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In der 7. Madchenklasse in Schwyz

wird der Nuchternheitsunterricht meist mit
der Erndhrungskunde verbunden, und zwar
ganz unvermerkt und zwanglos. Von den
bedeutendsten pflanzlichen und tierischen
Nahrungsmitteln wird der Milch, den Milch-
produkten, dem Obst und seiner Verwer-
tung sowie unserm téglichen Brot das Haupt-
augenmerk geschenkt. Zur Veranschauli-
chung werden auch einfache Versuche ge-
macht. — Als Stoffquellen dienen: ,,Die
Milch"” von F. Schuler, ,,Unser Obst und sei-
ne Verwertung" von Ad. Eberli, sowie ver-
schiedene kleinere Ausschnitte aus Schriften
und Broschiiren, auch Bilder und Tabellen,
herausgegeben von der schweizerischen
Milchkommission in Bern, oder vom Verband
abstinenter Lehrer und Lehrerinnen. — Zur
Einfihrung werden die Kinder immer erst
bekannt gemacht mit den Nahrstoffen, die
der menschliche Kérper braucht zu seinem
Aufbau und zu seiner Erhaltung, sowie mit
den Aufgaben und dem Zweck der einzel-
nen Nahrstoffe. So halt es nicht mehr schwer,
in einem einfachen Rahmen mit den Kindern
dieser Stufe unsere wichtigsten Nahrungsmit-
tel zu besprechen:

Zum Beispiel

Die Milch.

1. Nahrwert der Milch: a) Die Milch ist
ein vollkommenes Nahrungsmittel, denn sie
enthélt alle notwendigen Nahrstoffe: Eiweiss,
Fett, Zucker, Wasser, Salze, Vitamine.

b) Diese Nahrstoffe sind vorhanden in
flissiger Form, richtig verteilt, leicht ver-

daulich.

c) Die Milch eignet sich deshalb als Nah-
rung fir Kinder und Kranke.

Beweise fir das Vorhandensein dieser
Nahrstoffe: Eiweiss: Hautbildung und Boden-
satzbildung beim Milchsieden. (Albumin)
Erhitzen der angesduerten Milch (Kasein).
Fett: Rahmbildung auf der Oberflache. (Fett-
fleck auf Papier). — Sichtbarmachen des

Milchfettes in der Vollmilch mittels Aether
und Natronlauge. Zucker: Sisslicher Ge-
schmack — Bildung von Zuckerkristallen
beim vollstandigen Eindampfen der filtrier-
ten Molke. Wasser: Flissige Form der Milch.
Eindampfen fihrt zur Verminderung des
Wassergehaltes (Kondensmilch). Salze: Kru-
ste auf dem heissen Herd beim Uebersieden
(Wo Asche ist, ist Salz). — In welcher Men-
ge diese Nahrstofte in 1 Liter Milch enthalten
sind, zeigt das farbige Wandbild {iber den
Néhrwert der Milch. Gewichitsbestimmung:
Da keine Schulwage zur Verfliigung steht,
weisen wir die Behauptung: Milch ist etwas
schwerer als Wasser (1030—1040 g) so
nach: Ein Tropfen Milch in ein Glas Wasser
gegeben, sinkt unter.

2. Merkmale guter Milch: Angenehm suss-
licher Geschmack, gelbliche Farbe, — ge-
falschte Milch ist diinn und blaulich. Milch
kann gefalscht werden durch Beigabe von
Wasser, abgerahmte Milch durch Zusatz von
Stérke. Einfache Proben auf gute Milch: a)
auf Wasserfalschung: ein Tropfen auf den
Fingernagel gegeben, zerfliesst nicht — in
ein Glas Wasser gegeben, zerfdhrt er wie
ein Wolklein, wahrend verdiinnte Milch
gleich auf den Boden des Glases fallt. b) Auf
Starkefalschung: Einige Tropfen Jod in mit
Starke gefélschte Milch gegeben, farben die
Starke blau.

3. Die richtige Autbewahrung und Be-
handlung der Milch im Haushalt: Da die
Milch sehr aufnahmetshig ist fir Krankheits-
keime, Geriiche nahestehender Speisen oder
Putzmittel etc., soll man die Milch:

1. nicht in der Warme stehen lassen, son-
dern an kiihlem Orte aufbewahren,

2. nicht Staub und Gerlichen aussetzen,
sondern von jeder Verunreinigung schitzen,

3. nicht im gewdhnlichen Kochtopt sie-
den, sondern eine besondere Pfanne be-
nutzen,

839



4. gekochte Milch, wenn nicht sogleich
gebraucht, nicht warm stehen lassen, son-
dern sofort abkihlen,

5. gebrauchtes Milchgeschirr,
Kriige, Tassen, nicht der Sduerung aussetzen,
sondern sofort mit heissem Wasser reinigen.
Die Pfannen vor Gebrauch kalt ausspilen.

Man soll auch nicht zuviel Milch kochen,
da durch mehrmaliges Aufkochen Vitamine
verloren gehen.

Hinweis: In Beobachtung dieser Regeln
kann die Hausfrau: 1. Hausfrauentugenden
uben: Reinlichkeit, Sparsamkeit. 2. Zur gu-
ten Gesundheit und zum Wohlstand der Fa-
milie beitragen. 3. Unzufriedenheit, Aufre-
gung, Unpunktlichkeit in den Mahlzeiten und
unnétige Ausgaben verhlten.

4. Kurzer Ueberblick iber die schweizer.
Milcherzeugung: Die Statistik von 1928 gab
Uber den Viehstand der Schweiz an: 880,000
Kihe und 200,000 Ziegen. Wir machen uns
ein Bild von der Anzahl der Kihe: Wenn
man diese Kihe in Viererreihen aufstellen
(1 Reihe 3 m lang) und vorbeimarschieren
liesse, misste man vom Montag morgens
8 Uhr bis Samstag abends 8 Uhr an der
Strasse stehen, bis alle vorbeimarschiert wa-
ren. Welche Milchmenge liefern diese Kihe
und Ziegen? (Mittlerer Jahresertrag einer
Kuh = 3100 Lt., einer Ziege — 400 Lt.) Wir
berechnen: Gesamte Milcherzeugung —
(27,280,000 hl Kuhmilch und 800,000 hl Zie-
genmilch) 28,080,000 hl Milch. Wir machen
uns ein Bild: 1. Dieser Milchfluss von rund
28 Millionen Hektoliter wiirde 2 Stunden
brauchen, um Uber den Rheinfall hinunter-
zufliessen. 2. In 40-Liter-Kannen abgefiillt,
wéren 70,000,000 Kannen notig, und diese
aneinandergereiht ergében eine Reihe von
25,000 km. (Wir suchen Strecken solcher
Lénge auf der Landkarte.)

Wert dieser Milchmenge: (zu 25 Rp. ab
Stall gerechnet) 700 Millionen Franken.

Pfannen,

Verwendung dieser Milchmenge:

ca. 5 Millionen hl werden verwendet zur
Futterung und Autfzucht von Haustieren;
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ca. 4 Millionen hl werden verwendet zur
Erndhrung der Bauernfamilien (Selbstversor-
ger);

ca. 7 Millionen hl werden verwendet als
Trinkmilch fir die nicht landwirschaftliche
Bevélkerung;

ca. 12 Millionen hl werden verwendet zur
Herstellung von Butter, Kase, kondensierter
Milch, Schokolade.

(In den letzten Jahren keine Ausfuhr mehr.)

Wir berechnen: Wieviel trifft es durch-
schnittlich

a) taglich pro Kopf der Schweizerbevél-
kerung?

b) taglch pro Kopf der Selbstversorger?

c) taglich pro Kopf der Bewohner landli-
cher Orte?

d) taglich pro Kopf der Bewohner gros-
serer Stadte?

e) taglich auf unsere Familien daheim?

f} Was braucht unsere Familie in Wirk-
lichkeit pro Tag? Pro Jahr?

g) Was gibt sie fir Milch aus taglich?
monatlich? jahrlich? (zum Tagespreis)

Wie wird die Milch im Haushalt verwen-
det?

Kurze Besprechung lber die Milchsam-
melstellen auf dem Lande, die Késereien,
die Molkereien in der Stadt und deren Ein-
richtungen, die Milchprodukte: Butter, Kase,
Zieger, kondensierte Milch, Milchpulver.

a) Butter: Bereitung. Falschungen, die
vorkommen kdnnen. Prifung auf ihre Rein-
heit. Einsieden. Verwendung von ,Anke-
rumi’’,

b) Kése: Zubereifung. Mager-, Halbfett-,
Fett- und Rahmkase. Die verschiedenen Ka-
sesorten. Nahrwert (Vergleich mit dem Nahr-
wert anderer Nahrungsmittel. Farbige Ta-
belle!). Verdaulichkeit. Aufbewahrung und
Verwendung im Haushalt. (Praktische Anlei-
tung in der Kochstunde zu verschiedenen
Kase-Gerichten.

c) Zieger: Gewinnung, Verwendung.

d) Kondensierte Milch, Milchpulver: (Fa-
briken, wo?)



e) Verwendung von Magermilch, Schotte,
Buttermilch.

Wir besuchten eine Kéaserei des Dorfes,
verfolgten mit Hilfe guter Erklarungen durch
den Kéaser die Herstellung von Butter und
Kése, besichtigten den Kasekeller und spra-
chen dem angebotenen Zniini tichtig zu:
Pasteurisierte Milch, Kase und Brotli. (Viele
sind Freund von Milch und Kase geworden,
seit sie sahen, wie alles fein siuberlich zu-
geht.)

Milchkrise: Was ist sie? Ursache. Wie kén-
nen wir abhelfen? Durch Mehrkonsum von
Milch (Milch statt Kaffee bei Tisch, Milch
statt Wasser trinken in der Zwischenzeit,
Milch statt anderer Getrdnke auf Touren).
Erfreulich wéare auch die Schulmilch (Ver-
such hier gescheitert).

Den Nutzen davon haben:

1. Wir selbst. (Gesundheit, Kraft und fro-
her Sinn.)

2. Unsere Familie. (Gesundheit, Kraft,
Wohlstand, einfaches, geniigsames Leben.)

3. Der Staat.

Was wollen wir tun, wenn wir einst Haus-
frauen sind?

Milch und Milchprodukte auf den Tisch
stellen! Selbst mit dem Beispiel vorangehen!

Diese obgenannten Erkenntnisse ausge-
wertet a) im Aufsatz. (Themen: 1. Schweizer-
milch, Schweizersegen. 2. Die Milch, ein
Reichtum unseres Landes. 3. Yom Nahrwert
der Milch. 4. Die richtige Aufbewahrung der
Milch im Haushalt. 5. Ein Besuch in der Sen-
nerei. (Aufsatze wurden zum Teil illustriert
mit den Kleinbildern ,,Jugend, trinkt Milch!"”
— ,.'s Milchtrinkerli".

b) Im Sprachunterricht. Uebersetzen von
Fachausdriicken und Fremdwortern wie:
Produzent, Konsument, pasteurisieren, kon-
densieren etc. ins Deutsche.

ObstundObstverwertung.

Auch dieses Kapitel behandelten wir in
der Erndhrungskunde nach Klarung des Be-
griffes ,,Obst", und zwar in folgenden The-
men:

Obstsegen: Die Schweiz, ein obstreiches
Land. Obst- und Weibaugegenden. Unsere
Obstsorten.

Obst ist Nahrung: Die verschiedenen
Nahrstoffe in Obst u. Beerenfriichten, speziell
in Aepfeln. Verschiedene Versuche, wie sie
in der ,,Schweizer Schule” No. 21, Jahrgang
1935 und in Ad. Eberli's ,,Unser Obst", —
.50 Versuche zur Obstverwertung'' von Ad.
Eberli in ,,Gesundheit und Wohlfahrt"', Son-
dernummer, Heft 10, Oktober 1936, gege-
ben sind. — Schematische Darstellung des
Nahrwertes von Apfel und Birne nach Skizze
von Ad. Eberli.

Obst ist gesund: Wirkung einzelner Nahr-
stoffe und Fruchtsafte der verschiedenen
Obst- und Beerensorten auf die Gesundheit.

Obstverwertung: Kennenlernen der ge-

eignetsten Sorten zum Einkellern. Vom

Pflicken und Lagern.

Der Apfel im Haushalt. Nicht importierte
Frichte bevorzugen!

a) Frischobst: Ankniipfend einige Regeln
des guten Tones tber das Obstessen. Obst
als Zniini! Obst als Nachtisch! Obst vor dem
Schlafengehen! Obst auf Wanderungen!

b) Obst in der Kiiche: Schnitzli, Kompott,
Birchermuesli, Brotauflauf mit Einlage von
Aepfeln oder andern Friichten, dito Reis-
oder Griessauflauf, gebackene Aepfel, ge-
fillte Aepfel, Apfelkuchen und Apfeltort-
chen, Apfelstrudel, Fruchtsalat etc. — Berei-
tung von Apfelgelée, Obstsaft, Obstessig.
— Verwerten von Fallobst. Einkochen ver-
schiedener Konfitiren. — Anschliessend Kii-
chenpraxis: Hinweis auf dinnes Schalen;
warum? Verwendung der Schalen zu Apfel-
teel Sehr gesund!

c) Sterilisieren verschiedener Friichte.
(Wird gewdhnlich nur in der Haushaltungs-
schule gezeigt, bei Gelegenheit auch in der
Volksschule beim Kochunterricht.)

d) Dérren von Apfelschnitzen und Birnen:
a) an der Sonne, b) im Ofen. Autbewahrung
und Verwendung von Dorrobst.
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e) Gewinnung von Obstsalt: a) die gego-
renen Obstsafte. Alkohol, das bdse Gift.
Seine unheilvollen Eigenschaften und schad-
lichen Wirkungen auf Gesundheit, Glick
und Wohlstand des Einzelnen und ganzer
Familien, des Staates. (Durch Beispiele der
Kinder beleuchten lassen.) Schlussfolgerung:
Weg mit den Alkohol-Getréanken! Erganzen
wir sie durch b) ungegorene Fruchtsafte,
Sussmost! (Gesundes, billiges Volksgetrank
fur Gesunde und Kranke.)

Seine Verwendung in der Kiche.

Der Gewinn dieses Unterrichtes fiirs Le-
ben!: Weil wir gesunde, gliickliche und voll-
wertige Menschen sein wollen, wahlen wir
uns folgende Grundsatze: Viel Obst essen!
Zum Znini ein Stiick Brot und Frisch- oder
Dorrobst!  (Ist besser als Mutschli oder
Schnecken und andere Schleckereien.) Be-
rechnen lassen, was die Kinder auf diesem
Weg nebst dem Nutzen fir die Gesundheit
ersparen konnen an Funfern und Batzen.
Was macht dies jahrlich aus? Was konnte
ich Nitzliches datir kaufen?

Wir trinken keinen Alkoho!! Uns selbst,
der Familie, der Schweizerheimat zulieb!

Wir trinken Sussmost!

Wir nitzen dieses Stoffgebiet auch aus:

Im Rechnen: Nach ,,Volksgesundheitliches
Rechnen'.

Im Lesen: Lesestick: ,,Von unserer Ernah-
rung und der Obstverwertung." im Schwyzer
Lesebuch fiir die obern Klassen, Seite 272/
274. Als Klassenlekture: ,,Hanstoneli" (Jung-
brunnenheft) mit hauptsachlicher Betonung
der ethischen Momente. (Verwertung in Auf-
sdtzen.)

Im Aufsatz, teils illustriert: Obstsegen.
Der Apfel eine Schatzkammer. Obst ist ge-
sund. Der Apfel als Flasche. Obstverwertung.
der Alkohol ein Feind des Gliicks.

Auch in der Geographie und Sprachlehre
wird der Stoff gelegentlich benitzt.

*

Aus dem 2. Teil dieser Zusammenstellung
ist ersichtlich, wie derNuchternheitsunterricht
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auch in den hohern Klassen gepflegt wird. So
zum Beispiel veranschaulichte die Schluss-
ausstellung der hauswirtschaftlichen Kurse
des Institutes Theresianum in Ingenbohl die
praktische Verwendung von Frisch- und
Dorrobst und von ,,Ankerumi' im Haushalt.
In erster Reihe standen die Obstsorten der
Kannenbirnen, Langbirnen,
Schwyzerhosenbirnen, Surlerbirnen, Wasser-

Innerschweiz:

birnen, Mischler-Kirschen, Reding-Kirschen,
Seewer-Kirschen. Daneben zogen die Aui-
merksamkeit auf sich die verschiedenartigen
Vertreter des Obstgebacks, wie es auch im
einfachen Haushalt hergestellt werden kann.
Jedes Backwerk wies die genaue Benennung
und ein entsprechendes, erprobtes Rezept
auf. Wir lassen einige dieser Rezepte folgen:

Birnenweggen: 500 g Mehl, 15 g Hefe,
Yo Lotfel Salz, 1 dl Milch, 1 Létfel Schmalz
zu Hefeteig verarbeiten, gehen lassen, aus-
wallen, mit Fillung bestreichen, rollen, ge-
hen lassen, mit Eigelb bestreichen, backen.
Fillung: 500 g Dorrbirnen einweichen und
durch die Maschine lassen, 4—5 Lotfel Zuk-
ker, 1 Kaffee-Loffel Zimt darunter mischen.

Birnenkuchen: geriebener Teig von 250 g
Mehl, 150 g Butter, 32 Packchen Backpul-
ver. Den Teig auswallen, 4 cm iber den
Rand des Bleches, den Rand einschlagen.
Folgende Zutaten gut mischen und gleich-
massig auf den Teig streichen: 500 g Birnen,
eingeweicht und durch die Maschine gelas-
sen, 2 Eier, 4 Loffel geriebene Haselnusse,
14 Tasse Rahm, 4—5 Loffel Zucker, 1 Kaffee-
l6ffel Zimt, 2—3 Loffel Haferflocken. Mit
Butterflocken bestreuen, 50—60 Min. in
heissem Ofen backen.

Birnen-Wéhe: Geriebener Teig von 250 g
Mehl, auswallen und die Form damit bele-
gen. Fillung: 500 g gedorrte Birnen (ge-
kocht und durch die Maschine gelassen), 150
g Zucker, 13 Tasse geriebene Mandeln oder
gehackte Nusse, Saft von 3 Zitronen, Schale
einer 15 Zitrone und soviel Birnenwasser, als

die Masse noch braucht, um gut gestrichen



werden zu konnen. Guss: 1 Ei, Rahm oder
Milch und Zucker nach Belieben.

Birnenkrapfen: Teig und Fillung wie fir
die Birnenwahe. Der Fiillung noch gehackte
Niisse und Sultaninen beigeben. Den Teig
3 mm dick auswallen, runde Platzchen aus-
stechen, Fiillung in die Mitte geben, Rand
mit Wasser bestreichen, Uberschlagen, an-
driicken, mit Eigelb bestreichen und in guter
Hitze goldgelb backen.

Dérrobstpudding: 100 g Dorrapfel, 125 g
Dérrbirnen, 125 g Dérrzwetschgen waschen,
Kerne und Stiele entfernen, in Wasser
einlegen, durch die Maschine lassen. 60 g
Brot in 1 dl Milch einweichen und durch
die Maschine lassen, 100 g Zucker, 2 Ei-
gelb, Saft und Schale einer 1% Zitrone,
1 Kaffeloffel Zimt, 14 Kaffeeloffel Nelken-
pulver, 50 g geriebene Mandeln, 10 ge-
hackte Nusskerne, 3—6 Loffel Obstbriihe
mit den obigen Zutaten gut vermischen,
den Eierschnee darunterziehen, in Pudding-
form einfillen und eine Stunde im Wasser-
bad ziehen lassen.

Kirschentschu: 250 g Brot in 2 dl heisser
Milch einweichen und durch die Maschine
lassen. Aus 50 g Butter, 150 g Zucker, 3 Ei-
gelb, 60 g geriebenen Haselniissen, einer
Prise Zimt einen gerithrten Teig herstellen,
darunter mischen. 1 Kg. Kirschen beigeben,
den Eierschnee darunter ziehen und eine
Stunde in guter Hitze backen. Nach dem
Backen mit Puderzucker lberstreuen.

Kirschenkuchen: Geriebener Teig von 250
g Mehl. 500 g Kirschen. Zubereitung und
Guss wie bei Birnenwahe.

Die etwas neuartige Anleitung zur prak-
tischen Verwendung der , Ankerumi" fand
nicht weniger Beifall. Man sah unter ande-
rem:

Ankerumi-Weggen: 500 g Mehl, 20 g
Hefe, 1 dl lauwarme Milch, V2 Loéffel Salz,
2 Loffel Zucker, 2 Eier, 150 g erwdrmte An-
kerumi. Den Hefeteig bereiten, dann die
ubrigen Zutaten darunterkneten, den Teig

gehen lassen, formen, mit Eigelb bestrei-
chen, gehen lassen und 20 Minuten backen.

Ankerumi-Schnitten: 250 g Mehl, 15 Kaf-
feeloffel Triebsalz mit 125 g Ankerumi mi-
schen, einen Kranz formen, 125 g Zucker,
eine Prise Salz, ein Ei, einen dl Milch in die
Mitte geben, den Teig von der Mitte aus
rasch anriihren und zusamenkneten, Schnit-
ten formen und backen.

Ankerumi-Kuchen: Man bereitet den glei-
chen Teig wie zu Ankerumi-Schnitten, legt
mit 2 Drittel des Teiges ein Kuchenblech
aus, bestreicht ihn mit Himbeer- oder Johan-
nisbeerkonfitire, verziert den Kuchen mit
Teigstreifen, bestreicht mit Eigelb und backt
ihn in guter Hitze.

Ankerumi-Kuchen: 500 g Mehl, 1 Kaffee-
loffel Triebsalz, 20 g Zimt, 250 g Zucker, 1
Ei, 2 dl Milch, 12 Tasse warme Ankerumi,
eine Hand voll Weinbeeren oder Rosinen
werden gut gemischt, in ein Blech gegeben
und gut durchgebacken.

Ankerumi-Konfekt: 250 g Mehl, 1 Kaffee-
|6ffel Backpulver, 125 g Zucker, 5 Zitronen-
schale, 2 Eier, 125 g warme Ankerumi wer-
den gut gemischt und geknetet. Den Teig
1% Stunde ruhen lassen, Y5 cm dick auswal-
len, ausstechen, mit Eigelb bestreichen und
knusperig backen.

Ankerumi-Stollen: 300 g Mehl, 1 Kaffee-
|offel Triebsalz, 12 Tasse Ankerumi, ein Ei, 14
dl Milch, 200 g Zucker, ein Kaffeeloffel
Zimt gut mischen und 40 Minuten backen.

Theresianum, Ingenbohl.

Aus dem Nichternheits-Unterricht.

Das zusammengestellte
Material wurde in den innerschweizerischen
Schulen der Ingenbohler Lehrschwestern ge-
sammelt. Der 1. Teil weist Proben aus den
Primarklassen auf.

nachfolgende

Die Birne.

Die Birne ist eine Frucht. Sie wachst am
Baum. Sie hat eine griine oder gelbe Farbe.
Das Fleisch ist saftig und suss. In der Mitte
sind die Kerne. Unten hat die Birne einen
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Stiel. Oben ist die Fliege. Die Birne kann
man mosten, kochen, einmachen, dorren. Der
Vater kauft Birnen. Die Birnen sind gut. Ich

esse gerne Birnen.
M. Therese Biirki, Ingenbohl, 2. Klasse.

Reife Kirschen.

Juhee, jetzt sind die Kirschen reif! Sie
gehdren zum Steinobst. Es gibt rote und
schwarze Kirschen. Sie haben einen Stein,
Fleisch, eine Haut und einen Stie!. Wenn der
Bauer die Kirschen friscn vom Baume pfliickt,
sind sie besser als sonst. Man kann sie roh
und gekocht essen. Die Mutter macht Konfi-
tlre daraus, manchmal einen Kirschenkuchen.
lch esse dann ein grosses Stiick davon. Die
Kirschen sind saftig. Nach dem Kirschen-
essen darf man kein Wasser oder Bier trin-
ken. Alle Leute haben die Kirschen gern.

Marie Stéssel, 3. Klasse.

Die Aepfel sind reif.

Jetzt sind die Aepfel reif. Der Apfel ist
eine Frucht und gehort zum Kernobst. Er
hat eine Haut, Fleisch, eine Fliege und einen
Stiel. Auch ein Kernhduschen und Kerne

hat er. Man kann die Aepfel roh und ge-
kocht essen. Die Mutter macht hie und da
einen Apfelkuchen oder backt Aepfelkiich-
lein. Es gibt slisse und saure Aepfel. Ich
habe die sauren Aepfel lieber. Viele Leute
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dorren die Aepfel. Wenn die Kerne braun
sind, ist der Apfel reif. Unreife Aepfel darf
Sie haben weisse Kerne.
Ich beisse gerne in einen rotwangigen Apfel

man nicht essen.

hinein.

Adelheid Scherer, 3. Klasse.

Bestellung.
Ingenbohl, den .. ..
Geehrter Herr Fassbind!

Da nun die gemiisearme Zeit in der Kiiche
herrscht, will ich mich mit Dérrobst versehen,
Senden Sie mir gefl. 50 Kg. gedorrte Birnen
zum Rohessen, laut lhrem Angebot, das Kilo
zu 90 Rp. und 2 Pakete Sultaninen zu 60 Rp.
Bitte, senden Sie mir die Sachen mdglichst
bald.

Es grisst sie freundlich

Nelly Bucher, 4. Klasse.

Schweizerobst.

Wenn wir kreuz und quer durch unser
Dorf gehen, sehen wir viele Kautladen. Un-
ter diesen sind auch Obsthandlungen. Da
sind herrliche Frichte zum Verkauf ausge-
stellt, z. B. Birnen, Aepfel, Bananen, Oran-
gen, Trauben, Pfirsiche. Fragst du, woher
dieses Obst kommt, so horst du verschie-
dene Namen von fremden Landern, so [lta-
lien, Spanien und auch Amerika. Das ist aber
zum Verwundern. Man konnte meinen, es
wachse hier zu wenig Obst. Das ist aber
Gerade auf Wiesen und Feldern
stehen jetzt unsere Obstbdume friichte-
schwer. Es ist schade, dass so viel Obst vom
Ausland eingefiihrt wird. So kommt es dann,
dass die Bauern aus ihrem Obst Schnaps
brennen miissen. Andern Bauern verfault das
Obst, weil sie es nicht verkaufen konnen.
Das soll anders werden. Man soll das ge-
sunde und billige Schweizerobst mehr in
Ehren halten. Ein guter Schweizerapfel ist
viel nahrhafter als eine auslandische Banane.
Wenn ich einmal selbst Obst kaufen werde,
will ich immer Schweizerobst kaufen.

nicht so.

Nelly Bucher, Ingenbohl, 4. Klasse.



Erlebnisseeines Apfels.

Mein Lebensfrihling.

Im Mai wurde ich geboren. Ich steckte
zwischen finf rétlichen Blitenbléttchen. Ich
war noch ganz klein, aber doch schon eitel
auf mein schmuckes Kleidchen. Da kam ein
Bienchen zu mir auf Besuch und bestdubte
mich. Nach wenigen Tagen kam aber ein
béser Windstoss und riss mein nettes Kleid-
chen weg. Es fiel auf den schmutzigen Bo-
den und verfaulte. Das argerte mich, und
ich schamte mich vor den andern. Am an-
dern Tage kam wieder ein Windstoss, und
die andern Bluten verloren ihre Kleidchen
auch. Da trostete ich mich wieder. Ich fing
an zu wachsen und wurde ein ganz kleiner,
griner Apfel. Niemand beachtete mich. Die
Kinder gingen an mir voriiber in die Schule.
Ich wére auch gerne mit ihnen gegangen,
aber ich war angewachsen. Auch die Vo-
gel beneidete ich.

Mein Leben im Sommer.

Nach und nach wurde ich grésser, aber
ich war immer noch ganz grin. Endlich im
August schickte Frau Sonne ihre heissen
Strahlen zu mir. Nach wenigen Tagen ver-
anderte ich meine griine Farbe. Ich erhielt
schone, rote Backen. Die Kinder schauten
zu mir herauf, und ich lachelte ihnen stolz
zu. Ich war hoch oben, und ich glaubte mich
des Lebens sicher. Aber, oh weh! Da kam
der Féhn und schiittelte meinen Baum, und
ich fiel hinunter. Ein béser Wurm hatte mich
wurmstichig gemacht. Beim Hinunterfallen
schlug ich an einem Ast an und bekam eine
grosse Beule. Im weichen Gras erholte ich
mich wieder von meinem Schrecken und
schlief bis am Morgen.

Aufgelesen.

Bei Tagesanbruch kam die fleissige Elisa-
beth mit einem grossen Korb. Sie sah mich,
las mich auf und legte mich in ihren Korb
zu den andern Aepfeln. Sie trug uns nach
Hause. Wir mussten zwei lange Tage und
Nachte in einem dunklen Keller stehen. Mei-

ne Beule fing an zu faulen. Endlich holte
man uns. Wir wurden sortiert. Man warf mich
zum Mostobst. O weh! O weh! wie wird es
mir ergehn? Ich dachte: ,,Wenn man wenig-
stens keinen Schnaps aus mir macht."’

Im Mostlass.

Nach ein paar Tagen fihrte man mich in
die Mosterei. Da wurde ich gepresst, bis der
letzte Tropfen Saft draussen war. Nachher
wurde ich erwdrmt und in Sissmost verwan-
delt. Ich war froh, dass der Alkoholteufel in
mir getdtet war. So bin ich ein gutes und
gesundes Getrénk fir die Menschen gewor-
den. Der mutwillige Josef freut sich schon
lange auf den sissen Most. Seht ihn, wie
er auf dem Fass steht und jauchzt! Mein
ausgepresstes Fleisch wurde getrocknet und
als Futter verwendet.

Annemarie Bdsch, Ingenbohl, 4. Klasse.

Trinkt Milch.

Ingenbohl, den .. ..

Liebe Cousine!

In Deinem Brieflein erzahlst Du mir viel
Schénes von Deinem Schulleben. Ich glaube,
Du hast viel Neues gelernt. Nur schade, dass
Du wegen Deiner Kranklichkeit nicht alles
mitmachen kannst. Wie Du schreibst, méch-
test Du auch ein gesundes, frisches Madchen
werden, wie ich es bin. Dazu werde ich Dir
verhelfen. Du kommst einfach nach dem
Examen zu uns. Dann werden wir zusam-
men eine Milchkur machen. Wir werden um
die Wette Milch trinken. Meine Eltern er-
warten Dich mit grosser Freude, und Deine
Eltern werden sich nicht weniger freuen,
wenn Du mit roten, dicken Backen wieder
heimkehrst.

Indem ich annehme, Du diirfest kommen,
grusst Dich herzlich Deine Cousine

Margrit Casagranda, 5. Klasse.

EinBesuchinder Kadaserei.

Der letzte Samstag war fur uns 7.-Klassler
ein schoner und interessanter Tag. Wir durf-
ten beim Senn Reichmuth schauen, wie der
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Schwyzerkése zubereitet wird. Das hatte uns
schon lange interessiert. Jetzt konnten wir
es doch einmal sehen. Wir hatten es uns
aber ganz anders vorgestellt.

In der K&serei stand ein grosses, breites
Kessi. Der Senn leerte 880 Liter Milch hin-
ein. In einem Geschirr hatte er Wasser. Dort
hinein gab er das Labpulver, auf 100 Liter
nur ein kleines Loffelchen voll, also fiir alle
Milch fast 9 Loffelchen voll. Diese Mischung
wurde in Milch gegeben und darunter ge-
mischt. Jetzt dauerte es 20 Minuten, bis die
Milch dick war. Dann nahm der Senn die
,Harfe"" zur Hand. Mit dieser zerschnitt er
die dicke Milch in Wiirfel. Bis auf den Bo-
den waren alle gleich gross. Nachher nahm
er zwei Schaufeln und rihrte die Wirfel so
ubereinander, dass der untere Teil nach oben
kam. Jetzt arbeitete er wieder mit einem an-
dern Gerat, und zwar mit dem Kasebrecher.
Der sah aus wie ein grosser Schwinger. Die-
ser Brecher musste die Wirfel ganz fein
zerschlagen. Zuerst machte der Senn das von
Hand. Weil das aber nicht so leicht ging,
stellte er seine Maschine auf das grosse Kes-
si und befestigte den Brecher daran. Dann
wurde sie mit Dampf betrieben. Er machte

noch eine Schaufel am Rande fest, damit
die Milch nicht immer rings herum laufe. Er
erwarmte das Kessi mit Dampf. Als die Wiir-
fel zu Kornern zerkleinert waren, nahm der
Senn die Maschine wieder weg. Dann nahm
ein Gehilfe ein grosses Tuch und ein Eisen-
band, das man krimmen konnte, wie man
wollte. Die eine Seite wickelte er um das
Band, die andern zwei Zipfel nahm er zwi-
schen die Zihne und holte das Zerfeinerte
heraus. Dann kam noch ein anderer Gehilfe
und sie legten miteinander den Kase samt
dem Tuch in eine runde Form. So machien
sie es viermal, denn es gab vier Kase. Die
zuriickgebliebene Sirte konnte man trinken,
sie ist sehr gesund.

Nachher wurden die Kase in Salzwasser
eingelegt, etwa 2—3 Tage, und dann im
Kasekeller gelagert. Sie mussen von Zeit zu
Zeit gekehrt und gewaschen werden. Der
Schwyzerkase braucht 34 Jahr, bis er ganz
reif ist.

Nachher bekamen wir noch ein feines
Zniini: pasteurisierte Milch, Kise und frisch-
gebackene Weggli, soviel wir nur wollten.

Marie Holdener, Schwyz, 7. Klasse.

Mittelschule

(Gedanken zur kathol. Abstinenzarbeit an Mittelschulen

Im engen Rahmen dieses Aufsatzes werde
ich nur die beiden Kernfragen berihren:
Warum bedarf es katholischer Abstinenzar-
beif? — Wie lasst sich diese gestalten?

l. Warum?

Ganz allgemein ein Wort Uber den Sinn
katholischer Abstinenzarbeit. Das entschei-
dende Ziel katholischer Abstinenzarbeit ist
die Massigkeit im Genuss alkoholischer Ge-
tranke. Massigkeit bezeichnet hier eine na-
tirlich erworbene sittliche Tugend. Sie wird
erreicht durch beharrliche Ausibung der ihr
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entsprechenden Tétigkeiten, bei bewusster
Meidung aller gefahrlichen Klippen. Ist nicht
gerade am Uberméssigen Alkoholgenuss
schon allzuoft ein langjshriges Tugendstre-
ben, wenn auch vorerst schier unmerklich,
zuletzt doch unrettbar zerschellt? Fortge-
setzte Masslosigkeit, selbst nur nach einer
Richtung, vernichtet ja die errungene Tugend
tberhaupt. Noch mehr! Ohne die Massig-
keit als naturlich erworbene Eigenschaft der
Seele, ist zugleich die gleichnamige, liber-
natirliche, von Gott geschenkte, bzw. wie-
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