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Pastal

Eine kleine
Geschichte
der glucklich
machenden
Teigspeise

Viele Menschen mégen Nudeln
sehr gerne und sie gehoéren bei
vielen Personen zu ihren Llieb-
lingsgerichten. ,Nudeln machen
glicklich,” sagte Frau Locker-
Wolf vor ein paar Jahren im ABER
HALLO Interview. Man kann Nu-
deln mit vielen So3en, aber auch
mit anderen Ergéinzungen essen.
Auf Klassenfahrt sind die meisten
Schiler*innen glicklich, wenn
sie in der Jugendherberge Nu-
deln zum Essen bekommen.
Grund genug, die Nudel einmal
genaver in den Blick zu nehmen.

Nudel ist nicht gleich Nudel, SoBe
nicht gleich SoBe. Es gibt Unter-
schiede. Gucken wir zun&chst
die Nudel an. Sie besteht in der
Regel aus HartweizengrieB oder
Weizenmehl, Wasser und tfeilwei-
se auch aus Eiern. Die genaue
Zusammensetzung wechselt je
nach Nudelart. Als erstes werden
die Zutaten zu einem Teig ver-
rGhrt und dann rollt man den Teig
aus. Wahlweise kann auch eine
Nudelmaschine genutzt werden,
durch die der Teig mehrfach
durchgefUhrt wird. Danach wird
sie in die Wunschform gebracht.
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Um sie zu essen, muss man sie
erst noch in gesalzenem Wasser
kochen. Je nach Nudelart vari-
iert die Kochzeit.

ltalienischer Genuss
in vielen Varianten

So wie es sehr viele verschiedene
Nudelarten gibtf, gibt es auch
sehr viele verschiedene SoBen
oder Ergdnzungen zu Nudelge-
richten. Beispielsweise Carbona-
ra. Die Carbonara ist eine SoBe
aus Eiern, Speck, Pfeffer und Par-
mesan. Bolognese ist eine
FleischsoBe mit Tomaten, GemuU-
se und Wein. Andere klassische
Optionen sind Pesto (Basilikum,
Pinienkerne, Knoblauch, Parme-
san, Olivendl) oder Aglio e Olio
(Knoblauch, Olivendl, Peperonci-
no).

Italienische Begriffe  beziehen
sich oft auf die Herkunft oder
Hauptbestandteile der SoBen. Es
lohnt sich also, die regionalen
Unterschiede zu erkunden, um
die Vielfalt der italienischen KU-
che zu genieBen. Einige Beispie-
le sind noch die TomatensoBen
Arrabiata und Alfredo-SoBe. Je-
de SoBe hat ihren eigenen Ge-
schmack und passt gut zu ver-
schiedenen Arten von Nudeln.

Nudeln sind jahrelang haltbar.
Auch wenn das Haltbarkeitsda-
tum Uberschritten ist, kann man
sie noch zubereiten. Man sollte
Nudeln am besten trocken la-
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gern. Jedoch sind gekochte Nu-
deln nur drei bis vier Tage ge-
nieBbar. Ubriggebliebene Nudeln
kdnnen weiterverarbeitet wer-
den. Es gibt sperzielle Rezepte fir
Nudelauflauf oder Salate.

Die Vermutung, dass die Nudeln
in Italien erfunden wurden, st
falsch. Denn eine Forschergrup-
pe hat aufgrund von Ausgrabun-
gen herausgefunden, dass be-
reits vor UGber 4000 Jahren Nudeln
hergestellt worden sind, und zwar
in China. 2005 kam der Beweis
ans Licht: In China wurde bei
Ausgrabungen ein rund 4000
Jahre alter Topf mit Nudeln ge-
funden. Es handelte sich um eine
Art Spaghetti, etwas Uber einen
halben Meter lang. Diese langen
und dunnen Ur-Nudeln bestan-
den dllerdings aus Hirse und
nicht, wie heute Ublich, aus Wei-
zenmehl, aber es war vom Prinzip
her, genau wie heute, ein Geftrei-
deprodukt. Also wurden die Nu-
deln, den archdologischen Fun-
den zufolge, in China bzw. in
SUdostasien erfunden.

Erfinder gesucht

Lange nahm man an, dass der
Entdecker Marco Polo die Nudel
im 13. Jahrhundert aus China
nach Europa brachte. In Grie-
chenland und ltalien gab es Nu-
deln allerdings schon in der Anfi-
ke. Forscher entdeckten in italie-
nischen Grdbern aus dem 4.
Jahrhundert  Abbildungen von
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605 Nudel-ABC \

Annelini

Bucatini, Bigoli, Bavette,
Bavettine

Canneloni, Creste di Gallo,
Cellentoni, Cavatellucci

D Ditalini
E Eiernudeln

F Fettuccine, Faefalle, Fusilli,
Farfalline

G Garganelli, Gemelli, Gnochi,
Girandole, Gramigna,
Gobbetti

H Hokkien-Nudeln
K Kritharaki, Kértner Nudeln

L Linguine, Lasagne, Lancette,
Lumachine

M Makkaroni, Mafaldine, Mie-
Nudeln

O Orrecchiete
P Pappardelle, Pastini, Penne
Q Quadretti

R Ravioli, Riggatoni, Ramen,
Rotelle

S Schupfnudeln, Spaghetti,
Spatzle

T Tortellini, Tagliatelle
U udon

V Vermicelli, Vesuvio
W Woknudeln

X X-Nudeln

Y Y-Nudeln
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Gerdten zur Nudelherstellung.
Man kann unter anderem ein Nu-
delbrett, eine Teigzange und ein
Nudelholz erkennen.

Der spanische Reisende Al-Idrisi
berichtete im 12. Jahrhundert
von einer fadenférmigen Speise
aus Mehl, die in Sizilien hergestellt
wurde. Somit ist also bewiesen,
dass es schon lange vor Marco
Polos Chinareise Nudeln in Italien
gab. Sicher ist aber auch, dass
der hoch angesehene Kauf-
mann mehrere Nudelsorten und
auch einige Rezepte aus China

nach ltalien brachte. Eine ande-
re Vermutung besagt, dass es
die Griechen waren, die die Nu-
del unter dem Namen
slaganon® (groBes, dunnes, in
Streifen  geschnittenes Nudel-
blatt) nach Suditalien brachten.
Die R&mer &nderten den Namen
in das lateinische Wort
slaganum®. In manchen suditali-
enischen Gebieten wird die Nu-
delsorte Tagliatelle auch heute
noch ,laganelle” genannt.

Aber wie lange gibt es Nudeln
schon in Deutschland? Die Erfur-
ter Teigwaren GmbH ist die
alteste Nudelfabrik Deutsch-
lands. Seit 1793 werden in
~der Fabrik Teigwaren
- (Trockenware) herge-
stellt. Das Unternehmen
beschaftigt  heute
rund 170 Mitarbeiter
und ist mit einer
. Produktionsmen-
ge von ca.
00.000 Ton-
en pro
Jahr der
gréBte
N u -

delhersteller Deutschlands. Aus-
gestattet mit  hochmodernen
Produktionsanlagen ist die ETW in
der Lage, Uber 100 verschiedene
Nudelformen, auch im Bio- und
Dinkelsegment herzustellen.

elle, ette, ini und oni

Um Nudeln nach traditioneller
italienischer Art zu essen, mUssen
sie ,al dente" sein. Das heiBt, sie
mussen bissfest sein. , Al dente"
heiBt nGmlich Ubersetzt soviel wie
,fUr den Zahn". Eingeburgert hat
sich die Bissfestigkeit der Nudeln
allerdings erst im 19. Jahrhundert
in Neapel. Vorher hat man die
Nudeln gerne um die zwei Stun-
den am Stick weichkdcheln las-
sen. Die italienischen Gene fin-
den sich auch in den Endungen
vieler Nudelsorten wieder, wie
elle: breite Nudeln, ette:
schmale/kleine Nudeln oder ine/
ini: kleine bzw. sehr schmale Nu-
deln. Die Endung oni steht aller-
dings fUr groBe Nudeln.

AuBerdem sind Nudeln sehr nahr-
haft und eine gute Energiequel-
le. Sie beinhalten sehr viel Eiweil,
Kohlenhydrate und Ballaststoffe,
was vor einem Training sehr prak-
fisch sein kann. Man kénnte Nu-
deln wdhrend einer Didt theore-
fisch jeden Tag essen. Ist man al-
lerdings nicht auf Didt, sollfe man

. nicht allzu viele Nudeln zu sich

nehmen. Man kann durch Koh-
lenhydrate in den Nudeln, ohne
regelmdBige, korperliche Akfivi-
nsant zunehmen.

Text: Romy Engels, KI. 10d |
| Bilder: Paul Wojtke, Kl. 7a,
ucien Rachner, Kl. 7c |
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