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«PRIMEURS »
OHNE IMPORT

A s

Wir erinnern uns noch gut an jene
Zeit, da es Erdbeeren im Januar — - nicht
Kiihlfriichte, sondern Primeurs — gab, da
aller Herren Liander gerade dazu da zu
sein schienen, um uns zu jeder Stunde mit
dem, was man sich wiinschen konnte, zu
beliefern. Zu jenen Zeiten war es wahr-
lich keine Kunst, auch in den gemiise-
armsten Monaten, von Mairz bis Ende
Juni tagtaglich abwechslungsreiche und
herrlich frische Gemiise und Salate zu
servieren. Von den Friichten ganz zu
schweigen.

Es wird noch ein gutes Weilchen
dauern, bis wir wieder italienischen Blu-
menkohl, billigen Brisseler, jungen Lat-
tich aus Stuidfrankreich, Trauben aus den
bulgarischen und niederldndischen Treib-
hausern, Bananen und andere Herrlich-
keiten zu sehen bekommen; wir werden
noch um etliche Monate dlter werden, bis
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allerfritheste Friihkartoffel-
chen und Grapefruits geniefen konnen.
Indessen miissen wir wie in der guten,
ganz alten Zeit mit dem auskommen, was
hierzulande wachst, und das ist nicht im-
mer ganz leicht. Die Wintergemdiise sind
der Neige zugegangen, Konserven und
tiefgekiihlte Gemiise leistet man sich nur
hin und wieder, und selber konnte man
letztes Jahr auch nicht mehr richtig vor-
sorgen — das verbot die Gasrationierung
in den allermeisten stddtischen Haushal-
tungen ganz von selber.

Darum ist es notwendig, dafl wir uns
dariiber klar werden, was wir haben und
wann und wie wir die Dinge am besten
verwenden. Vor allem trosten wir uns des
(Jmstandes, daBl unsere Kartoffelvorrate
bis zur neuen Ernte genligen werden. Das
ist viel wert, wenn wir schon hie und da
murren werden : « Trocken sind sie, und
der Zugluft nimmt sie mir beinahe aus
der Pfanne, meine Rosti...» Es mul} ja
gar nicht immer Rosti sein. Und wir ha-
ben immer noch etwas dazu zu servieren,
sel es Salat, sei es ein Gemiise, sei es ein-
gemachtes Obst.

SALATE

haben wir von der ersten Kresse an bis
zum sOmmerlichen Kopfsalat in Fiille.
Das ist ein Gliick, trotzdem das Salatsl
fast verschwunden ist. Die fertig ge-
kaufte Salatsauce ist nicht zu verachten,
besonders dann nicht, wenn man sie nicht
einfach alle Tage wieder aus der Flasche
herausrinnen liBt und dabei dem Ol-
kdannchen mnachtrauert. Man kann sie
mannigfach variieren : Heute kommt

wir wieder



feingehackte Petersilie in die Salatschiis-
sel, einige Tropfen Wiirze dazu,und dann
erst die Salatsauce, die ich mit etwas rei-
nem [ssig verdiinne — morgen serviere
ich den Salat nur mit der Sauce, tibermor-
gen kommt Schnittlauch und Kerbel dar-
an, dann wieder etwas Hstragon oder
Basilikum -— kurz, man kann eine ganze
Salat-Tonleiter spielen. Griine Salate aus
zwel, dreli und mehr Sorten zusammen-
gestellt sind herrlich, wenn man sich die
Miihe nimmt, sie richtig zusammenzu-
stellen. Man kann aus allem mdoglichen
Salate zubereiten, aus Rohem und Ge-
kochtem, aber etwas darf man dabei nie
auler acht lassen —— Salate sollen unbe-
dingt appetitlich aussehen : Kraut und
Riiben durcheinander und die Sauce dar-
iiber, das ist noch kein Salat.

So wie man aus den verschiedensten
gekochten Gemiisen Salat zubereiten
kann, so laBt sich umgekehrt auch aus
den eigentlichen Salatpflanzen Gemiise
kochen. Dall Kopfsalat einen guten I.at-
tich ergibt, ist wohl den allermeisten
Frauen bekannt. DaBl man aber aus aller-
lei Frithsalaten, Kresse, Rupfsalat, kleinen
Spinatbldttern und Kerbelkraut zusammen
eine Suppe zubereiten kann, die so gut
schmeckt, daB3 wir sie

« POTAGE PRINTANIERE »

getauft haben, das will ich hier verraten.
— Zu einer echten Potage printaniére
kocht man eine leichte GrieBsuppe (Hirse-
grieB eignet sich auch dazu!) und gibt
einen oder zwel Fleischbrithwiirfel dazu.
In die Suppenschiissel gibt man moglichst
viel ganz feingehackte Salatbldtter ver-
schiedenster Art (aber auf keinen Fall
Brunnenkresse!) und — so man es hat —
ein verklopftes Ei und ganz wenig gerie-
bene MuskatnuB3. Die kochende Griel3-
suppe wird iiber das Gemiise angerichtet,
einen Augenblick lang das Ganze zuge-
deckt stehen gelassen und dann sogleich
mit geriebenem Kise serviert.

Auch wenn wir den Bratofen auBer
Betrieb setzen mubten, konnen wir, wenn
wir in der N#he eines Bidckers wohnen,
Kuchen backen lassen, Aufliufe auf den

Warum sich qudien?

wenn Sie sich dank dem ALLE GRO-Apparat ein
Jahr lang mit der gleichen Klinge bequem und
mithelos rasieren kdnnen.

Dieser kleine, berilhmie Schleif- und Abzieh-
apparat verleiht den Rasierklingen einen haar-
scharfen Sc]'lniﬂ, gevade das, was Sie brauchen,
um sich wirklich ausrasieren zu kénnen. Das Rasieren
wird zu einer wahren Freude.

Erhiltlich in allen einschlagigen Geschiften.
PREISE: Fr. 7.—, 12.—, 15.—.
Streichriemen fiir Rasiermesser Fr. 5.—.
Prospekte gratis durch
INDUSTRIE AG. ALLEGRO

Emmenbriicke 59 (Luzern)

INDEX coe Foebicse

heilf wunde Haut Sonnen-
brand gesprungene Lippen
Verbrennungen und Wolf

Sehr gut bewdhrt
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Nach Bordeaux!

Vorkriegszeit! Bei einer Firma in Bor-
deaux waren grofie Unterschlagungen an
den Tag gekommen. Ein Ziircher Kauf-
mann, bei dieser Firma beteiligt, bat
seinen Neffen, ihn im Blitztempo nach
Bordeaux zu fahren. Anderntags, mor-
gens um 4 Uhr, starten die beiden im
Auto, und abends 11 Uhr sind sie in
Bordeaux — ohne Unfall, gewill eine
ordentliche Leistung!

Der Onkel bleibt in Bordeaux, der Neffe
fihrt zuriick. Bis Bern geht alles glin-
zend — aber in Bern hat es geregnet, das
Auto kommt ins Schleudern — ein Kot-
fliigel wird verbeult. Der Neffe fihrt das
Auto in eine Garage und nimmt den
Schnellzug nach Ziirich.

Was geschieht nun? Wie der Neffe zwi-
schen Langenthal und Olten einen Blick
zum offenen Fenster hinauswirft, fliegt
ihm ein glithendes Metallteilchen von der
Fahrleitung ins Auge, welcher Fremdkor-
per dann von einem beriihmten Augen-
arzt entfernt werden muflte.

Was geht aus dieser Erzdhlung hervor?
Ein Unfall trifft meistens nicht dort ein,
wo man ihn erwartet, sondern dort, wo
niemand an ihn denkt!

Darum : Eine Unfallversicherung ist fiir
niemand ein Luxus, sondern eine Not-
wendigkeit.

+ZORICH" ALLGEMEINE UNFALL- UND HAFTPFLICHT-
VERSICHERUNGS AKTIENGESELLSCHAFT
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Tisch bringen und auf einem Gebiet die
englische Kiiche nachahmen, in dem sie
wirklich nachahmenswert ist. Wir konnen

«PIES » (gedeckte W ihen)

machen. Eine richtige Pie isl eine ganze
Mabhlzeit. Es braucht dazu entweder eine
Restenfleisch-, Fisch-, Gemiise- oder Obst-
fiillung. Man mul3 nur dafiir sorgen, daf3
die Fillung nicht trocken ist. Ferner
braucht es etwas Kuchen- oder Wihenteig,
eine Auflaufform und einen Eierbecher.

In die Auflaufform gibt man bei
einer Fischpie den entgriteten, zerklei-
nerten Hisch, wiirzt nach Belieben, gibt
Krauter bei und stellt in die Mitte der
Form den Kierbecher verkehrt auf. Nach
Zugabe von nur wenig Fliissigkeit (Was-
ser oder WeiBBwein) bedeckt man das
Ganze mit einem Deckel aus Kuchenteig,
der ohne Risse sein muf3. Diesen Deckel
preBt man fest an den Rand der Schiissel
an und bickt die Pie, bis der Teig golden-
braun ist. Der Kierbecher ist zur Stitze
des Teiggewtlbes da. Restenfleisch, fri-
sches Fleisch (kleingeschnitten, ev. ange-
braten!), Pilze, Gemiise, Apfel oder an-
deres Obst, auch vorgekochtes Dérrgemiise
oder Dorrobst ergeben alles gute Pies, die
mit Vergniigen verspiesen werden —
wenn man sie nicht alle Tage vorsetzt.
Fin in unserer Familie immer ungemein
beliebter Pie ist der Rhabarber-Pie.

Pies haben verschiedene Vorteile.
Erstens 1Bt sich zur Fillung verwenden,
was einem gerade zur Verfiigung steht;
sodann kann man sie bequem zum Bicker
transportieren; auch braucht man weniger
Teig als fiir die entsprechende Anzahl
Kuchenportionen, und man kann die
meisten unter ihnen, besonders aber die
Irleisch- und die Obst-Pies sowohl warm
wie auch kalt servieren.

Es ist schwierig, heute in der ge-
miisearmen Zeit mit Abwechslung zu
kochen, aber bald kommen schon die Kir-
schen und die ersten Gemise, der Riib-
kohl, der Zuckerstockkabis und die Kefen,
so haben wir zwar nicht die grofe Aus-
wahl in « Primeurs » wie frither, aber
doch genug zu essen.
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