenig Kalorien. Teigwa-
ren gehoren vielmehr zu den Lebensmitteln,
die von Erndhrungsexperten empfohlen
werden. Die Deutsche Gesellschaft fiir Er-
ndhrung e.V. (DGE) ordnet sie in ihrer Drei-
dimensionalen Lebensmittelpyramide auf
der Seite der pflanzlichen Lebensmittel ein.

[Quelle: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V., 2005]

Nudeln passen zur gesunden
Erndhrung

In Nudeln steckt, was unserem Korper

gut tut. Sie haben einen hohen Anteil an
Kohlenhydraten und sind damit perfekte
Energiespender. Gleichzeitig liefern sie
Vitamine und Mineralien. Nudeln sind also
ideal fiir eine gesunde Erndhrung. Da Teig-
waren dufderst fettarm sind, lassen sie
sich sehr gut mit anderen wertvollen Nahr-
stofflieferanten kombinieren. Sie passen
gleichermafien zu Gemiise, Fisch und Meeres-
friichten oder zu Fleisch, Eiern und Milch-
produkten wie Kdse.

Komplexe Kohlenhydrate

Nudeln bestehen zu 70 Prozent aus Kohlen-
hydraten. Es handelt sich dabei um kom-
plexe Kohlenhydrate in Form von Starke.
Sie werden vom Korper langsam verwertet
und bilden damit einen Energievorrat, der
stetig abgerufen werden kann. Das steigert
die Leistungsfahigkeit.



Energie fiir Korper ...

Kohlenhydrate sind im menschlichen Kérper
der wichtigste Brennstoff. Weil Nudeln einen
grof3en Anteil an Kohlenhydraten haben,
stehen sie bei allen Sportlern auf dem Erndh-
rungsplan ganz oben. Der Mensch speichert
die Energie aus Kohlenhydraten in Form
von Glykogen in Muskeln und Leber. Bei Be-
darf wird sie abgerufen und tragt mit dazu
bei die Ausdauerfahigkeit zu steigern.

Fiir Sportler kommt es darauf an, dass die
Energie aus Glykogen, also aus Kohlen-
hydraten, viermal schneller bereitgestellt
wird als durch die Verbrennung von Fett.
Auf3erdem verbraucht der Kérper dabei weni-
ger Sauerstoff. Das bedeutet, dass Men-
schen unter groBer Belastung mehr leisten
konnen, wenn sie ihre Energie aus dem
Kohlenhydratspeicher ziehen kdnnen.

Sportler haben das Problem, dass ihre Koh-
lenhydratspeicher begrenzt sind. Sie kénnen
sie allerdings erweitern. Wenn sie nach
einem intensiven Ausdauertraining, in dem
sie ihre Speicher vollkommen geleert haben,
reichlich Kohlenhydrate essen, kénnen ihre
Muskeln mehr Glykogen einlagern als vor-
her. Das erkldrt, warum beispielsweise Rad-
rennfahrer auf kraftezehrenden Rundfahrten
wahre Nudelorgien veranstalten. Ausdauer-
sport und Nudeln geh6ren zusammen.

... und Geist

Nicht nur fiir den Sport oder die schwere
Arbeit geben Nudeln Energie. Auch wer am
Schreibtisch sitzt und mit dem Kopf arbei-
tet, bendtigt Kohlenhydrate. Das Gehirn
bendtigt schlieBlich Energie, damit es funk-
tionieren kann. Eine ausreichende Zufuhr
von Kohlenhydraten ist aus diesem Grund



gleichermafien wichtig fiir kérperliche
und geistige Leistungsfahigkeit.

283 282 253
1201 1196 1070
9,8 9,6 9,7
2,2 1,4 1,9
55,9 57,6 49,1

2,7 2,7 7:3

Die Angaben beziehen sich auf 8og ungekochte Teigwaren.

Quelle: Heseker, Beate u. Helmut (1999): Néhrstoffe in Lebens-

mitteln—Die Grof3e Energie- und Néihrwerttabelle, Umschau

Nudeln machen wirklich gliicklich

Nudeln machen gute Laune. Auch das liegt
an den komplexen Kohlenhydraten. Sie
regen im menschlichen Gehirn die Produk-
tion von Serotonin an. Dabei handelt es
sich um einen so genannten Neurotrans-
mitter, um einen biochemischen Stoff also,
der Informationen von einer Nervenzelle zur
anderen weitergeben kann. Die Botschaft,
die Serotonin an die Nervenzellen aussen-
det, heifit: ,,auf gute Laune schalten*.

So funktioniert es -
ein Ausflug in die Wissenschaft

Das Gehirn produziert Serotonin normaler-
weise selbst. Dazu sind verschiedene Stof-
fe, insbesondere die Aminosédure Trypto-
phan, notwendig. Tryptophan ist vor allem
in Fleisch, Joghurt, Fisch und Eiern enthal-
ten. Wie viel Tryptophan ins Gehirn gelangt,
hdngt ganz von der {ibrigen Erndhrung ab.
Je mehr komplexe Kohlenhydrate darin sind,
umso mehr Tryptophan gelangt auch ins
Gehirn. Das liegt daran, dass unter verschie-
denen Aminosduren auf dem Weg ins Gehirn
ein Konkurrenzkampf besteht. Wer Kohlen-
hydrate aufgenommen hat, schiittet Insulin
aus, um diese Stadrke abzubauen. Insulin
fordert dabei auch die Aufnahme von neutra-
len Aminosduren in die Muskulatur. Die Kon-
kurrenz fiir Tryptophan wird also schwécher.
Damit gelangt mehr davon ins Gehirn, und
es kann mehr Serotonin gebildet werden.

Am besten ist es also, wenn Kohlenhydrate
zusammen mit tryptophanhaltigen Lebens-
mitteln gegessen werden. Und das geht
am einfachsten mit Eiernudeln.
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So gelingen Nudeln

Der Siegeszug der Nudeln hangt auch damit
zusammen, dass ihre Zubereitung so ein-
fach ist. Nur einige kleine Tricks und eine
alte Nudelweisheit sollten Kéche beachten:
»Immer die Géste auf die Nudeln und nicht
die Nudeln auf die Gdste warten lassen.*

Kleine Kniffe fiir den Erfolg

Nudeln wollen schwimmen: 8o Gramm
Nudeln brauchen deshalb einen Liter
Wasser.

Nudeln lieben es sprudelnd: Nudeln in
sprudelnd kochendes Wasser geben,
das erhoht die Bissfestigkeit.

Riihren gegen Kleben: Nudeln gelegent-
lich umriihren, damit sie nicht aneinander
kleben.

Ein Tropfen Ol verhindert zwar nicht
das Zusammenkleben, kann aber helfen,
dass das Wasser nicht tiberkocht.

Salz kann warten: Salz erhht

die Siedetemperatur, sollte also erst
kurz vor oder nach den Nudeln in das
Kochwasser gegeben werden.

Empfehlung beachten: Kochzeit auf der
Packung nicht {iberschreiten. Die Nudeln
verlieren sonst an Geschmack und
Konsistenz.

Sonderbehandlung: Nudeln, die nach
dem Kochen weiter gegart werden, in
etwas festerem Zustand noch vor dem
Ablaufen der angegebenen Kochzeit
abgief3en.

Koche miissen kosten: Bissfestigkeit
gelegentlich tberpriifen.

Gut abtropfen: Nach dem Kochen in
ein grof3es Sieb abgieflen und abtropfen
lassen.

Kochwasser gegen Kleben: Etwas Koch-
wasser {iber die abgetropften Nudeln
geben, das verhindert das Zusammen-
kleben.

Sauce zuerst: Die Sauce sollte vor den
Nudeln fertig sein, nicht umgekehrt.

Nudeln frieren leicht: Nudeln in vorge-
warmten Schiisseln servieren — sie kiih-
len sonst schnell aus.

Optimale Lagerung

Nudeln eignen sich sehr gut fiir die Vorrats-
haltung. Rohe, getrocknete Nudeln kénnen
an einem moglichst dunklen und trockenen
Platz bis zu drei Jahre lang aufbewahrt wer-
den. Gemiiseteigwaren und Vollkornnudeln
haben mit etwa zwolf Monaten eine kiirzere
Haltbarkeit. Entscheidend ist das auf der
Packung angegebene Datum der Mindest-
haltbarkeit. Nudeln sollten am besten
weitab von stark duftenden Lebensmitteln
gelagert werden.



. Nudeln'von A=Z



Nudel-Glossar

Ballaststoffe

Unverdauliche Bestandteile, die zur Satti-
gung beitragen, die Darmtatigkeit aktivie-
ren, jedoch keine Kalorien liefern.

Bissfestigkeit

Nudeln sollten nach dem Kochen noch Biss
haben, der Kern der Nudel sollte noch
knackig sein.

Convenience

Der Kiichentrend geht zu vorbereiteten
Nahrungsmitteln, die schnell und einfach
zubereitet werden kénnen. Nudeln gehoren
damit zu den dltesten Convenience-
Produkten der Welt.

Dreidimensionale Lebensmittelpyramide
Sie verbindet quantitative Empfehlungen
mit qualitativen Aussagen in einem einzigen
Modell. Die Dreidimensionale Lebensmittel-
pyramide hat als Basis den DGE-Erndhrungs-
kreis, der mit seinen Segmenten darstellt,

in welchen Mengenrelationen die unter-
schiedlichen Lebensmittelgruppen in einer

vollwertigen Erndhrung vertreten sein sollten.

Aussagen zur Qualitdt der Lebensmittel
werden im Hinblick auf erndhrungsphysiolo-
gische Kriterien getroffen und fiihren zu
einer Qualitdtsbeurteilung, die in den vier
Pyramidenseiten visualisiert ist.

DIN ISO Norm 9001
Qualitdtsmanagement. Die Zertifizierung
nach Norm 9oo1 regelt unter anderem die
Abldufe in der Herstellung sowie deren
Uberwachung.

Formen

Die Form der Nudel ist wichtig fiir die Ver-
wendung: Mit gedrehten Formen beispiels-
weise ldsst sich viel Sauce aufnehmen,
kleine Formen sind gut fiir die Suppe, Kinder
lieben Motivformen.

Glykogen

Speicherform der Kohlenhydrate in der
Muskulatur und in der Leber. Dient als
Energiereserve fiir Ausdauerbelastungen.
Nudeln sind insbesondere fiir Sportler ein
wichtiger Lieferant von Kohlenhydraten
und damit von Glykogen.

HACCP

Das Hazard Analysis and Critical Control
Point-Konzept legt Regeln fiir gleich blei-
bend sichere Produktionsabldufe fest.

Hartweizen /Hartweizengrief3

Die deutschen Teigwarenhersteller produzie-
ren Nudeln liberwiegend aus Hartweizen
(auch Durum-Weizen genannt), der in spe-
ziellen Hartweizenmiihlen (in Deutschland
gibt es fiinf) zu Hartweizengrie vermahlen
wird. Der in Deutschland verarbeitete Hart-
weizen stammt zu einem grof3en Teil aus
dem Ausland (z. B. Frankreich, USA, Kanada).
In Deutschland wird ebenfalls Hartweizen
angebaut, mehr als 50 Prozent hiervon in
den neuen Bundeslandern. Der Hartweizen
sorgt dafiir, dass die Nudeln beim Kochen
ihre Form und ihren Al-dente-Biss erhalten.

Hausmacher-Eiernudeln

In Hausmacher-Eiernudeln kommen auf ein
Kilogramm Grief mindestens 200 Gramm
Eimasse oder vier Eier.



IFS

Der IFS (International Food Standard) bietet
einen einheitlichen Standard zur Auditierung
von Eigenmarkenproduzenten. Er stellt
Anforderungen an Qualitdtsmanagement-
system, Verantwortlichkeit des Manage-
ments, Ressourcenmanagement, Herstel-
lungsprozess, Messungen, Analysen und
Verbesserungen.

Kohlenhydrate

Die Energielieferanten. Nudeln enthalten
fast ausschlieBlich komplexe Kohlenhydrate
in Form von Starke.

Matrizen
Schablonen, durch die der Nudelteig zu den
unterschiedlichen Formen gepresst wird.

Nudelformen

Die Hersteller unterscheiden zwischen Lang-
ware (Spaghetti, Makkaroni, Bandnudeln),
Kurzware (Hornchen, Spiralen), Suppen-
nudeln (Sternchen, Buchstaben) sowie
Nudelplatten (Lasagne).

Nahrwert

Nudeln enthalten neben Kohlenhydraten
hochwertiges pflanzliches Eiweif3, Mineral-
stoffe und nur sehr wenig Fett.

Produktion
Die deutsche Teigwarenindustrie produ-
ziert jdhrlich rund 290.000 Tonnen Nudeln.



Pro-Kopf-Verbrauch

In Deutschland verzehrt jeder Verbraucher
durchschnittlich rund 7 kg Nudeln im Jahr.
Das sind rund 50 Prozent mehr als zu
Beginn der goer Jahre.

Protein
Nudeln enthalten bis zu 15 Prozent hoch-
wertiges pflanzliches Eiweif.

Qualitatskontrolle

Die deutschen Teigwarenhersteller unter-
werfen sich unabhangigen Qualitdtskon-
trollen und der Uberwachung durch die
Kontrollbehorden.

Serotonin

Ein im Gehirn durch Kohlenhydrate ange-
regter Neurotransmitter, der an unsere
Nervenzellen unter anderem die Botschaft
»gute Laune“ sendet.

Spitzle

Spdtzle waren die ersten Nudeln, die in
Deutschland hergestellt wurden. Ihr Stamm-
land ist der siiddeutsche Raum, wo sie heute
noch zu den Spezialitaten gehoren. Im
Gegensatz zu anderen Nudeln werden sie
bereits wahrend der Herstellung im Wasser-
bad blanchiert.

Teigwaren

Im allgemeinen Sprachgebrauch als Nudeln
bezeichnet. Beliebig geformte Produkte
aus Getreidemahlerzeugnissen, die mit
oder ohne Ei und mit anderen Zutaten her-
gestellt werden. Bei der Herstellung wird
kein Gar- oder Backverfahren angewendet.
Grundzutaten sind Hartweizengrief3,
Wasser und Eier.

Trinkwasserverordnung

Zur Herstellung von Nudeln wird nur Wasser
verwendet, das den strengen Richtlinien

der deutschen Trinkwasserverordnung ent-
spricht.

Trocknung

Durch das Trocknen werden Nudeln haltbar
gemacht. Wichtig ist, dass die Feuchtigkeit
schonend und gleichméafiig entzogen wird.

Verpackung

Schiitzt die Nudeln und gibt den Verbrau-

chern wichtige Informationen tiber Zutaten,
Haltbarkeit, Sitz des Herstellers sowie die
richtige Kochweise.

Verband der Teigwarenhersteller und
Hartweizenmiihlen Deutschlands e.V.
Zusammenschluss von Unternehmen, die
in Deutschland Nudeln, Spétzle und Hart-
weizengrief3 produzieren. Der Verband hat
derzeit 21 Mitglieder.

Walzen

Der Nudelteig wird {iber verschiedene Wal-
zen gefiihrt, bis er die gewiinschte Dicke
erreicht — zum Beispiel fiir Bandnudeln oder
Lasagneblatter.

WeltNudeltag

Am 25. Oktober ist WeltNudeltag. Die Nu-
delhersteller nutzen diesen Tag seit 1995,
um im In- und Ausland die Verbraucher iiber
das beliebte Lebensmittel zu informieren.



Verbandsinformationen

Wir iiber uns

Der Verband der Teigwarenhersteller und Hartweizenmiihlen Deutschlands e.V. (VTH e.V))
vertritt die Unternehmen, die in Deutschland Nudeln, Spatzle und Hartweizengrief} produzieren.

Folgende Firmen sind Mitglieder des VTH e.V. (Stand Januar 2009):

ALB-GOLD Teigwaren GmbH Buck GmbH & Co. KG Nudelspezialitaten
Armbruster W. Teigwarenfabrik GmbH Die-Or Nudeln Hanauer Teigwaren Detlef Straub
Josef Bernbacher & Sohn GmbH & Co. KG Birkel Teigwaren GmbH
Birkel Teigwaren GmbH Frankmiihle Hermann Frank OHG
Creana Pasta Ltd. & Co. KG Herrmann GmbH Teigwarenspezialitaten




Teigwarenfabrik Jeremias GmbH

Miihle Riiningen GmbH & Co. KG

Kunstmiihle Reisgang Josef Scheller GmbH

Schaaf GmbH & Co. KG Nudelspezialitdten

Kampffmeyer Miihlen GmbH -
Werk Hildebrandmiihlen Mannheim

»Schatzle* Gesellschaft fiir Nahrungsmittel-
herstellung und -vertrieb mbH

Mowe Teigwarenwerk GmbH

Spaichinger Nudelmacher GmbH

Pfalzmiihle Mannheim
ZN der Werhahn Miihlen GmbH & Co. KG

Franz Tress GmbH & Co. KG

Rof3berg Teigwaren GmbH & Co. KG
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