E.Zwicky AG informiert

Die E.Zwicky AG weiss, wie sich Getreideprodukte veredeln lassen.

Durch spezielle, schonende Aufbereitung bleiben nicht nur wertvolle

Néahrstoffe erhalten. Die Nahrungsmittel schmecken besonders gut

und machen fit fir den ganzen Tag.

Fit in den Tag

Ein gutes Frithstiick macht fit fir den
ganzen Tag. Doch was ist ein gutes
Frihsttick? Schmackhaft, gesund und
nahrhaft sollte es sein — also moglichst
wenig Zucker und Fette enthalten, da-
fur viele Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente. Vollwertige Kost eben.
Doch was ist Vollwertkost?

Der Begriff stammt von den Eréhrungs-
reformen um 1900 und wurde vom
deutschen Ernahrungswissenschaftler
Prof. Dr. Werner Kollath geprégt. Die
Vollwerternahrung ist ein Konzept, bei
dem Vollkornprodukte sowie frische und
unbehandelte Nahrungsmittel im Vor-
dergrund stehen. Werner Kollath teilte
die Nahrungsmittel in verschiedene
Gruppen ein: je geringer der Grad der

Verarbeitung, desto hoher die Wertigkeit.
Bei seinen Forschungen fand Prof.
Kollath unter anderem heraus, dass wert-
volle Wachstums- und Zellersatzstoffe
durch starkes Erwdarmen oder durch
heute tbliche technische Schritte bei der
Verarbeitung zerstort werden: Aus unbe-
handelten, nattirlichen Rohstoffen ent-
stehen durch diese Vorgange Nahrungs-
mittel mit vermindertem Néhrstoffgehalt.

Vitalstoffe miissen

geschiitzt werden

Um den unerwlnschten Qualitatsver-
lust bei der Verarbeitung zu vermeiden,
entwickelte Prof. Kollath ein spezielles
Verfahren: das Collatieren®. Getreide
und einige Hulsenfriichte konnen mit
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Wertvolle Getreideprodukte von Zwicky

diesem schonenden Spezialverfahren
(Collatieren®) geschitzt werden — ohne
Chemie und ohne Uberhitzung. Der Ab-
bau wertvoller Inhaltsstoffe nach der
Behandlung wird so Uber einen lange-
ren Zeitraum verhindert: Getreide- und
Sojaflocken, die normalerweise durch
nattrliche Oxidation ihre Vitalstoffe
schnell abbauen, bleiben durch das Col-
latieren® langer vollwertig.

Kollath-Friihstiick —

fiir hohe Leistungsfahigkeit

Die E.Zwicky AG nutzt das von Prof.
Kollath entwickelte Verfahren, um vollwer-
tige Nahrungsmittel herzustellen — bei-
spielsweise das Kollath-Friihsttick aus bio-
logischem Anbau. Wertvolle Inhaltsstoffe

Zwicky-Produkte sind erhaltlich
in Apotheken, Drogerien und im
Lebensmittelhandel.
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wie Mineralien und Spurenelemente blei-
ben durch das Collatieren® im hochkeim-
féhigen Weizen erhalten. Das Kollath-
Frihsttick ist eine ideale Starkung fur
den Tagesbeginn, séttigt auf natdrliche
Weise und fordert die Verdauung.

Miiesli — Gesundheit auf

dem Friihstiicksteller

Das Miesli ist eine Schweizer Spezia-
litat — weltbekannt wie Fondue und
Schokolade. Lange wurde das Muesli
ausschliesslich als einfaches Abendes-
sen verzehrt, heute wird es vorwiegend
als Frithstlick oder auch als leichtes, be-
kémmliches Nachtessen eingenommen.
Traditionell besteht das Muesli aus Ge-
treideflocken, die mit Milch vermischt
und mit Apfeln, Zitronensaft sowie Nis-
sen erganzt werden. Eine geballte La-
dung an Mineralstoffen und Spuren-
elementen, Vitaminen und mehrfach
ungeséttigten Fettsduren. Moderne, le-
ckere Varianten von diversen Mueslis
hat die E.Zwicky AG entwickelt; die wich-
tigsten Zutaten werden mit dem von
Prof. Kollath entwickelten, schonenden
Verfahren hergestellt.

Die Fruhstticksmuesli von Zwicky gibt es
in diversen Sorten mit Mischungen aus
verschiedenen Getreidesorten, Niissen,
Mandeln, Trockenfriichten, Beeren und
weiteren feinen Zutaten. Zur geschmack-
vollen Abwechslung und fir den indivi-
duellen Geschmack. Das Frichte-Muesli
enthélt eine fruchtig-frische Mischung mit

einem hohen Anteil an Trockenfriichten.
Damit l&sst sich schnell und einfach eine
gesunde Mahlzeit fir die ganze Familie
auf den Tisch zaubern.

Hirse macht schén

Hirseflocken sind nicht nur eine willkom-
mene Zutat fur feine Mesli, sie passen
ebenso gut ins Joghurt oder zu Milch mit
Friichten. Hirse gilt als das é&lteste Ge-
treide der Welt und ist eine der mineral-
stoffreichsten Getreidesorten tiberhaupt.
Hirse enthélt viel Fluor, Phosphor, Mag-
nesium, Kalium und besonders viel Sili-
zium und Eisen. Die Mineralien sorgen
fur gesunde Zéhne, schéne Haare, eben-
massige Haut und starke Nagel. Hirseflo-
cken gelten darum auch als Schénheits-
mittel; zudem sind sie bekannt fiir ihre
langanhaltende séttigende Wirkung.

Fazit: Gesundes und vollwertiges Essen
beginnt mit dem Frihsttck. Ein gesun-
des Muesli sattigt und verleiht Energie
fur Stunden. Vollwerternghrung soll aber
auch Genuss und Lebensfreude vermit-
teln. Aber ohne Zusatzstoffe, dafir mit
allen Vitalstoffen und sehr, sehr viel na-
tarlichem Geschmack aus der Natur!

120 Jahre Zwicky
E.Zwicky AG, die Spezialitdtenmiihle im Thurgau

Die in Mullheim-Wigoltingen ansassige Schweize-
rische Schalmihle E. Zwicky AG entwickelte sich im
Laufe ihrer 120-jéhrigen Firmengeschichte zu

einer der bedeutendsten Spezialitdtenmuhlen der
Schweiz. Die Firma ist seit 1892 in der 4. Generation
in Familienbesitz und setzt auf qualitativ hochwertige
Produkte. Sie garantiert mit ihrem Markenzeichen
daftir: dem Zwerg mit der Ahre. Das Muesli wurde-
von E. Zwicky AG als erste Firma in der Schweiz
1946 auf den Markt gebracht.

Seit die Firma 1956 mit Prof. Dr. Werner Kollath
einen Lizenzvertrag abgeschlossen hat, stellt sie das
Bio-Kollath-Friihsttick nach dem Kollath-Verfahren her.
Heute werden weitere Spezialitaten wie Bio-Hirse-
flocken und Bio-Sojaflocken auf diese schonende
Weise produziert.

Die Geschéftsfelder umfassen heute die Entwicklung
und Veredelung von Produkten und Halbfabrikaten
fur die Lebensmittelindustrie, die Herstellung von
Getreidespezialitdten unter der Marke ZWICKY sowie
Handelsmarken, beispielsweise Nahrungsergénzung
wie Goldhirsedl-Kapseln fur gesunde Schonheit

und Vitalitdt unter der Marke HIRSANA.

Zwicky ist bekannt fur ihren innovativen Geist, ihre
Marktnéhe und ihre Beweglichkeit. Massgeschnei-
derte Spezialitaten und Produkte, die ausgewogene
Vielfalt und die Partnerschaft mit dem schweizeri-
schen Landbau werden von Kunden und Partnern
sehr geschatzt. Qualitat und Flexibilitét sind die
Starken der E. Zwicky AG.

Innovative Mitarbeiter und auf kundenspezifische
Problemldsungen ausgerichtete, moderne Infrastruk-
tur ermoglichen ausserordentlich individuelle Ansatze.
Die modernen Anlagen sind auf neuestem Stand
der Technik und dank unterschiedlicher Verfahren
ausserordentlich flexibel beztiglich der Anwendungen
und Produktionsmaglichkeiten. Produktsicherheit
und konstante Qualitat auf hochstem Niveau sind
der Firma wichtig. www.zwicky.ch
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