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v/s.

Über das

Fleischeinkaufen während der

Rationierung

Von einem Metzger

#IVVNXVVV\VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV%

Viel Fleisch mit wenig Coupons

Wer möchte nicht mit seinen Fleisch-»
coupons möglichst viel Fleisch bekommen!
Doch lange nicht alle unsere Kunden wissen,

wie sie mit den Coupons am günstigsten

einkaufen können.

Da sind vor allem die Eingeweide
sehr zu empfehlen, also: Leber, Herz,
Niere, Kutteln, Hirn und Gekröse. Dieses
Fleisch ist für wenig Coupons erhältlich
und zudem sehr preiswert.

Warum wird so selten Leber verlangt?
Wer den ausgeprägten Geschmack mildern
will, ziehe sie vor dem Kochen schnell
durch rohe Milch. Kalbsleber (und auch
Kalbsniere) ist etwas teuer. Sie braucht
100 Coupons für 100 g. Rindsleber aber
ist sehr vorteilhaft und beinahe so gut wie
die teurere Kalbsleber.

Außerdem möchte ich sehr empfehlen,

hin und wieder Kutteln zu kaufen.
Für eine Familie von vier Personen
braucht es 600 g Kutteln, das kostet
Fr. 2.10 bis Fr. 2.40 und braucht 500 g
Coupons. Man kann sie einmal auf
Zürcher Art (mit Kümmi) zubereiten,
ein andermal als Salat servieren. Kaufen
wir hingegen für unsere vierköpfige
Familie ljPfund Rindfleisch mit Bein
zum Braten, was reichlich bemessen ist,
so kommen wir auf Fr. 3.60 bis 3.75, und
750 Coupons zu stehen.

Vorteilhaft ist auch Kalbshaxe. Sie
wird wie Braten zubereitet und gibt ein
sehr schmackhaftes Gericht. Trotzdem
wird sie nur wenig verlangt. 100 g brauchen

50 Coupons. Für vier Personen reicht

Jn traditioneller NAG O-Qualität
mit lebenswichtigen Aufbaustolfen
und den VITAMINEN B t und D

NAGOMALTOR
Vitamin-Gehalt unter ständiger staatlicher Kontrolle der
Universität Basel.
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Ì)ber k^Ieiseli-

eirlkauLeii wâdreiiâ àer

katittuieruiiA

k^on einem à/^txAsr
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^7/àe/t mit

Wer möckts nickt mit seinen Oleisck»
coupons möglickst viel Oleisck kekommen!
Oock lange nickt alle unsere Ounàen wis-
sen, wie sie init àen Loupons am günstig-
sten einkauken können.

On sinà vor allein (lie Oingeweiàe
sekr xu empkeklen, also: /.eiier, //er^,
iViere, Fiuttein, //irn unci t?e/>röse. Oieses
Oleisck ist kür wenig Loupons erkältlick
unà xuàem sekr preiswert.

Warum wirà so selten Lc/>cr verlangt?
Wer clen ausgeprägten Lesckmack milàern
will, xieke sie vor clein Xocken scknell
àurck roke kkilck. Ivalksleker (unà auck
Kalksniere) ist etwas teuer. 8ie krauckt
lüü Loupons kür 1ÜÜ g. llinàslsker alier
ist sekr vorteilkakt unà keinaks so gut wie
clie teurere Kalksleker.

^.ulleràem möclite ick sekr empkek-
Isn, kin unà wieàer Xuttein xu kauksn.
Oür eine Oamilie von vier Oersonen
krauckt es 6l)ü g Kutteln, àas kostet
Or. 2.lÜ kis Or. 2.40 unà krauckt ZOO g
Loupons, Wan kann sie einmal auk
^ürcker ^Krt (mit Kümmi) xukereiten,
ein anàermal als 8alat servieren. Kauken
wir kingegsn kür unsers vierköpkige
Oamilie Okunà kkinàkleisck mit klein
xum llraten, was reicklick kemessen ist,
so kommen wir auk Or. 3.60 kis 3.73, unà
730 Loupons xu steken.

Vorteilkakt ist auck 8ie
wirà wie llraten xukereitet unà gikt ein
sekr sckmackkaktes Lerickt. Orotxàem
wirà sie nur wenig verlangt, 100 g Kram
cken 30 Loupons. Oür vier Oersonen reickt

Irsaitioaeller IVâV 0 yuslitàt
mit lsksnswiektiIsn ^ulksustolksn
unà àen VII^WIO^KI L. unà O

Vitsmin-Lekält unter stànàigsr stsstlicksr Kontrolle àsr
Universität össel.
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ein Kilo. Um eine kräftige Gersten- oder

Hafersuppe 7,u bekommen, wird ein Kalbsfuß

darin gekocht. Nachher löst man das

Fleisch von dem Knochen, schneidet es in
schmale Streifen zu einem Salat, oder man

kocht es in einer Sauce wie Kalbskopf.
Früher konnte man es auch in Omelettenteig

backen. Für vier Personen genügen
zwei große Kalbsfüße, das kostet Fr. 1.40
und braucht nur 100 Coupons.

100 g Rindsniere brauchen
100 g Rindsleber »

100 g Kalbsleber »

100 g Rindsherz »

100 g Kalbsherz >•

100 g Kalbslunge >•

100 g Kalbshirn »

25 Coupons und kosten
50

100

50

50
a 5

50 Rp.
60 »

80 »

35 »

50—55 »

45—50 »

50 »

Zum Vergleich: 80 g Fleisch ohne Hein brauchen 100 Coupons.

Abwechslung in den Speisezettel
bringt « Vorgehacktes » ohne Bein. Es

läßt sich mit geriebenen Kartoffeln oder
Brot strecken und als

Hackbraten, als gehacktes

Beefsteak oder als

Beigabe zu einem
Kartoffel- oder Eintopfgericht

auf den Tisch
bringen. 100 g «
Vorgehacktes » brauchen
100 Coupons und kosten
60 Rp., gewöhnliches
Gehacktes kostet 70 Rp.
und braucht 125

Coupons. Welcher Unterschied

besteht zwischen
« Vorgehacktem » und
Gehacktem? Das
Vorurteil, « Vorgehacktes »

sei mindere Qualität, ist
falsch. Beim «
Vorgehackten » werden die
Resten verwendet, die
beim Auswägen von
Braten usw. entstehen.

Leider gibt es nur über Ostern Gitzr
fleisch. Es braucht nur halb soviel

Coupons, als das Gewicht in Gramm beträgt.
Schaffleisch hingegen hat es das ganze
Jahr hindurch. Beide, Schaf- und Gitzi-
fleisch, sind aber ziemlich teuer, das Kilo

kostet Fr. 6 bis F'r. 7, je nach dem Stück,
also ungefähr gleichviel wie Schweine-
und Kalbfleisch.

Mehr Siedßeisch

Früher wurde ängstlich darauf geschaut,
daß ja möglichst wenig Fett am Fleisch
hange. Heute jedoch ist fettes Fleisch
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ein Xilo. Om sine Irrülti^e Lersten- oàsr
làulersuppe '/u belvommsn, wirà ein /va//-;
/n/) àurin xelmclrt. Xurööer löst mun àus

Xlsiseö von àem Xnocöen, srlineiàet es in
sclnnule 8trsilen ?u einem 8ulut, oàer mun

Iroelit es in einer 8uues wie Xullzslmpl.
Xrülier Ironnte mun es uuclr in Omeletten-
tei^ lzuelren. l/ür vier Personen AsnuAsn
xwei grolle Xulkskülle, àus Irostet Xr. 1.40
unà lzruueöt nur 100 Loupons.

1l)<) A Itiuàsriiere brsuctieu
100 ^ ttiiulslelzer »

100 g Xulösleber »

100 ^ Rtridsöer? »

100 A Itulbslier^ >

100 A lValksluiiAs »

100 K ttallzslriru »

5V

100

50

50

?5

50 Itp.
60 »

80 >.

55 »

50—55 »

45—50 >.

50 »

?mm VerAleielii 80 ^ Xleisclr oline lle'm kruuelien 100 Loupons.

^.öwsclrslunA in àen 8peise?ettel
krinAt « /'orLs/mckta; » oline Lein. Xs

lüllt sicö mit Aerielzenen Xurtolleln oàer
Rrot strecken unà uls

làuàôruten, als ^eöuclr-
tss Ileelstsulr oàsr als

Hei^ude ?u einem lvur
tolkel- oàer öüntopl-
Aericlit unk àen l'isrlv
bringen. l00 A « Vor-
Aelmclvtes » kruucöen
100 Loupons unà kosten
60 lip., Aewöönlieöes
Oeôuàtes Irostet 70 Up.
unà l>ruuröt 125 Lou-
pons. ^Velrlier L nter-
scliisà öestelit ^wiseöen
« Vor^sönclrtsm » unà
Leönelttem? Dos Vor-
urteil, « VorAelmrötes »

sei minàere (Qualität, ist
lulsà. Heim « Vor^e-
öuclvten » weràsn àie
Ilesten verwenàet, àie
lzsirn ^.uswü^sn von
Lruten usw. entstehen.

Leiàer ^iöt es nur uöer Ostern
Its kruucöt nur öuld soviel Lou-

pons, uls àus Oewicöt in Orumm IietriiAt.
8V7m///s/.;r/t IiinASAen Iiut es à us -^uu/.e
àulrr Irinàurcô. Ilsiàe, 8cliul- unà Oit^i-
kleiselr, sinà uöer ?iemlicö teuer, àus Xilo

lrostet l/r. 6 lus lir. 7, je nuelv àem 8tüelr,
ulso unAelülir ^leielrviel wie 8cöwsins-
unà Xulökleiseö.

à'/?,- Äe<//?e/5c/t

Xrüöer wuràe ünAstlicli àuruul Zesclmut,
àall ju mö^Iielrst wsni^ Xett um Xleisclr
Ivun^e. Heute jeàoclr ist lettes Xleisclr

S0



Trumpf. Heute, wo solche Stücke rar sind,
da das Schlachtvieh, das wir bekommen,
magerer ist! Im allgemeinen aber hat sich
die Qualität des Fleisches nur wenig
verändert, und wir können unsere Kunden
fast ebensogut bedienen wie früher.

Für Siedfleisch ist besonders Brust-
kernspitz zu empfehlen, da dieses Stück
ziemlich fett ist. Fettreiche Stücke kommen

bis zu 40 Rp. per Kilo billiger zu
stehen als die andern. Für Brustkernspitz
verlange ich Fr. 4.40 per Kilo, für ein
weniger fettes Stück Fr. 4.80.

Heute wird weniger Siedfleisch
verlangt als früher. Der Hauptgrund liegt
wohl in der Gasknappheit: man will vor
allem Fleisch, das möglichst rasch gekocht
ist. Da wir Metzger aber schließlich nicht
nur Plätzli und Koteletten zu verkaufen
haben, schiene es mir richtig, wenn jede
Frau im Interesse der Allgemeinheit einmal

in der Woche Siedfleisch kaufen
würde.

Wo ist der Mann, der ein gutes Pot-
au-feu nicht schätzte? Gesottenes bietet
auch gewisse Vorteile: es braucht kein
Fett zum Anbraten. Außerdem läßt sich
in der Bouillon das Gemüse sehr schmackhaft

zubereiten. Siedfleisch darf aber ja
nicht windelweich gekocht werden. Am
besten ist es, beim Einkaufen den Metzger
zu fragen, wie lange das betreffende Stück
auf dem Feuer sein muß, denn die Kochzeit

ist je nach dem Stück und der Qualität

verschieden.

Kuhfleisch kommt 40—60 Rp. billiger

zu stehen als Rindfleisch, braucht aber
eine etwas längere Kochzeit, da es zäher
ist. Als gute Stücke empfehle ich dieselben
wie beim Rindfleisch.

Für Braten kommt vor allem Hoh-
riicken in Frage, der fast so gut ist wie
Roastbeef. Auch ein Sauerbraten aus
Kuhfleisch ist ausgezeichnet; die zähen Fasern
des Fleisches werden in der Beize schön
mürbe.

Da heute fast jeden Tag eine Suppe
auf den Tisch kommt, werden wieder mehr
Knochen für Suppeneinlage verlangt. 100 g

Knochen brauchen 10 Goupons. Knochen
machen jede Suppe auch ohne Fleischzugabe

kräftig und fettreich. Sie können
einige Male in der Suppe gekocht werden,
da sie immer noch etwas Fett enthalten.
Und nachher? Eigentlich sollte heute jede
Schweizerin wissen, daß man keine Knochen

mehr wegwerfen darf, sondern sie
der Seifenindustrie zugute kommen lassen
muß. Trotzdem gibt es immer noch Fälle,
wo Knochen aus Bequemlichkeit
fortgeworfen oder verbrannt werden. Das sollte
nicht mehr vorkommen.

Ergiebiges Fleisch durch richtige
Zubereitung

Beim Einkaufen von Bratenstücken ist
darauf zu achten, daß man gut marmoriertes,

das heißt mit Fett durchzogenes
Fleisch bekommt. Ganz besonders ist das

beim Rindfleisch wichtig. Etwas schwieriger

wird es sein, fettes Kalbfleisch zu
bekommen. Ich möchte empfehlen, wenn
möglich stets die beste Qualität — lieber
weniger an Gewicht — zu wählen, denn
diese ist viel ausgiebiger als billige Stücke.
Fleisch von guter Qualität geht beim
Kochen auf, solches von geringerer fällt
zusammen.

Damit ein Stück Fleisch gut ausgibt,
darf es weder zu stark gekocht noch zu
stark gebraten werden. Wie oft geht
durch unrichtige Zubereitung ein Teil des

Fleisches verloren! Da hat man zum
Beispiel ein teures Stück Schweinsbraten
erstanden. Bereiten Sie den Braten sorgfältig
und fachgemäß zu, so haben Sie etwas für
Ihr Geld und für Ihre Coupons. Beachten
Sie folgendes: Erst wenn das Fett in der
Pfanne sehr heiß ist, gibt man das Fleisch
hinein. Nun braten Sie es auf allen Seiten
schön an, aber ja nicht zu stark, lieber zu
wenig als zuviel. Es soll keine dicke,
braune Kruste bekommen. Dann löschen
Sie ab, aber nur mit wenig und ganz
heißem Wasser, denn das saftige Bratenstück

darf in seiner Sauce nicht kochen
wie Siedfleisch in der Suppe.
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Drumpk. Heute, wo solcbe 8tücke rar sind,
du dos 8cblacbtvieb, dos wir bekommen,
magerer ist! Im allgemeinen oder bat sicb
die (Qualität des bleiscbss nur wenig
verändert, und wir können unsere Kunden
tost ebensogut bedienen wie trüber.

bür 8iedtleiscb ist besonders brust-
kernspitz zu einstellten, do dieses 8tück
ziemlicb tett ist. beltreicbs 8tücke Korn-

inen bis zu 4k) bp. per Kilo billiger zu
sieben ols die andern. bür Lrustkernspitz
verlange icb br. 4.4k) per Kilo, kür sin
weniger tettes 8tüek br. 4.8k).

bleute wird weniger 8iedtleiscb
verlangt als trüber. Der Hauptgrund liegt
wobl in der Dosknoppbeit: inan will vor
allein bleiscb, dos rnöglicbst roseb gskocbt
ist. b)o wir VletZger aber scblieklicb nicbt
nur blötzli und Koteletten zu verbauten
boben, scbiene es mir ricbtig, wenn jede
brau iin Interesse der Vllgemeinbeit einmal

in der Wocbe 8iedkleiscli kauten
würde.

Wo ist der l^lonn, der ein gutes bot-
ou tsu nicbt scbatzte? Desottenes bietst
aucb gewisse Vorteile i es broucbt kein
bett zum Vnbroten. Vutlsrdem labt sicb
in der bouillon das (lemüse sebr scbmack-
bskt zubereiten. 8iedtleiscb dart aber ja
nicbt windelweicb gekocbt werden, V.m
besten ist es, beim binkauken den Vlstzger
zu trogen, wie lange dos betreibende 8tllck
aut dem beuer sein mull, denn die Kocb-
zeit ist je nocb dem 8tück und der t)uo-
btöt verscbieden.

Kubtleiscb kommt 4<)—6<) tip. billiger

zu stsben ols bindkleiscb, broucbt aber
eine etwas längere Kocbzeit, da es zäbsr
ist. Vls gute 8tücke empteble icb dieselben
wie beim bindkleiscb.

bür braten kommt vor ollem Ilob-
rücken in broge, der tast so gut ist wie
boostbeet. Vucb ein 8ouerbraten aus Kub-
tleiscb ist onsgszeicbnet; die zäben basern
des bleiscbes werden in der beize scbön
mürbe.

Da beute tast jeden Dog eine 8uppe
out den Discb kommt, werden wieder mebr
Knocben kür 8uppeneinlage verlangt. 1 klk) g

Knocben braucben 1<) (loupons, Knocben
mocben jede 8uppe aucb obne bleiscb -

zugabe kräktig und kettrsicb. 8ie können
einige Viole in der 8uppe gekocbt werden,
da sie immer nocb etwas bett entbolten.
bind nacbber? bigentlicb sollte beute jede
8cbweizerin wissen, dab mon keine lvnocben

mebr wegwerten dort, sondern sie
der 8eitenindustris zugute kommen lassen
mub. Drotzdem gibt es immer nocb bälls,
wo lvnocben aus be^uemlicbkeit tortge-
worten oder verbrannt werden. Das sollte
nicbt mebr vorkommen.

beim binkauten von bratenstücken ist
doraut zu ocbten, dab man gut marmoriertes,

das beibt mit bett durcbzogenes
bleiscb bekommt. Donz besonders ist das

beim bindkleiscb wicbtig. btwas scbwie-
riger wird es sein, tettes Kolbtleiscb zu
bekommen. Icb möcbte empksblen, wenn
möglicb stets die beste (Qualität — lieber
weniger an (Iswicbt — zu wäblen, denn
diese ist viel ausgiebiger als billige 8tücke.
bleiscb von guter (Qualität gebt beim
lvocben out, solcbes von geringerer tällt
zusammen.

Damit ein 8tück bleiscb gut ausgibt,
dort es weder zu stark gekocbt nocb zu
stark gebraten werden. Wie okt gebt
durcb unricbtige Zubereitung sin Deil des

bleiscbes verloren! Da bot man zum bei-
spiel ein teures 8tück 8cbweinsbroten
erstanden. bereiten 8ie den braten sorgkältig
und tacbgemäb zu. so boben 8ie etwas kür
Ibr Deld und kür Ibre (loupons, beocbten
8is tolgendes: brst wenn das bett in der
btonne sebr beib ist, gibt man dos bleiscb
binein. lKun braten 8ie es out allen 8eiten
scbön an, aber ja nicbt zu stark, lieber zu
wenig ols zuviel, bs soll keine dicke,
braune Kruste bekommen. Dann löscben
8ie ab, ober nur mit wenig und ganz
beibsm Wasser, denn dos sättige bratenstück

dart in seiner 8auce nicbt kocbsn
wie 8isdtleiscb in der 8uppe.
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fleslhetik

des Duftes

Eine englische Anstandsregel lautet:
nur Pferde schwitzen, Herren
transpirieren, Damen aber sind ganz
selten einmal »leicht erhitzt"!
Auch für Sie sei diese Regel
maßgebend.

Bringen Sie Ihre Freunde nicht in
Verlegenheit, es Ihnen sagen zu
müssen. Prüfen Sie selbst, ob Ihr
Körper jenen angenehm frischen,
persönlichen Duft ausatmet, der
weitaus bezaubernder wirkt als
das kostbarste französische Partum.
Pflegen Sie Ihre Haut mit Sansu-
dor-Benzoe-Schaum. Dieser ist das
wirksamste Mittel gegen
unerwünschten Körpergeruch und dessen
unliebsame Begleiterscheinungen.
Einige Tropfen Sansudor, auf den
nassen Schwamm geträufelt,
genügen schon, beim Frottieren einen
milden Schaum zu erzeugen, der
dann durch Tiefenwirkung die
Transpiration aufs vorteilhafteste
reguliert.
Sansudor, regelmäßig benutzt,
schenkt Ihnen bleibendes körperliches

Wohlbehagen und damit
jene beruhigende Sicherheit, die
Ihnen Geselligkeit erst zur wahren
Freude werden läßt.

NOVAVITA A. G., ZURICH 2

Originalflasche Fr. 2.25, I.K. S 11466

wmm

Lösung von Seite 10

«Kennen wir unsere Heimat?»
1. Laubfrosch.
2. Sonnentau.
5. Tausendfüßler.

Bratwürste -— so gut wie früher
Wenn heute zerplatzte, unansehnliche
Bratwürste auf den Tisch kommen, seufzt
die Köchin entschuldigend: «Ach, alles ist
heute schlechter geworden, auch die
Bratwürste sind nicht mehr gleich wie früher!»
Nein, das ist nicht wahr. Unsere
Bratwürste werden stets in der gleichen Qualität

hergestellt. Es befindet sich kein
einziges Gramm Streckmiltel darin. Bei
richtiger Behandlung springen die Würste so

wenig wie früher. Drei Punkte sind beim
Braten zu beachten:

1. Die Bratwürste vor dem Braten einige
Minuten in kalte Milch legen.

2. Darauf achten, daß das Fett nicht zu
heiß ist, wenn die Würste in die Pfanne
kommen.

3. Während des Bratens nicht zudecken.

Springen die Würste trotz diesen
Vorsichtsmaßnahmen, so ist das noch
lange kein Beweis, daß die Würste an sich

weniger gut sind. Wird nämlich das
Fleisch kurz nach dem Schlachten
verarbeitet, so springt die Wurst eher, als wenn
es einige Tage vorher gelagert wurde.

« Die Bratwürste sind so klein
geworden! » jammern meine Kundinnen
manchmal. Kleiner sind sie nicht geworden,

aber vor der Rationierung hatten wir
Würste von zweierlei Gewicht, während
wir heute nur noch die kleineren, solche à

100 Gramm herstellen. Kalbs- und
Schweinsbratwürste brauchen je 75
Coupons, doch kostet die Schweinsbratwurst
5 Rp. mehr, also 70 Rp. das Stück.

Ich weiß, daß sehr viele Leute glauben,

alle Würste enthalten heute Streckmittel.

Ganz zu Unrecht! Einzig dem
altbekannten Servelat wird 5 Prozent
Sojamehl beigemischt, damit er eine einigermaßen

anständige Größe beibehalten kann.
Da man aber für das Gewicht des
Sojamehls keine Coupons abgeben muß, und
der Nährwert der Würste nicht
beeinträchtigt wird, wollen wir zufrieden sein,
daß wir für 50 Coupons immerhin eine
Wurst von ursprünglich 100 Gramm
(durch das Räuchern und Kochen vermin-
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à«« Hustez

^ius englische ^nstanüs^sgsl lautet:
nur kte^cle schwitzen, l-lsrren Iran-
spizisrsn, Damen abe? sinü ganz
selten einmal .leicht erhitzt'!
>^uch iür 5is sei ctisse Kegel malz-
gsbsnct.

öüngen 3is lkrs ^reuncls nicht in
Verlegenheit, ei ihnen zagen zu
müssen, krülsn 5is seihst, ob Ihr
Körper jenen angenehm irischen,
persönlichen Dull susslmsi, cisr
weitaus bezaubernde? wirkt als
cias kostbarste tranzösischs kartum.
ktlsgsn 5is lhrs hlaui mit 5snsu-
ctor-ösnzoe-5chsum. Dieser ist cias
wirksamste //ittsl gegen unsr-
wünschten körpergsruch unct clssssn
unliebsame öeglsitsrscheinungsn.
Einige Iropten Zansuctor, sul clsn
nassen Zchwamm gstrsutslt,
genügen schon, beim hrottieren einen
milcisn Zchaum zu erzeugen, cler
clann ciurch tislenwirkung ciis
transpiration suis vorteilhailsste
reguliert.
5snsucior, regelmäßig benutzt,
schenkt lhnen bleibendes körperliches

Wohlbehagen unct ctsmil
jene beruhigsncts Zichsrhsit, ctis
ihnen Osselligksit erst zur wahren
hrsucts wsrctsn laßt.

HI0V>KVlI>k rk. o.. lUklc« î
Ok!g!nâlslâ!cke fs. 2.25, l. l(. 8

sZMW^I

l.v8ung von 8oito III
«Können wir uneoro ttoimst?»

1. I^auìz5r08eti.
2. Lonvenìau.
5. l'ausendküQIei-.

-— L» //Ä/ter-

Wenn heute ?erplat?te, unansehnliche
Ilratwürste auk 6en Disch kommen, seuk?t
die lvöchin entschu16igen6: «àh, ailes 1st

heute schlechter gewor6en, auch 61s Lrat-
wllrste s1u6 nicht mehr gleich wie krllher!»
I^ein, 6as 1st nicht wahr. Lnsere Lrat-
würste wer6en stets lu 6er gleichen t)ua-
litât Iisrgestellt. Ds k>ek1u6et sich kein ein-
?iges Lramrn 8trsckmiltel 6arin. Lei rich-
tiger Iìshan6lung springen 61e Würste so

wenig wie krüher. Drei Punkts siu6 heim
kìraten ?u heaclrten:

1. Die Rratwürste vor 6eiu klraten einige
i^linuten in kalte IVlilch legen.

2. Darauk achten, 6all 6as Dett nicht ?u
heillist, wenn 6ie Würste in 6ie?kanne
kommen.

Z. Währen6 6ss Lratsns niclit ?u6ecken.

8pringen 6ie Würste trot? 61sseu

Vorsichtsmaklnahmen, so ist 6as noch
lange kein Leweis, 6alZ 6is Würste an siclr

weniger gut sin6. Wir6 nämlich 6as
Dleiscl» Kur? nach 6ern 8clrlachten verar-
beitet, so springt 61e Wurst eher, als wenn
es einige 6iage vorlrer gelagert wur6e.

« Die Lratwürste sin6 so klein ge-
wor6en! » jammern meine Xun6innsn
rnanelnnal. lvleinsr sin6 sie nicht gswor-
6en, aüer vor 6er katianierung hatten wir
Würste von ?weierlei Lewicht, währenü
wir heute nur noch 6ie kleineren, solche à

lüü Lramm herstellen. Xalds- un6
8chweinshratwürste hrauchen je 75 Lon-
Zinns, «loch kostet 6ie 8chweinshratwurst
5 lìp. mehr, also 70 Kp. 6as 8tück.

Ich welk, 6all sehr viele Deute Zlau-
den, alle Würste enthalten heute 8treck-
rnittel. <^an??uklnreoht! Ii,in?j^ 6sin alt-
hskannten 8ervelat wir6 5 ?ro?ent 8oza-
rnelil hei^ernischt, 6ainit er eine einiger-
inaklen anstänüiAs tZrölle heihehalten kann.
Da inan aher kür 6as Dewicht 6es 8oja-
rnekils keine Loupons ahzzehen muh, un6
6er Nährwert 6er Würste nicht heein-
trächti^t wir6, wollen wir ?ukrie6en sein,
6alZ wir kür 5t) Loupons immerhin eins
Wurst von ursprünglich lüü Lramm
(6urch 6as lìâuchern un6 Xochen vermin-

S2



dert sich das Gewicht um 10 Gramm)
erhalten.

Beim Einkaufen Coupons abgezählt
bereit halten

Glauben Sie, unsere Kunden seien heute
bescheidener geworden? Davon ist leider
keine Rede. Die wenigsten Leute geben
sich ohne weiteres mit dem zufrieden, was
gerade da ist. Der Verkauf wird auch
dadurch sehr erschwert, daß viele Leute zu
uns in den Laden kommen, ohne vorher zu
überlegen, was sie eigentlich wollen.
Gerne beraten wir die Käuferin über die
Auswahl eines geeigneten Stückes, aber ob

es Voressen oder Gehacktes sein soll und
wieviel Coupons sie dafür ausgeben will,
das muß schließlich die Kundin selber
wissen. Mühsam ist es auch, wenn der
Kunde seine Märkli erst beim Bezahlen
abzählt. Das lange Warten während den
Stoßzeiten würde sich bedeutend verkürzen,

wenn sich jeder einzelne die Mühe
nähme, Geld und Coupons einigermaßen
in Bereitschaft zu halten.

Der größte Betrieb herrscht bei uns
kurz vor dem Verfall der Coupons, also
zwischen dem 1. und 5. des Monats.
Ursache dafür ist wohl, daß viele Leute im
letzten Moment Coupons geschenkt
bekommen. Wenige Kundinnen überlegen
sich im voraus, wie sie ihre gesamte
Fleischration gleichmäßig über den ganzen

Monat verteilen können. So geschieht
es nicht selten, daß eine Haushaltung
gegen Ende des Monats kein Fleisch mehr
zu beziehen hat. Ich kenne aber auch
andere, die es vorziehen, nur selten, aber
dann genügend Fleisch zu haben.

Obwohl wir nun schon lange genug
mit Fleischmärkli umzugehen haben, wird
die Tatsache, daß in allen Tageszeitungen
die jeweilige Freigabe für F'leischcoupons
bekanntgemacht wird, von den Frauen
viel zu wenig beachtet. Daneben gibt es

Kunden, die sich aus lauter Bequemlichkeit

gar nicht darum bekümmern. Wie
wäre es sonst möglich, daß ich an einem
einzigen Vormittag mindestens zwanzig-

yrmsKcöj

der Magen- und Darmerkrankungen

in den Monaten des
Hochsommers und Herbstbeginns!

Und warum

Weil unreifes Obst, kalte Getränke und Eis
im erhitzten Körper eine Schockwirkung
ausüben, die zu Magen- und Darmstörungen
führen kann.
Bei Magen- und Darmstörungen aber
bewährt sich immer und immer wieder Elchina.
Es enthält den kostbaren Extrakt aus Chinarinde,

der dem Magen aufhilft und die
Verdauung regelt, und den Phosphor, wichtiger
Aufbaustoff für Nerven, Knochen und Blut.
Achten Sie besonders in den heutigen
Zeiten auf Verdauungsstörungen und holen
Sie sich beizeiten neue Widerstands- und
Abwehrkraft durch Elchina.

ELCHINA nach Dr. med.
Scarpatetti und Dr. Hausmann

Originalflaschen zu Fr.3.75 u.
6.25. In allen Apotheken.

%

spart Schuhe
ist immer noch
so gut wie früher
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dert siclr das Oswiclrt um 10 Oramin)
erbalten.

àeret> /?aàn /

(llanben Lie, unsere Kunden seien Iren le
besclrsidener Feworden? Oavon ist leider
keine Ksde. Oie wenigsten Oeute Fsbsn
siclr obne weiteres mil dem xukrieden, was
Ferads da ist. Oer Verkauk wird auclr da-
durcir «sbr srsclrwert, dnö viele Oeuts xu
uns in den Oaden kommen, olrne vorlrerxu
überleFen, was sie eiFentliclr wollen,
(lerne lreraten wir die Käukerin ülrer die
rkuswabl eines FseiFiretsn Llückes, alrer olr

es Voresssn oder (lebacktes sein soll und
wieviel (loupons sie dakür ausFeben will,
das mutl sclrliekliclr die Kundin selber
wissen, Klülrsam isl es auclr, wenn der
Kunde seine Klärkli erst beim Ilexalrlen
abxäblt. Oas lanFe Warten wälrrend den
LtoLxeiten würde sieb bedeutend vsrkür-
xen, wenn siclr jeder einxelne die Klübs
näbme, (leid und (loupons siniFermaken
in öereitscbakt xu balten.

Osr FrölZts lletrieb Irerrsclrt bei uns
Kur? vor dem Verkall der (loupons, also
xwiscben dem 1. und 5. des lVlonats. Or-
saclrs dakür ist wobl, dall viele Oeute im
letxten lVIomsnt (loupons Fesclrenkt be-
kommen. Wenige Kundinnen überleben
siclr im voraus, wie sie ilrre Fesamte
Olsiscbration FleiclrmälZiF über den Fan^
xen lVlonat verteilen können. 8o Fescbiebt
es nicbt selten, dab eine IlauslraltunF
FeFen Onde des lXlonats kein Oleisclr melrr
xu bexisben bat. Iclr kenne aber aucb am
dere, die es vorxieben, nur selten, aber
dann FenüFend Oleiscb xu Iraben.

Obwobl wir nun sclron lanFe FsnuF
mit b'löiscbmärkli umxriFeben lraben, wird
die d'atsaclre, dab in allen OaFesxsitunFsn
die jeweilige KreiFabs kür bleiscliconpons
kekanntFemaclrt wird, von den Krauen
viel xu weniF beacbtet. Oaneben Fibt es

Kunden, die siclr aus lauter be^nemlicb-
Kelt Zar nicbt darum bekümmern. Wie
wäre es sonst nröFlicb, dab iclr an einem
einxiFen VormittaF mindestens xwanxim

cisr b/logsli- oocl Oarmsrkrciokuo-

gso io clso KlOsiotso clss kiocb-

sommsrs ooc! idstbslbsginos!

Drici worum?

Weil unrsifsz Odst, kolts (Zstrünks unci fîs
im sriiit^tsn Xàrpsr sins Zctiockwirlîung ous-

fl.LfII^I^ nocti Dr. msd.
5corpc>tstti unc^ Dr. I^ouzmonn

Originolflozciisn ?u fr.2.75 u.
6.25. In ollsn ^potlislcsn.

H

spsnî Svkukv
ist immkf nook
so gut wie frütisr
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Diese und andere

Geschäftszweige haben wir in kurzen handlichen

Druckschriften beschrieben. - Wir
überreichen sie unseren Kunden gerne und

geben auch jederzeit mündlich Aufschluss.

SCHWEIZERISCHE VOLKSBANK
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mal gefragt werde: «Wieviel bekomme ich
für VI?» Oder: «Was gilt der Buchstabe
N?» Diese Nachlässigkeit erschwert es

uns, schnell und gut zu bedienen.

Allerlei Kunden

Kurz vor der Rationierung gingen unzählige

direkte und telephonische Bestellungen

ein: «Bitte, ein Schinken», oder
«fünf große Salami», oder «sechs Dauerwürste

» — übermäßige Bestellungen, die
wir natürlich nicht annehmen konnten.
Wir suchten die Kunden mit weniger zu
befriedigen. Eine Dame, die ebenfalls zu
den Vorsorglichen gehörte, hatte keine
Bedenken, die gelieferte Ware — als die
Rationierung später eintrat, als sie es

erwartet hatte — nach zwei Tagen wieder
zurückzuschicken mit der Bemerkung:
« Ich brauche nichts, das Fleisch ist ja
nicht rationiert worden. »

Es vergeht fast kein Tag, ohne daß
nicht einige Kunden sich anschicken, den
Laden zu verlassen, ohne bezahlt zu haben.
Warum? Vor lauter Couponsabzählen
vergißt man das Geld.

Sehr häufig lassen unsere lieben
Käufer auch ihre Rationierungsetuis bei
uns liegen. Manchmal enthalten sie die
ganze Monatsration. Ist das Etui mit dem
Namen versehen, so können wir es dem
Eigentümer zurückgeben. Aber sonst? Ich
habe ständig einige gefüllte Rationierungsetuis

im Depot liegen. Oft werden sie
abgeholt, oft aber auch nicht. Ich möchte
deshalb allen denen, die zerstreut oder
vergeßlich sind, anraten, nie die ganze
Monatsration mit sich zu nehmen, sondern
nur das, was sie im Augenblick benötigen.

Es gibt Kunden, die eine gewisse
Großzügigkeit an den Tag legen. Sie
finden, der Metzger müsse es mit den Coupons

nicht so genau nehmen und betonen,
daß sie natürlich sehr gern « ein paar
Gramm » mehr bezahlen, wenn sie dafür
keine Coupons geben müssen. Darauf gehe
ich nicht ein, denn was dem einen recht
ist, ist dem andern billig. Wie anders war
es früher, als auf die Frage, ob es nichts

Diese «ne/ anc/ere

Desc^ià/ts^weiKe /caöea cvirici ^umeci /-anc/-

/ic^en Dmàc^iri/ce/c àescHrieàen, - lkir
i/àerreic/ien sie unseren b»»</en Feme ccnck

Feàen auc/c^eckemeü münc/bc/c .ku/sc/c/ciss,

8c»tvxi?xkl8c»k: vobic8«ttiiic

s»

mal gskragt weràe: «Wieviel bekomme icb
kür VI?» Ocker: «Was gilt cksr Lucbstabe
bl?» Diese blacblässigkeit srscbwsrt es

uns, scbnsll unck gut ?u beckiensn.

bur? vor cker bationierung gingen un?äb
lige àirekte unck telepboniscbe lZestsllun-
gen ein: «bitte, ein 8cbinken », ocker

«künk grolle 8alami», oàer «secbs Dauer-
würste » — übermalligs Bestellungen, ckie

wir natürlicb nicbt annebinen konnten.
Wir sucbten ckie bunclen mit weniger ?u
bekrieàigen. Dine Dame, ckie sbenkakks ?u
cken Vorsorglicbsn geborte, batte keine Le-
ckenken, àis gsliekerte Ware — als ckie

bationlerung später eintrat, als sie es er-
wartet batts — nacb ?wei "kagen wieàer
?urück?uscbicken mit cker Bemerkung:
« leb braucbe niebts, ckas bleiscb ist ja
nicbt rationiert worcksn. »

Ds vergebt last kein 'bag, obne àak
nicbt einige bunàen sieb anscbicksn, cken

backen ?u verlassen, obne be?ablt ?u baben.
Warum? Vor lauter Louponsab?äblsn
vergibt man àas Oelcl,

8ebr bäukig lassen unsers lieben
banker aucb ibre bationierungsetuis bei
uns liegen, lVlancbmal entbalten sie ckie

gan?s Vlonatsration. Ist «las Dtui mit clem
bkamen verseben, so können wir es clem

Digentümsr Zurückgeben, ^.bsr sonst? Icb
babe stänclig einige gsküllte Bationisrungs-
etuis im Depot liegen, Okt werclen sie ab-
gebolt, okt aber aucb nicbt, Icb möcbte
clssbalb allen clensn, clie verstreut ocler ver-
geblicb sinà, anraten, nie clie gan?e Vlo-
natsration mit sicb ?u nebmen, scmclern

nur àas, was sie im Augenblick benötigen,
Ds gibt bunàen, àis eins gewisse

OroB?ügigkelt an clen Dag legen. 8ie kin-
clsn, àer Vlettger müsse es mit clen Oou-
pons nicbt so genau nebmen unà betonen,
«lall sie natürlicb ssbr gern « ein paar
Oramm » mebr begabten, wenn sie àakûr
keine Ooupons geben müssen, Darauk gebe
icb nicbt ein, «kenn was àem einen recbt
ist, ist àem anclern billig. Wie anclers war
es krüber, als auk àis brags, ob es nicbts



mache, wenn es etwas mehr sei, meistens
kurz und bündig erklärt wurde: «Bitte,
schneidenSie das Vorige weg.» Allerdings
gibt es daneben auch andere Kunden, die
unter keinen Umständen auch nur ein
Gramm mehr wollen, als ihnen wirklich
gehört. Diese Leute haben den Sinn der
Rationierung erfaßt.

Illustration von Fred Stauffer

Lösung der Denksportaufgabe von Seite 34

Laut Speditionsanzeige waren die
Kennzeichen B O 890 auf den Fässern schabloniert.
Alle geschlossenen Buchstaben und Zahlen sind
— wenn mit Schablone gemalt — aber
durchbrochen, was bei den gefälschten Fässern nicht
der Fall war. Die Originalfässer waren wie folgt
gezeichnet :

Ko«r>o

Werde ich mich
mitdieser Klinge gut rasieren

Sie werden es erst nach dem Rasieren
wissen. Entweder ist Ihr Gesicht dann
frisch und sauber oder die Haut brennt
und schmerzt Sie.

Nur der Gebrauch eines AllegroSchleif- und
Abziehapparates gestattet Ihnen, mit Bestimmtheit

im voraus zu sagen, dafj das Rasieren glatt
und schmerzlos vonstatten geht. Befreien Sie
sich also von dieser täglichen Sorge und schaffen
Sie sich einen AlleçjrO an.

In allen einschlägigen Geschäften
erhältlich. Preiset Fr. 7 —, 12.— 15.—
Streichriemen für Rasiermesser Fr. 5.—

Prospekte gratis durch

INDUSTRIE AG. ALLEGRO
EmmenbrUdce 59 (Luzern)

«Welschlandreise» von Seite 15

1. — Bonjour, Monsieur Veuillez me couper

les cheveux et faites-moi un shampooing,
s'il vous plaît.

2. — Merci, je me rase moi-même D'ailleurs,
je ne compte pas sortir ce soir.

3. — La nuque bien dégagée, n'est-ce pas? Avec

une coupe régulière, en dégradé.

4. — Pas la peine, merci Je ne désire pas de

friction.

5. — Inutile d'employer l'appareil Par cette
chaleur! Trente degrés à l'ombre me suffisent.

6. — Pardon! Je porte la raie à gauche
Mais il faudrait la rectifier Relevez aussi

cette mèche qui me tombe sur l'oreille.

7. — Je regrette, Monsieur. Ni lotion, ni savonnette,

ni lames de rasoir Inutile d'insister!

Je n'ai besoin de rien, j'ai tout ce qu'il
me faut.

Haarpflege
Wichtig bei der
Haarpflege sind die für
Sie geeigneten
Präparate. Ein grosses
Assortiment bewährter

in- und
ausländischer Haarpflegemittel

stehen Ihnen
bei uns zurVerfügung.
Durch langjährige
Erfahrung bin ich in der
Lage, für Sie das
richtige zu wählen.

2A
TALACKER 11, ZÜRICH
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inselie, wenn es etwa« luekr sei, insistons
kurx und kündig erklärt wurde: «Litte,
seiineiden 8is das Vorige weA.» .-Vllsrdìn-rs
^ikt ss d.aneken -auelt nndere Kunden, dis
unter keinen Umständen nuck nur ein
Ornrnin inekr wollen, als iknen wirkliek
gekört. Nisse Leute linken den 8inn der
Lntinnierun^ srtnkt.

Illustration von Lrsd Ztaukker

I-Lsung lior llonlisportsusgsdovon 8oito 34

Laut ZpeditionssnzsÍAo waren die Xeun-
?e!cken II 83<1 an! den Lässern selrakloruert.
itlle xeseltlossenen Lnekstaken und Xatden sind
— wenn rnit 8elrat>lone Aenialt — aker dureli-
kroeken, was t>ei den ^ekälsctiten Lässern nickt
der Lall war. Llie Orixinaltässer waren wie seiet
Ae?eiclrnet :

V^ercle ick mick
mitclieser Klinge gut rasieren?

^is v,src!on 05 erst nack clem lîssioron
^iîîsn. ^ntneclor ist !kr ^ssi^it c!snn
Irisck uncl ssukor ocjor clis l4aut brennt
unc! sekmsrz(t ^is.

^lur c!or ^ekrsu<4» vines uncl

^k^isksppsratss gsststtvt !knsn» mit össtimmt-
kvit im voraus Tu sagen, c!s^ c!as basieren glatt
uncl zckmsrrlos vonststtsn gskt. öslrsisn 5is
sick also von clisîvr täglicksn ^orgv uncl sckatlsn
5>s sick einen ^Ilvg^V an.

lZSltlîclH. pfsîlvi 7 12.^-. IS.—

inouükic »o. »>.l.koi!0
kminsnbrllcko!» <tar<>rn>

«Wslsvklsnllfeiss» von 8oito 15

1. — Lonjour, IVIonsieur Veuilles ine oou-

per les eìieveux eì laitos-inoi un skainpooiuA,
s'il vous plaît.

2. — lVlerei, je ine rase inoi-inênie O'ailleurs,
je ne eoinpte pas sortir ee soir.

3. — I^a nuhue Kien cle^a^ee, n'est-ee pas? ^vee
une eoupe régulière, en cleAraàe.

4. — ?as la peine, inerei! ^e ne clèsire pas ele

Iriotion.

5. — Inutile cl'eniplo^er l'appareil ?ar eette
ekaleur! trente clevres à l'oinkre ine sulkisent.

6. — ?aràon! ^e porte la raie à Aaueke
iVIais il lauclrait la reetikier Keleve? aussi

eette nièeke gui nie tonike sur l'oreille.

7. — ^e regrette, IVlonsieur. l^i lotion, ni savon-

nette, ni laines (le rasoir Inutile à'insis-
ter! ^le n'ai kesoin cle rien, j'ai tout ee gu'il
ine laut.

Hssrpflvgg
Wicbtig bei cierttaar-
ptlegs sinct clis tllr
Sis geeigneten prS-
parais, ^in grosses
Assortiment dewàkr-
ter in- unct suslàn-
cîisclivr ttaarpflsgs-
Mittel stsken lbnsn
bel unsZlurVsrtügung.
vurcb langiâkrigs ^r-
talirung bin ick in clsr
tage, tllr Sie cias
ricntigv wâblsn.

2.^
n, Zivklc:«
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