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ende, kriftige Bemalung und Lackanstrich
vollenden den Blumenstab. Im Blumen-
topf 1dBt sich die Pflanze an jeder Kerb-
stelle des Stabes durch einen Bindfaden be-
festigen und der Bindfaden verrutscht
nicht. Schmuck ist auf einmal eine recht
praktische Erfindung des Menschen ge-
worden.

Tierfigur mit Gliedern in Bohrungen

(Abb. 4).
Werkstoffe: Vierkantholz, 50250 mm;

Rundstab, Durchmesser 3 mm; Farben,

farbloser Lack.

Werkzeuge: Riickensige, Raspel, Feile,
Bohrer, Glaspapier, Pinsel.

Vom Vierkantholz wird ein Stiick gesigt,
das mit Raspel und Feile zum Rumpf ge-
formt wird. Ein Stiickchen Brettabfall wird
in gleicher Weise zum Kopf gestaltet. In die
Bohrlocher kommen die Rundstabteile, die
die Fiile und den Hals darstellen miissen.
Lustige Bemalung und der Lackanstrich
vervollstindigen das gute Spielzeug. Wie
oft mullte geraspelt, gefeilt, gebohrt, mit
Glaspapier geputzt, bemalt werden? Hat

das Kind die Wiederholung als ldstig emp-
funden?

Tierfigur mit eingesetsten Korperteilen

(Abb. 4).

Werkstoffe: Vierkantholz, 50 <50; Brett-
chen, 10 mm stark; Vierkantstab, 10 X
10 mm; Wasserfarben, farbloser Lack.

Werkzeuge:
Knipfel oder Hammer, Feile, Glaspapier,
Pinsel.

Das abgeschnittene Vierkantstiick bleibt
ungeformt. Wo Fiille, Hals, Schweif einge-

Riickensige, Stemmeisen,

setzt werden sollen, wird entsprechend ein-
gesigt und das Holz mit dem Stemmeisen
ausgenommen. Rundungen an Kopf, Hals
und Schweif formt die Feile. Die eingesetz-
ten Korperteile miissen streng passen und
ohne Verleimung halten. Mehrjihrige Er-
fahrung lehrt, dal3 die Kinder zur Wieder-
holung der Gesamtarbeit bereit sind, falls
sie an ihrer Tierfigur auch nur einen Ful}
wackelig haben.

»Frisch gewagt, ist halb gewonnen!«
sagt ein Sprichwort, dem hinzugefiigt wer-
den darf: »Fiir die rechte Christtagsfreude
ist kein Wagnis zu grof3 !«

: : VOLKSSCHULE :

BACKSTUBE
Von Willi Stutz

Der Maler Daniel Buzzi von Locarno hat
uns mit seinem Bilde «Backstube« ein mei-
sterliches Werk geschenkt. Indem er drei
Bilder in einem zeigt: die Backstube, einen
Ausschnitt des Ladens und den abfahrtbe-
reiten Ausldufer kommt er besonders jenen
Lehrern und Schulen entgegen, die nicht
allzu gewandt sind im Bildbetrachten. Dem
Lehrer ist es ein Leichtes, mit der Klasse
abzumachen: jetzt betrachten wir nur den
Ausldufer, den Laden. Oder innerhalb der

Backstube nochmals: wir reden iiber den
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Arbeiter am Backofen, iiber den Konditor
am Tisch oder iiber die Maschinengruppe.
Diese technische Angelegenheit wird die
Kinder sicher fesseln, besonders dann, wenn
der Lehrer eine Gruppe tags zuvor aufge-
fordert hat, sich bei ihrem Bicker tiber
Bickereimaschinen zu erkundigen, eine
ausgezeichnete Aufgabe fiir die sprachlich
Gewandten. Den groBlen Schweigern bleibt
dann nur noch das Fragenstellen, bessere
Erklirungen verlangen und das Repetie-
ren. Vielleicht 1dBt der Lehrer das Ergeb-



nis der Erkundigung auch in einer voraus-
gehenden stillen Beschiftigung schriftlich
fixieren. Aus dem Kommentar zum ge-
nannten Bilde erwihne ich besonders die
Arbeit von Friulein Panitz »Mer bachedx,
einen reizenden Lese- und Vorlesestoff.
Hier wird jedes Kind spiiren, dall Backen
mehr ist als eine rein kommerzielle Ange-
legenheit.

Als weitere Moglichkeit, das Thema an-
zupacken, mogen die folgenden Ausfiih-
rungen gewertet sein. Geben wir vorerst
zwel Schriftstellern das Wort. Sie mogen
uns besonders das Schone ums Backen spii-
ren lassen. Eugen Mattes, der heutige Ziir-
cher Tramler-Dichter, erzihlt in »Meisliger
Lehrjahre« von seinen Bickerlehrjahren
in Walenstadt. (Verlag Benziger & Co.,
Einsiedeln.) Er tritt seine Lehrstelle an.
»Fridolin Holwiger, GroB- und Kleinbik-

kerei«, lautet die Firmentafel.

Was sticht ihm zuerst in die Augen?

Braune Eierzopfe prangen im Schaufen-
ster, gezuckerte Stollen. Er offnet die La-
dentiire. Der Geruch frischer Brote schliagt
ihm entgegen. Berge von Gipfeln liegen auf
den Gestellen, Im Glaskasten auf dem La-
dentisch entdeckt er weille Porzellanplat-
ten mit Schnitten und Tortchen, braunen
Birentatzen, gelben Anisbrétchen und vie-
len andern siilen Dingen, die einem den
Mund wisserig machen.

Des Bickers Montur:

Der Bickermeister taucht auf mit
schwarz und weil} karierter Hose, weiller
Bluse und weiBer Schiirze.

In der Backstube umfingt ihn wohlige
Wirme. »Merke dir: vor jeder Arbeit erst
tiichtig die Hiande waschen. Sauberkeit ist
das erste Gebot eines rechten Bickers«, sagt
Holwiger,

Wie der Geschickt

bricht er den Teig aus, reillt einen Fetzen

Meister arbeitet:

weg (klauben) oder wirft einen dazu.

Gleichmilig schnell graben sich seine Hin-
de in den Teig.

Der neue Lehrling probiert’s auch: Al-
les bleibt an seinen Handen kleben, miih-
sam klemmt er ein Stiick Teig ab. Er ist
noch linkisch.

Der Biickerberuf ist ein siilles Handwerk,
aber Berge von Geschirr gibt es abzuwa-
schen: Kessel, Topfe, Schalen, Kellen und
Schwingbesen.

Nachmittags mull er auf die Brottour.
Das heil3t, er hat die Kundschaft zu besu-
chen, das Brot auszutragen. Zuriickgekehrt
hat er Mehlsicke auszustauben. »Er sah
aus, als wire ein Rauhreif tiber ihn gegan-
cen.« Dieses Ausstiubemehl fillt in den
Mehltrog. Es dient als Streuemehl oder als
vorziigliches Schweinefutter. Der Besuch
der Gewerbeschule ist ihm Lehrbubensonn-
tag. Jeden Samstagabend hat er die Back-
stube zu kehren, den Ofen und alle Maschi-
nen abzuwaschen, die Waage und die Ge-
wichte blank zu polieren. Tische, Binke,
Mulden,

Schneekessel mullten vor Sauberkeit blit-

Schiisseln und die kupfernen

zen,

Der Bicker(lehrling) hat aber auch
Sonntagsarbeit. Unser verwiohnter Gaumen
winscht frische Weggli und Gipfel. Merin-
cues werden im nur leicht geheizten Ofen

cebacken.

Im Magazin hantiert er mit Zucker-, Man-
del-, Birn- und HaselnuBsicken. Da stan-
den Kokosnul3-, Feigen- und Aprikosen-
Kisten.

Auf Weihnachten galt es, Mandeln zu
schilen, Staubzucker zu sieben. Lebkuchen
aus Honigteig wurden gebacken, Kliuse,
Engel, Herzen, Posthérnli, Schlitten wur-
den gestanzt oder ausgestochen. Lebkuchen
wurden beschriftet und verziert mit Spritz-
glasur aus Staubzucker und Eiweil}, die aus
Pergamenttiiten geprelt wurde.

Am Heiligen Abend sah es dann aus wie
auf einem Schlachtfeld: Kessel, Schiisseln,
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Platten, Laden, Tiicher, Formen und Ble-
che lagen und standen herum.

Die zweite Kostprobe stammt aus Peter
Kilians »Der Liigenbicker«, Verlag Gute
Schriften, Basel.

»Kaspar liebte seine Arbeit. In jeder
Nacht, wenn das Dorf noch tief im Schlafe
lag, stand er in seiner Backstube, leuchtete
einsam das Licht aus seiner Kellerluke und
soll er leise bei seiner Arbeit gesungen ha-
ben. Kaspar war ein wahrer Miinchhausen
der Backstube, ein Prahler und Geschich-
tenerfinder, dem der Stoff nie ausgegangen
ist, so lange ich ihn kannte.

Wihrend ich seinen Geschichten lausch-
te, knabberte ich an miBratenem Kleinge-
bick, das er mir schenkte. Es handelte sich
um sogenannte AusschuBware; kleines
Backwerk, das halb verbrannt, zerbrochen
oder sonst verpfuscht worden war, Auf die-
se AusschuBlware hatte ich es abgesehen,
und ich mull bekennen, dal3 sich Kaspar
hin und wieder meine Geduld damit erkau-
fen multe. ..

An einem grimmigen Wintertag saf} ich
bei Kaspar in der Backstube. Im Geruch
des Mehls, des Sauerteiges und der warmen
Brote. Kaspar hatte seine Arbeit beendet.
Er ruhte sich auf einem Mehlsacke aus und
lehnte den Riicken an die Ofenwand. Er
trug noch sein verstaubtes Béckerleibchen
und seine sehr straff sitzende, blau und
weil} gestreifte Hose. So warm war es nim-
lich in der Backstube, daB} er wie im Som-
mer gekleidet war, wihrend draullen die
Winterkilte lauerte wie ein bises und rach-
siichtiges Tier.«

Das Brot im Volksbrauch.

Wenn frither ein Bosewicht auf Gefan-
genenkost gesetzt wurde, erhielt er nur Brot
und Wasser. Wir sehen aus dieser Tatsache
die Wertschitzung des Brotes. Es war und
ist schlechthin unentbehrlich. Kein Wun-
der, dafl sich um den Gebrauch dieser
Volksspeise zahlreiche Briuche und Sitten
ranken.
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In Beromiinster wird am Griindonners-
tag die FuBlwaschung in der Stiftskirche
durchgefiithrt. 12 Schiiler — die Apostel —
erhalten nach vollzogener Waschung vom
Stiftsweibel einen Brotweggen, in dem
zwei Zwanzigerstiicke stecken.

Genau so wird am Karfreitagnachmittag
die FuBBwaschung in der Kathedrale von
Sitten vom Bischof an 12 Waisenknaben
durchgefiihrt.

Liestal: 1499 war die Schlacht bei Dor-
nach. Erschreckt durch den Lirm der Lie-
stalerbuben lieBen die Angreifer vom
Schlof3 Schauenburg ab. Heute noch erhal-
ten darum am Auffahrtstag die Liestaler-
kinder einen Weggen. Der Tag wird auch
Banntag genannt, wohl weil der Feind ge-
bannt wurde.

Gaggio ob Bioggio, Tessin. 1576 wiitete
die Pest. Einzig die kleine Gemeinde Gag-
gio blieb verschont. Zum Dank verteilt die
Gemeinde am St.-Rochus-Tag (16. August)
vor dem Morgengrauen gesegnetes Brot an
die umliegenden Gemeinden. Rochus ist
der Patron der Pestkranken, weil er sich
auf einer Pilgerfahrt nach Italien im 14.
Jahrhundert der Pestkranken annahm, bis
er selbst von der Seuche gezeichnet wurde.

Als weitere Briauche, bei denen Brot zur
Verteilung gelangt, nennt der schweiz. Brot-
kalender noch den Gidio-Hosensto3-Umzug
vom Aschermittwoch in Herisau, das Ziir-
cher Sechselduten, das Ziircher Knaben-
schieflen. Sicherlich gibt es noch weit mehr.
Als letzte seien noch angefiihrt die Flawiler
(SG) Ligelisnacht. Am Dienstag nach Oth-
mar trigt die Schuljugend Rédben- und
Kiirbislichter durchs Dorf. Jeder Zugsteil-
nehmer erhilt Wurst und Brot. (Ursprung
des Brauches umstritten. )

Das Wiler (SG) Stecklitrige. Am End-
schieBen der Stadtschiitzen tragen die Kin-
der alle Gaben unverpackt an Stecken bau-
melnd durch die Strallen des Stddtchens.
Als Lohn erhilt jedes Kind ein Butter-
bretzeli.



Bekannt ist auch der Silvesterumzug des
gleichen Ortes. Tambouren trommeln bei
Einbruch der Dunkelheit die Kinder in
ihren Quartieren zusammen und geleiten
sie zum zentralen Sammelplatz. Jedes Kind
trigt eine (meist selbstgebastelte) Laterne.
Am Schlul3 des Umzuges erhilt jedes Kind
einen Brotmann. (Grittimann.)

Nicht vergessen sei der schone Brauch

der Brotsegnung am St. Agathatag, dem

5. Februar,

Aus der lGeschichte des Brotes und des
Bickergewerbes.

Die Menschen der dlteren und mittleren
Steinzeit (ca. 8000—3000 v, Ch.) waren vie-
lenorts Hohlenbewohner, Sie lebten von
den Ertrdagnissen der Jagd und Fischerei,
von Beeren, Kriutern und eBbaren Wur-
zeln.

In die Zeit von 3000—1800 vor Christi
Geburt fillt die Epoche der jiingeren Stein-
zeit. Die Menschen hausen bei uns in Pfahl-
bauten auf dem Wasser. Auller Jagd und
Fischerei treiben sie bereits Viehzucht (die
ersten Haustiere sind Hund, Schwein,
Rind, Ziege und Schaf) und Ackerbau. Die
ersten Getreidesorten sind Hirse, Gerste und
Weizen. Getreide bedeutet tragend, d. h.
Kérner tragende Griser. Die harten Kérner
wurden mit Steinen zu Mehl zerrieben.
Mehl und Wasser ergab ein leicht siilliches
Mus. Dieser Mehlbrei wurde zu Fladen ge-
formt und auf heillen Herdplatten gebak-
(Erste Backofen bei Griechen und
Romern.)

ken.

Die néchsten tausend Jahre zdhlen wir
der Bronzezeit zu. Nebst den Pfahlbauten
gibt es auch Landsiedlungen. Die Men-
schen haben die Sichel geschaffen zum
Schneiden des Getreides.

Erst die Eisenzeit. und zwar die jiingere,
bringt als verbessertes Geriit die Sense,

War das Backen in der Frithzeit eine
hausfrauliche Titigkeit, wurde es in den
Stadten schon im Aliertum berufsmillig
ausgeiibt. Denken wir nur an Josephs
Traumdeutung. Mundschenk und Ober-

bidcker waren hohe Hofbeamte. Linder S. J.

_schreibt in seiner Geschichte des Alten Bun-

des» »In der Bereitung von feinem Back-
werk waren die alten Agypter wohl erfah-
ren. Ein Bild aus dem Grabe Ramses III.
zeigt uns die Arbeit in der koniglichen Hof-
bickerei und verschiedene Formen des
Backwerkes. Der Hofbicker gibt dort sei-
nen Erzeugnissen die mannigfaltigsten For-
men. Es fehlt auch die Darstellung nicht,
wie die Korbe voll Backwerk auf dem Kop-
fe getragen werden.« In Herculaneum und
Pompeji wurden Béckereien freigelegt, die
geradezu modern anmuten.

Im Mittelalter. Eine bernische Tisch-
zucht schrieb vor, vor dem Essen »Segne es
Jesus Christ« zu beten; nicht mit beiden
Hinden zu stopfen; nicht mit den andern
zugleich in die Schiissel zu langen: nicht
in die blofBe Hand zu schneuzen; auch nicht
das Tischtuch hiezu zu beniitzen; nicht das
Brotstiick, mit dem man in die Schiissel

tunkt, abzubeiflen und dann wieder zu ge-

W\PAY;
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Hofbickerei Ramses’ I11

Tragen von Backwerk
im alten Agypten

449



brauchen; nicht das Brot beim Schneiden
an die Brust zu stemmen; die abgenagten
Knochen nicht wieder in die Schiissel zu
werfen; nicht wihrend des Mahles den
Giirtel weiter zu schnallen. (Man al3 allge-
mein aus der gemeinsamen Schiissel. Loffel
und Gabeln gab es auch in vornehmen Héu-
sern noch micht, Mehrere Tischgenossen
zusammen bedienten sich eines einzigen
Messers, wogegen schon frith jeder Gast
seinen eigenen Becher hatte.)

Zur Zeit der Ziinfte stand die Bicker-
oder Weggenzunft in hohem Ansehen. (Die-
ser Abschnitt gilt fiir Basel.) Der Brot-
meister beaufsichtigte die Brotbinke und
Brotlauben am Marktplatz, der frither
Kornmarkt geheiBlen wurde, und an vier
weiteren Plitzen. Wer fehlerhaftes oder zu
leichtes Brot buk, hatte Strafe zu gewirti-
Beschlagnahme des
Geldbulle, zeitweise Verbannung in die
Vorstadt, Gefangensetzung im Turm und
bei schlimmen Fillen »Tauchen« in den
Rhein. .

Auch in der Nachreformationszeit iibten
die Zinfte zu Basel die Aufsicht iiber Ar-
beit, MaBBe und Gewichte aus. Die Biacker
kontrollierten die Getreidemalle, die
Schneiderzunft die Mehlsicke, die Safran
oder Krimerzunft die Gewichte. Aullerdem
beaufsichtigte die Bickerzunft den Korn-
markt. Denn dazumal kauften die Bicker
die Brotfrucht ein und lieBen sie durch die
Miiller mahlen. Weil aber sdas Mahlen des

Miillers Lust ist«, verstanden es letztere,

gen: Brotvorrates,

diesen Zustand zu ihren Gunsten abzuin-
dern,

Die Basler Bickerzunft war wie folgt ein-
geteilt:

Die Brotbecken hielten ihr Brot in den
Lauben feil (Feilbdcker), spédter in ihren
Haiusern.

Die Lohnbicker gingen auf die Stor oder
buken Kundenmehl. Sie hielten also kein
Brot feil.

Die Offlader stellten Oblaten oder Ho-
450

stien her und Lebkuchen. Diese Vorldufer
der Konditoren gehorten zur Safranzunft.
Die Pastetenbicker merkwiirdigerweise zur
Gartnernzunft.

Basel zdhlte 1726 erst 17 000 Seelen, 1847
erst 27 000 Seelen, 1952 200 000 Seelen. Da-
bei war Basel mit Genf die volksreichste
Stadt der Schweiz.

Basels Brotbeckenzunft aber zdhlte 1719
82 Zunftbriider, 1803 nur noch 70, 1952
254 Bickereien und Konditoreien.

Das Jahr 1848 brachte wohl die Nieder-
lassungsfreiheit, die Gewerbefreiheit folgte
aber erst 1874.

In den geschichtlichen Bereich weisen
auch die Bickergeschlechter Beck, Brot-
beck, Gutbrot und Pfister vom lat. Pisto-
rius = Bicker.

Unter den zahlreichen Brotsorten spielte
bis zur Zeit der Volkerwanderung lediglich
das Roggenbrot eine Rolle. Seither nahm
das Weizenbrot iiberhand und mit dem
immer helleren Mehl die — Zahnkaries.

In allen Gegenden, wo noch im Bauern-
haus gebacken wird, geschieht das natiir-
lich nicht jeden Tag. Ja, frither wurde nur
einige Male im Jahr gebacken. So trocknete
das Roggenbrot, von dem die Kleie nicht
entfernt worden war, aus und wurde stein-
hart. Trotzdem gibt es im Goms und ande-
ren Wallisergegenden Greise, die dies harte
Brot zu kauen imstande sind. Wihrend des
Zweiten Weltkrieges, als der Zuckerver-
brauch notgedrungen stark herabgesetzt
wurde und das Brot wieder stirker ausge-
mahlen wurde, besserte sich der Zustand
der Zihne unserer Jugend. Mit der Einfiih-
rung des Halbweillbrotes im Jahre 1946
nahm die Zahnfiulnis sofort wieder zu.

Die Fithrung der vielen Brotsorten ist
teils eine modische Erscheinung, teils eine
Folge des heutigen »politischen« Brotprei-
ses. Die Preise fiir Milch und Brot unter-
liegen ldngst nicht mehr dem Spiel von
Angebot und Nachfrage. Sie werden be-
wublt tief gehalten. Der Preis fiir alle Spe-



zialsorten aber ist nicht festgelegt, so dal3
sich der Bicker dort »erholen« kann.

Als Faustregel kann gelten: Je dunkler
das Brot, desto gesiinder — aber auch desto
schwerer zum Backen.

Der Bicker priift darum das Mehl:
Mit dem Blick die Farbe: es soll weil}

bis leicht cremefarbig sein. Mit der Nase
den Geruch: er soll frisch sein, nicht muf-
fig. Mit der Zunge den Geschmack: gutes
Mehl ist ohne bestimmten Geschmack. Mit
der Hand stellt er die Tastprobe an: gutes
Mehl ist nicht zu glatt, nicht schliipfrig.
SchlieBlich fithrt er noch die Backprobe
durch.

Unter dem Abschnitt »Warum ein Bik-
kerbild?« habe ich im Kommentar darge-
legt, warum der Bicker in Literatur und
Musik ungleich schlechter wegkommt als
beispielsweise Schuster und Schneider. Bei
der Arbeit in der Backstube hat er keinen
Kontakt mit seiner Kundschaft. Den Lohn-
oder Storbacker gibt es lingst nicht mehr,
deshalb ist im Volk keine- nihere Bezie-
hung zum Bicker wie zum Stérschneider.
Ja, Backstuben sind heute noch hiufig un-
terirdisch angelegt, so dal3 die Arbeit des
Bickers von Kindern meist nicht oder nur
bruchstiickweise verfolgt werden kann.
Uberdies leistet der Biicker die Hauptarbeit
in den frithen Morgenstunden. Nur so
kann ich mir erkliren, weshalb wenig Lie-
der, Spriiche und Gedichte iiber den Bik-
ker zu finden sind, obwohl doch arm und
reich jahrein und jahraus sein Brot als
kostliche Gabe genieBen. Beim Suchen
nach vertiefenden Begleitstoffen fand ich
wohl dies und jenes, aber oft spricht uns
die iltelnde Sprache nicht mehr an oder
die Texte sind nicht kindertiimlich.

So ein Bickerlied aus dem 18. Jahrhun-
dert:

Gottlob, dal3 ich ein Bicker bin!
Ich mein, ich bin’s in Ehren;
Und daB3 ich habe frohen Sinn

Soll mir kein Teufel wehren.
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Ein jeder backt auf seine Art
Sich Traume, Wiinsche, Grillen,
Der eine weich, der andere hart,

Der lieben Ehre willen.

Ich backe Brot! Brot geht voran
Vor allen Gottesgaben!
Das miissen Bauer, Biirgersmann

Und Rat und Kénig haben.

Denn ohne Brot ist’s Flickwerk nur
Mit Braten und mit Fischen

Und allem sonst, was Wald und Flur
Uns pflegen aufzutischen.
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Mein Ofen spendet liebes Gut
Fiir tausend Menschenleben,

Und wird auch mir, was notig tut
Zur vierten Bitte geben.

O mog er mir doch hie und da
Noch was Apartes génnen!

Es ¢gibt der armen Schelme ja,
Die’s nicht bezahlen kénnen!

Gottlob, dal} ich ein Bicker bin!
Ich mein, ich bin’s in Ehren:
Und daB ich habe frohen Sinn

Soll mir kein Teufel wehren!

Die dritte, vierte und fiinfte Strophe al-
lein ergidben aber ein schones, leicht ver-
stiandliches Gedicht.

In der Toggenburger Liedersammlung
von Albert Edelmann findet sich die lu-
st{ge Strophe vom Bicker:

Es chunnt en luschtige Beckerchnab.
O Meiteli, witt du de?

O nei, o nei, en Zopflibacher?
Wenn en gseh, so mueB i lache,
und en andere mues es si.

Nach dem Choralsatz und Kirchenlied
»Dreifaltigkeit, urewig Licht« sind die fol-
genden zwei Strophen zu singen.

Gesegn uns, Herr, die Gaben dein,
die Speis laf3 unser Nahrung sein,

hilf, daB8 dadurch erquicket werd

der diirftig Leib auf dieser Erd!

Denn dies zeitliche Brot allein

kann uns nicht genug zum Leben sein:
Dein gottlich Wort die Seele speist,
hilft auch zum Leben allermeist.

Oben steht ein schoner Brotspruch, den
Friulein Ina Lohr von der Scola Can-
torum Basiliensis eigens zum Schulwand-
bild Backstube vertont hat. Fiir die freund-
liche Uberlassung des Liedes sei ihr auch
an dieser Stelle herzlich gedankt.

EINE LUCKE IM DEUTSCHUNTERRICHT
Von Willi Maurer

Ich bin nicht Pidagoge; das mul} ich
vorausschicken. Es konnten mir vielleicht
schulfachlich etwelche Fehler unterlaufen;
in diesem Falle bitte ich als Laie um Nach-
sicht. Trotz dieses Vorbehaltes wage ich es,
mich in dieser Zeitschrift zum Worte zu
melden. Als Schriftsetzer habe ich mich von

Berufes wegen tidglich mit der deutschen

Sprache, mit ihren Eigenheiten, mit der
Grammatik und vor allem mit der Recht-
schreibung zu befassen. Im Laufe einer
zwanzigjiahrigen Berufspraxis macht man
seine Erfahrungen und Beobachtungen,
stof3t auf Neuerungen und erlebt Wandlun-
gen im Sprachgebrauch: Ein Teilstiick der
deutschen Rechtschreibung habe ich stets
ganz besonders gepflegt und beobachtet
und dabei nach Ursachen von Mingeln und
Fehlerquellen geforscht. In letzter Zeit hat
sich mir der Gedanke aufgedringt, einmal
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mit der Schule, beziehungsweise mit der
Lehrerschaft auf diesem Wege Fiihlung zu
nehmen und eine Aussprache zu versuchen.
Meine folgenden Ausfithrungen sollen also
Grundlage einer Diskussion bilden und
nicht etwa nur als eine sture personliche
Meinungsdullerung hingenommen werden.
Wo ich kritisch bin, soll diese Kritik in
aufbauendem Sinne verstanden werden.
Auf diese Weise kann die Diskussion frucht-
bringend sein. Es geht mir nicht um eine
Kritik an der Schule, sondern es geht mir
vor allem um die Pflege der so oft gerithm-
ten schonen deutschen Sprache und der ihr
innewohnenden Eigenart im schriftlichen
Ausdruck.

Wir hatten friiher eine eigene deutsche
Handschrift. Heute wird sie nicht mehr ge-
pflegt, und es wird nicht allzulange dauern,

daB sie vollstandig verschwindet, da sie mit
Fortsetzung siehe Seite 460
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