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nicht mehr ans Tageslicht kommt, zuriickgehalten
wird, was sich vorher frei gedussert hat und was
sich weiter dussern mochte.

Die erzieherische Leistung — vom Padagogen
selbstverstdndlich nicht beabsichtigt — ist die An-
bahnung eines Doppel-Lebens des Kindes, aus
dem nun moglicherweise ein Heuchler wird. Oder
man erreicht, dass das Kind seine Widersetzlich-
keit aufspart und anderswie und anderswo zum
Vorschein kommen lésst».

Ein paar Seiten weiter stellt er fest: «Nirgends
so sehr wie auf dem Gebiete der Erziehung sind
allgemeine Formulierungen und klischeehafte
Lehrsétze mit Vorsicht aufzunehmen. Sie kénnen
leicht den Blick beengen, weil sie das padagogi-
sche Denken auf zu stark vereinfachte Formeln
und Nenner bringen». Von solchem Vorgehen hilt
Zulliger sich selbst vo6llig fern, wenn er einen auch
nie im Zweifel ldsst, dass «die verwendeten Be-
griffe und die Denkweise sich hauptsichlich auf
die Forschungen des Entdeckers des unbewussten
Seelenlebens, Professor Sigmund Freud in Wien,
und des Schopfers der Psychodiagnostik, des
Schweizer Arztes Hermann Rorschach, stiitzen».
Er zeigt aber auch, dass es zum Wesen des guten
Pidagogen gehort, sich zu wandeln, sich weiter-
zuentwickeln. Dds ergibt sich schon &usserlich
daraus, dass das vorliegende Buch, die wesentlich
erweiterte zweite Fassung des Bandes «Schwierige
Schiiler» in der Reihe der «Biicher des Werden-
den» ist. Die Umarbeitung ist so bedeutsam, dass

es sich unbedingt auch fiir Leser, die die erste
Auflage kennen, lohnt, diese Fassung kennen
zu lernen. Die Erweiterung erfolgt nach zwei
Richtungen hin; einmal sind die Erorterungen
uber-den Formdeuttest (Rorschach-, Behn-Test und
Z-Test) breiter gestaltet, so dass diese beiden
Kapitel eine gute erste Einfiihrung in diese schwer
zu handhabende, aber auch besonders ertragreiche
Gattung der Teste gibt. Anderseits &dussert sich
Zulliger eingehend zur «Reinen Spiel-Therapie»
oder «Spieltechnik», die u.a. von ihm selbsténdig
im Laufe vieler Jahre zum Teil schon von 1920
an, entwickelt worden ist. Ueber sie sollte noch
besonders berichtet werden. Zulliger wertet sie
abschliessend folgendermassen: «Ich bin vollstédn-
dig davon tiberzeugt, dass die ,Spieltherapie’ all-
méhlich zu ,der’ Kinderpsychotherapie wird, und
dass man sie auch in der Padagogik und Heilpada-
gogik mehr und mehr beachten und anwenden
wird; denn es gibt keinen besseren Weg ins tiefer
gelegene, entscheidende Wesen des Kindes als das
Spiel».

Besondere Vorziige des Buches sind die schoéne
Ausstattung, durch die die Lekture zweifellos er-
leichtert wird, und die 18 Seiten «Fremdworterver-
zeichnis und Erkldrungen, Fachausdriicke». Moge
es die grosse Verbreitung finden, die es verdient.
Sicher wird der Verfasser seinen Lesern dann den
erwiinschtesten Dank abstatten durch weitere Pu-
blikationen, vielleicht noch mehr systematischer
Art.

Die Obstverwertung in Anstalten

Friichte als Nahrungs- und Gesundheitsmittel

Die Beitrdge von anerkannten Aerzten und
Wissenschaftern mehren sich, in denen auf die
grosse Bedeutung unseres Obstes in gesunden und
kranken Tagen hingewiesen wird. Man gibt heute
ehrlich zu, erst den kleinsten Teil der Inhalts-
stoffe der Friichte zu kennen. Es muss also ausser
den bekannten und in ihrer Wirkung mehr oder
weniger abgeklidrten Bestandteilen noch eine
grosse Anzahl nicht weiter erforschter Verbin-
dungen geben, die auf den menschlichen Organis-
mus eine nicht zu unterschitzende Wirkung aus-
Uben. Obwohl es sich dabei mehr um Spurenstoffe
handeln muss, sind sie nicht unbedeutend in unse-
rer Erndhrung.

Der hohe Gehalt an Fruchtzucker und Frucht-
sduren zeichnet die Friichte als bekdémmliche,
leicht verdauliche und energiespendende Né&hr-
stoffe aus. Die Fruchtsiduren sind bakterienfeind-
lich, wirken also desinfizierend im Verdauungs-
kanal. Obst ist reich an mineralischen Substanzen,
in denen die Basen iiberwiegen. Obst-Asche ent-
héilt einen Ueberschuss an Kalium, Calcium, Eisen
und anderen Elementen. Die Friichte ersetzen die
im Stoffwechsel verbrauchten Mineralstoffe und
bekédmpfen die Uebersiuerung des Organismus,
welche als Folge einer aus Fleisch, raffiniertem
Mehl, Zucker und raffinierten Fetten zusammen-
gesetzten, sdure-iiberschiissigen Nahrung aufzu-
treten pflegt (Dr. Miller, Gland).
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Eine Obstkur wirkt ausserordentlich giinstig
bei chronischen Leiden, wie Gicht, Rheuma, Herz-
leiden aller Art, Nierenkrankheiten etc. Friichte
und Fruchtsdfte stellen nicht nur ein Schutznah-
rungsmittel dar gegen verschiedene Krankheiten,
sie helfen unsern Koérper entschlacken, um dadurch
bereits vorhandene Stérungen zu beheben. Neben
gewissen Fermenten, welche die Verdauung for-
dern, sind auch eine Anzahl Vitamine bekannt,
auf deren Wert nicht besonders hingewiesen wer-
den muss.

Obst kann in dieser oder jener Form zubereitet,
sehr gut Hauptmahlzeiten ersetzen. Gerade durch
das Einschalten gewisser Obsttage werden wir
erst eigentlich den gesundheitsférdernden und hei-
lenden Wert unserer Friichte kennen lernen. Wir
stehen hier einem Wunderwerk der Natur gegen-
uber, einem Aufbauprodukt der Pflanzen, das es
wohl verdient, einmal in den Mittelpunkt unserer
Erndhrungsfragen und -probleme gestellt zu wer-
den.

Unvergorene, siisse Obstsédfte dirfen mit Recht
als fliissiges Obst bezeichnet werden. Sie enthalten
alle wichtigen Stoffe, die energiespendend, auf-
bauend und regulierend auf unseren Koérper wir-
ken und entbehren héchstens einiger Ballaststoffe.
Sie sind geradezu ein ideales Arbeitsgetrdnk. Ein
Liter Stissmost hat einen Kalorienwert, der dem-
jenigen der Milch kaum nachsteht.



Die konservierten Friichte und Fruchtsifte
weichen nicht stark von ihrer urspriinglichen Zu-
sammensetzung ab. Sie enthalten weniger Fer-
mente und Vitamine, sind aber im iibrigen ebenso
wertvolle und unentbehrliche Nahrungs- und Ge-
nussmittel. Durch einfache Verfahren, wie Dor-
ren, Pasteurisieren, Sterilisieren kann der Reich-
tum, den uns die Natur im Sommer und Herbst
jéhrlich zur Verfiigung stellt ohne nennenswerte
Verluste in die friichtearme Zeit hiniibergerettet
werden.

Die Vermehrung des Obstkonsums in dieser
oder jener Form liegt im Interesse der Volks-
gesundheit, der sozialen Firsorge und ist auch
aus volkswirtschaftlichen Ueberlegungen sehr zu
empfehlen.

Die Schweiz ist ein obstreiches Land

Unser Boden, unser Klima lassen Friichte in
geniigender Menge heranwachsen. Dem Schweizer
steht Frischobst in reichem Ausmass zur Ver-
fligung.

Im Durchschnitt der Jahre 1941—50 sind in der
Schweiz folgende Obstmengen jahrlich geerntet
worden:

Aepfel 5050 000 g
Birnen 2980000 g
Kirschen 426 000 g
Zwetschgen 218000 g
Aprikosen 37200 g
Niisse 46 900 g

Das ist ein Friichtesegen, der den normalen
Verbrauch im eigenen Land tiibersteigt. Der jahr-
liche Export an Kernobst ist grossen Schwankun-
gen unterworfen. Er betrug in den letzten Jahren
durchschnittlich einige Tausend Wagen zu 10 t.

Weniger erfreulich ist die Tatsache, dass seit
den Kriegsjahren jdhrlich 5000—6000 Wagen a 10t
Kernobst als Ueberschuss verarbeitet werden
mussten. Im vergangenen Jahr waren es {iber
10000 Wagen & 10 t, wovon 40 % auf Obstsaft-
konzentrat und 60°0 — nachdem alle Moglich-
keiten der brennlosen Verwertung ausgeschopft
waren — auf Branntwein verarbeitet werden
mussten.

Diese Zahlen geben zu denken. Auf der einen
Seite entstehen Millionenverluste der Eidg. Alko-
holverwaltung, das sind Gelder, die der Oeffent-
lichkeit, der AHV und den Kantonen entzogen
werden, auf der andern Seite bleibt ein wertvol-
les Nahrungsmittel ungentitzt liegen oder wird
in Sprit umgewandelt, der uns billiger und in
genligender Menge aus Abfallprodukten zur Ver-
fligung steht.

Im obstreichen Jahr 1950 sind vom statistischen
Amt der Stadt Ziirich folgende Verbrauchszahlen
an Obst und Obstprodukten registriert worden:

pro Kopf
der Arbeiter- der Angestellten-
Familie Familie
Kernobst 45,6 kg 46,2 kg
Steinobst 154 kg 15,0 kg
Beerenobst 9,7 kg 10,6 kg
alkoholfr. Getrdnke 13,5 Liter 10,3 Liter

Nach den Angaben des Schweiz. Bauernsekre-
tariates werden pro Kopf der landwirtschaftlichen
Bevolkerung jahrlich 90—100 kg Xernobst ge-
gessen und 35—40 Liter Siissmost getrunken.

Eine Steigerung des Obstkonsums in dieser
oder jener Form sollte bei der béuerlichen, be-
stimmt aber auch bei der nichtbduerlichen Be-
volkerung moglich sein.

Obstverwertung in Anstalten, Heimen, Spitilern

Wenn wir in diesem Zusammenhang in erster
Linie mit dem Wunsche einer moglichst obstrei-
chen Verpflegung an die Kollektivbetriebe gelan-
gen, so hat das seine besonderen Griinde.

Der Gemeinschaftshaushalt der privaten und
offentlichen sozialen Institutionen steht unsern
Ueberlegungen nach einer gesunden, einfachen
und vollwertigen Erndhrung am né&chsten. Er hat
wohl in erster Linie jene Bedingungen zu erfiillen,
die im Hinblick auf die Volksgesundheit und
Volkswohlfahrt uns allen notwendig erscheinen.
In der sozialen Firsorge sind wir dem Einzelnén
sowie der Gemeinschaft gegeniiber in hohem Masse
verantwortlich.

Sofern im Kollektivbetrieb eigenes Obst und
eigene Arbeitskrifte zur Verfiigung stehen, gelingt
es mit relativ bescheidenen technischen Einrich-
tungen einen grossen Nutzeffekt aus den Obst-
anlagen herauszuholen. Die Verwertungsmoglich-
keiten sind heute derart zahlreich, dass auch eine
grosse Ernte im eigenen Haushalt sehr oft restlos
aufgenommen werden kann.

Mit der gesunden, soliden Selbstversorgung
kann ein grosser erzieherischer Wert verbunden
sein. Die Freude an den Produkten der eigenen
Scholle, das Mitbeteiligtsein am Verarbeituhgspro-
zess verschafft den Pfleglingen eine engere Be-
ziehung zur Natur, zu ihrer Umwelt. Sie fiihlen
sich eher daheim und nehmen ihrerseits Anteil am
natiirlichen Geschehen, am zeitlichen Ablauf der
Dinge ihrer kleinen Welt.

Bei voriibergehendem Aufenthalt in Anstalten
ist dieser praktische Niichternheitsunterricht oft
etwas vom Wertvollsten, das den Leuten auf ihren
spateren Weg mitgegeben werden kann. Die An-
gewdhnung an eine einfache, aber gesunde Er-
ndhrung, an den bekommlichen, durststillenden
Siissmost, kann sich auf der weiteren Lebensbahn
segensreich auswirken.

Den Verwaltern von Krankenh&usern und Spi-
tédlern empfehlen wir das Studium der verschie-
denen medizinischen Fachschriften {iber Ernéh-
rungsfragen und natiirliche Heilmittel, die alle
in der eindeutigen Empfehlung der Friichte und
Fruchtsdfte iibereinstimmen. Wir glauben kaum,
dass aus ernsthaften wirtschaftlichen Ueberlegun-
gen heraus immer wieder Tee und andere zum
Teil fremde Getrdnke im Grosshaushalt dominie-
ren missen.

Mit der Ausniltzung sdmtlicher Moglichkeiten
in der Obstbeschaffung und Verwertung ist es
moglich, auch in Anstalten und Spitélern, die auf
den Obstzukauf angewiesen sind, mit dem Aus-
schank von Silissmost und einer reichlichen Obst-
erndhrung das Haushaltungsbudget nicht mehr zu
belasten. Bei einiger Aufgeschlossenheit und Mit-
hilfe der Oeffentlichkeit, der Kantone, der Gemein-

265



den, der Aufsichtsbehdrden konnen die Kosten eher
reduziert werden. Vielleicht treten staatliche oder
kommunale Obstbaubetriebe, landwirtschaftliche
Organisationen, Genossenschaftsmostereien als Lie-
feranten der fehlenden Friichte und Obstsédfte auf.

Warum soll nicht ein Spital, ein Blirgerheim
als Grossabnehmer mit zweckmassigen Einlage-
rungsrdumen und -gefdssen fir Obst und Obst-
konserven ausgeriistet und in der Belieferung der
Rohstoffe oder Fertigprodukte bevorzugt behan-
delt werden! Bestimmt wird es nicht an der Be-
reitschaft der Verwalter und Heimleiter fehlen,
einem inldndischen, wertvollen Produkt bessere
Absatzmoglichkeiten zu verschaffen.

Bedingung flir die Aufnahmefreudigkeit der
Friichte, Obstgetrinke und Obstkonserven in den
Kollektivhaushaltungen ist die einwandfreie Qua-
litdt der Produkte, begonnen bei der Obstliefe-
rung iiber die zweckrndssige Verarbeitung bis
zu den verschiedenen Obstspeisen und Fruchtsif-
ten auf dem Tisch. Wir suchen keine zeitlich
bedingte Notlosung in der Obstverwertung; wir
hoffen im Gegenteil auf Kontinuitit in einem
vermehrten und begehrten Obstkonsum.

Obst und Obstgetranke diirfen auch bei inter-
nen Veranstaltungen zum festlichen Glanz ver-
helfen, bei Besuchen und Empfingen mit einem
wahrschaften Zvieri den bodenstindigen Haus-
halt présentieren.

Grundsitzlich soll das Obst hoher gewertet und
zur Zufriedenheit und Freude aller in den Konsum
gebracht werden. Neben dem Frischobst sind die
unvergorenen Obstsidfte vermehrt zu beriicksich-
tigen, wobei wir besonders auf die Bestrebungen
zur Forderung der brennlosen hé&uslichen und
béuerlichen Obstverwertung fiir die Selbstversor-
gung hinweisen. Auf Grund des revidierten Rubri-
kenschemas sind die Kantone in der Lage, bei der
Verteilung vom Alkoholzehntel die Verwirkli-
chung dieser Ziele mit Beitrdgen zu unterstiitzen.

Konkret sehen wir folgende Moglichkeiten der
praktischen Obstverwertung und Vorratshaltung
in Kollektivbetrieben:

1. Wihrend der Erntezeit soll tdglich Frischubst
in ausreichender Menge auf den Tisch kom-
men.

2. Die Konsumzeit von gutem Tafelobst ist durch
geeignete Lagerung in luftgekiihlten XKellern
oder mietweisen Einlagerungen in Kihlrdumen
moglichst auszudehnen.

3. Fir die friichtearme Zeit sind grosse Vorrite
an Konserven Kompottfrichten, Apfelmus
Konfitiiren etc.-anzulegen. Als Behélter eignen
sich 5, 10 und 15-Literflaschen, sowie Steingut-
topfe.

4. Dem Dorren geeigneter Obstarten ist grosste
Aufmerksamkeit zu schenken. Einwandfreies
Dorrobst gilt als eine ausserordentlich wertvolle
und gehaltsreiche Dauerkonserve mit mannig-
faltigen Verwendungsmoglichkeiten als Nah-
rungsmittel.

5. Siissmost soll das tdgliche Getrink sein und
in grossen Mengen in den Betrieben einge-
lagert werden. Als sehr empfehlenswert haben
sich die fest verschliessbaren 25 Liter-Ballon-
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flaschen erwiesen. Mit dem Grossbezug des
Stlissmostes von Mostereien, oder durch eigene
Verarbeitung des Obstes und Pasteurisation des
frischen Press-Saftes, konnen Kosten eingespart
werden.

6. In die Verabfolgung der Speisen diirfen Obst-
gerichte wochentlich zwei bis drei Mal als
Hauptmahlzeiten eingereiht werden. Daneben
gibt es Verwendungsmoglichkeiten als Kom-
potte, Dessert etc.

7. Die Ausbildung und Weiterbildung des Per-
sonals, das mit der Anlegung der Vorridte und
Zubereitung der Speisen zu tun hat, ist in ge-
eigneten Kursen zu foérdern. Auskunft und
Beratung erteilen die kantonalen Zentralstel-
len fiir Obstbau und die Schweizerische Zen-
tralstelle fiir hdusliche und b&duerliche Obst-
verwertung in Waidenswil.

Wir hoffen, dass dadurch einer gesunden Obst-
verwertung neue Tore gedffnet werden und den
fortschrittlichen Verwaltern und Heimleiterinnen
seitens der Behorden und Aufsichtskommissionen
volles Versténdnis entgegengebracht wird, um auch
in finanzieller Hinsicht den Weg ebnen zu helfen.

Schweizerische Zentralstelle fiir héausliche
und béuerl. Obstverwertung in Wadenswil:
E. Ausderau.

* *
*

Wir wollen nicht unterlassen, in diesem Zusam-
menhang einige Anstaltsbetriebe aufzufiihren, bei
denen wir uns selbst liberzeugen durften, dass der
moglichst vielseitigen und gesunden Obstverwer-
tung grosste Aufmerksamkeit geschenkt wird. Die
Beispiele aus der Praxis konnten bestimmt noch
vermehrt werden. Wir begniligen uns heute mit
einigen Hinweisen auf ziircherische Betriebe und
hoffen, dass recht viele unserer Leser hier ein Bei-
spiel ihrer eigenen Bestrebungen finden, die zu
einer moglichst friichtereichen Selbstversorgung
fiihren.

Biirgerheim Widenswil



Im Bilirgerheim Wéiadenswil ist auf dem Gebiete

der bé&uerlichen Slissmostbereitung und Nasskonser-
vierung von Beeren und Obst Pionierarbeit geleistet
worden. Dank der Ueberzeugung und Aufgeschlossen-
heit des Verwalters fiir die girungslose Frilichtever-

wertung, hat der bekannte und erfolgreiche Siiss-
moster, Lehrer Leuthold, hier sein Experimentierfeld
flir Grossversuche gefunden.

Im Vorratsraum finden wir denn auch neben
einer reichen Auswahl sterilisierter Friichte aller Art,
Kirschen, Aepfel- und Birnenschnitze in den sauberen

S

wird ebenfalls unter
Algu-Verschluss aufbewahrt und vor jedem Anstich
einer neuen Flasche vom Verantwortlichen degu-
stiert. So wird vermieden, dass zufilligerweise einmal
ungeniligende Qualitdt unter die Leute gelangt, die
das Ansehen dieses gesundheitlich erstklassigen Ge-
trdnkes herabsetzen konnte.

Algu-Flaschen. Der Silissmost

Sehr praktisch, hygienisch, schimmel- und géar-
sicher ist die Aufbewahrung in den 25-Liter-Ballon-
flaschen mit festem Verschluss. In der kantonalen

Pflegeanstalt Wiackerling-Stiftung in Uetikon werden
auf diese Weise jahrlich auf kleinem Raum 6000 Liter

mit bestem Erfolg eingelagert. Neben der Mostsaison
im Herbst, steht das ganze Jahr hindurch téglich eine
Grossflasche zur Verfligung, die auch prompt jedes
Mal geleert wird und immer wieder dankbare Ab-
nehmer findet.

In dieser auf’s Modernste eingerichteten Kiiche
wird in der Beeren- und Kirschenzeit in den elek-
trischen Kochkesseln emsig sterilisiert und pasteuri-
siert.

Ueber 200 Drei-
peinlich sauber gereinigt, auf ihre Fillung mit dem
reichen Erntesegen der eigenen Obst- und Beeren-
kulturen.

Abseits der Heerstrasse, hinter préachtigen Wal-

und Zehnliterflaschen warten,

dern verborgen, liegt das Altersheim Bondler in
Bauma. Obwohl auf der Schattenseite gelegen, rei-
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fen dort Friichte und Beeren in ausreichender Menge.
Was nicht frisch weggegessen wird — in der Kir-
schenzeit kommen téglich baumfrische Friichte auf
den Tisch — wandert, sterilisiert, zu Konfitliire oder
Mus verarbeitet in den sauberen Vorratskeller. Im
Winter gibt es tdglich Kompott auf den Tisch, eine
Zugabe, die auch &lteren Leuten vorziiglich mundet.

Der Siissmostlagerkeller der kantonalen Arbeits-
kolonie Ringwil wird sich in Zukunft in einem an-
dern Bild prasentieren, da Ballonflaschen als neue,
sicher ideale Behdlter vorgesehen sind. Heute lagern
noch rund 7800 Liter fliissiges Obst, d.h. 4,5 bis 5

Millionen XKg.-Kalorien aufgespeicherte Sonnenkraft
in den Holzfassern. Unter den Insassen gibt es immer
verdriessliche Gesichter, wenn der Vorrat im Sommer
frih zur Neige geht und als Ersatz Tee ausgeschenkt
wird.

Zu Birnenbrot, Wiéhen oder Kuchen verarbeitet,

schmecken diese Dérrfriichte aus dem grossen Schnitz-
trog in der Dachkammer ausgezeichnet.

Die wichtigsten Stoffe unserer Friichte sind im
Dorrobst in konzentrierter Form in den Fruchtzellen
festgehalten. Ein einfacher und billiger Aufbewah-
rungsort.

Beschaulicher Nachklang

zur Biirgenstock-Tagung

Die Leser werden es sicher billigen,
wenn diese hiibsche Skizze mit dem
Motto «Die Ausnahme bestdtigt die Re-
gel» wversehen wird. Sie wird die Teil-
nehmer an der Biirgenstocktagung daran
erinnern, wie aufmerksam und gast-
freundlich sie aufgenommen wurden und
dazu anregen, wieder einmal iiber die in
freier Bergeshohe behandelten Probleme
nachzudenken, und vereinzelt dazu an-
spornen, die gedankliche Arbeit auch
schriftlich fiirs Fachblatt miederzulegen.
Bei dieser Gelegenheit sei moch festge-
halten, dass die Beherbergung auf dem
Biirgenstock infolge der unerwartet starken
Teilnehmerzahl, die sich in letzter Stunde
ergab, und durch unaufschiebbare, ur-
spriinglich micht vorgesehene Reparatu-
ren und Umbauten erheblich erschwert
wurde. Red.

Als Nachziiglerin komme ich erst kurz vor den
beginnenden Verhandlungen auf dem Bilirgenstock an.
Das Quartierbiiro ist belagert und meine Geduld habe
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ich wahrscheinlich zu Hause gelassen. So gebe ich
kurzerhand mein Gepdck ab — fir Quartier ist ja
gut gesorgt, nichtwahr Herr Joss! — um einmal
ungesorgt stille zu sein und zu geniessen. Herrlich!

Die grosse Tagung wird eroffnet — die Referate
sind gut — die nachfolgende Diskussion ist leicht
verdaulich — alles scheint auf Harmonie und Freu-

den gestimmt zu sein; warum auch nicht!

Nach dem regnerischen Nachmittag {iiberspannt
ein prachtvoller Abendhimmel See und Berge und
die sinkende Sonne taucht die ganze Welt ringsum
in wechselndes Farbenspiel, das Herz und Seele er-
freut. Dem herrlichen Abend zuliebe wird das Nacht-
essen auf eine spétere Stunde wverschoben, so kann
man sich aller Schonheit und Erhabenheit um und
um freuen und das alte Dichterwort: «Trink o Auge,
was die Wimper hilt, von dem goldnen Ueberfluss
der Welt» wird zur ungeahnten schoénsten Tatsache.

Nach dem Nachtessen kommen gesunder, urchiger
Witz und Humor, wie man sie leider selten mehr
trifft, zu ihrem Rechte. Man kann lachen, bis einem
die Muskeln schmerzen, man muss einfach lachen,
die ganze grosse Familie der Anstaltsleiter lacht,
lacht, lacht!

Was Wunder, dass der Uhrzeiger gegen Mitter-

nacht riickt, als man sich langsam seiner Midigkeit
bewusst wird.
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