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heblichkeit und Geringschatzung der Mit-
menschen, dass, wer dient, in den Fulistap-
fen dessen geht, der ,nicht gekommen ist,

Getreideernte

Es ist leider so, dass haufig erst Not und Lei-
den uns Menschen zu den selbstverstandlichsten
Anstrengungen aufzuriitteln vermdgen.Die ,,Som-
merzeit'" — um nur etwas Geringfligiges zu
nennen — wére ohne den Krieg wohl noch lange

nicht eingefiihrt worden. Werden wir nun aber
wirklich zuerst Hunger leiden missen, bevor wir
es lernen, von unserm Obst wieder die natur-
gewollte Anwendung zu machen?

Statt unsere Baumfriichte als die Nahrung zu
verwenden, als die sie der Menschheit gegeben
sind — Siissmost ist fast so nahrhaft wie Milch
— lassen wir die Halfte davon vergaren. Dabei
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um bedient zu werden, sondern um zu die-
nen'.

Schénbrunn. J. M. Barmettler.

Anleitung zum Gebrauch des Kleinwandbildes Nr. 107,

kommt der ganze Eiweissgehalt nur dem Auf-
bau und der Vermehrung der Hefepilze zugute.
Der Zucker, die Quelle unserer Muskelkraft, geht
vollstindig verloren, die wertvollen Mineralsalze
zur Halfte.

Bis vor wenigen Jahren war diese Verschleu-
derung einigermassen entschuldbar. Die Garung
erschien als etwas Selbstverstandliches. Man
wusste gar nicht, wie man sie hatte verhindern
konnen. Heute aber weiss man es. Wenn trotz-
dem immer noch so gewaltige Mengen von Obst
vergoren werden, so ist das nicht einer Notwen-
digkeit, sondern dem ungeniigenden Stand der



Autklarung zuzuschreiben, also einem Umstand,
dem die Schule abhelfen kann.

Wo fehlt es denn? Warum halt man daran fest,
Nahrung vergaren zu lassen?

Beim Garen tritt an die Stelle des Zuckers
Alkohol und Kohlensdure. Der Alkohol ist
zwar nicht imstande, unsern Koérper aufzu-
bauen. Zum Aufbauen braucht es stickstoff-
haltiges Eiweiss und Mineralsalze. Beides ist im
Alkohol nicht gegeben. Der Korper braucht den
Alkohol auch nicht, um sich Energie zu ver-
schaffen. (Alkohol wird namlich genau gleich
schnell durch Verbrennen aus dem Korper ent-
fernt, ob wir arbeiten oder nicht!). Und als
Warmespender ist Alkohol ebenfalls nicht ge-
eignet. Erstens lasst sich der Alkohol wegen
des genannten gleichmassigen Abbaus nicht
dazu verwenden, uns viel Wéarme zu geben,
wenn wir viel brauchen und wenig, wenn
wir wenig brauchen, und zweitens treibt Alko-
hol das Blut an die Korperoberflache, so dass
leicht mehr Warme verloren geht, als durch die
Verbrennung des Alkohols erzeugt wird.

Der Alkohol ist aber ein Nervenmittel.
Seine Wirkung besteht darin, dass er allerlei
unangenehme Empfindungen ausloscht. Er be-
seitigt das Mudigkeitsgefiihl. Man hat daher den
Eindruck, der Alkohol gebe Kraft! Er beseitigt
Regulierungsvorrichtungen und Hemmungen,
die unsern Korperbetrieb in richtigem Gang er-
halten. Nach Alkoholgenuss fiihlt man sich un-
gehemmt. Alles scheint leichter zu gehen. Da-
her schatzt man alkoholische Getranke landauf,
landab geradezu als Spender von Lebenskraft
und halt sie hoch in Ehren.

Man hat keine Bedenken, mit diesem Nerven-
mittel Tag fir Tag in das unendlich feine und
kunstvoll eingerichtete Getriebe unserer Nerven
einzugreifen. Man macht sich keine Gedanken
dartiber, dass der Alkohol, indem er des Men-
schen Herz erfreut, auch das Gewissen einschla-
fert und damit d i e Stimme, von der allein Ord-
nung in der Welt zu erwarten ist.

Um dieses Nervenmittel herzustellen, opfer-
ten wir bisher die Halfte, d. h. etwa 30,000 Wa-
gen unserer Obsternte und alle Jahre etwa
5000 Wagen Gerste. Das sind Nahrungsmengen,
die ausreichen wiirden, um ganz allein die
schweizerische Bevolkerung wahrend mehr als
einem Monat zu erndhren.

Muss nun wirklich Not und Elend in unsern
Wohnungen Einzug halten, bis wir zu erkennen
vermogen, welcher Verschwendung wertvollster
Nahrung wir uns schuldig machen — sogar noch
in einer Zeit, in der wir das Hungergespenst
deutlich vor der Tire sehen? — Stellen wir uns
einmal vor, dass in einem oder zwei Jahren wirk-
lich Mangel an Nahrung herrsche, dass bei Mann
und Frau und Kindern Midigkeit, Schwache und
Krankheit Einzug halten. Welch bittere Vor-
wirfe wirde man sich dann machen miissen,
wenn wir jetzt untdtig blieben!

Es erscheint daher ganz selbstverstandlich,
dass jeder Lehrer und jede Lehrerin, die diese
Lage klar durchdacht und erfasst haben, mit
Freuden — nicht nur aus Pflichtgefihl — tun
werden, was in ihrer Kraft steht, um sie abzu-
wenden.

Es fragt sich nur, was kann der einzelne in
seiner Dorfschule oder seiner stadtischen Klasse
Nitzliches vorkehren. Die ganze Verschleu-
derung kann nicht mehr aufgehalten werden,
aber mildern kann man sie. Im kommenden
Herbst sollte die Géarmosterei ganz durch
Sussmosterei ersetzt werden. Wo das aus tech-
nischen Grinden nicht mehr maglich ist, da
mussen die Obstmengen, die bisher der Gar-
mostbereitung gedienthaben, durchUmwandlung
in Konzentrat oder in Obstmehl haltbar gemacht
werden. Wo auch dafiir die Einrichtungen feh-
len, sollte wenigstens soviel als moglich nicht in
der Kiche verwertbares Obst dem Vieh verfiit-
tert werden, um es in Form von Fleisch und Fett
spater der menschlichen Ernadhrung zufiihren zu
konnen. Vor allem aber sollte der unerhorte
Unsinn, in Zeiten von Nahrungsmangel Bier her-
zustellen, in dem nur noch ein kleiner Teil der
Gerstennahrung enthalten ist, vollstandig auf-
horen.

Diese Forderung ist allerdings nur dann ver-
standlich, wenn man sich tber das Wesen der
Bierbrauerei im Klaren ist.

Um aus Gerste eine zuckerhaltige, vergarbare
Lésung zu erhalten, muss der Brauer die Gerste
Dazu braucht
jedes Korn ungefdhr sein eigenes Gewicht an
Wasser, Die Gerste wird also eingeweicht, wo-
bei es nicht zu vermeiden ist, dass wertvolle
Stoffe aus der Gerste in das Einweichwasser
tibergehen, so z. B. fast die Halfte des Eiweiss-
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zundchst zum Keimen bringen.



gehaltes der Gerstenkorner. Der Gesamtverlust
beim Einweichen betragt trotzdem bloss etwa
1 bis 1,5% des Gerstengewichts. Nach dem
Einweichen wird die Gerste an der Luft ausge-
breitet. Aus den Kornern spriessen Blatt- und
Wourzelkeime hervor., Zu ihrem Wachstum brau-
chen diese Keime l&sliche Nahrung. Die Stérke
im Gerstenkorn ist als solche aber nicht laslich.
Doch die Pflanze weiss sich zu helfen. In den
Kérnern ist ein besonderer Stoff, die Diastase,
die die Stirke beim Keimen nach und nach in
Zucker umwandelt.

Diese Tatsache bildet die Grundlage der
Bierbrauerei. Wie man zu Milch kommt, indem
man das Kélbchen umbringt, so kommt man zu
Bier, indem man diesen Zucker den Keimlingen
vorenthalt. Sobald die Keime etwa so lang sind
wie die Korner, totet der Brauer das keimende
Korn durch Trocknen und biirstet die Keime ab.
Aus der Gerste ist damit das fast gleich ausse-
hende, aber siisse M a | z geworden. Zur Bildung
der Keime werden etwa 4 bis 10% des Gewichts
der Gerstenkorner verbraucht.

Um eine garfahige Losung des Zuckers zu er-
halten, zerkleinert man das Malz und libergiesst
das Malzschrot mit warmem Wasser. Dabei wird
auch noch der Rest der Starke verzuckert und
aufgeldst. Was unléslich am Malzkorn bleibt,
wird dann von der Ldsung, der Wirze, durch
einfaches Abfiltrieren geirenn’r.' Das Gewicht der
Treber, das heisst alles dessen, was abfiltriert
wird, betragt trocken etwa 25% des Malzes.
In der Losung sind alles in allem noch etwa 60
bis 70% des urspriinglichen Gerstengewichtes
vorhanden. Diese 60—70% bestehen aber aus-
schliesslich aus wertvollen, leicht verdaulichen
Stoffen, vor allem aus Zucker (Malzzucker). Der
Riickstand, den man durch Eindampfen von
Wiirze erhalten kann, der ,,Malzextrakt', stellt
daher ein ausserordentlich wertvolles Nahrungs-
mittel dar.

Gewiss, der Gesunde erndhrt sich um so
zweckmassiger, je weniger seine Nahrung von
der Industrie verindert worden ist. Der frische
Apfel mit Butzen und Schale ist wertvoller als
das feine Apfelmus aus der Konservenbiichse.
Das rasch verderbliche Vollmeh!l aus den alten,
mit Muhlsteinen arbeitenden Miihlen am Bach,
das auch die zermahlenen Keimlinge enthélt, ist
wertvoller als das moderne, haltbare, weisse
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Semmelmehl. Die ,Veredlung" der Nahrung
die auf die Herstellung haltbarer, handelsfahiger
Erzeugnisse herauslduft, ist in gesundheitlicher
Hinsicht zumeist eine Entwertung. Aber das
weisse Semmelmehl ist leichter verdaulich als
das Vollmehl, und solange wir Brot backen und
Kartoffeln kochen, um das Getreidekorn und
die Knolle fiir unsern Magen verdaulicher zu ge-
stalten, zollen wir auch dem Brauer — richtiger
dem ,,Malzer'" — Dank dafiir, dass er uns fiir
den allerverschiedensten Gebrauch auch ein so
leicht verdauliches Erzeugnis aus der Gerste zur
Verfiigung stellt. Dass das Malzen mit einem
gewissen Verlust an Nahrung verkniipft ist, neh-
men wir in normalen Zeiten gerade so gut in den
Kauf, als wir es etwa in den Kauf nehmen, dass
man zur Herstellung einer guten Kartoffelsuppe
die Kartoffeln zuerst schalt.

Die Wiirze, von der wir oben gesprochen,
wird aber nicht der menschlichen Erndhrung
zugefihrt, sondern den Hefepilzen. Diese ver-
wenden das Eiweiss und die Mineralstoffe in der
Wirze, um ihren eigenen Kérper aufzubauen,
d. h. um zu wachsen und um sich zu vermehren.
Und etwa */s des Malzzuckers verwandeln sie in
Alkohol und Kohlensaure.

An Nahrstoffen verbleiben im Bier schliesslich
nur noch etwa 6 % des Biergewichts, oder, da
fir 100 Liter Bier etwa 24 kg Gerste nétig sind,
etwa 25 % des urspriinglichen Gerstengewichts.

Dabei ist aber sofort folgendes beizufiigen:
Diese 25 % Nahrstoffe im Bier sind restlos ver-
daulich, wéhrend vom Gerstenkorn nur etwa
80 % verdaulich sind. Und weder die abgebiir-
steten Keime noch die Treber sind fir die
menschliche Erndhrung ganz verloren. Sie die-
nen als Viehfutter, und von den Nahrstoffen, die
sie enthalten, gibt uns das Vieh etwa den zehn-
ten Teil oder 3 % des Gerstengewichts wieder
zurick in Form von Fleisch, Fett, Milch und
Kase. Bei der Bierherstellung bleibt also rund der
dritte Teil der verdaulichen Gerstenstoffe als Nah-
rung erhalten. Das ist zu wenig. Bierherstellung
ist eine Verschwendung. Eine um so bedenk-
lichere Verschwendung, als das Bier wegen sei-
nes Alkoholgehaltes auch noch Schaden stiftet.

Die Macht der Schule reicht zwar aus, um

solche Fehlleistungen im Laufe der Jahrzehnte



verhindern zu helfen, aber. nicht auch so weit,
sie jetzt schon zu verhiten.

Aber jetzt schon ist es der Schule még-
lich, zu erreichen, dass im nachsten Herbst

1. viel mehr Frischobst gegessen wird als bis-
her;

2. alle Moglichkeiten zur Aufbewahrung von
Obst im Haushalt ausgenitzt werden;

3. dass nur noch die ganz Dummen und Un-
belehrbaren ihren Zucker durch Herstellen von
Anstellerwein vernichten.

Schon allein auf diese Weise kdénnten ge-
waltige Mengen Nahrstolfe, die sonst verloren
gingen, erhalten bleiben. Man rechne nur ein-
mal aus: Wenn in jeder Haushaltung der Schweiz
infolge der Aufkldrungsarbeit, die die Schule
leistet und die von den Kindern nach Hause
getragen wird, auch nur 100 kg Obst mehr als
Nahrung beniitzt werden als bisher, so wirde
das 1,300,000 mal 100 kg oder 13,000 Eisen-
bahnwagen voll Obst ausmachen oder fast die
Halfte dessen, was wir jetzt verschleudern.

Die Schule kann aber noch mehr tun.

Wer eine Flasche Bier trinkt, verbraucht ohne
wesentlichen Nuizen fir sich selbst den Nahr-
wert von etwa 168 Gramm Gerste. 250 Gramm
Gerste, Reis und Hafer zusammen werden
uns gegenwértig im Monat zugetfeilt! Wann

sollte es eher moglich werden, den volkswirt-
schaftlichen Unsinn der Bierbrauerei verstand-
lich zu machen als jetzt? Gerade im Kampf fiir
den Ersatz des Bieres durch einheimische Ge-
trainke — Siussmost und Milch — kann die
Schule Wesentliches leisten. Denn der Schul-
meister wenigstens wird sich nicht verbliffen
lassen durch die Brauereireklame. Wenn die
Brauer sagen: ,,Bier seit Jahrtausenden,” so weiss
der Lehrer, dass die grossen Bierfabriken, denen
wir den Bieralkoholismus zu danken haben, kaum
80 Jahre alt sind. Wenn die Brauer sagen: ,,Bier
Weltmeister im Durstloschen', so weiss der Leh-
rer, dass derjenige, der ein Glas verdinnten
Sissmost getrunken hat, befriedigt ist, wahrend
der andere nur zu oft mit ,,Durstloschen’’ weiter-
fahren muss, bis ihm das Bier in den Kopft steigt.
Wenn der Brauer sagt: , Arbeit fir Tausende,”
so weiss der Lehrer, dass man mit seinem Geld
immer noch viel mehr Arbeit schafft, wenn
man es fur etwas anderes ausgibt als fur Bier.

Zur Behandlung all dieser wichtigen Tages-
fragen ist schon von verschiedenen Seiten reich-
lich Material geliefert worden, weiteres — auch
diese Kleinwandbilder — stellt unentgelilich zur
Verfligung die Schweiz. Zentralstelle zur Be-
kdampfung des Alkoholismus in Lausanne.

Lausanne. M. Qettli.

Volksschule

Geographische Anschauungsmittel

Die folgenden Ausfiihrungen mochten
einige Winke geben zur Sammlung und Her-
stellung einfacher Anschauungsmittel fir den
geographischen Unterricht. An Schulen, die
den Handfertigkeitsunterricht fir Knaben
eingeflihrt haben, kénnen auch Knaben un-
ter Leitung des Lehrers herangezogen wer-
den,

Das gesprochene Wort verfliegt rasch
und haftet zu wenig im Gedachtnis. Haufig
fallt es schwer, neue Begriffe durch miind-
liche Erklarung allein genau festzulegen und

dem Schiiler verstandlich zu machen. Zeich-
nungen und Wandtafelskizzen hel
fen da oft Uber Schwierigkeiten hinweg.
Hilfsblcher mit Skizzen sind heute in jeder
Buchhandlung, die padagogische Werke
fuhrt, erhaltlich. Fir den Lehrer wird es am
besten sein, wenn er aus mehreren Blchern
das Gediegenste auswahlt und mit seinen
eigenen Gedanken zusammen sich eine Mu-
sterskizzensammlung anlegt. Darin wird auch
die eine oder andere jener vorzlglichen

Zeichnungen zu ftreffen sein, welche die
Fortsetzung auf Seite 357
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