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Die Vorbereitung auf die Leistungspriifung, deren Bestehen vom obli-
gatorischen Turnkurs dispensiert, kann von Schulen, Turn- und Sportvereinen,
Kadettenkorps, Pfadfinderabteilungen und ebenso durch private Betitigung
vermittelt werden. Es ist also kein Jungling gezwungen, sich einem Verein anzu-
schliessen; in der Praxis verhalten sich die Dinge so, dass die in Betracht fallenden
Vereine besondere Vorunterrichtskurse veranstalten, an denen jeder Jingling
teilnehmen kann. Im &dussersten Fall, dann nimlich, wenn er die vorgeschriebenen,
iibrigens sehr bescheiden angesetzten Minimalleistungen an der Prifung nicht voll-
bringt, wird der Jingling wihrend 60 Stunden im Jahr (also in der Woche
fir etwas mehr als eine Stunde) durch kérperliche Ubungen in Anspruch ge-
nommen. Dafiir, dass der vorunterrichtspflichtige Jiingling den sonntidglichen
Gottesdienst besuchen kann, sorgt der Gesetzgeber durch die Bestimmung, dass
der Vorunterricht an Werktagen stattzufinden hat und nur ausnahmsweise an
Sonntagen durchgefihrt werden darf. Auch wind in den Ausfihrungsbestim-
mungen zum Vorunterrichtsgesetz (Art.24) vertiigt, dass bei der Ansetzung der
Kurse auf berufliche Ausbildung und berufliche Titigkeit des Kursteilnehmers
moglichst Riicksicht zu nehmen ist. Aus diesen Bestimmungen geht hervor, dass
der vorunterrichtspflichtige Jingling weder der Familie, noch seinen beruflichen
oder religiosen Verpflichtungen entzogen wird.

Das Vorunterrichtsgesetz stellt die Erfiillung eines vor fast 70 Jahren durch
Bundesrat Welti aufgestellten Postulates dar und verdient die Unterstitzung aller,
die bereit sind, auch weiterhin aus freiem Willen jene Opfer zu bringen,
die ihm die Sorge um das Land und die Zukunft der Jugend auferlegen.

Rezepte fiir die Verwendung der Kdseportion.

Vorwort der Redaktion: Einem mechrfach gedusserten Wunsche Rechnung tragend,
geben wir nachstehend eine Aufstellung tber die im Jahrgang 1938 veroffentlichten
Rezepte iiber die Verwendung der Kiseportion. Die Sammlung wird fortgesetzt und wir
bitten unsere Leser um Einsendung weiterer erprobter Verwendungsmoglichkeiten.
Minestra ticinese: Zum Nachtessen gebe man wihrend eines Zeitraumes von
14 Tagen 1 bis 2 Mal Minestra ticinese.

Zubereitungsart: Knochen aussieden, viel Gemduse, wie Kabis, Kohl, Lauch, Sel-
lerie, Riebli, eventuell etwas Kartoffeln, dann pro 100 Mann 11/, kg weisse
Bohnen, 2 kg Teigwaren, 1 kg Tomatenpurée, beim Anrichten 1!/, kg geriebenen
Kise und als Beigabe ein Stiick Kise von 80 bis 100 g. Wiirzen nach Geschmack.

Kisesuppe: Das Suppenwasser, 70—80 Liter, mit Salz, Pfeffer und Muskat auf das
Feuer setzen. Nach Kochen des Wassers geriebenen Kise und geriebenen Zwie-
back (,,Bundesziegel”) hineingeben ,einige Minuten kochen lassen, dann anrichten
und gehackten Schnittlauch und Peterli beigeben. Bedarf fiir 100 Mann: 2 kg
Kise, 2 kg Zwieback, 500 bis 750 g Fett.

Teigwaren: Spaghetti, mit und ohne Tomaten; Hornli, Nudeln, Maccaroni. Fir
Reis und Teigwaren rechnet man pro 100 Mann 800 bis 1000 g geriebenen Kise.
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Reis: Risotto mit Saffran und Kise. /Reis mit Tomaten und Kise. / Kise-Reis.

Mais: Den c. 1!/, Stunden gekochten Mais (Polenta) gibt man zu Braten oder
Ragout (Voressen). Gute, kriftige Sauce ist hiezu Bedingung.

Mehlsuppe: Nicht zu diinn zubereiten, beim Anrichten etwas geriebenen Kise bei-
geben und gut mischen. Zur Mehlsuppe eignen sich als Beigabe geschwellte Kar-
toffeln und 80 g Frischkise oder pro Mann ein Schachtelkisli.

Leichte Griessuppe: Kartoffelstengli mit geriebenem Kise, dazu Kabissalat. Die
Kartoffeln werden in Stengeli geschnitten und gesotten, alsdann wird eine Lage
geriebener Kise beigegeben.

Gerstensuppe, Hornli mit Kise und Zwiebelschweize: Die Hornli sind wie ge-
wohnlich zu kochen. Fein gehackte Zwiebeln brit man im Fette braun und mischt
den grossten Teil vor dem Anrichten unter die Hoérnli. Beim Anrichten ist der
Rest der Zwiebelschweize heiss abzuschmelzen und abzugeben.

Suppe, Wurst- und Kisesalat gemischt: Man rechnet fiir 2 Mann einen Cervelat
und 70 bis 80 g Kise.

Kiaseschnitten: Man schneidet Brottranchen von ca.1 cm Durchmesser, legt je
zwei aufeinander und zwischenhinein eine Scheibe Kise. Die Schnitten werden
mit dinnen Schniren gebunden und in heissem Ol oder Fett gebacken. Verbrauch
fir 200 Mann: ca. 40 kg Brot, 20 kg Kise, 12 Liter Ol (geruchloses Arachide Ol).
Die Schnitten missen, nachdem sie gebacken sind, warm aufbewahrt werden.
Von allfillig verbleibenden Resten bereitet man eine vorziigliche Brotsuppe zu.
Als Beigaben eignen sich Salat, Suppe oder Apfelmus.

Dieses Rezept stammt aus einer R.S.

Kise-Suppe, eine Innerschwyzer-Spezialitit: Dieses Rezept kommt nur fir kleinere
Bestinde (50 bis 80 Mann) in Frage und wenn zu wenig Brot gefasst wurde.
Man bestellt beim Bicker Stangenbrdtli, wie sie zu Dinkli verwendet werden.
Diese Brotli miissen gut durchgebacken sein, sodass die Rinde fast schwarz ist,
Auf 3 bis 4 Mann rechnet man 500 g Brot. Die Stangenbrétli sollen etwa 4 cm
Durchmesser aufweisen. Das Brot wird fein geschnitten und mit heissem Wasser
abgebritht. Man achte darauf, dass der so entstandene Brei nicht zu dinn ist.
Man decke ihn alsdann kurze Zeit zu und bearbeite ihn nachher mit dem Kartoffel-
stossel wie beim Kartoffelstock. Dem in Kochkesseln gentigend heiss gewordenen
Fett gibt man diesen Brotbrei bei. Falls dieser zu dick ist, kann mittels Wasser
verdlinnt werden bis er fast vollig flissig wind. Aufkochen und dann pro 100
Mann 6 bis 7 kg geriebenen Kise beigeben. Anbrennen vermeiden!

Ist die Kiasesuppe angerichtet, so wird sie noch mit braunen Zwiebeln tber-
schmolzen. Als Beigabe eignen sich Salzkartoffeln.

Der Glaube an den Sinn unserer Eidgenossenschaft ldsst uns auch
schwerste Zeiten iiberwinden.
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