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De macaroni, die in Ita]g@ \wd vervaardigd sedert de
XIIT° eeuw, kwam al oned&gbﬁ? de gunst der bevolking van
dit land, die er zijn 1:&%@%111 gerecht van maakte. IFrank-
rijk, /WltbCIl"Lnd ]gamé@hnd Belgié leerden op hunne
beurt dit voortr cﬂ%{l c\&‘ocdsel kennen, en thans heeft in
al deze lmdegﬁw\@ @rbruik van voedingsdeegwaren een
belangrijke é}‘n\v&z@ genomen.

Pcn@%g@ g,bfb\\foedmgsdeuowux kenmerkt zich door de
monq\ﬂ%gﬁlq\%z in verwerkt wordt: het griesmeel der harde
or @15@%1 (&,

b\(\ \tﬁ\@@ harde tarwe is uit de warme en droge landen

L{& l@ﬁ%mgb, voornamelijk uit de Vereenigde Staten, Canada,

R o%%]d Afrika en Zuid-Rusland. De glmnkmmls zijn lang-
R @ qé&elplg en eindigen in puntvorm. Ze zijn hard, hoornig en
0600 vertoonen bij doorbraak een glasachtig uitzicht. Het graan
wordt geplet tot een korrelig licht ambergeel pulver, het
griesmeel, dat, beter dan de bloem, de innerlijke samenstel-
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ling van het graan en bijgevolg ook zijn eigenschappen in
zich bewaart.

De weeke tarwe wordt in ons land en in alle streken
met gematigd klimaat gewonnen. De korrels hebben een
meelachtige consistentie en vertoonen geen hoornachtig uit-
zicht. Door het malen der malsche graansoorten verkrijgt &
men de bloem. @00

Het verschil in uitzicht tusschen de weeke en de hql(dh
graansoorten spruit natuurlijkerwijze voort uit een v%@'gl@@
in de samenstelling. Men kan de tarwe op ver Lenyo@u(i@gde
wijze voorstellen als een samenhang van @t]]fsell@?i a\e‘is om-
huld door gluten, die dan, na hydmtcerm \?%d%t deeg,
de uitzetbare bindstof vormt tusschen de stiffsedorrels,

Het griesmeel der harde tarwe on&erg&eldt zich van
de bloem der weeke tarwe door zur;b\dx%@ger gluten gehalte
en de bijzondere stevigheid SIVENS g&%eze reden, zal men
bij het maken van brood, WIQ@ tgg%nschap het is licht en
kruimelig te zijn, bloem vgﬁ‘g@:eke tarwe gebruiken, ter-
wijl men bij het Vervqar@%&;ﬁ van voedingsdeegwaren, die
vast en samenhoudcndﬁ’r@@eten zijn, griesmeel van harde
tarwe zal bezigen. Pf'eém ¢ macaroni vervaardigd uit gries-
meel van harde &r\u\\&c@}tcn, behoudt in het bakken dit uit-

ttlrlgsverrnqg‘%119° d;§9e soepelheid die, samen met den
smmk de %&1 ]gé\hm(ﬁgsteekcns van een gocde voedingsdeeg-

waar m& '11@%{23’

@@q’}z&dmlgheden zijn niet de eenige van de decg-
w:@‘g@@x iesmeel van harde tarwe.
Q}b i?}ﬁ\f()ox‘xlaamste ligt wel in hunne hooge voedings-

‘\‘0\(\@‘ Het gluten dat ze inhouden is inderdaad de krach-
O tigste plantsoortige voedingstof.
OQ 6\0 &

L & Haar hoofdbestanddeel, de stikstof, verzekert haar een
& machtig overwicht op de aardappelbloem, de suikers en
andere waren die er geen bezitten. Zij heeft voor taak zich

in het organisme rechtstreeks na de spijsverteering met de
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levende materie te verbinden, en aldus de verzwakte cellen
weer nieuwe levenskracht bij te zetten.

Het stijfsel, dat eveneens in de voedingsdeegwaren
voorkomt, is voor het menschelijk lichaam een kracht- en
warmtebron; verder worden er minerale bestanddeelen in
aangetroffen, die uiterst kosthaar zijn wanneer men bedenkt «-
welke Lelstemnomo] zij te vervullen hebben in de uitbr u\ K&

ding der weefsels en de doelmatige werking der spusxéé\ 58
teringsorganen. Vernoemen wij onder deze chc@
elementen het kalium waarvan het menschelljl%@fgb'mm
iedere dag een betrekkelijke hoeveelheid mnceg@, Kt mag-
nesium waarvan de werking als Voorbchoe&&\ el tegen
de kanker onlangs door Prof. Delbet i @ Q@% licht werd
gesteld, de fosfoor, het 1jzer, de zw: w@f’ iz,

Het heeft zijn belang, de n,glg;@\n op gebied van
kaloricke waarde met andere v%}ﬂ@gsploducten te verge-

lijken. @6®
\?‘
100 gram macaron; stgé‘i ﬁ]]]k met 140 gram brood;
» » Q;Q’ ¢ » 500 » melk;
: 6‘2’ Q,
» o &P 150 > vJ,eesch .
\\ -
» @5\0 ° » 210 » eleren, of
N Ik
<\0‘ Q ,zé\ drie eieren.
é\ ° e

S
B@%&&l&’@ebbcn er reeds de aandacht op gevestigd dat

buiten d@m{i{t\c voedingswaarde en physiologische eigen-
5 \%(3 de dceg\\ aren nog andere hoedanigheden bezitten
Q\%@@ @ltv loeien uit harmonische evenwicht en den aard
& Q?’lkl_fﬁ’](il‘ bestanddeclen.
& O De toebereiding edingsdeegwaren behelst vol
R 8 q\O_ oe )610614111g van voedingsdeegwaren behelst vol-
NS gende verrichtingen :
S Op mecanische wijze worden griesmeel en water ge-
mengeld; dan volgt de kneding van het bekomen deeg. Deze
knedingsverrichting voltooit in zekeren zin de mengeling,
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en doet zelfs meer, omdat hierdoor de korrels van het gries-
meel nog inniger worden verbonden in een soort n_szaiek en
de lucht verdreven wordt die in het deeg gevangen zat. Deze
‘laatste brengt men dan in een rechtopstaande, cylinder-
\'ormige klok, onderaan voorzien van een vormplaat; de
zuiger van een waterpers dringt langs de bovenopening in

de klok en oefent op het deeg een hooge drukking uit. Aliw\

X

gevolg van deze drukking werkt het deeg zich dooroﬁ%@o

vormplaat die er de verschillende gekende gedmnt@$ Q@@
geeft: macaroni, vermicelli, noedels, enz... De%@ g@en
worden vervolgens op wagentjes geplaatst en naggtdeiroog-
toestellen overgebracht. Bij het verlaten *v'?m& de pers,
houden de degen inderdaad nog-cen veel t\@hg@ pereentage
aan water in opdat zij gedurende ngend‘”h §%Zouden kunnen
bewaard blijven. Q Q\

De droging heeft dus voor cgdz}l&% overtollige voch
tigheid te doen verdwijnen, Qﬁm c’z@ voedingsdeegwaren te
verharden zonder vormwi @‘?@g@g, en ze een mooie goud-
gele kleur te geven. Dc7<go‘{’)\e}¢elkmg geschied in mecanische
drogers die het mogbl@% B:}@ﬁxen de warmtegraad en de voch-
tigheid te regelen 3%%@%& luchtstroom voortgebracht door
een ventilator o&i%@f’d@béen noch te vliug noch te langzaam
te laten ge )\{\@r‘el &

[oo@&ﬁctiﬁz} nncaloni een neiging om te splitteren
wanneegs 74:@ ta’?’?mstlg wordt gedroogd; duurt het drogen
echt@\otg\\"hbxg\o, dan blijft de macaroni week, verzuurt of be-
0 k@‘én moet dus een grondige kennis van de bereiding
&c{_’@deegwm en bezitten en op een lange praktijk kunnen
ﬁogen om een droging te bekomen, waarvan grootendeels
de hoedanigheid en het uitzicht van het eindproduct af-
hangen.

Het is in den loop eener zorgvuldig doorgevoerde
droging dat het deeg zijn mooie, stroogeel-natuurlijke tint
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verkrijgt, en zijn fijne zoo gewaardeerde amandelsmaak,
door de herleiding van het gluten onder de actie der natuur-
lijke gistingstoffen die in het deeg aanwezig zijn.

De minderwaardige deegvoedsels hebben na de droging
een bleek en mat uitzicht, waarvan de verbruiker zich niet
laat beetnemen. Om aan deze weinig verlokkelijke aanblik &
te verhelpen, kleuren sommige voortbrengers kunstmahg\@ 2
hunne deegwaren. Deze handelwijze stelt hen in de moge® &
lijkheid een dubbel doel te verwezenlijken: het oo \\1%3@
den kooper streelen, en een deeg uit griesmeel v ‘%g]g\dn
tarwe vervaardigd nabootsen. . 0 o

Naar aanleiding hiervan 1s het van bclangztaé\njzen op
enkele bepalingen der Italiaansche wet vansg J&n 1933, de
verkoop der voedingsdeegwaren 1egele¢ﬁﬁ1 i

«Het 1s verboden aan het Voedm%s@@eg producten toe
te voegen die enkel voor doel h% @ﬁ de kleur ervan te
wijzigen. De kleuring dient g&’(erb@om een voedingsdeeg
van betere hoedanigheid na & bﬁotsen en verhoogt geens-
zins de Vogdmgswmaxde %v@'zhdlen 1s het niet uitgesloten
dat een voortdurend @1 {\éﬁ: dezer vreemde bestanddeelen,
van een vaak ontg 1]@911(16 zuiverheid, schadelijk wordt
voor het mcnsch&ﬁj\l@q\lgﬁam»

De geneg@?) e@oveshgcn herhaaldelijk de aandacht
van het pul 1@:\Q§®de vervalsching der voedingswaren en
voor nflmﬁgﬁk@ci&e voortkomende uit het gebruik van kleur-
stoffeg® «\fb (\‘0

(\Jgén(&llangs afgekondigde wet legt aan de fabrikanten

@55\1 Q?e(@‘wfu en in Belgié de verplichting op, de verschillende

‘\° @e ddeelen hunner producten, met uitzondering van de

¥ @?we op de verpakkingsetiketten te vermelden. Het pu-

6 Q%llek, dat op deze wijze tot waakzaamheid aangespoord

bo wordt, kan zich dan ook volkomen rekenschap geven van de

werkelijke waarde der voedingsdeegwaren die het zich wil
aanschaffen.
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Van de pers komende deegslakken
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De bezorgdheid om slechts zuivere en gezonde waar
in den handel te brengen, heeft de FABRIEKEN REMY
er toe gebracht modern-uitgeruste laboratoria op te richten.

Alle grondstoffen die in de deegwaren voorkomen
worden er aan een streng onderzoek en aan een nauwkeurige
ontleding onderworpen. Een stelselmatige kontrool wordt N
op de vervaardigde producten ultgeoefend @ &

Dit bestendig toezicht heeft een innige samenwer k{\ﬁg R
in het leven geroepen tusschen de Laboratoria en de Fabt
tiediensten, en deze samenwerking heeft aan de éﬁ’ Y
producten, vooral in de nijverheid der Voedlngs\ééggs\varen,
een onbetwistbare faam op het gebied derxﬁo@&xmgheld
bezorgd. \ Q

Om eene doelmatige bescherming def cg@gwau en te ver-
zekeren worden deze in doozen vc%\%et sierlijke, af-
wisselende vormen, in driedubbey Qt@slultmg Deze aard
van verpakking werd door de (B?ABzﬁIEKEN REMY uit-
gekozen om hare klienteel %a%uuﬂl jke, lang goed blijvende
en niet in het minst gesté?lllseerde voedingswaren te
kunnen aanbieden. Q)@ @

Door hunne @e%@%@dlge beplakking vormen deze
drie omsluitingen e egf’ dverkomelijke hinderpaal voor de
trekkende mg\g&}e@ Q%@ de luchtlagen die er tusschenin ge-
vormd wo&&eg\\vm%nderen alle warmteverlies en maken
het mgg}%\l@%\p?oduct volkomen onafhankelijk van alle
temp@%i@iﬁ’@@%ommelmg bij dag en bij nacht.

Q\Q’(\{@%@ gewone verpakking (een enkele doos, bij voor-
Q‘@%ﬁﬁq&leloonaakt inkrimping en uitzetting van de lucht-

“\0 boev&clhmd een dagelijksche toevoer van vocht en zuur-

Qbe’(\ , de twee voornaamste elementen die de bederving van
\Q O«‘%et product bespoedigen.
¥ De driedubbele omkleeding blijft dus de beste, ge-

zondste en meest voordeelige oplossing in het wederzijdsch
belang van voortbrenger en verbruiker.
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Hoeft het gezegd, dat de voedingsdeegwaren een kost-
bare hulp beteckenen voor de huisvrouw die er op bedacht
is hare gerechten af te wisselen, zonder een vastgesteld
budget te overschrijden.

Licht verteerbaar en geen enkel schadelijk bestand-
deel voor het organisme bevattend, zijn ze ook voor de ge- .
voeligste magen aan te bevelen. Zij leenen zich buiten—\@o o
gewoon gemakkelijk tot de meest uiteenloopende en smake® &~
lijkste variaties. \(‘@(b\o@

Een volledig voedsel is reeds de eenvoudige ]%\ei"e\'@'\ng
van macaroni met kaas en versche tomaten, wa@f} evat
vitamienen die onmisbaar zijn voor de leeﬂ%gfa\?@gd en de
ontwikkeling van het menschelijk wezen. &% QQ}

De huisvrouw, aan wie het voorzg%@ﬁ‘g&n vindingrijk-
heid in keukenrecepten niet ontbreek\t;%‘ﬁ, mits afwisseling
van kruiden en sausen, gemakkelij @ flinke eetlust der
haren bevredigen. Qbe} &

Kortom, het inruimen Q?ézrbr&\égl belangrijke plaats voor
de deegwaren in de dage@?«:@%’ﬁe voeding is blijk geven van
groote wijsheid, Wan%@%ﬁogen voor allen de gezondheid
brengende en heilz%h?fe@%égding bij uitnemendheid genoemd

S o
worden. L & N
S Ké\
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