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EinfGhrung Lehrpersonen
Gaumenschmaus & Marktgeschrei — Kulinarische Innerschweiz

Unterrichtsmaterialien fir SEK |

Einfiihrungstext zum Thema «Kulinarische Innerschweizy

«Man ist, was man isst.» Dieses bekannte Sprichwort bringt zum Ausdruck, dass unsere Ess-
und Trinkgewohnheiten in starkem Masse unser Selbstverstdndnis, nicht selten sogar unsere
Werte wie auch unsere gesamte Lebenseinstellung widerspiegeln. In unseren Essgewohnhei-
ten und —sitten kommt etwas von unserer Identitidt zum Ausdruck. Verschiedene Gesellschaften
und Kulturen haben jeweils ihre eigenen Nahrungsmittel. Haufig ist auch der Verzehr dieser
Nahrungsmittel von eigenen Zeremonien begleitet. Dabei muss man sich aber bewusst sein,
dass Erndhrungsgewohnheiten keineswegs eine statische Angelegenheit sind, sondern (ber
eine historische Dimension verfiigen und einem stdndigen Wandel unterworfen sind. Ebenso
spielt die gesellschaftliche Stellung der einzelnen Personen respektive Bevélkerungsschichten
eine wichtige Rolle fiir die Erndhrungsgewohnheiten. So standen beispielsweise bis vor noch
nicht so langer Zeit Haustiere wie Katzen oder Hunde, speziell auch in der Innerschweiz, auf
dem Speisezettel einzelner Bevélkerungsschichten.’

Mutter Erde & Innerschweizer Wurzeln

Nahrungsaufnahme ist fiir den Menschen Uberlebenswichtig. Ohne Nahrung stirbt er. Grundla-
ge fUr das, was der Mensch isst, ist der Boden auf dem die Nahrung wéchst. Wo hat der
Mensch also seine Wurzeln? Wo lebt er? Wie sieht die Landschaft dort aus und wie ist das Kili-
ma? Was gibt der Boden an Nahrungsmitteln her? Der Boden ist also die Ausgangslage dafir,
was auf den Tisch kommt.

Geologische Grossregionen: Mittelland, Voralpen und Alpen

Die Innerschweiz gehért zu zwei geologischen Grossregionen. Wahrend die Grenzen des Kan-
tons Luzern zu einem grossen Teil durch das Mittelland verlaufen, sind die anderen Inner-
schweizer Kantone, also Ob- und Nidwalden, Schwyz und Uri, in den sogenannten Voralpen
und Alpen gelegen.

Agrarzonen: Kornland, Hirtenland und Feldgraszone

Mit dem Wechsel der Landwirtschaft von der Selbstversorgung zur Produktespezialisierung im
Hochmittalter konnte man die Innerschweiz zusétzlich in sogenannte Agrarzonen einteilen. Bis
etwa in die Zeit um 1900, als in der Schweiz die Industrialisierung mit neuen Maschinen, Pro-
dukten und Transportmitteln die Landwirtschaft massgeblich beeinflusste, waren diese Agrar-
zonen quasi deckungsgleich mit den geologischen Grosslandschaften: Das heisst, dass im Mit-
telland das sogenannte Kornland lag und in den Alpen das Hirtenland. Dazwischen, in den Vor-
alpen, lag die Feldgraszone. Ein besonders mildes Klima herrscht bis heute an der Luzerner Ri-
viera rund um die beiden Orte Vitznau und Weggis.

' Der ganze Abschnitt ist ein Zitat aus dem Artikel Ernahrungsgeschichte des Kantons Schwyz — eine Einflihrung von Oliver
Landolt. In: Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Band 101 der Schwyzer Hefte, Hrsg. Kulturkommission Kanton Schwyz,
Einsiedeln 2014, S. 9.

Es sei hier erwahnt, dass sich sowohl die Lehrpersonen Dossiers, also auch die Arbeitsblatter fiir die Schilerinnen und
Schiler dieser ThemenTour 5 — Kulinarische Innerschweiz sehr auf die oben erwahnte Broschire stiitzen. Sowohl inhaltlich
als auch vom Aufbau her hat sich die Verfasserin stark an diese Vorlage gehalten und teilweise auch ganze Passagen wort-
lich Gbernommen.
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Handelswege & fremde Einfllisse

Wahrend die Lerneinheit 1 vor allem den fixen Faktor Geografie bearbeitet (Lage, Landschaft,
Boden, Klima), versucht die Lerneinheit 2 den verandernden Faktor Geschichte (Handel, Ver-
kehr, Markt) zu Thema zu nehmen und bietet einen Uberblick iiber die Erndhrungsgeschichte
der Innerschweiz von der Selbstversorgung zur Globalisierung.

Selbstversorgung: Abhéangig von der Natur

Von der Jungsteinzeit bis ins Hochmittelalter unterlag das Anbauen verschiedenster Pflanzen
und das Halten von Haustieren der Laune der Natur: Trockenheit, Uberschwemmungen oder
Ungeziefer, die ganze Ernten vernichteten oder das Vieh verhungern liessen, quélten die dama-
ligen Menschen. Ausserdem waren die Leute den Jahreszeiten unterworfen: in der ersten Jah-
reshélfte mangelte es an Esswaren, da nichts geerntet werden konnte und die Vorrate langsam
zur Neige gingen. In der zweiten Jahreshalfte herrschte dank der Ernte im Herbst und den
Schlachtungen im Winter Uberfluss, so dass man sogar Nahrungsmittel einlagern konnte. Me-
thoden zum Haltbarmachen der Esswaren waren vor allem das Trocknen oder Dérren von
Frichten, das R&uchern, Einsalzen oder Verwursten von Fleisch sowie das Verarbeiten von
Milch zu Kése.

Handel iiber die Alpen bringt neue Lebensmittel

Um 1200 wurde der Gotthardpass flir den Handel gedffnet und damit lag die Innerschweiz
plétzlich direkt am grossen Nord-Siid-Handelsweg. Die Er6ffnung solcher neuer Handelswege,
das Wachstum der Bevélkerung und eine gréssere Nachfrage nach Lebensmittel in den Stadten
waren wichtige Griinde, warum sich die die Bauern der Innerschweizer Kantone im 13. Jahr-
hundert auf die Produktion bestimmter Lebensmittel spezialisierten. So setzten die Landwirte
des Hirtenlandes nur noch auf Viehzucht und Kaseproduktion und jene aus dem Kornland bau-
ten quasi ausschliesslich Getreide an. Die Bauern aus dem Hirtenland trieben Handel mit dem
Vieh und importierten im Gegenzug einen grossen Teil des bendtigten Getreides aus dem Korn-
land, aber auch Salz und Wein aus dem Ausland. Entsprechend wurde Brot aus Kostengriinden
nur selten, Milchspeisen und Kéase dagegen haufig gegessen. Ebenfalls auf dem Speisezettel
standen wilde Nisse und Beeren, Pilze, GemUse und Obst (im Winter vor allem geddrrtes und
eingemachtes), die reicheren Bauern konnten sich wohl auch regelmassig Fleisch leisten;
ebenso die teuren auslandischen Gewurze. Getrunken wurde Milch, Wasser und — wenigstens
in den Obstregionen — Most. Im Kanton Uri profitierten einige wenige reiche Bauern von diesen
Anderungen. Viele landlose Kleinbauern verdienten sich oft als Saumknechte im Gotthardtransit
etwas dazu.

Entdecker und Séldner bringen Kartoffeln, Zucker und Kaffee

Ab dem 16. Jahrhundert erweiterten Lebensmittel den Innerschweizer Speisezettel, welche von
den ersten Seefahrern und Entdeckern aus Amerika oder anderen Kontinenten nach Europa
gebracht wurden. Séldner nahmen diese dann bei ihrer Heimkehr mit in die Innerschweiz. Dazu
gehorten Kartoffeln, Zucker, Mais, Tomaten, Kakao, Schwarztee oder Kaffee. Solche exoti-
schen Lebensmittel konnten sich vorerst nur die Angehdrigen der Oberschicht leisten. Erst seit
dem 19. Jahrhundert sind sich auch in armeren Haushalten verflgbar. Die Kartoffel ersetzte an
manchen Orten das Brot, denn Getreide war sehr teuer.
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Industrialisierung bringt Konservendosen und Pulversuppen

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts verénderte die Industrialisierung die Erndhrungsgewohnhei-
ten der Innerschweizer wesentlich. Durch die Einfiihrung von Maschinen, die Erfindung des
Kunstdiingers und die Ziuichtung neuer Rassen konnten auf gleich viel Land mehr Ertrag erwirt-
schaftet werden. Ausserdem gelangte billigere Nahrung aus dem Ausland mit den neuen
Transportmitteln Eisenbahn und Dampfschiff in die Innerschweiz. Von der Nahrungsmittel-
industrie kamen vorgefertigte Lebensmittel wie Teigwaren, Konservendosen und Pulversuppen
auf den Markt, die viel langer haltbar und immer verflgbar waren.

Eine markante Anderung erfuhr der Schwyzer Viehexport ins Welschland mit der Eréffnung der
Gotthardbahn 1882. Wo friiher die Tiere jeweils im Herbst in langen Fussmarschen herdenwei-
se Uber den Pass nach Siden begleitet werden mussten, konnten sie nun das ganze Jahr Gber
in die Eisenbahn verladen und verschickt werden.

Heute kauft man Bio-Produkte, isst vegetarisch oder zahlt Kalorien

In Industrielandern wie der Schweiz gibt es heute kaum mehr Einschrankungen, was die Ver-
fugbarkeit von Lebensmitteln betrifft. Die Abhangigkeit von den Jahreszeiten wird durch die
Méglichkeit von schnellen und billigen Transporten lber die ganze Welt komplett ausgehebelt.
Hinzu kommt, dass Nahrung billiger geworden ist und Missernten dank den modernen Lage-
rungs- und Konservierungsmaglichkeiten nicht mehr dieselben verheerenden Folgen haben wir
vor der Industrialisierung. Selbst Gew(irze wie Pfeffer, Safran und Zucker sind mittlerweile fir
jeden erschwinglich, was vor wenigen hundert Jahren noch nicht der Fall war.

Nahrung muss bei uns nicht nur satt machen, sondern auch hohen ethischen und &sthetischen
Ansprichen gendgen: Man isst nicht mehr nur um zu Uberleben, sondern auch um zu genies-
sen. Nicht selten verbindet man mit der Nahrung auch eine Weltanschauung — Vegetarier etwa
verzichten nicht auf Fleisch, weil keines zu kaufen wéare, sondern weil sie es aus ethischen
Grunden ablehnen. Ausserdem priift man die Lebensmittel nicht selten auf Kalorien, um der
Fettleibigkeit entgegen zu wirken, oder auf Produktionsbedingungen und kauft Bio-Produkte.

Luzern — Handelsstadt an der Gotthardroute

Am Beispiel der Stadt Luzern, welche nach der Er6ffnung des Gotthardpasses zur wichtigsten
Markt- und Handelsstadt der Innerschweiz wurde, soll die wirtschaftliche Entwicklung der Regi-
on und die Auswirkungen der fremden Einflisse auf die Innerschweizer Ess- und Trinkgewohn-
heiten vertieft und erlautert werden.

Luzerns gute Lage am Wasser

Der wichtigste Grund fiir Luzerns wirtschaftlichen Erfolg nach 1200 ist die Lage der Stadt am
Wasser, da die Guter in friiheren Jahren am einfachsten mit Segelschiffen und Ruderbooten
transportiert werden konnten. Die Strassen im Mittelalter und der vormodernen Zeit waren holp-
rig und die Reise mihsam und zeitaufwandig. Ausserdem lauerten Uberall Gefahren, nicht zu-
letzt bei den Wegelagerern, welche Transporte Uberfielen und ausraubten. Die Stadt Luzern
liegt am nérdlichen Ende des Vierwaldstattersees und war somit Gbers Wasser mit den anderen
Innerschweizer Kantonen verbunden. Uber die Grenzen der Eidgenossenschaft hinaus fanden
die Guter vor allem Verbreitung lber die Gotthardroute, welche weiter unten genauer beschrie-
ben wird. Ebenso glinstig war die Lage der Stadt am Fluss. Da wo die Reuss den See auf ein
paar hundert Metern noch als ruhig dahingleitender Fluss verlasst, war ein geeigneter Ort um
Briicken zu bauen. Schon im Mittelalter spannten sich drei Holzbrlicken Uber die Reuss: die
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Spreuerbriicke, die Reussbriicke und die Kapellbriicke. Die Reussbricke ist die alteste. Sie
wurde 1168 an der schmalsten Stelle der Reuss gebaut und diente den Marktfahrerinnen und
Marktfahrern als Zugang zu den Marktplatzen in der Altstadt.

Internationaler Handelsplatz an der Gotthardroute

Anfanglich wurden auf dem Luzerner Markt nur einheimische Produkte aus der naheren Umge-
bung verkauft. Mit der Eréffnung des Gotthardpasses um 1200 stieg der Verkehr von und nach
Italien Uber die Alpen aber rasch an. Die Glter wurden mit Saumtieren Uber die Berge und mit
Nauen Uber den See nach Luzern transportiert. Hier wurden sie umgeladen auf Flussschiffe
oder Fuhrwerke und Richtung Basel und andere nérdliche Lander weitertransportiert. Dieser
Umschlag erfolgte bis 1545 bei den Arkaden am «Platz», etwa dort wo sich heute die Jesuiten-
kirche befindet. Spater wurde er auf den Kapellplatz verschoben, wo die Stadt die Sust als La-
gerhaus fur alle Transitglter errichtete.

Bis ins Jahr 1882, als die Stadt mit der neuen Gotthard-Eisenbahn umfahren werden konnte,
war Luzern ein wichtiger Handelsplatz im Nord-Std-Verkehr. Es entstanden Mérkte und Mes-
sen, und auch die wichtigsten Zblle wurden hier erhoben und brachten der Stadt grosse Geld-
einnahmen.

Importiert wurde vor allem Getreide aus dem Kornland der Eidgenossenschaft und aus weiter
nérdlich gelegenen Gebieten. Aus derselben Richtung kamen auch Salz und Wein aus dem El-
sass auf den Markt. Der Stden belieferte Luzern mit all den Késtlichkeiten, die Italien und der
Orient anboten, darunter schéne Stoffe und natdrlich die begehrten Gewiirze, welche die Lu-
zerner Spezialitdten so «fremdlandisch» machen. So gehdren in die typische Luzerner Lebku-
chen-Gewirzmischung Zimt, Anis, Sternanis, Nelken, Koriander und Ingwer. Parallel dazu stieg
der Export von Innerschweizer Vieh und Kése nach Oberitalien, aber auch nach Zlrich, Basel
und weiter ins Elsass.

Frisches aus der Region fiir den stadtischen Markt

Aber nicht nur der Fernhandel spielte eine Rolle: Luzern wurde auch zum zentralen Markt am
Schnittpunkt zwischen dem Kornland im Norden und dem Feldgras- und Hirtenland rund um
den Vierwaldstattersee im Stiden der Eidgenossenschaft. Je mehr in den anderen Innerschwei-
zer Kantonen die Viehzucht vorzuherrschen begann, umso starker waren die Bauern auf den
Getreide- und Salzmarkt in der Stadt Luzern angewiesen, wo sie umgekehrt ihre Produkte — vor
allem Butter, Ziger, Kase und Vieh — anboten.

Stansstad entwickelte sich im 13. Jahrhundert dank dem aufkommenden Fernhandel mit Italien
zu einem wichtigen, befestigten Umschlagplatz fir den Giterverkehr Uber den Vierwaldstatter-
see. Der Export von Hartkése (Sbrinz), Butter und Kiihen pragte die Nidwaldner Landwirtschaft
bis ins 20. Jahrhundert.

Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Die Lerneinheit 3 bietet eine Produkte-Werkstatt zu finf verschiedenen, typischen Innerschwei-
zer Produkten oder Produktegruppen: Milch & Milchprodukte, Getreide & Kartoffeln, Fleisch,
Fisch und Obst & Gemiise. Beim Bearbeiten der Arbeitsblatter stossen die Schilerinnen und
Schuler auf Vieles, das sie in den vorherigen Lerneinheiten bereits gelernt haben. Gleichzeitig
erfahren sie aber auch Neues, das mit dem letzten Faktor Kultur & Religion (Glaube, Werte,
Gesellschaftsschicht) im Zusammenhang steht.
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Milch & Milchprodukte

Die Innerschweizer Bevélkerung lebte vor der Industrialisierung in den Alpen- und Voralpen-
gebieten hauptsachlich von Milch und Milchprodukten. Seit dem friihen 16. Jahrhundert stellte
man im Engelberg Tal (OW) einen fetten Hartk&se her, der noch heute unter dem Namen
Sbrinz bekannt ist. Eine bedeutende Rolle spielte dabei auch das Kloster Engelberg. Im Som-
mer wurden hier jeweils 9-10'000 Kase gelagert, bis sie im Herbst in Fasser verpackt Uber den
Brlnig- oder Jochpass, Grimsel und Griesspass nach ltalien transportiert wurden. Der Sbrinz-
Transport brachte den Bergbauern ein bisschen Wohlstand und erlaubte zudem den Import von
bescheidenen Mengen Reis und Wein.

Mit der Entdeckung von Vitaminen und Nahrstoffen in der Zeit nach 1900 unterteilte man die
Lebensmittel in «gesund» und «ungesund». Als besonders gesund galt die Milch, welche von
den Kiihen in den Bergen und den von ihnen gegessenen Grasern und Krautern quasi als Me-
dizin gegen die Krankheiten der Stadt-und Fabrikmenschen empfunden wurde. So boten ver-
schiedene Gasth&duser und Hotels in der Innerschweiz den noblen Gasten aus dem Ausland
Milchkuren an.

Getreide & Kartoffel

In der Innerschweiz wurde nur im Luzerner Kornland grossflachig Getreide angebaut. Die Al-
penkantone spezialisierten sich schon friih auf Viehhaltung. Trotzdem stand Brot und Mus drei
bis vier Mal taglich auf dem Speiseplan, so dass sich die Innerschweizerinnen und Inner-
schweizer auf dem Markt in Luzern und die Schwyzer teilweise auf dem Markt in Zirich einde-
cken mussten. Bei Missernten und Kriegen war man auf die Kornkammern im Schwaben, El-
sass und der Lombardei angewiesen. Die Getreideeinkdufe wurden in éffentlichen Lagerhau-
sern (den Susten) deponiert und spater zu den Kornhausern transportiert, wo sie als Notvorrat
gelagert wurden.

Muahlen, welche mit Wasserkraft betrieben wurden und Getreide oder andere Produkte (z.B.
Gewiirze) mahlten, waren begehrte Betriebe. Sie waren meistens im Besitz von Reichen, nicht
selten von Kléstern. Zu den Mihlbetrieben gehdérten oftmals Backereien. Fir die Brotherstellung
war Dinkel (auch Korn genannt) die am weitesten verbreitete und verwendete Getreidesorte.
Feines Weissbrot, aus sehr fein gemahlenem Getreide, war eine sogenannte «Herrenspeise».
In den Haushalten des normalen Fussvolkes wurden grébere Brotsorten verbraucht.

Ab dem 16. Jahrhundert erweiterten Lebensmittel den Innerschweizer Speisezettel, welche von
Entdeckern wie Christoph Kolumbus aus Amerika oder anderen Kontinenten nach Europa ge-
bracht wurden. Séldner nahmen diese dann bei ihrer Heimkehr mit in die Innerschweiz. Dazu
gehorten Kartoffeln, Zucker, Mais, Tomaten, Kakao, Schwarztee oder Kaffee. Solche exoti-
schen Lebensmittel konnten sich vorerst nur die Angehdrigen der Oberschicht leisten, erst seit
dem 19. Jahrhundert sind sich auch in armeren Haushalten verfiigbar. Die Kartoffel wurde nach
1750 zur beliebten Speise der Armen, denn sie war nicht sehr teuer und konnte fast liberall an-
gepflanzt werden. Volkstiimlich nannte man sie auch «Heiland der Armen». Sie ersetzte vieler-
orts das Brot.

Sogar in Friedenszeiten musste die Schweiz Lebensmittel aus dem Ausland importieren. Des-
halb schnitten die beiden Weltkriege, als die Grenzen geschlossen und die Nahrungsmittel
kaum oder dann zu viel hdheren Preisen eingefihrt werden mussten, tief in den Alltag der Be-
vélkerung ein. Auf Grund der Erfahrungen wahrend des Ersten Weltkriegs, traf man vor dem
Ausbruch des Zweiten Weltkrieges besondere Massnahmen. Einen Héhepunkt erlebte dieser
neue Kurs mit der sogenannten «Anbauschlacht» nach einem Plan des spéteren Bundesrates
Friedrich Traugott Wahlen: Es wurde die Anbauflache quasi verdoppelt und die Kartoffelernte
nahezu verdreifacht.
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Fleisch

Schon friih in der Geschichte der Innerschweiz wurde der Fleischbedarf der Menschen tber
das Schlachten von Haustieren gedeckt. Als erste mussten wohl Hausschweine dran glauben.
Fleisch war auch im Mittelalter wichtiger Teil der Nahrung, wobei sich nur vermégende Leute
frisches Fleisch leisten konnten. Das gewdhnliche Volk ass wohl vor allem gedérrtes Schaf-
oder Ziegenfleisch. Seit dem Spatmittelalter kam auch der Pferdehaltung gréssere Bedeutung
zu. Uber die Landesgrenzen hinaus bekannt waren insbesondere die «cavalli della Madonna»
aus der Pferdezucht des Klosters Einsiedeln (SZ), deren Qualitaten als Schlachtrosse beson-
ders geschatzt wurden.

Im Hochmittelalter stellten die Bauern von Selbstversorgung auf Produktespezialisierung um.
Alle Innerschweizer Kantone konzentrierten sich ab diesem Zeitpunkt auf die Viehwirtschaft. Es
wurde mit Rindern, Fleisch- und Milchprodukten gehandelt. Wichtig waren vor allem die Vieh-
transporte Uber die Alpen nach Norditalien. Eine zentrale Rolle in der Ziichtung von grésseren
Viehrassen spielte dabei Kanton Schwyz. Seit dem Mittelalter hat hier auch das Kloster Einsie-
deln die Finger im Spiel.

Heute soll Fleisch nicht einfach nur ernahren, sondern auch héchste Anspruche an Qualitét,
Umweltvertraglichkeit und Tierschutz erflllen. Einheimisches Fleisch wird zum Beispiel unter
den Labels Bio oder IP verkauft. Es entscheiden sich auch viele Menschen kein Fleisch mehr
zu essen, aus Riicksicht auf die Tiere oder aus anderen ethisch-religidsen Grinden.

Fisch

Die Fischerei ist neben der Jagd und der Sammelwirtschaft eine der éltesten menschlichen Ta-
tigkeiten zur Deckung des Nahrungsbedarfs. Auch bei der Nahrungsversorgung der Inner-
schweizer Bevoélkerung vor der Industrialisierung spielte die Fischerei eine nicht zu unterschéat-
zende Rolle. Inwieweit der Fisch fiir die Bewohner der Seegemeinden eine alltagliche und frei
zugangliche Nahrung war, ist ungewiss. Zumindest ist bekannt, dass es flr die Anwohner des
Luzerner Teils des Vierwaldstattersees verboten war, entlang des Ufers mit der Rute zu fischen.
Die Fischfangrechte gehérten namlich bis fast 200 Meter weit in den See hinaus den Kldstern
und der Stadt Luzern. Nur die offene See stand allen Fischern zur Nutzung offen. Die Fischer
aus dem Volk erhielten von den Kléstern oder der Stadt teilweise die Fischfangrechte Ubertra-
gen, aber sie mussten daflr einen Teil ihres Fanges abgeben.

Auf dem Markt in Luzern boten die Fischer geméass dem Bericht von Johann Leopold Cysat um
1661 jeweils freitags und samstags mehr als 20 verschiedene Fischarten an wie Aale, Alet, Al-
beli, Balchen, Barsche, Brachsmen, Edelfische, Egli, Felchen, Forellen, Hasel, Hechte, Karpfen,
Lachse, Rotten, Schleien, Trischen und Weissfische. Um eine ausreichende und preisguinstige
Versorgung mit Fisch zu gewahrleisten, mussten die Fischer ihren Fang auf dem lokalen Markt
anbieten, bevor sie ihn in andere Stadte ausfiihren durften. Heute leben ca. 30 Fischarten im
Vierwaldstattersee, die sich natlrlich fortpflanzen.

Im Mittelalter und der Friihen Neuzeit waren etwa ein Drittel aller Tage eines Jahres Fastenta-
ge, an denen weder Fleisch, noch Eier- und Milchspeisen genossen werden durften. So durfte
zwischen Aschenmittwoch und Ostersonntag, vor Weihnachten und andern Festtagen nur eine
volle Mahlzeit pro Tag und zwei kleine Starkungen eingenommen werden. In der Innerschweiz
rund um den Vierwaldstéttersee war Fisch als Fastenspeise begehrt. Wenn es sich die Leute
leisten konnten, kam importierter Meeresfisch (Stockfisch und Salzhering aus der Nord- und
Ostsee) auf den Tisch. Daneben waren Krebse, Schnecken, Schildkréten, Frésche und Mu-
scheln erlaubt. Ebenso zahlte man Enten, Ganse, Biber und Fischotter als im Wasser lebende
Tiere zur Fastennahrung.

Lernen unterwegs | ThemenTour 5 | Gaumenschmaus & Marktgeschrei — Kulinarische Innerschweiz Seite 9



Einfihrung Lehrpersonen

Obst & Gemiise

Erste Gemuse- und Obstlieferungen aus Weggis und Umgebung zum Luzerner Wochenmarkt
sind bereits fir das Mittelalter belegt. Jeweils am Dienstag und Samstag ruderten die Weggiser
Marktleute die Produkte ihrer Garten und Wiesen mit Nauen von zwei Tonnen Tragkraft zum
stadtischen Markt am Reussufer in der Stadt Luzern. Den Wasserweg beniitzte man auch noch
im 20. Jahrhundert mit motorbetriebenen Transportschiffen, bis der Nauenbetrieb zwischen
Weggis und Luzern 1974 eingestellt wurde. Seither beliefern die Weggiser GemUse- und Obst-
produzenten die Stadt Luzern Uber den Landweg.

Obst war Lieferant fir Vitamine und Mineralstoffe in einer ansonsten eher fleisch- und milchpro-
duktelastigen Erndhrung der Innerschweizer Bevdlkerung. Wo Getreide selten und teuer war,
wurden Birnen, Zwetschgen und Nisse zu Brei gemischt und zum Strecken des Brotteigs ge-
nutzt. Daraus entwickelten sich spater die Birnweggen und das Birnbrot. Die Menschen aus der
Innerschweiz sammelten einen grossen Teil der Frichte in der Natur, vor allem Beeren und Ha-
selnlisse, aber auch Baumfriichte. Daneben wurden Baumgarten angelegt, in denen Obstbau-
me angepflanzt und veredelt wurden.

Das Obst wurde eingesammelt, geriistet, getrocknet oder unter Zugabe von Honig oder Zucker
zu Mus, Kompott, Gelee oder Konfitlire eingekocht. Ein Grossteil der Friichte wurde auch ge-
dorrt. Dorrobst, die sogenannten «Schnitze», diente auch als Brot- und Kartoffelersatz, als klei-
ne Zwischenmahizeit oder Vorrat fiir den Friihling. Als Frischobst verzehrte man vor allem Ap-
fel. Ein weiterer Teil der Obsternte wurde zu Schnaps gebrannt oder zu Obstsaft gemostet. In
beiden Fallen verwendete man das qualitativ schlechtere Obst.

Stadt & Land Luzern: Markttag in Luzern — ein Postenlauf

Die Exkursion der Klasse fihrt in den Kanton Luzern und steht unter dem Titel Stadt und Land
Luzern. «Begleitet» werden die Schilerinnen und Schiler von einer fiktiven Weggiser Markt-
frau, welche ihre Produkte in der Sonnenstube am Vierwaldstattersee angepflanzt und geerntet
hat, sowie mit der Naue zum mittelalterlichen stédtischen Markt Unter der Egg zum Verkauf ru-
derte. Am Vormittag soll ein Postenlauf Fragen rund um diesen mittelalterlichen Markttag in Lu-
zern aufwerfen. Dabei ist der Transfer der historischen Erkenntnisse aus dem vorbereitenden
Unterricht wichtig, aber auch das Orientieren anhand des alten Martiniplanes aus dem Jahre
1597 in der heutigen Stadt an der Reuss. Der Nachmittag wird mit einer Reise an den Wohnort
der Weggiser Marktfrau und einer Wanderung von Weggis nach Greppen abgerundet und soll
die Abh&ngigkeit der Stadter von den Bauern und umgekehrt verdeutlichen.

Kochen fiir Gaste

Sinnlicher und genussvoller Abschluss der ThemenTour 5 Gaumenschmaus & Marktgeschrei —
Kulinarische Innerschweiz bildet das Organisieren und Durchfihren eines Innerschweizer Fes-

tes. Quasi in der Tradition der mittelalterlichen Innerschweizer Fasnachten, den Festen vor der
Fasnachtszeit, soll die Klasse Géaste einladen, Lebensmittel einkaufen, Tische decken und de-

korieren, nach typischen Rezepten kochen und die Eingeladenen bedienen. Dabei soll das Ge-
richt durch einen Kurzvortrag von zwei Minuten zur jeweiligen Besonderheit begleitet sein.
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Einfihrung Lehrpersonen

Didaktische Hinweise zur ThemenTour 5

Inhaltliche Zielsetzungen — Lehrplanbeziige

Der inhaltliche Fokus liegt auf der Region der Innerschweiz (Luzern, Ob- und Nidwalden, Uri
und Schwyz)

=  Agrargeschichte in der Zentralschweiz

= Zusammenhange Wirtschaftliche Entwicklung der Schweiz — Agrargeschichte in der und
Ern&hrung in der Innerschweiz

Lehrplan 21, 3. Zyklus Sekundarstufe

Lehrplanbezug und Lernziele

Kompetenzbereich

RZG.5 Schweiz in Tradition und Wandel verstehen

Kompetenzen

RZG.5.1 Die Schilerinnen und Schiler kénnen Entstehung und Entwicklung der Schweiz
erklaren

Kompetenzstufe

RZG.5.1.b Die Schulerinnen und Schiler kdnnen Entstehung und Entwicklung der Schweiz
als Bundesstaat schildern und in einen europdischen Zusammenhang stellen.

Lernen unterwegs | ThemenTour 5 | Gaumenschmaus & Marktgeschrei — Kulinarische Innerschweiz
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Einfihrung Lehrpersonen

Umsetzungsvorschlag fiir den Unterricht und Uberblick Material

ThemenTour 5: Gaumenschmaus & Marktgeschrei

Lehrperson (LP) Schiilerinnen und Schiiler (SuS)

Vorbereitung im Unterricht

Lehrpersonen-Dossiers Sekundarstufe Arbeitsblatter (AB) der Schilerinnen und Schiler
inklusive Lésungen zu den Arbeitsblattern (AB) der (SuS), nach Themen geordnet.

Schilerinnen und Schiiler (SuS); nach Themen geord-

net, mit Zahl vorgesehener Lektionen.

Lehrperson organisiert Arbeit an drei Themen Alle SuS bearbeiten das Thema 1.
SuS wahlen ein Thema aus Themen 2-3.

1. Innerschweizer Wurzeln 1. Innerschweizer Wurzeln
Arbeitsblatt 1: Man ist, was man isst!

2. Handel & fremde Einfliisse 2. Handel & fremde Einfliisse
Arbeitsblatt 2: Selbstversorgung und
Globalisierung
Arbeitsblatt 3: Handelsstadt an der
Gotthardroute

3. Typische Produkte 3. Typische Produkte
Arbeitsblatt 4: Milch & Milchprodukte
Arbeitsblatt 5: Getreide & Kartoffeln
Arbeitsblatt 6: Fleisch
Arbeitsblatt 7: Fisch
Arbeitsblatt 8: Obst & Gemlise

LP fuhrt in Exkursion und Auftrag zum Postenlauf SusS teilen sich fiir den Postenlauf in 4er-Teams ein.
«Stadt & Land Luzern» ein.

Exkursion (1 Tag)

Lehrpersonen-Dossier Exkursion: Arbeitsblatt 9: Markttag in Luzern — ein Postenlauf
4. Stadt & Land Luzern 4. Stadt & Land Luzern

LP organisiert die Exkursion und begleitet den Pos- SuS machen den Postenlauf und I6sen die Aufga-
tenlauf. ben.

Nachbereitung im Unterricht (1 Halbtag)

Lehrpersonen-Dossier Nachbereitung: Arbeitsblatter:

5. Kochen fiir Gaste 5. Kochen fiir Gaste
Arbeitsblatt 10.1: Lozéarner Labchueche
Arbeitsblatt 10.2: Nidwaldner Ofatori
Arbeitsblatt 10.3: Obwaldner Zigerchrapfe
Arbeitsblatt 10.4: Urner Hafechabis
Arbeitsblatt 10.5: Schwyzer Chéssoppe

Vorbereiten und Durchfiihren des Innerschweizer SuS wahlen ein Innerschweizer Rezept und berei-
Festes. ten das Innerschweizer Fest vor.
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Einfihrung Lehrpersonen

Hinweise zur Exkursion
Route und Zeitbedarf:

Luzern Postenlauf (ca. 02:00)

Luzern — Weggis mit dem Schiff (00:40)

Weggis — Greppen zu Fuss auf dem Waldstéatterweg (ca. 02.10)

Greppen — Kiissnacht mit dem Bus (00:10) oder Greppen — Luzern mit dem Zug (rund 00:45)

Weiterfiihrende Informationen
Internet

Die Website www.waldstaetterweg.ch bietet zusatzliche Hintergrundinformationen zum Thema
Kulinarische Innerschweiz an folgenden Points of Interest (POI), die an der Exkursionsroute lie-
gen:

=  POIO1: Schwyzer Agrargeschichte im Uberblick

= POl12: Gemduse und Obst flr den stédtischen Markt

= POI13: Vormodernes Landleben & Muller und Mihlen in der dérflichen Gemeinschaft
= POl 14: Milchwirtschaft in Klissnacht

= POI17/30: Fischerei am Vierwaldstattersee

=  POI 38: Luzerner Agrargeschichte im Uberblick

Literatur
Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014.
Das kulinarische Erbe der Schweiz, Band 1, Echtzeit Verlag, Basel 2012.
Stadtflihrer Luzern, Hrsg. Jirg Stadelmann, Ulla Schoedler, Josef Brllisauer, Ruedi Meier,
Zlrich 2001.

Stefan Ragaz, Luzern im Spiegel der Diebold-Schilling-Chronik, Adligenswil 2014.
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Vorbereitung im Unterricht

Thema 1: Man ist, was man isst!
Lehrpersonen Dossier

Kurzinformationen

Globalisierte Agrarwirtschaft (Waldstatterweg POI 45)

© bfu

Die Schweizer Landwirtschaft ist nicht erst mit dem Autobahnbau in ein internationales
Handels- und Transitsystem integriert worden. Vorher haben bereits Dampfschiff und
Eisenbahn die internationale Arbeitsteilung im Agrarbereich gefordert. Die
Berglandwirtschaft konnte davon allerdings nicht profitieren.

Die Einfuhr von billigem Getreide aus Ubersee mit Eisenbahn und Schiff fiihrte im 19. Jahrhundert
zu einer Abkehr der Bauern im Schweizer Mittelland von der Getreideproduktion zu Milchwirtschaft
und Viehzucht. Damit konkurrenzierten sie jedoch die seit Jahrhunderten auf Milchwirtschaft
spezialisierte Berglandwirtschaft, wo nun Viehbestande und Bevdlkerungszahl stagnierten. Globale
Hintergriinde stehen auch hinter dem jingsten Paradigmenwechsel in der Schweizer
Landwirtschaft, der ab den 1990er-Jahren weg von der Erndhrungssicherung und hin zur Pflege
der Kulturlandschaft und Biodiversitat gefiihrt hat.

www.waldstaetterweg.ch PH LUZERN
PADAGOGISCHE
HOCHSCHULE



Vorbereitung Thema 1 Lehrpersonen Dossier

Weiterfiihrende Informationen auf dem Waldstdtterweg

Zur Agrargeschichte allgemein:
= POl 45: Globalisierte Agrarwirtschaft

Zum Kanton Luzern:

= POl 12: Gemise und Obst flir den stadtischen Markt
=  POI 13: Vormodernes Landleben

= POI 27: Alpwirtschaft am Pilatus )

=  POI 38: Luzerner Agrargeschichte im Uberblick

Zum Kanton Nidwalden )
=  POI 33: Nidwaldner Agrargeschichte im Uberblick
= POI 41: Kloster als Pioniere der Grossviehzucht Nidwaldens?

Zum Kanton Obwalden i
=  POI 29: Die Agrarwirtschaft Obwaldens im historischen Uberblick

Zum Kanton Schwyz )
=  POI 01: Schwyzer Agrargeschichte im Uberblick

Zum Kanton Uri )
=  POI 49: Agrargeschichte des Landes Uri im Uberblick

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 1

Textquellen:

Von der Jungsteinzeit bis ins Hochmittelalter: Aus: Essen und Trinken im Kanton Schwyz,
Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission Kanton Schwyz, 2014, S. 31.
Hirtenland/Kornland/Feldgraszone: Zusammenschnitt der oben erwéhnten POls zum
Waldstatterweg.

Bildquellen:

POI 29: Agrargeschichte Obwaldens
1 Bauernhaus in Alpnach 1825. Aus: Riek/Rickenbach, S. 402
POI 38: Luzerner Landwirtschaft einst und jetzt
2 Robert Ziind: Kornernte auf der Luzerner Landschaft
Internet:
3 Die Luzerner Riviera: http://www.luzern.com/de/weggis-vitznau-rigi
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Vorbereitung Thema 1 Lehrpersonen Dossier

Losungen zum Arbeitsblatt 1.

Geologische Grossregionen

Wahrend die Grenzen des Kantons Luzern zu einem grossen Teil durch das Mittelland verlaufen,
sind die anderen Innerschweizer Kantone (Ob- und Nidwalden, Schwyz und Uri) in den
sogenannten Voralpen und Alpen gelegen.

<

Mittelland
Voralpen & Alpen

Agrarzonen: Kornland, Hirtenland und Feldgraszone

Mit der Spezialisierung der Bauern auf bestimmte Produkte im Hochmittalter konnte man die
Innerschweiz in sogenannte Agrarzonen einteilen. Bis etwa in die Zeit um 1900, als in der Schweiz
die Industrialisierung mit neuen Maschinen, Produkten und Transportmitteln die Landwirtschaft
massgeblich beeinflusste, waren diese Agrarzonen quasi deckungsgleich mit den geologischen
Grosslandschaften: Das heisst, dass im Mittelland das sogenannte Kornland| lag und in den Alpen

das Hirtenland. Dazwischen, in den Voralpen, lag die [Feldgraszone|. Ein besonders mildes Klima
herrscht bis heute an der Luzerner Riviera rund um die beiden Orte Vitznau und Weggis.

Darstellung der Agrarzonen in der Innerschweiz

1 2
3 4 Luzerner Riviera
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 1: Man ist, was man isst!

Arbeitsblatt 1

Materialien

Man ist, was man isst! Innerschweizer Wurzeln

Nahrungsaufnahme ist fiir den Menschen Uberlebenswichtig. Ohne Nahrung stirbt er. Grund-
lage fur das, was der Mensch isst, ist der Boden auf dem die Nahrung wachst. Wo hat der
Mensch also seine Wurzeln? Wo lebt er? Wie sieht die Landschaft dort aus und wie ist das
Klima? Was gibt der Boden an Nahrungsmitteln her? Der Boden ist also die Ausgangslage da-
fur, was auf den Tisch kommt.

Grossregionen der Innerschweiz: Voralpen, Alpen und Mittelland

Die Schweiz besteht aus drei geologischen' Grossregionen: Dem Jura, dem Mittelland und den
Voralpen/Alpen. Die Innerschweiz wird durch zwei dieser drei Grossregionen bestimmt: das fla-
che Mittelland & die hiigeligen Voralpen und felsigen Alpen.

Von der Jungsteinzeit bis ins Hochmittelalter: Selbstversorgung

In der Jungsteinzeit gingen die Jager und Sammler zur Sesshaftigkeit (iber. Sie bauten fixe
Hauser und betrieben neu Ackerbau und Viehhaltung. Und so lebten die Menschen auch noch
im frihen Mittelalter. Die Bauern der Innerschweiz — und das waren Uber 90 Prozent der Men-
schen — lebten in allen geologischen Grossregionen von Selbstversorgung: Gartenbau (Hilsen-
frichte, Riben), teilweise Getreidebau (Gerste, Hafer), Kleinviehhaltung (Ziegen und Schafe),
sowie das Sammeln von Beeren, Obst (Apfel, Birnen und Kirschen) und der Fischfang waren
das Ubliche.

Agrarzonen: Die Bauern spezialisieren sich

Mit der Erdffnung verschiedener Alpenpasse als Handelsrouten (v.a. Gotthardpass um 1200)
kamen auch neue Lebensmittel in die Innerschweiz. Gleichzeitig fanden die Innerschweizer
Bauern Uber diese neuen Handelsrouten auch neue Absatzmarkte; das heisst, dass sie ihre
Produkte in fremden Regionen zum Verkauf anbieten konnten. Um konkurrenzféhig zu bleiben,
spezialisierten sich die Bauern auf wenige Produkte und gaben die Selbstversorgung gréssten-
teils auf.

Die Stadt Luzern, welche an der wichtigen Gotthardroute lag, entwickelte sich zur gréssten
Markt- und Handelsstadt der Region.

Das Hirtenland in den Alpen

Die steile Lage der Alpengebiete an den Berghangen, haufige Gewitter und rutschende Béden
wirkten sich schlecht auf den Ackerbau aus, so dass sich die Menschen in dieser Region auf
die Viehzucht spezialisierten. Diese neue Agrarzone nannte man Hirtenland.

Zum Hirtenland gehérten mehr oder weniger die ganzen Kanton Ob- und Nidwalden (Unterwal-
den), Uri und grésstenteils auch Schwyz. Vom Kanton Luzern zahlten sowohl das Entlebuch,
als auch die fruchtbaren Alpweiden am Pilatus und an der Rigi dazu.

' Die Geologie (griechisch fiir «Erdlehre») ist die Wissenschaft vom Aufbau, von der Zusammensetzung und Struktur der Erde.

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE

HOCHSCHULE


http://de.wikipedia.org/wiki/Jura_%28Gebirge%29
http://de.wikipedia.org/wiki/Mittelland_%28Schweiz%29
http://de.wikipedia.org/wiki/Altgriechische_Sprache
http://de.wikipedia.org/wiki/Wissenschaft
http://de.wikipedia.org/wiki/Erde

Thema 1: Man ist, was man isst! Arbeitsblatt 1

1 Bauernhaus in Alpnach 1825. Grossviehhaltung. Die Zunahme der Alpwirtschaft Idsst sich
auch am Ausbau der bisher kleinen Alphitten zu stattlichen Gebduden ablesen

Das Kornland im flachen Mittelland

Das flache Mittelland eignete sich bestens zum Anpflanzen von Getreide auf grossen Feldern.
Zum Kornland gehdrte ein Grossteil des Kantons Luzern und kleine Gebiete von Schwyz, so
etwa die Linthebene. In der zweiten Hélfte des 18. Jahrhunderts trat in weiten Gebieten der In-
nerschweiz die Kartoffel an die Stelle des Brotes. Damit bekam das teure Getreide grosse Kon-
kurrenz. Mit der Industrialisierung und dem Import von billigerem Getreide von ausserhalb der
Innerschweiz, stellte das Kornland weitgehend auf Vieh- und Schweinehaltung, sowie Milchwirt-
schaft um.

2 Kornernte auf der Luzerner Landschaft
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Thema 1: Man ist, was man isst! Arbeitsblatt 1

Die Feldgraszone in den hiigeligen Voralpen um den Vierwaldstattersee

Zur Feldgraszone, der Hlgelzone zwischen Hirtenland und Kornland, gehérten insbesondere
die Orte entlang des Vierwaldstattersees und im nédheren Umland der Stadt Luzern. Hier wech-
selte der Bauer jedes Jahr die Nutzung des Bodens: Abwechselnd wurde Getreide oder Gras
angebaut. Ackerbau, Viehzucht und Milchproduktion herrschten vor.

Besonders erwahnt sei die Region rund um die beiden Orte Weggis und Vitznau: die soge-
nannte Luzerner Riviera. Sie liegt auf der Slidseite der Rigi und ist daher durch den Berg vor
rauen Nordwinden geschiitzt. Das milde Klima l&sst hier am Vierwaldstéattersee zahlreiche stdli-
che Pflanzen gedeihen, so zum Beispiel Kastanienbdume, Palmen, Weintrauben und Orch-
ideen.
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Thema 1: Man ist, was man isst!

Arbeitsblatt 1

Aufgabe zu Arbeitsblatt 1: Man ist, was man isst!

Ergénze den Liickentext und die Bildbeschriftungen (3 Kdstchen) mit den folgenden Wértern:
Mittelland, Voralpen und Alpen, Jura

Geologische Grossregionen

Wahrend die Grenzen des Kantons Luzern zu einem grossen Teil durch das

verlaufen, sind die anderen Innerschweizer Kantone (Ob- und Nidwalden,

Schwyz und Uri) in den sogenannten

gelegen.
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Thema 1: Man ist, was man isst! Arbeitsblatt 1

Ergénze den Liickentextmit den folgenden Wértern: Luzerner Riviera, Kornland, Industrialisierung, Feld-
graszone, Hirtenland. Beschrifte dann dir Darstellung zu den Agrarzonen in der Innerschweiz

Agrarzonen: Kornland, Hirtenland und Feldgraszone

Mit der Spezialisierung der Bauern auf bestimmte Produkte im Hochmittalter konnte man die
Innerschweiz in sogenannte Agrarzonen einteilen. Bis etwa in die Zeit um 1900, als in der Schweiz
[0 1= R mit neuen Maschinen, Produkten und
Transportmitteln die Landwirtschaft massgeblich beeinflusste, waren diese Agrarzonen quasi
deckungsgleich mit den geologischen Grosslandschaften: Das heisst, dass im Mittelland das
SOGENANNEE ..ottt lag und in den Alpen das
................................................................................. Dazwischen, in den Voralpen, lag die
.............................................................................. Ein besonders mildes Klima herrscht bis

NEULE AN ABK ... s rund um die beiden Orte

Vitznau und Weggis.

rgay %
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Obwalden
\
Darstellung der Agrarzonen in der /nnerschwiz
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 2: Handel & fremde Einflisse

Lehrpersonen Dossier

Kurzinformationen

Transitmarkt Luzern (Waldstatterweg POI 21)

: “'mn;ﬁ b

-

© Stadtarchiv Luze}n

Die Fotografie vom Giliterumschlag am Schwanenplatz um 1855 dokumentiert die Bedeu-
tung, welche Luzern seit dem 13. Jahrhundert als Drehscheibe im internationalen Handel
zwischen Nord und Siid hatte. Bis zum Bau der Gotthardbahn verlief ein Grossteil des
Gotthardtransits tiber Luzern und den Vierwaldstéttersee.

Luzern hatte friih einen taglichen Markt, wo Bauern der Umgebung Gemise, Obst, Fleisch,
Fisch, Milch und Milchprodukte zum Kauf anboten. Die Obrigkeit kontrollierte Angebot und
Preise scharf, um die Versorgung der stadtischen Bevélkerung jederzeit zu sichern. Im 15.
Jahrhundert entwickelten sich die Jahrméarkte Luzerns zu grossen Messen, an denen Vieh und
Kése exportiert und Getreide und Salz importiert wurden. Jeweils im September fand in Luzern
ein grosser Viehmarkt statt. Danach wurde das Vieh mit grossen Nauen nach Fllelen verschifft
und Uber den Gotthard nach Locarno und Oberitalien getrieben.

www.waldstaetterweg.ch PH LUZERN
PADAGOGISCHE
HOCHSCHULE



Vorbereitung Thema 2 Lehrpersonen Dossier

Weiterfiihrende Informationen auf dem Waldstdtterweg

Zum Thema Markt und Handel:
= POI 01: Schwyzer Agrargeschichte im Uberblick
= POI 02: Viehhandel nach ltalien

=  POI 21: Das vormoderne Luzern: Marktort und Drehscheibe im internationalen Vieh- und
Getreidehandel

= POI 26: Schiff statt Passweg

= POI 29: Die Agrarwirtschaft Obwaldens im historischen Uberblick
= POI 28: Handel Giber den Renggpass

= POI 33: Nidwaldner Agrargeschichte im Uberblick

= POI 38: Luzerner Agrargeschichte im Uberblick

= POl 49: Agrargeschichte des Landes Uri im Uberblick

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 2

Textquellen:

Vom Jagen und Sammeln zum Kalorienzahlen: Erndhrung im Wandel der Zeit. Aus: Essen
und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission Kanton
Schwyz, 2014, S. 31-34.

Bildquelle:

Eidgendssische Séldner beim Zug tliber die Alpen (Diebold Schilling Chronik):
http://de.wikipedia.org/wiki/Reis|%C3%A4ufer

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 3

Textquellen:

Stadtflihrer Luzern, Hrsg. Jirg Stadelmann, Ulla Schoedler, Josef Brilisauer, Ruedi Meier,
Zirich 2001.

Bildquelle:

Stefan Ragaz, Luzern im Spiegel der Diebold-Schilling-Chronik, Adligenswil 2014. S.78/79
1 Schiffbruch an der Reussschwelle (Bild und Bildlegende)
POI 21: Transitmarkt Luzern
2 Fotografie vom Giterumschlag am Schwanenplatz um 1855, © Stadtarchiv Luzern
POI 33: Nidwaldner Agrargeschichte im Uberblick
3 Stansstader Hafen um 1840
Aufgabe: Die Schweiz im Mittelalter: Wichtigste Handelswege und Handelsstadte
Auf der Grundlage von
http://commons.wikimedia.org/wiki/Atlas_of Switzerland#/media/File:Schweiz_MA_Verkehr.svg
Umgearbeitet von Andrea Huwyler-Bachmann, zeitensprung gmbh, Luzern
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Vorbereitung Thema 2 Lehrpersonen Dossier

Aufgabe: Luzern im Mittelalter: Was kam in der Stadt auf den Markt?
Andrea Huwyler-Bachmann, zeitensprung gmbh, Luzern

Losungen zum Arbeitsblatt 2:

Titel 1: Selbstversorgung: Abhangig von der Natur

Titel 2: Handel Uber die Alpen bringt neue Lebensmittel

Titel 3: Entdecker und Séldner bringen Kartoffeln, Zucker und Kaffee
Titel 4: Industrialisierung bringt Konservendosen und Pulversuppen

Titel 5: Heute kauft man Bio-Produkte, isst vegetarisch oder zahlt Kalorien

Losungen zum Arbeitsblatt 3:

1. Die Naue war fur den Transport von Giitern Uber den See bestimmt und hatte auch Segel,
um die Windkraft zu nutzen. Der Kahn war fiir den Fluss bestimmt und hatte hinten ein
Steuerruder. Er nutze die Flussstrémung.

2. Die Strassen waren friiher schlecht gebaut und sehr holprig. Ausserdem kam es immer
wieder zu Uberfallen durch Wegelagerer (Rauber). Der Seeweg war viel schneller, aber
auch nicht ohne Gefahren.

3. Dies ist die schmalste Stelle der Reuss. Hier konnte die Briicke am einfachsten gebaut
werden. Sie diente vor allem Marktfahrerinnen und Marktfahrern mit ihren Karren und war
der Zugang zur Altstadt, wenn man Uber den Landweg aus dem Norden (Basel) in die
Stadt fuhr.

4 a) Namen der Orte von Nord nach Stid und links nach rechts: Basel/Zurzach, Olten/Zirich,
Zug, Luzern/Kissnacht, Bern, Flielen, Géschenen, Andermatt und Airolo.

4 b) Autokennzeichen der Kantone im Gegenuhrzeigersinn: LU, OW; NW; UR; SZ

4 c) Gotthardroute von Deutschland nach ltalien: Basel, Olten, Sursee, Sempach, Luzern, Vier-
waldstattersee, Flielen, Géschenen, Andermatt, Airolo.

4 d) Die drei wichtigsten Handelsstadte mit Zollstationen der mittelalterlichen Eidgenossen-
schaft waren Luzern, Basel und Zurzach.

4 e) Luzern wurde eine wichtige Handelsstadt an der Gotthardroute, weil es am Wasserweg
dieser Nord-Sud-Achse lag. Hier, am nérdlichen Ende des Vierwaldstattersees, musste
man die Ware von den Nauen auf die Flussschiffe umladen.

4 f) 1882 nahm die Bedeutung Luzerns als Handelsstadt ab, weil die Gliter nun mit der neuen
Dampfeisenbahn (Gotthardbahn) von Norden nach Stiden und umgekehrt transportiert
werden konnten. Das war viel schneller. Luzern wurde also umfahren, den Wasserweg flr
den Gutertransport wurde nur noch sehr selten genutzt.

5. Norden/Elsass: Salz, Wein, Getreide, Luzerner Kornland: Getreide, Innerschweiz: Vieh,
Kase, Butter, Stden/Italien: Stoffe, Gewdlrze,
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 2: Handel & fremde Einfliisse

Arbeitsblatt 2: Von der Selbstversorgung zur Globalisierung

Materialien

Eine erste grosse Veranderung der Erndhrungsgewohnheiten fand wéhrend der Jungsteinzeit
statt, als die Menschen vom Jagen und Sammeln zur Sesshaftigkeit Gbergingen. Lange Zeit un-
terlag das Anbauen verschiedenster Pflanzen und das Halten von Haustieren der Laune der
Natur: Trockenheit, Uberschwemmungen oder Ungeziefer, die ganze Ernten vernichteten oder
das Vieh verhungern liessen, quélten die damaligen Menschen. Ausserdem waren die Leute
den Jahreszeiten unterworfen: in der ersten Jahreshalfte mangelte es an Esswaren, da nichts
geerntet werden konnte und die Vorrate langsam zur Neige gingen. In der zweiten Jahreshalfte
herrschte dank der Ernte im Herbst und den Schlachtungen im Winter Uberfluss, so dass man
sogar Nahrungsmittel einlagern konnte. Methoden zum Haltbarmachen der Esswaren waren vor
allem das Trocknen oder Dérren von Frichten, das Rauchern, Einsalzen oder Verwursten von
Fleisch sowie das Verarbeiten von Milch zu Kase.

Um 1200 wurde der Gotthardpass flir den Handel gedffnet und damit lag die Innerschweiz
plétzlich direkt am grossen Nord-Siid-Handelsweg. Die Erdffnung solcher neuer Handelswege,
das Wachstum der Bevélkerung und eine gréssere Nachfrage nach Lebensmittel in den Stadten
waren wichtige Griinde, warum sich die die Bauern der Innerschweizer Kantone im 13. Jahr-
hundert auf die Produktion bestimmter Lebensmittel spezialisierten. So setzten die Landwirte
des Hirtenlandes nur noch auf Viehzucht und Kaseproduktion und jene aus dem Kornland bau-
ten quasi ausschliesslich Getreide an. Die Bauern aus dem Hirtenland trieben Handel mit dem
Vieh und importierten im Gegenzug einen grossen Teil des bendtigten Getreides aus dem Korn-
land, aber auch Salz und Wein aus dem Ausland. Entsprechend wurde Brot aus Kostengriinden
nur selten, Milchspeisen und Kéase dagegen haufig gegessen. Ebenfalls auf dem Speisezettel
standen wilde Nisse und Beeren, Pilze, Gemise und Obst (im Winter vor allem gedérrtes und
eingemachtes), die reicheren Bauern konnten sich wohl auch regelméssig Fleisch leisten;
ebenso die teuren auslandischen Gewirze. Getrunken wurde Milch, Wasser und — wenigstens
in den Obstregionen — Most. Im Kanton Uri profitierten einige wenige reiche Bauern von diesen
Anderungen. Viele landlose Kleinbauern verdienten sich oft als Saumknechte im Gotthardtran-
sit etwas dazu.

Die Sdumer/Saumknechte waren die ersten Transporteure Uber die Alpen. Jahrhundertelang beférderten sie auf dem Riicken
von Saumtieren vor allem Salz und Wein Uiber Saumpfade Uber die Passe. Als Sdumer musste man ein Pferd, einen Maul-
esel, ein Maultier oder einen Ochsen besitzen. Der Sadumer arbeitete auf eigene Rechnung im Auftrag fremder Kaufleute oder
Kunden

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE

HOCHSCHULE
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Thema 2: Handel & fremde Einflisse Arbeitsblatt 2
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Ab dem 16. Jahrhundert erweiterten Lebensmittel den Innerschweizer Speisezettel, welche von
Entdeckern wie Christoph Kolumbus aus Amerika oder anderen Kontinenten nach Europa ge-
bracht wurden. Séldner? nahmen diese dann bei ihrer Heimkehr mit in die Innerschweiz. Dazu
gehorten Kartoffeln, Zucker, Mais, Tomaten, Kakao, Schwarztee oder Kaffee. Solche exoti-
schen Lebensmittel konnten sich vorerst nur die Angehérigen der Oberschicht leisten. Erst seit
dem 19. Jahrhundert sind sich auch in &meren Haushalten verflgbar. Die Kartoffel ersetzte an
manchen Orten das Brot, denn Getreide war sehr teuer.

Eidgendssische Séldner beim Zug tber die Alpen (Diebold Schilling Chronik)

8 L=

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts verénderte die Industrialisierung?® die Erndhrungs-gewohn-
heiten der Innerschweizer total. Durch die Einfihrung von Maschinen, die Erfindung des Kunst-
diingers und die Ziichtung neuer Rassen konnten auf gleich viel Land mehr Ertrag erwirtschaf-
tet werden. Ausserdem gelangte billigere Nahrung aus dem Ausland mit den neuen Transport-
mitteln Eisenbahn und Dampfschiff in die Innerschweiz. Von der Nahrungsmittel-industrie ka-
men vorgefertigte Lebensmittel wie Teigwaren, Konservendosen und Pulversuppen auf den
Markt, die viel langer haltbar und immer verfligbar waren.

Eine markante Anderung erfuhr der Schwyzer Viehexport ins Welschland mit der Eréffnung der
Gotthardbahn 1882. Wo friiher die Tiere jeweils im Herbst in langen Fussmérschen herden-
weise Uber den Pass nach Siiden begleitet werden mussten, konnten sie nun das ganze Jahr
Uber in die Eisenbahn verladen und verschickt werden.

2 Ein Soldner ist ein gegen Bezahlung (Sold) angeworbener Soldat. Die Innerschweizer Séldner und Kriegsknechte waren auf
den damaligen europaischen Kriegsschauplatzen gefiirchtet und begehrt. Zwischen 1400 und 1848 verdienten viele
Schweizer ihren Lebensunterhalt als Séldner in fremden Armeen, die meisten von ihnen flohen damit vor der Armut.

3 Der Begriff Industrialisierung bezeichnet den Ubergang von landwirtschaftlichen zu industriellen Produktionsweisen, in de-
nen sich die Maschine zur Erzeugung von Giitern (hier Lebensmitteln) durchsetzt. Die Industrialisierung startet zuerst in
England. Meilensteine waren die Erfindung der Dampfmaschine (1712), sowie von Spinnmaschine, mechanischem Web-
stuhl und Werkzeugmaschinen. Mit der Industrialisierung kamen auch neue Transportmittel wie die Dampflokomotive und
die Dampfeisenbahn auf. Die Industrialisierung erreichte die Innerschweiz erst gegen 1900.
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In Industrielandern wie der Schweiz gibt es heute kaum mehr Einschrankungen, was die Ver-
fugbarkeit von Lebensmitteln betrifft. Die Abhangigkeit von den Jahreszeiten wird durch die
Mdglichkeit von schnellen und billigen Transporten lber die ganze Welt komplett ausgehebelt.
Hinzu kommt, dass Nahrung billiger geworden ist und Missernten dank den modernen Lage-
rungs- und Konservierungsmaglichkeiten nicht mehr dieselben verheerenden Folgen haben wir
vor der Industrialisierung. Selbst Gew(irze wie Pfeffer, Safran und Zucker sind mittlerweile flr
jeden erschwinglich, was vor wenigen hundert Jahren noch nicht der Fall war.

Nahrung muss bei uns nicht nur satt machen, sondern auch hohen ethischen und asthetischen
Anspriichen gentgen: Man isst nicht mehr nur um zu tberleben, sondern auch um zu genies-
sen. Nicht selten verbindet man mit der Nahrung auch eine Weltanschauung — Vegetarier etwa
verzichten nicht auf Fleisch, weil keines zu kaufen wéare, sondern weil sie es aus ethischen
Grinden ablehnen. Ausserdem priift man die Lebensmittel nicht selten auf Kalorien, um der
Fettleibigkeit entgegen zu wirken, oder auf Produktionsbedingungen und kauft Bio-Produkte.

Aufgaben

Lies den Text zur Erndhrungsgeschichte der Innerschweiz! Unten findest du die Titel. Ordne diese
den richtigen Textstellen zu und schreibe den Titel auf die gepunktete Linie!

Entdecker und Séldner bringen Kartoffeln, Zucker und Kaffee
Heute kauft man Bio-Produkte, isst vegetarisch oder zahlt Kalorien
Selbstversorgung: Abhéangig von der Natur

Handel iiber die Alpen bringt neue Lebensmittel

Industrialisierung bringt Konservendosen und Pulversuppen
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Vorbereitung im Unterricht

Thema 2: Handel & fremde Einflisse
Arbeitsblatt 3: Luzern — Handelsstadt an der Gotthardroute

Materialien

1 Schiffbruch an der Reussschwelle, Diebold Schilling Chronik 1513: Fiir diese Kaufleute ist die
beschwerliche Reise von Luzern an die Messe in Zurzach bereits zu Ende. Sie verunfallen zwi-
schen der Reuss- und der Spreuerbriicke. Ihr Schiff bricht in der Mitte. Gllicklicherweise ist nie-
mand bei dem Ungliick ums Leben gekommen.

Luzerns gute Lage am Wasser

Es gibt verschiedene Griinde, warum Luzern schon im Mittelalter zu einem wichtigen Markt-
und Handelsplatz aufstieg. Der wichtigste aber ist die Lage der Stadt am Wasser, da die Gter
in friheren Jahren am einfachsten mit Segelschiffen und Ruderbooten transportiert werden
konnten. Die Strassen im Mittelalter und der vormodernen Zeit waren holprig und die Reise
mihsam und zeitaufwandig. Ausserdem lauerten Uberall Gefahren, nicht zuletzt bei den Wege-
lagerern, welche Transporte Uberfielen und ausraubten.

PH LUZERN

www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE
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Thema 2: Handel & fremde Einfliisse Arbeitsblatt 3

Die Stadt Luzern liegt am nérdlichen Ende des Vierwaldstéttersees und war somit (ibers Was-
ser mit den anderen Innerschweizer Kantonen verbunden. Uber die Grenzen der Eidgenossen-
schaft hinaus fanden die Guter vor allem Verbreitung Gber die Gotthardroute, welche weiter un-
ten genauer beschrieben wird.

Ebenso giinstig war die Lage der Stadt am Fluss. Da wo die Reuss den See auf ein paar hun-
dert Metern noch als ruhig dahingleitender Fluss verlasst, war ein geeigneter Ort um Brlicken
zu bauen. Schon im Mittelalter spannten sich drei Holzbrlicken iber die Reuss: die Spreuerbri-
cke, die Reussbriicke und die Kapellbriicke. Die Reussbriicke ist die alteste. Sie wurde 1168 an

der schmalsten Stelle der Reuss gebaut und diente den Marktfahrerinnen und
Marktfahrern als Zugang zu den Marktplatzen in der Altstadt.

Internationaler Handelsplatz an der Gotthardroute

Anfénglich wurden auf dem Luzerner Markt nur einheimische Produkte aus der ndheren Umge-
bung verkauft. Mit der Eréffnung des Gotthardpasses um 1200 stieg der Verkehr von und nach
Italien Uber die Alpen aber rasch an. Die Glter wurden mit Saumtieren Uber die Berge und mit
Nauen (Lastschiffe) Gber den See nach Luzern transportiert. Hier wurden sie umgeladen auf
Kahne (Flussschiffe) oder Fuhrwerke (Karren) und Richtung Basel und andere nérdliche Lander
weitertransportiert.

Dieser Umschlag (das Umladen) erfolgte bis 1545 bei den Arkaden am «Platz», etwa dort wo
sich heute die Jesuitenkirche befindet. Spater wurde er auf den Kapellplatz verschoben, wo die
Stadt die Sust als Lagerhaus fiir alle Transitgliter («durchreisende» Ware) errichtete.
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2 Fotograf/e vom Guterumschlag am Schwanenplatz um 1855
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Bis ins Jahr 1882, als die Stadt mit der neuen Gotthard-Eisenbahn umfahren werden konnte,
war Luzern ein wichtiger Handelsplatz im Nord-Std-Verkehr. Es entstanden Mérkte und Mes-
sen, und auch die wichtigsten Zdlle wurden hier erhoben und brachten der Stadt grosse Geld-
einnahmen.

Importiert wurde vor allem Getreide aus dem Kornland der Eidgenossenschaft und aus weiter
noérdlich gelegenen Gebieten. Aus derselben Richtung kamen auch Salz und Wein aus dem El-
sass (Frankreich) auf den Markt. Der Stden belieferte Luzern mit all den Kostlichkeiten, die Ita-
lien und der Orient anboten, darunter schéne Stoffe und natirlich die begehrten Gewirze, wel-
che die Luzerner Spezialitdten so «fremdlandisch» machen. So gehdren in die typische Luzer-
ner Lebkuchen-Gewirzmischung Zimt, Anis, Sternanis, Nelken, Koriander und Ingwer. Parallel
dazu stieg der Export von Innerschweizer Vieh und Kése nach Oberitalien, aber auch nach Zi-
rich, Basel und weiter ins Elsass.

Frisches aus der Region fiir den stadtischen Markt

Aber nicht nur der Fernhandel spielte eine Rolle: Luzern wurde auch zum zentralen Markt am
Schnittpunkt zwischen dem Kornland im Norden und dem Feldgras- und Hirtenland rund um
den Vierwaldstattersee im Siiden der Eidgenossenschaft. Je mehr in den anderen Innerschwei-
zer Kantonen die Viehzucht vorzuherrschen begann, umso starker waren die Bauern auf den
Getreide- und Salzmarkt in der Stadt Luzern angewiesen, wo sie umgekehrt ihre Produkte — vor
allem Butter, Ziger, Kase und Vieh — anboten.

3 Stansstader Hafen um 1840: Stansstad entwickelte sich im 13. Jahrhundert dank dem auf-
kommenden Fernhandel mit Italien zu einem wichtigen, befestigten Umschlagplatz fir den Gi-
terverkehr (ber den Vierwaldstéttersee. Der Export von Hartkdse (Sbrinz), Butter und Kiihen
prdgte die Nidwaldner Landwirtschaft bis ins 20. Jahrhundert.
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Thema 2: Handel & fremde Einflisse Arbeitsblatt 3

Aufgaben

Lies den Text zum Thema «Luzern — Handelsstadt an der Gotthardroute» aufmerksam durch
und betrachte die dazugehdrigen Bilder. Beantworte dann die Fragen unten.

1.

Findest du auf den Bildern und Fotografien die beiden typischen historischen Verkehrsmittel
fir den Wasserweg: Naue und Kahn? Was ist der Unterschied der beiden Schiffstypen?

Warum benutzte man im Mittelalter bis weit in die Neuzeit hinein lieber den Wasser- als den
Landweg?

Findest du die Reussbriicke auf dem Bild von Diebold Schilling? Dies ist die alteste Briicke
Luzerns. Warum wurde sie an dieser Stelle (iber die Reuss gebaut und von wem wurde sie
vor allem genutzt?

Lose folgende Aufgaben auf dem nachsten Blatt «Die Schweiz im Mittelalter: Wichtigste
Handelswege und Handelsstadte»

a) Erganze die leeren Kastchen mit den Namen der Orte.
b) Ergénze die Wappen mit den Autokennzeichen der Kantone.
c) Farbe die Gotthardroute kréftig rot ein!

d) Welches sind die drei wichtigsten Handelsstédte mit Zollstationen der mittelalterlichen
Eidgenossenschaft? Zahle auf!

Zeichne auf dem Ubernachsten Blatt «Luzern im Mittelalter: Was kam in der Stadt Luzern auf
den Markt?» folgende Produkte in den richtigen Kreis:
Vieh, Stoff, Kase, Butter, Getreide, Gewlirze, Salz und Wein.
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Die Schweiz im Mittelalter: Wichtigste Handelswege und Handelsstéadte
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Luzern im Mittelalter: Was kam in der Stadt auf den Markt?

NORDEN
ELSASS
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Lehrpersonen Dossier

Kurzinformationen

Butter gegen Getreide (Waldstatterweg POI 28) Alpwirtschaft am Pilatus (POI 27)

A. Winterlin: Renggpass und Alpnach um 1830 E. Amrein © aura.ch

Die Bauern in Ob- und Nidwalden waren wichtige Milch- und Butterlieferanten des stadti-
schen Markts. Manch einer nutzte den Weg liber den Renggpass, um seine Produkte
méglichst rasch nach Luzern zu bringen. Um die Versorgung zu sichern, reglementierte
die Luzerner Obrigkeit den Butterhandel scharf.

Bereits im Mittelalter hatten sich die Bauern Ob- und Nidwaldens auf die Milchwirtschaft spezia-
lisiert und den Anbau von Getreide nahezu aufgegeben, weil in Luzern, Ziirich und Basel eine
grosse Nachfrage nach Milchprodukten bestand. Im Gegenzug waren sie auf das Getreide aus
dem Luzerner Kornland angewiesen, was Luzern dazu nutzte, die Butterpreise streng zu kon-
trollieren. Ab dem 16. Jahrhundert erdffnete sich mit dem Export des lagerféahigen Halbfettkases
Sbrinz nach Norditalien ein lukratives Handelsgeschaft, so dass mehr und mehr Bauern von der
Butter- auf die Kaseproduktion umsattelten.

www.waldstaetterweg.ch PH LUZERN
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Vorbereitung Thema 3 Lehrpersonen Dossier

Weiterfiihrende Informationen auf dem Waldstdtterweg

Milch & Milchprodukte

= POI 14: Milchwirtschaft in Klissnacht

= POI 27: Alpwirtschaft am Pilatus

= POl 28: Butter gegen Getreide

Getreide & Kartoffeln

=  POI 10: Kastanien — das Brot der Armen

= POI 13: Mdller und Mihlen in der dérflichen Gemeinschaft
=  POI 34: Festung Firigen und die Anbauschlacht

Fleisch
] POl 41: Kloster als Pioniere der Grossviehzucht Nidwaldens?
Fisch

=  POI 17: Fischerei als wichtiges Nebengewerbe der Agrargesellschaft am Vierwaldstattersee
=  POI 30: Fischerei am Vierwaldstattersee

Obst & Gemiise
] POl 12: Gemdse fir die Stadter

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 4: Milch & Milchprodukte

Textquellen:

POI 14: Milchwirtschaft in Kiissnacht
POI 46: Kuren auf Schénegg
Erica Banziger, Sbrinz, Der Extraharte, Lenzburg 2013
Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014, S. 33.
Internet in Fussnoten:
http://www.emmentaler-aoc.ch/Ziger_dt.pdf
http://de.wikipedia.org/wiki/Molke
Internet fir Aufgabe zur Kaseproduktion
http://www.hoppsala.de/index.php?menuelD=241&content|D=2072

Bildquellen:

POI 28: Renggpass
1 Bauer aus Sarnen. Ludwig Vogel: Laitier a Sarnen. Mit typischen Geraten der Milchwirt-
schaft, Milcheimer und Brennte. Datum unbekannt.
1 Sarner Bauerin mit Butterfass. Edouard Pingret: Jeune fille a Sarnen. Ca. 1825. Mit But-
terfass.
Aus: Erica Banziger, Sbrinz, Der Extraharte, Lenzburg 2013, S. 13
2 Saumer auf der Sbrinz-Route
http://www.hoppsala.de/index.php?menuelD=241&contentID=2072
1-11 Alle Bilder zur Késeproduktion
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Vorbereitung Thema 3 Lehrpersonen Dossier

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 5: Getreide & Kartoffel

Textquellen:
POI 13: Miller und Mahlen in der dorflichen Gemeinschaft

POI 34: Festung Firigen und die Anbauschlacht
Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014, S. 47-50 und S. 51-55.

Bildquellen:

POI 49: Urner Landwirtschaft einst und heute. Kartoffelsaat in Wassen 1947
Kartoffelpflanze zum Beschriften: http://www.lernenaufdembauernhof.de/fileadmin/Arbeits-
blatt/Arbeitsblatt_Poster_Kartoffel.pdf

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 6: Fleisch

Textquellen:

POI 02: Viehhandel nach ltalien
Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014, S. 13, 43-46.

Bildquellen:

Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014: Die Mitarbeiter der Metzgerei Reichmuth in Schwyz posieren stolz mit
einem imposanten Stier.

POI 02: Viehhandel nach Italien. © Steiner Albert, in: Das Heimatbuch 1944, 29.

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 7: Fisch

Textquellen:

POI 30: Fischerei am Vierwaldstattersee
Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014, S. 26-30.

Bildquellen:

POI 30: Mittelalterlicher Fischmarkt. Aus: Kantonsgeschichte Schwyz Il, 134.
Fische zum Bestimmen und Ausmalen: http://www.boutique-robinson.ch/cms/images/sto-
ries/angeln/fische_im_vierwaldstaettersee_bilder.pdf
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Vorbereitung Thema 3 Lehrpersonen Dossier

Quellenangaben zu Arbeitsblatt 8: Obst & Gemiise

Textquellen:

POI 12: Gemiise und Obst fiir den stadtischen Markt

Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014, S. 35-38.

Cheschtene und Fiige, Weggiser Lesebuch, Virznau 1993

Bildquellen:

Steinen von bliihenden Kirschbaumen umrahmt (1919). Aus: Essen und Trinken im Kanton
Schwyz, Bd. 101 Schwyzer Hefte, hrsg. v. Kulturkommission Kanton Schwyz, 2014, S. 36.
Weggiser Marktfrauen: Cheschtene und Fiige, Weggiser Lesebuch, Vitznau 1993, S. 21.

Zusatzaufgaben fiir Schnelle:

Folgende POls des Waldstatterwegs zeigen verschiedene Filmausschnitte zum Thema Erndhrung
in der Innerschweiz:

=  POI 12: Siissmostaktion.mp4

=  POI 14: Camembert.mp4

= POI 17: Fischerei.mp4

=  POI 28: Transport Gotthard.mp4

=  POI 29: Sbrinz Route.mp4

=  POI 30: Fischen Vierwaldstattersee.mp4
=  POI 34: Anbauaktion.mp4

=  POI 38: Dagmerseller Landwirtschaft.mp4
= POl 42: Milchspots_1.mp4

= POI 43: Chilbi.mp4

= POI 50: Mier pflanzed aa.mp4
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Vorbereitung Thema 3 Lehrpersonen Dossier

Losungen zu den Arbeitsbldttern.

Arbeitsblatt 4: Milch & Milchprodukte

Nr. 1: Milch pasteurisieren / Nr. 2: Ansduren und LAB dazugeben / Nr. 3: Vorké&sen / Nr. 4: Salz
und Krauter beigeben / Nr. 5: Brennen / Nr. 6: Auskasen / Nr. 7: Molke ablassen, Kasebruch
bleibt / Nr. 8: Kése in Formen flllen / Nr. 9: Regelmassig drehen / Nr. 10: Der K&se wird ge-
wachst / Nr. 11 Reifen lassen

Arbeitsblatt 5: Getreide & Kartoffeln
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Vorbereitung Thema 3 Lehrpersonen Dossier

Arbeitsblatt 6: Fleisch

1 W | N T E R

2 W u R S T E

3 \% E G E T A R I E R

4 M u R M E L T | E R

5 S C H W E | N

6 F L u E L E N

7 E I N S | E D E L N

Arbeitsblatt 7: Fisch

Arbeitsblatt 8: Obst & Gemiise

Zwiebeln, Lauch, Wirz, Radieschen, Rosmarie, Bohnen, Kohlrabi, Kiirbis, Schnittlauch, Riiben,
Salat
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Arbeitsblatt 4: Milch & Milchprodukte

Materialien

Am Anfang war die Milch

Vor rund 10°000 Jahren wurde der Mensch sesshaft und fing an Haustiere zu halten. Zuerst wa-
ren das Ziegen und Schafe, spater Kiihe. Vorerst war die Milch fiir die Aufzucht der Tiere be-
stimmt, sie war aber auch ein Lebensmittel zum frisch trinken. Uberschiissige Milch lagerte man
in Tonkrligen. Bei tiefen Temperaturen war dies kein Problem, bei hdheren aber umso mehr:
die Milch wurde sauer und dickte ein. Durch einen Zufall wurde so Kése erfunden!

m\ﬁ#ﬁ-'iz . = ‘ ;
= bistiie & nneis. e ‘ AB g I

- -~ 2

1 Typische Geréte der Milchwirtschaft: Sarner Bduerin mit Butterfass, Bauer mit Milcheimer & Brennte.

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 4

Milchverarbeitung: Kase, Ziger und Butter

Die Innerschweizer Bevélkerung lebte vor der Industrialisierung in den Alpen- und Voralpenge-
bieten hauptséachlich von Milch und Milchprodukten. Daneben standen auch Dérrfriichte, Bee-
ren und Gemuise auf dem Speiseplan. Fleisch und Brot kamen selten auf den Tisch. Ein Mor-
genessen bestand hier traditionell aus gedérrten Birnen- oder Apfelschnitzen als Ersatz fiir das
teure Brot sowie aus Ziger! und Suffi2. Ziger ist ein Frischkase und Suffi ein Getrank aus der
Molke?, die bei der Kaseherstellung entsteht. Eine regionale Spezialitat war auch der von den
Talbauern produzierte halbharte Bratkase, der anders als der harte Sbrinz der Alpbetriebe nicht
fur den Export geeignet war.

Hartkéase flr Italien: Sbrinz

Seit dem friihen 16. Jahrhundert stellte man im Engelberg Tal (OW) einen fetten Hartkase her,
der noch heute unter dem Namen Sbrinz bekannt ist. Gemass einem Reisebericht von 1780 la-
gerten im Kasemagazin des Klosters Engelberg im Sommer jeweils 9—10'000 Ké&se, bis sie im
Herbst in Fasser verpackt und Gber den Brinig- oder Jochpass, Grimsel und Griesspass nach
Italien transportiert wurden. Die K&selaibe waren damals wesentlich kleiner als heute. Griinde
daflr sind, dass die Kuhe friiher weniger Milch gaben, weil sie noch nicht so gut gezlichtet wa-
ren wie heute. Ausserdem konnte der Kése nur in kleiner Form flr die lange Reise in den Si-
den in Fassern oder Gestellen den Saumtieren umgehé&ngt werden. Der Sbrinz-Transport
brachte den Bergbauern ein bisschen Wohlstand und erlaubte zudem den Import von beschei-
denen Mengen Reis und Wein.

2 Sdumer auf der Sbrinz-Route

1 Ziger ist ein fettarmes Erzeugnis, das aus der beim Kasen anfallenden Molke hergestellt wird.

2 Suffi ist ein Getrank, das durch Erhitzen von Molke hergestellt wird.

3 Molke ist die wassrige grinlich-gelbe Restfliissigkeit, die bei der Kaseherstellung entsteht. Sie ist der flissige Teil, der nach
der Gerinnung der Milch zu Kase oder Quark abgesondert werden kann. Es gibt zwei Sorten von Molke: die StiBmolke (auch
Labmolke), die entsteht, wenn man Milch mit Lab zur K&seherstellung dicklegt, und die Sauermolke, die entsteht, wenn man
Milch mit Milchs&urebakterien behandelt, um daraus Kase herzustellen.
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 4

Milch ist gesund

Mit der Entdeckung von Vitaminen und Nahrstoffen in der Zeit nach 1900 unterteilte man die
Lebensmittel in «gesund» und «ungesund». Als besonders gesund galt die Milch, welche von
den Kiihen in den Bergen und den von ihnen gegessenen Grasern und Krautern quasi als Me-
dizin gegen die Krankheiten der Stadt-und Fabrikmenschen empfunden wurde.

So boten verschiedene Gasthauser und Hotels in der Innerschweiz den noblen Gésten aus dem
Ausland Milchkuren an. Die Luft- und Kuranstalt Schéneck bei Emmetten (NW) reagierte mit
seiner Kuranstalt auf einen allgemeinen Trend der damaligen Zeit. In ganz Europa stieg die
Zahl derjenigen, die unter den Nebenwirkungen von Industrialisierung und Verstadterung litten.
Atemwegserkrankungen, Schwindsucht und Blutarmut, aber auch Hysterie und Zirkulationssto-
rungen waren auf dem Vormarsch. Wer es sich leisten konnte, versuchte seine kérperlichen Be-
schwerden in den Luft- und Kuranstalten zu mildern. Neben dem Spazieren gehérte das Du-
schen unter dem kalten Wildbach neben dem Hotel, die Trinkkuren mit Ziegenmilch, Molke und
frischem Quellwasser, sowie das Baden in der Molke, das Schwitzen im Dampfbad und die
Massagen mit Wasserdiisen zum Kurprogramm.

Weichkése flir Feinschmecker: Baer in Kiissnacht

Mit der Erdffnung der Kondensmilchfabrik in Cham 1866 und der Weichkasefabrik Baer in Kiiss-
nacht 1922 fanden die Bauern zuséatzliche Absatzkanale fur ihre Milch.
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 4

Aufgabe zu Arbeitsblatt 4: Milch & Milchprodukte

Bei der Késeherstellung unten sind die Texte durcheinander geraten. Versuche sie wieder zu
ordnen, indem du die passende Bildnummer zum Text in den Titel schreibst. Die Bilder sind in
der richtigen Reihenfolge!

Késeherstellung

Nr. ....: Kase in Formen fiillen

Der Kasebruch wird jetzt in entsprechende For-
men gefillt - aus der Masse entstehen Kaselai-
ber. Aus rund 100 Litern Milch werden am Ende
10 bis 12 Kilo Kéase.

Nr. ....: Molke ablassen, Kasebruch bleibt
Dann wird die Molke wieder abgelassen. Zurlick
bleibt der Kasebruch.

Nr. ...: Brennen

Zum Schluss wird der K&se dann noch gebrannt.
Daflr muss man die passende Temperatur ein-
stellen, wie man auf dem Foto sieht. Wie hoch
diese sein muss, hangt von der Kasesorte ab. Bei
harten Kasesorten wie z.B. Bergkase liegt die
Temperatur bei 50 Grad und bei weichen Kases-
orten wie Camembert bei nur 36 Grad.

Nr. ....: Der Kése wird gewachst

Nachdem der Kase flinf Tagen kontinuierlich ge-
dreht wurde, kann er schlieBlich gewachst wer-
den. Die Wachshdille dient als eine Art Verpa-
ckung, die den Kase schitzt. Auf dem Foto siehst
du, wie der Kase mit einem breiten Pinsel einge-
strichen wird.

Nr. ....: Milch pasteurisieren

Kése ist ein Milchprodukt und daher braucht man
natdrlich Milch fir seine Herstellung. Zuerst wird
also Milch im Ké&sekessel pasteurisiert, d.h. sie
wird auf 63 Grad erhitzt. Das Pasteurisieren dau-
ert genau 30 Minuten, ansonsten wiirden wichtige
Nahrstoffe verloren gehen.
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Nr. ....: Vorkasen

Beim so genannten Vorkasen wird die Masse wei-
ter gerGhrt und zerkleinert. Dabei tritt Molke aus
und die Bruchstiickchen schwimmen in der Molke.
Spéater wird der Bruch gewaschen. Dafiir wird
Molke abgesaugt und sauberes Wasser zugefligt,
so wie auf dem Foto.

Nr. ....: Auskédsen

Beim so genannten Auskasen wird die Masse
weiter gerihrt und es tritt weitere Molke aus dem
Bruch aus. Wenn der Kase zusammenklebt und
nicht mehr glanzt, ist er dann soweit fertig. Das
wird von Hand kontrolliert.

Nr. ....: Reifen lassen

Zum Schluss liegt er im kihlen Reifungsraum je
nach Art noch zwischen zwei bis sechs Wochen
und dann kann er endlich angeschnitten und ge-
gessen werden.

Nr. ....: Salz und Krauter beigeben

Bei Schnittkdse kommt nach dem Vorkasen noch
Salz hinzu und bei Krauterkdse eine entspre-
chende Krautermischung. Du kannst auf dem Bild
sehen, wie mit einem Topf eine dunkle Krautermi-
schung in den Kasekessel gegeben wird.

Nr. ....: Anséduren und LAB dazugeben

Die Milch wird nach dem Pasteurisieren angeséau-
ert. Es kommen Saurekulturen in Pulverform
hinzu. Je nach Kéase werden unterschiedliche
Saurekulturen verwendet.

Dann wird LAB - ein Enzym aus dem Kélberma-
gen - dazu gegeben. Es bewirkt, dass die Milch
dicker wird. Nach rund 40 min. wird die dick ge-
legte Milch geschnitten (siehe Foto).

Nr. ....: Regelméssig drehen

Doch bis wir den Kése essen kdnnen, dauert es
noch. Nach dem Abflllen in Formen muss er jetzt
regelméaBig gedreht werden. Das ist wichtig, damit
der Kase gleichméBig entmolkt und in Form
bleibt.

Auf dem Foto siehst du, wie der Kdse gewendet
wird. Der Kase wird in sich verdoppelten Abstan-
den gedreht, am Ende nur noch morgens und
abends.
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Arbeitsblatt 5: Getreide & Kartoffeln

Materialien

ARy 3 = ¥ ,,A 4 g il T s R " S
Kartoffelsaat bei Wassen 1947. (Sammlung Ernst Brunner, Schweiz. Institut fiir Volkskunde,
Basel)

Kornhauser

In der Innerschweiz wurde nur im Luzerner Kornland grossflachig Getreide angebaut. Die
Alpenkantone spezialisierten sich schon frih auf Viehhaltung. Trotzdem stand Brot und Mus
drei bis vier Mal taglich auf dem Speiseplan, so dass sich die Innerschweizerinnen und Inner-
schweizer auf dem Markt in Luzern und die Schwyzer teilweise auf dem Markt in Zirich einde-
cken mussten. Bei Missernten und Kriegen war man auf die Kornkammern im Schwaben
(Deutschland), Elsass (Frankreich) und der Lombardei (Norditalien) angewiesen. Die Getreide-
einkaufe wurden in &ffentlichen Lagerh&usern (den Susten) deponiert und spéter zu den Korn-
h&usern transportiert, wo sie als Notvorrat gelagert wurden.

Der Miiller und der Backer

Muhlen, welche mit Wasserkraft betrieben wurden und Getreide oder andere Produkte (z.B. Ge-
wirze) mahlten, waren begehrte Betriebe. Sie waren meistens im Besitz von Reichen, nicht sel-
ten von Kléstern. Miiller ist Ubrigens der haufigste deutsche Familienname.

Zu den MUhlbetrieben gehérten oftmals Béckereien. Fir die Brotherstellung war Dinkel (auch
Korn genannt) die am weitesten verbreitete und verwendete Getreidesorte. Feines Weissbrot,
aus sehr fein gemahlenem Getreide, war eine sogenannte «Herrenspeise». In den Haushalten
des normalen Fussvolkes wurden grébere Brotsorten verbraucht.

PH LUZERN
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 5

Kolumbus und die Kartoffel

Ab dem 16. Jahrhundert erweiterten Lebensmittel den Innerschweizer Speisezettel, welche von
Entdeckern wie Christoph Kolumbus aus Amerika oder anderen Kontinenten nach Europa ge-
bracht wurden. Séldner nahmen diese dann bei ihrer Heimkehr mit in die Innerschweiz. Dazu
gehorten Kartoffeln, Zucker, Mais, Tomaten, Kakao, Schwarztee oder Kaffee. Solche exoti-
schen Lebensmittel konnten sich vorerst nur die Angehérigen der Oberschicht leisten, erst seit
dem 19. Jahrhundert sind sich auch in armeren Haushalten verfligbar. Die Kartoffel wurde nach
1750 zur beliebten Speise der Armen, denn sie war nicht sehr teuer und konnte fast Gberall an-
gepflanzt werden. Volkstiimlich nannte man sie auch «Heiland der Armen». Sie ersetzte vieler-
orts das Brot.

Anbauschlacht im 2. Weltkrieg

Sogar in Friedenszeiten musste die Schweiz Lebensmittel aus dem Ausland importieren. Des-
halb schnitten die beiden Weltkriege, als die Grenzen geschlossen und die Nahrungsmittel
kaum oder dann zu viel hdheren Preisen eingefuhrt werden mussten, tief in den Alltag der Be-
vélkerung ein. Kurz nach Kriegsausbruch 1914 (1. Weltkrieg) herrschte bereits ein Mangel an
Nahrung. Als eine Massnahme ordneten die Behdrden die Schweizer Bauern an, mehr essbare
Pflanzen anzubauen. Gefordert wurde vor allem eine Erhéhung der Kartoffelanpflanzungen.
Kartoffeln durften auch fur die Brotherstellung verwendet werden, weil die Getreideeinfuhr zeit-
weise stockte.

Auf Grund dieser Erfahrungen im Ersten Weltkrieg, traf man vor dem Ausbruch des Zweiten
Weltkrieges dhnliche Massnahmen. Einen H6hepunkt erlebte dieser neue Kurs mit der soge-
nannten «Anbauschlacht» nach einem Plan des spateren Bundesrates Friedrich Traugott Wah-
len: Die Anbauflache wurde quasi verdoppelt und die Kartoffelernte nahezu verdreifacht.

Innerschweizer Namen fiir die Kartoffel

Die Innerschweizer hatten viele Namen fiir das neue Produkt aus Ubersee. In Schwyz nannte
man die Kartoffel «Gummel». Daraus leitet sich der Ubername «Gummelischwyzer» fiir diese
Kantonseinwohner ab. Nach der Uberlieferung geht der Name auf den Hof «Gummi» in Arth
(SZ) zurlick, wo 1727 erstmals im Kanton Schwyz Kartoffeln angebaut worden seien. Mitge-
bracht habe sie ein Séldner aus dem Elsass. Es kénnte auch sein, dass der Name «Gummel»
eine Verballhornung des franzdsischen Wortes «pommes de terre» zu «Bummeliterr», «Bum-
meli» und «Gummeli» ist.

In den anderen Innerschweizer Kantonen heisst die Kartoffel «Harddpfu» oder «Harddpfel» und
wurde vom umgangssprachlichen «Erdapfel» abgeleitet.
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Aufgabe zu Arbeitsblatt 5: Getreide & Kartoffeln

Beschrifte die abgebildete Kartoffelpflanze mit folgenden Begriffen: Wurzeln, Mutterknolle, Stén-
gel, Beere (giftig), Bliite, Seitentrieb mit Tochterknolle. Male danach die Pflanze in den richtigen
Farben aus!

Aufbau der Kartoffelpflanze

Die Kartoffelpflanze hat dunkelgriine Blatter und bildet weisse bis violettfarbene Bliten aus, aus
denen die Frichte entstehen. Diese griinen Beeren sind aber nicht zum Essen geeignet. Viel-
mehr sind es die unterirdisch wachsenden Knollen, die uns als wertvolles Lebensmittel dienen.
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Arbeitsblatt 6: Fleisch

Materialien

Die Mitarbeiter der Metzgerei Reichmuth in Schwyz posieren stolz mit einem imposanten Stier.

Jagd auf Murmeltiere

Im Mittelalter war die Jagd ein Recht, das nur den adeligen Herrschaften zustand. Den Bauern
war es verboten Wildtiere zu jagen. In der Innerschweiz war eine Uberwachung der weitlaufigen
Alpenregion allerdings gar nicht méglich, so dass sich wohl doch viele Bauern von Wildtieren
erndhrten. Dazu gehérten neben den heute noch gangigen Jagdtieren auch Murmeltiere.
Beliebt war auch das Fett dieser Tiere und zwar als Arzneimittel.

Haustiere als Fleischlieferanten

Schon friih in der Geschichte der Innerschweiz wurde der Fleischbedarf der Menschen Uber
das Schlachten von Haustieren gedeckt. Als erste mussten wohl Hausschweine dran glauben.
Das Vieh wurde auf den Alpweiden gesémmert und im Winter im Tal gehalten. Solange wie
moglich suchte sich das Vieh Futter im Freien. Reichte das Heu trotzdem nicht fir die Winterfit-
terung, streckte man es mit Tannreisig oder Laub. Schweine hielt man in Waldern, Ziegen in
den kargen, héher gelegenen Gebieten.
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 6

Fleisch flir die Reichen

Fleisch war auch im Mittelalter wichtiger Teil der Nahrung, wobei sich nur vermdgende Leute
frisches Fleisch leisten konnten. Das gewdhnliche Volk ass wohl vor allem gedérrtes Schaf-
oder Ziegenfleisch.

Seit dem Spétmittelalter kam auch der Pferdehaltung gréssere Bedeutung zu. Uber die Landes-
grenzen hinaus bekannt waren insbesondere die «cavalli della Madonna» aus der Pferdezucht
des Klosters Einsiedeln (SZ), deren Qualitaten als Schlachtrosse besonders geschatzt wurden.

Viehzucht im Kanton Schwyz

Im Hochmittelalter stellten die Bauern von Selbstversorgung auf Spezialisierung um. Alle Inner-
schweizer Kantone konzentrierten sich ab diesem Zeitpunkt auf die Viehwirtschaft. Es wurde
mit Rindern, Fleisch- und Milchprodukten gehandelt. Wichtig waren vor allem die Viehtransporte
Uber die Alpen nach Norditalien. Das Vieh war anno dazumal mit gut einem Meter Widerrist-
hoéhe' eher klein. Eine heutige Braunvieh-Milchkuh misst immerhin 1.5 Meter. Das ist das Re-
sultat jahrhundertelanger Ziichtung, was vor allem im Kanton Schwyz seit dem Mittelalter betrie-
ben wurde. Das Kloster Einsiedeln spielte dabei eine sehr grosse Rolle. Hier wurde namlich
diese neue gréssere Rasse urspriinglich geztichtet. In den 1960er Jahren kreuzte man die ein-
heimischen Tiere mit amerikanischen Brown-Swiss. Diese Rasse ist im Kanton Schwyz bis
heute verbreitet.

Schlachten im November und Dezember

Die Schlachttermine der Haustiere lagen im November oder Dezember. Das hatte naheliegende
Griunde: Einerseits musste so das Vieh nicht den Winter hindurch weitergeflttert werden und
andererseits bot die kalte Jahreszeit bessere Bedingungen flr die Verarbeitung und Aufbewah-
rung von Fleisch. Frischfleisch wurde nur unmittelbar nach den Schlachtterminen verzehrt. Der
grosste Teil des Fleisches wurde durch Rauchern, Pékeln in Salzlake oder Verarbeitung zu
Wiirsten haltbar gemacht und eingelagert.

Fleisch heute

Heute soll Fleisch nicht einfach nur erndhren, sondern auch héchste Anspruche an Qualitét,
Umweltvertraglichkeit und Tierschutz erflllen. Einheimisches Fleisch wird zum Beispiel unter
den Labels Bio? oder IP3 verkauft. Es entscheiden sich auch viele Menschen kein Fleisch mehr
zu essen, aus Ruicksicht auf die Tiere oder aus anderen ethisch-religidsen Grinden.

Der Widerrist ist der erhdhte Ubergang vom Hals zum Riicken bei Vierbeinern.

2 Bio Suisse versteht sich als starke und selbstbewusste Organisation mit einer Mitwirkung vom Feld bis auf den Teller. Der
gesamte Bauernbetrieb wird biologisch gefiihrt: Vorschriften bei der Tierhaltung, etwa bei der Herdengrésse (Hihner), For-
derung der Artenvielfalt ; Einschrankungen in Dingung, Flugverbot und strenge Verarbeitungsrichtlinien.

3 IP-SUISSE setzt sich flr eine dkologisch (umweltschiitzende/naturbewusste) und 6konomisch (sparsam/geschéftlich) aus-

gewogene Schweizer Landwirtschaft ein. Oberstes Ziel ist die Produktion von gesunden und qualitativ hochwertigen Nah-

rungsmitteln, die zu fairen Preisen in den Handel gelangen. IP-SUISSE-Bauernbetriebe sollen von ihrer Arbeit leben kénnen
und fur ihre vielfaltigen Anstrengungen zum Schutz der Umwelt und zur Férderung der Artenvielfalt belohnt werden.
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 6

Aufgabe zu Arbeitsblatt 6: Fleisch

Mit grossen Nauen, die bis zu 25 Tiere aufnehmen konnten, transportierten Viehhédndler bis ins
20. Jahrhundert Milchkihe und Jungvieh (ber den Vierwaldstéttersee bis in den Kanton Uri und
von dort ber den Gotthard Richtung Siden, wo das Innerschweizer Vieh als Fleischlieferant und
zur Milchviehzucht hoch begehrt war.

waagrecht:

1. Welche Jahreszeit eignete sich am besten um Fleisch aufzubewahren?

2. Zu was kann man Fleisch verarbeiten, um es haltbar zu machen?

3. Wie nennt man Menschen, die kein Fleisch essen?

4. Auf welches ungewdhnliche Wildtier machte man im Mittelalter Jagd?

5. Welches war das erste Haustier der Menschen, das als Fleisch auf dem Tisch landete?
6. Wohin wurden die Kiihe auf dem Bild gerudert?

7. Welches Kloster spielte in der Schwyzer Viehzucht eine grosse Rolle?

senkrecht: Lésungswort (im schwarzen Rahmen)
Far welches Land waren die Innerschweizer Kiihe auf der Fotografie bestimmt?
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Arbeitsblatt 7: Fisch

Materialien

—t

Mittelé}terlicher Ffschmé}kt

Fischen fiir die Kloster und Stadtherrschaft

Die Fischerei ist neben der Jagd und der Sammelwirtschaft eine der éltesten menschlichen Ta-
tigkeiten zur Deckung des Nahrungsbedarfs. Auch bei der Nahrungsversorgung der Inner-
schweizer Bevllkerung vor der Industrialisierung spielte die Fischerei eine nicht zu unterschat-
zende Rolle. Inwieweit der Fisch fiir die Bewohner der Seegemeinden eine alltagliche und frei
zugéangliche Nahrung war, ist ungewiss. Zumindest ist bekannt, dass es flur die Anwohner des
Luzerner Teils des Vierwaldstattersees verboten war, entlang des Ufers mit der Rute zu fischen.
Die Fischfangrechte gehérten namlich bis fast 200 Meter weit in den See hinaus den Kldstern
und der Stadt Luzern. Nur die offene See stand allen Fischern zur Nutzung offen. Die Fischer
aus dem Volk erhielten von den Kléstern oder der Stadt teilweise die Fischfangrechte Ubertra-
gen, aber sie mussten dafir einen Teil ihres Fanges abgeben. So hatten die Fischer aus Stans-
stad um 1200 an vier hohen Feiertagen pro Jahr je tausend Albeli (kleinwichsige Felchen) an
das Kloster Engelberg zu liefern, dazu einmal jahrlich dreissig Felchen und drei Hechte.

Fischers Fritz fischt frische Fische

Bis in die zweite Halfte des 20. Jahrhunderts wurde die Fischerei vorwiegend von Netzfischern
betrieben, die nicht Berufsfischer im heutigen Sinn waren, sondern sich als Landwirte oder
Weinbauern mit dem Fischen noch einen Batzen dazu verdienten. Nach 1950 &nderte man dies
schweizweit und die Zahl der Netzfischer verkleinerte sich von 1'132 im Jahr 1948 auf 310 im
Jahr 2010. Heute sind die Fischer zum gréssten Teil Profis, also Berufsfischer.

PH LUZERN
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 7

Fischmarkt

Auf dem Markt in Luzern boten die Fischer geméass dem Bericht von Johann Leopold Cysat um
1661 jeweils freitags und samstags mehr als 20 verschiedene Fischarten an wie Aale, Alet, Al-
beli, Balchen, Barsche, Brachsmen, Edelfische, Egli, Felchen, Forellen, Hasel, Hechte, Karpfen,
Lachse, Rotten, Schleien, Triischen und Weissfische. Um eine ausreichende und preisgiinstige
Versorgung mit Fisch zu gewahrleisten, mussten die Fischer ihren Fang auf dem lokalen Markt
anbieten, bevor sie ihn in andere Stadte ausfuhren durften. Heute leben ca. 30 Fischarten im
Vierwaldstattersee, die sich natirlich fortpflanzen.

Fastenzeit

Im Mittelalter und der Friihen Neuzeit waren etwa ein Drittel aller Tage eines Jahres Fasten-
tage, an denen weder Fleisch, noch Eier- und Milchspeisen genossen werden durften. Damit
erhielt der Fisch auch auf dem Speisezettel der Bauernfamilie eine wichtige Bedeutung. So
durfte zwischen Aschenmittwoch und Ostersonntag, vor Weihnachten und andern Festtagen
nur eine volle Mahlzeit pro Tag und zwei kleine Starkungen eingenommen werden.

Einerseits sollten die Menschen aus religiésen Griinden fasten. Dieser kdrperliche Verzicht
sollte sie auf die hohen Festtage vorbereiten. Andererseits herrschte wahrend den kirchlichen
Fastentagen insbesondere aber in der ersten Halfte des Jahres sowieso Mangelzeiten, was die
Nahrungsvorrate der Menschen betraf.

In der Innerschweiz rund um den Vierwaldstattersee war Fisch als Fastenspeise begehrt. Wenn
es sich die Leute leisten konnten, kam importierter Meeresfisch (Stockfisch und Salzhering aus
der Nord- und Ostsee) auf den Tisch. Daneben waren Krebse, Schnecken, Schildkréten, Fro-
sche und Muscheln erlaubt. Ebenso zahlte man Enten, Ganse, Biber und Fischotter als im Was-
ser lebende Tiere zur Fastennahrung. Dazu ass man Mehlspeisen aus Weizen oder Roggen,
Huilsenfriichte, Hirsebrei, Gemise (z.B. Zwiebeln) oder Trockenfriichte. Besonders beliebt war
und ist die (Apfel-)W&he oder Dlinne.

Lernen unterwegs | ThemenTour 5 | Gaumenschmaus & Marktgeschrei — Kulinarische Innerschweiz Seite 52



Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 7

Aufgabe zu Arbeitsblatt 7: Fische

Welche der im Text oben erwdhnten Fischarten schwimmen unten im Vierwaldstéattersee?
Schreibe ihre Namen in die Luftbldschen!

Fische im Vierwaldstattersee
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Vorbereitung im Unterricht
Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft

Arbeitsblatt 8: Obst & Gemiuse

Materialien

Paradiesgarten der Innerschweiz

Am ndrdlichen Ufer des Vierwaldstattersees zwischen Kissnacht und Weggis, sowie im Kanton
Schwyz erinnert einen der Anblick der bliilhenden Obstbdume ans Paradies: Apfel-, Birnen-,
Zwetschen- und Kirschbdume verzaubern bis heute die Region im Friihling mit rosa und weis-
sen Farbtupfen. Besonders erwahnt sei hier die Region rund um die beiden Orte Weggis und
Vitznau: die sogenannte Luzerner Riviera. Sie liegt auf der Siidseite der Rigi und ist daher
durch den Berg vor rauen Nordwinden geschiitzt. Das milde Klima Iasst hier am Vierwaldstatter-
see neben den Obstbdumen zahlreiche sltdliche Pflanzen gedeihen, so zum Beispiel Kasta-
nienbdume, Palmen, Pfirsich, Feigen, Weintrauben und Orchideen.
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 8

Obst & Gemiise aus der Luzerner Riviera

Erste Gemuse- und Obstlieferungen aus Weggis und Umgebung zum Luzerner Wochenmarkt
sind bereits fir das Mittelalter belegt. Jeweils am Dienstag und Samstag ruderten die Weggiser
Marktleute die Produkte ihrer Garten und Wiesen mit Nauen von zwei Tonnen Tragkraft zum
stadtischen Markt am Reussufer in der Stadt Luzern. Den Wasserweg beniitzte man auch noch
im 20. Jahrhundert mit motorbetriebenen Transportschiffen, bis der Nauenbetrieb zwischen
Weggis und Luzern 1974 eingestellt wurde. Seither beliefern die Weggiser GemUse- und Obst-
produzenten die Stadt Luzern Uber den Landweg.

Ebenso wie der Handel mit Milchprodukten war auch der Verkauf von Obst und Gem{se im vor-
modernen Luzern klar kontrolliert. Die Waren durften nur auf Luzerner Markten und zu giinsti-
gen Preisen angeboten werden, um die Versorgung der Bevélkerung zu sichern. Die Ausdeh-
nung der Obstbaugebiete iber den Rigisiidhang hinaus machte den Kanton Luzern ab 1860 zu
einem bedeutenden Obstbaugebiet der Schweiz.

Vitamine und Mineralstoffe

Obst war Lieferant fir Vitamine und Mineralstoffe in einer ansonsten eher fleisch- und milchpro-
duktelastigen Erndhrung der Innerschweizer Bevolkerung. Wo Getreide selten und teuer war,
wurden Birnen, Zwetschgen und Nisse zu Brei gemischt und zum Strecken des Brotteigs ge-
nutzt. Daraus entwickelten sich spater die Birnweggen und das Birnbrot. Die Menschen aus der
Innerschweiz sammelten einen grossen Teil der Friichte in der Natur, vor allem Beeren und Ha-
selnlisse, aber auch Baumfriichte. Daneben wurden Baumgarten angelegt, in denen Obst-
b&dume angepflanzt und veredelt' wurden.

Kompott & Schnitz aus dem Keller

Das Obst wurde eingesammelt, geriistet, getrocknet oder unter Zugabe von Honig oder Zucker
zu Mus, Kompott, Gelee oder Konfitlire eingekocht. Ein Grossteil der Friichte wurde auch ge-
dorrt. Dorrobst, die sogenannten «Schnitze», diente auch als Brot- und Kartoffelersatz, als
kleine Zwischenmabhlzeit oder Vorrat fir den Frihling. Als Frischobst verzehrte man vor allem
Apfel.

Most & Schnaps

Ein weiterer Teil der Obsternte wurde zu Schnaps gebrannt oder zu Obstsaft gemostet. In bei-
den Féllen verwendete man das qualitativ schlechtere Obst. Das Mosten und Brennen der
Friichte war nur fiir den Hausgebrauch erlaubt. Fiir den Verkauf von Most, der spatestens im
19. Jahrhundert zum beliebten Volksgetrénk wurde, brauchte es lange eine spezielle Bewilli-

gung.

' Im 17. Jahrhundert entwickelte man verbesserte Methoden zum Pflanzen, Diingen und Pfropfen von Obstbaumen. Bei letz-
terem werden den Jungbdumen Astchen von besonders guten Sorten angesetzt. Die Wunde wird nach aussenhin mit
Baumwachs luftdicht abgeschlossen. Frankreich war fiihrend im Obstbau und heimkehrende Séldner brachten nicht selten
neue Sorten oder Pflegekenntnisse mit in die Innerschweiz.
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Thema 3: Typische Produkte der Innerschweizer Landwirtschaft Arbeitsblatt 8

Aufgabe zu Arbeitsblatt 8: Obst & Gemiise

Welche Gemtiisesorten kannst du in den Kérben der Weggiser Marktfrauen erkennen?
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Exkursion
Thema 4: Stadt & Land Luzern

Lehrpersonen Dossier

Hinweise zur Exkursion: Vorbereitung und Tagestour

Lernziele Zeit Inhalt Material

Vorbereitung der Exkursion ~ 20° SuS schauen sich die Exkursionsroute auf der Landkarte Luzerner Karte

noch im Unterricht:
Exkursionsroute und
Auftrage erlautern

Ablauf Exkursion
Vormittag

Postlauf: Markttag in der
Stadt Luzern

Transfer der historischen
Erkenntnisse aus dem
vorbereitenden Unterricht.

Orientieren auf einem
mittelalterlichen Stadtplan

Ablauf Exkursion
Nachmittag

Wanderung von Weggis
nach Greppen; also im
Gebiet der Gemiise- und
Obstlieferanten der Stadter

120°

120°

an.

LP erlautert Folgendes:
Wir machen uns mit einer Weggiser Marktfrau um 1597 auf
die Reise zum stédtischen Markt:

= Vormittag: Postenlauf in Luzern zum Thema «Markttag in
Luzern» in 4er Gruppen.

= Nachmittag: Reise in die Sonnenstube am
Vierwaldstattersee und Wanderung von Weggis nach
Greppen; also im Gebiet der Gemiise- und
Obstlieferanten der Stadter

Gemeinsamer Einstieg beim Bahnhof:

LP stellt Postenlauf vor:

= alter Stadtplan von Martinus Martini 1597.
(Spatmittelalter), viele Gebaude, Briicken und Platze
stehen auch heute noch.

= Gemeinsames Lésen der Aufgabe Posten 1
Standort: Schiffstation 1 bei Seebriicke

AB 9: Postenlauf
Schreibzeug

LP zeigt die Pilatusstrasse: Hier entlang verliefen friiher die
Schienen der Eisenbahn

Aufteilen der Klasse in 4er Gruppen
Halfte der Klasse startet chronologisch, andere Halfte
«verkehrt rum».

Treffpunkt beim Bahnhof unter dem Torborgen 1.5 h
spater. Gemeinsames Durchgehen der Lésungen.

Tipp 1: Je nach Jahreszeit kann ein Trinkstopp bei einem
Bauernhof fiir einen Schluck Apfelmost oder das Probieren
von frischem Obst oder Wiirstli eingeplant werden.

Tipp 2: Besuch eines Bauernbetriebes mit Blick in den
Stall, auf die Obstbdume oder in den GemUsegarten.

Tipp 3: Besuch der Firma Baer in Kiissnacht

Quellenangaben im Arbeitsblatt der Schiilerinnen und Schiiler

Posten 1-11:

Ausschnitte aus dem Martiniplan von 1597:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Martiniplan_Luzern.jpg

Posten 1: Bahnhof

VHS-Heft: Christian Scheidegger, Daniel Schlup, Vom Alptransit zum Tourismushit. Luzern im
Spiegel der Verkehrsgeschichte, Verkehrshaus der Schweiz, Luzern 2000. (09_Von der Bahn
auf den Dampfer, um 1865)

www.waldstaetterweg.ch
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Exkursion Lehrpersonen Dossier

Posten 2: Kapellbriicke

VHS-Heft: Christian Scheidegger, Daniel Schlup, Vom Alptransit zum Tourismushit. Luzern im
Spiegel der Verkehrsgeschichte, Verkehrshaus der Schweiz, Luzern 2000. (08_Alte Mauern
weichen, um 1862)

Posten 3: Sust

Text: Ab uf d’Gass, Spurensuche auf Luzerns alten Strassen. Andrea Huwyler-Bachmann fir
das Historische Museum Luzern 2002:
http://www.historischesmuseum.lu.ch/postenlauf_komplett.pdf

Bild: POI 38 Luzerner Landwirtschaft einst und heute, Robert Ziind: Kornernte auf der Luzerner
Landschaft

Posten 4: Kornmarkt

Fotografie Kornschiitte innen: http://www.visarte-zentralschweiz.ch/menu-
links/ausstellungen/aussstellungen-2002-2000/

Fotografie Kornmarkt mit Blick auf Kornschiitte:
http://www.rolandddérig.ch/html/ausstellungen.html

Posten 5: Unter der Egg

Abbildung aus POI 21 Schifflandte: Der Luzerner Markt «Unter der Egg» um 1830. Stich von
Johann Baptist Isenring von 1832. Aus: Bauern und Patrizier. Stadt und Land Luzern im Ancien
Régime. Luzern 1986, S. 94.

Posten 6: Weinmarkt & Fischmarkt
Text und Bild aus: Stefan Ragaz, Luzern im Spiegel der Diebold-Schilling-Chronik, Adligenswil
2014. S.64-66.

Posten 7: Reussbriicke und Z6pfli

Ab uf d’Gass, Spurensuche auf Luzerns alten Strassen. Andrea Huwyler-Bachmann fir das
Historische Museum Luzern 2002:
http://www.historischesmuseum.lu.ch/postenlauf_komplett.pdf

Posten 8: Miihlenplatz

Minzpragestatte und Minzkanal: Unter dem Pflaster liegt die Stadt, Arch&ologie am Mihlen-
platz 2008-2009, Vorbericht Fabian Kiing: http://www.da.lu.ch/muehlenplatz_2008-09.pdf
Abb. Luzerner Taler aus Silber:
www.ricardo.ch/kaufen/muenzen/kantonalmuenzen/luzern/schweiz-luzern-1-taler-1622-
ar/v/an756051210/

Posten 9: Spreuerbriicke

Text und Abb.: Die Mihlengassen als Béckerviertel: Unter dem Pflaster liegt die Stadt,
Archéologie am Mihlenplatz 2008-2009, Vorbericht Fabian Kiing:
http://www.da.lu.ch/muehlenplatz_2008-09.pdf

Posten 10: Pfistergasse

Ab uf d’Gass, Spurensuche auf Luzerns alten Strassen. Andrea Huwyler-Bachmann fir das
Historische Museum Luzern 2002:
http://www.historischesmuseum.lu.ch/postenlauf_komplett.pdf
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Exkursion Lehrpersonen Dossier

Posten 11: Wilder Mann
Text und Bild: http://www.wilden-mann.ch/cms/index.php?page=151

Losungen Postenlauf:

Posten 1: Bahnhof

Die Dampfmaschine.

Die erste verwendbare Dampfmaschine wurde 1712 von Thomas Newcomen konstruiert und
diente zum Abpumpen des Wassers in einem Bergwerk. James Watt, dem oft félschlicherweise
die Erfindung der Dampfmaschine zugeschrieben wird, verbesserte den Wirkungsgrad der
Newcomenschen Dampfmaschine erheblich. (http://de.wikipedia.org/wiki’/Dampfmaschine)

Posten 2: Kapellbriicke
Der Kanton Schwyz (Weggis und Vitznau gehdren noch zum Kanton Luzern)

Posten 3: Sust

Um 1800 mit Karren und Saumtiere: rund 19 Stunden
Um 1900 mit der Dampfeisenbahn: rund 2 Stunden
Um 2000 mit der Eisenbahn: rund 1 Stunde

Posten 4: Kornmarkt
Kornschitte

Posten 5: Unter der Egg
Elle und Zoll

Posten 6: Weinmarkt & Fischmarkt

Das Brunnenwasser war Trinkwasser und ist es noch heute! Nur ganz reiche Menschen hatten
im Mittelalter eigene Trinkwasserbrunnen in ihren Privathdusern, so dass die Menschen das
Trinkwasser am 6ffentlichen Brunnen auf dem Marktplatz in grossen Eimern holen mussten. An
diesen Ort trafen sich die Leute. Hier wurde auch getratscht und Neuigkeiten ausgetauscht.
(Stefan Ragaz, Luzern im Spiegel der Diebold-Schilling-Chronik, Adligenswil 2014. S.66.)

Posten 7: Reussbriicke und Zépfli
Zur Befestigung von Reussschiffen

Posten 8: Miihlenplatz
Bischof Leodegar von Autun. Er wurde heiliggesprochen und gilt als Martyrer. Er ist der
Stadtheilige von Luzern. Sein katholischer Gedenktag ist der 2. Oktober.

Posten 9: Spreuerbriicke
Den Namen hat die Briicke erhalten, weil die von den nahen Stadtm(hlen anfallende Spreu
(Abfall der Miller) Gber den Brlckenrand in die Reuss geschuttet wurde.

Posten 10: Pfistergasse
Pfister = Backer

Posten 11: Wilder Mann
Pilatus
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Exkursion
Thema 4: Stadt & Land Luzern

Arbeitsblatt 9: Markttag in Luzern — ein Postenlauf

Alter Stadtplan von Luzern (1597): Postenlauf-Stationen
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9

uéschmtt Marti/:liplén ohne Bahnhof Gﬂterver/ad von der Eisenbahn aufs Dampfschiff (indecker)

Posten 1: Bahnhof Luzern

Informationen

Der erste Luzerner Centralbahnhof wurde 1858/59 gebaut. Seine Geleise lagen parallel zu
Reuss entlang der heutigen Pilatusstrasse. Auf Drehscheiben wurden die Eisenbahnwagen der
Glterziige um 90 Grad gewendet und direkt zu den Dampfschiffen auf der linken Seeseite her-
angeschoben. Von hier wurden die Giter auf dem Seeweg weitertransportiert. Im Vergleich zu
herkdmmlichen Segelschiffen oder Nauen (Ruderbooten) erreichten die Dampfer aber sehr
hohe Geschwindigkeiten von bis zu 20 km/h. Sie waren damit vor der Eisenbahn das schnellste
Verkehrsmittel iberhaupt. Zudem waren sie von Wind und Wetter unabhangig und konnten ei-
nen genauen Fahrplan einhalten.

Frage

Welche Maschine musste der Mensch zuerst erfinden, damit er seine Giter mit der schnellen
Eisenbahn und dem Dampfschiff transportieren konnten?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9

Posten 2:Kapellbriicke — Blick Richtung Gotthard

Informationen

Es gibt verschiedene Grinde, warum Luzern schon im Mittelalter zu einem wichtigen Markt-
und Handelsplatz aufstieg. Der wichtigste aber ist die Lage der Stadt am Wasser, da die Guter
in friheren Jahren am einfachsten mit Segelschiffen und Ruderbooten transportiert werden
konnten. Die Strassen im Mittelalter und der vormodernen Zeit waren holprig und die Reise
mihsam und zeitaufwandig. Ausserdem lauerten Uberall Gefahren, nicht zuletzt bei den Wege-
lagerern, welche Transporte Uberfielen und ausraubten.

Die Stadt Luzern liegt am nérdlichen Ende des Vierwaldstattersees und war somit Gbers Was-
ser mit den Innerschweizer Kantonen verbunden. Uber die Grenzen der Eidgenossenschaft hin-
aus fanden die Guter vor allem Verbreitung Uber die Gotthard-Route.

Frage

Schaue von der Kapellbriicke Giber den See Richtung Gotthard. Stelle dir vor, du transportierst
Waren von Luzern Uber den Vierwaldstattersee nach Flielen im Kanton Uri. Fliielen liegt am
stdlichen Ende des Sees. Welcher Kanton liegt am linken Seeufer des Vierwaldstattersees?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9

Ausschnitt Martiniplan Kornernte auf der Luzerner Landschaft

Posten 3: Kapellplatz — die alte Sust im Getreidemagazin

Informationen

Neben die St. Peterskapelle baute man im Mittelalter ein Getreidemagazin. Hier wurde das
Korn von der Luzerner Landschaft fir die Stadter gelagert.

Das Erdgeschoss des Getreidemagazins diente seit 1545 dem Gotthardverkehr als Sust (La-
gerhalle). Hier wurden also die Gter, welche aus dem Siiden tber den Gotthard in die Stadt
Luzern gelangten, aufbewahrte, bis ein Handler die Ware auf einen Kahn (Flussfahrt) oder auf
seinen Karren (Landweg) lud und damit gegen Norden weiterzog.

Frage

Wenn ein Handler heutzutage von Luzern mit dem Lastwagen nach Basel féhrt, braucht er fur
die knapp 100 Kilometer etwa 1 h 15 min. Was meinst du, wie lange brauchte wohl ein Handler
um 1800 mit Karren und Saumtieren fir dieselbe Distanz?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9

Ausschnitt Martiniplan Rathaus mit ehemaliger Korn- und Kaufhalle

Posten 4: Kornmarkt (Platz)

Informationen

Der Kornmarkt erhielt seinen Namen von den mittelalterlichen Kornhausern, die sich hier befan-
den. Schon um 1411 wurde dazu eine Korn- und Kaufhalle am Platz errichtet: das Handelszent-
rum der Innerschweiz — zuerst fiir das Salz aus Deutschland oder Osterreich, dann fiir das Ge-
treide (Korn) aus dem umliegenden Mittelland. Zwischen 1602 und 1604 errichtete man an der-
selben Stelle das Rathaus. Die Ratsstuben befanden sich direkt Gber der Korn- und Kaufhalle.
Damit wurde der Kornmarkt zum politischen Zentrum der Stadt Luzern.

Frage

Am Kornmarkt kannst du noch die alte Korn- und Kaufhalle betreten. Heute wird diese haupt-
séchlich als Ausstellungs- und Empfangsraum genutzt. Wie heisst dieser Raum (Bild rechts
oben)?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9
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Der Luzerner Markt «Unter der Egg» um 1830

Posten 5: Unter der Egg

Informationen

Luzern hatte bereits im Mittelalter einen taglichen Markt, wo Bauern und Fischer der Umgebung
Gemdise, Obst, Fleisch, Fisch, Milch und Milchprodukte zum Kauf anboten. Die Arkaden an der
Reuss mit dem Namen Unter der Egg boten dabei einen vor der Sonne und dem Regen ge-
schitzten Platz. Bis ins 19. Jahrhundert lagen sie direkt an der Reuss. Erst 1833 wurde der
Rathausquai aufgeschttet.

Frage

Im Mittelalter entwickelt sich ein kompliziertes Masssysteme, um die Lange von Stoff, das Ge-
wicht von Esswaren oder die Menge von Milch abzumessen. Das Recht, Masse zu bestimmen
und zu beaufsichtigen, lag bei der Stadtherrschaft. Sie beauftragt sogenannte Eichmeister, re-
gelmassig die Gewichte und Masse der Handler, Wirte und Miller zu kontrollieren. Die richtigen
wurden gezeichnet (geeicht), fehlerhafte auf der Stelle vernichtet. Erst 1877 werden in der gan-
zen Schweiz Meter, Liter und Kilogramm als Masseinheiten vorgeschrieben.

Wie nannte man die Masseinheiten Armldnge und Daumenbreite?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9
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Ausschnitt Martiniplan ' Schilling Chronik: Weinmarkt

Posten 6: Weinmarkt & Fischmarkt

Informationen

Nun stehst du also auf dem Weinmarkt in der Altstadt von Luzern. Auf dieser Seite der Reuss
waren seit jeher die Markte. Hier in der Néhe befanden sich auch der Schweinemarkt, der
Rossmarkt, der Kornmarkt und der Fischmarkt. Sie sind alle auf dem Martiniplan eingezeichnet.

Mitten auf dem Weinmarkt steht ein prachtvoller, grosser Brunnen. Er wurde nach dem Abbruch
der Markthalle (Schaal) 1481/82 gebaut.

Frage

Um 1513 gab es in der Stadt nur fiinf Brunnen. Es war strengstens verboten darin Fische zu
halten oder die Wasche zu waschen. Warum?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9

Ausschnitt Martiniplan

Posten 7: Reussbriicke & Zopfli

Informationen

Hier, an der schmalsten Stelle der Reuss, befand sich bereits vor rund 800 Jahren ein Uber-
gang. Die Reussbricke war die erste Briicke der Stadt Luzern. Friher aus Holz gebaut, ist sie
seit etwa 150 Jahren aus Eisen. Uber diese Briicke fiihrte die Landstrasse. Fiir Fuhrwerke be-
fahrbar, war sie ein wichtiger Ubergang fiir die Marktfahrerinnen und Marktfahrer aus der Re-
gion.

Nun gehe Uber die Bricke und dann links runter zum kleinen Platz an der Reuss, dem soge-
nannten Zopfli. So wie hier, sah es an den meisten «Uferstrassen» der Stadt Luzern aus. Man
gelangte Uber wenige Treppenstiegen direkt zum Wasser.

Frage

Schaue das Foto oben rechts an! Fiir was wurde wohl dieser grosse Eisenring gebraucht?

Antwort
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Ausschnitt Martiniplan Alter Luzerner Taler

Posten 8: Miihlenplatz & Miinzprdgestdtte

Informationen

Wie der Name Mihlenplatz schon sagt, standen hier im Mittelalter und in der friihen Neuzeit
verschiedene Muahlen mit Mihlenradern, welche durch die Wasserkraft angetrieben wurden.

Im 17. Jahrhundert wurden die Mihlen erneuert und ausgebaut. Fiinf Kanale leiteten das Was-
ser auf insgesamt zehn Wasserréder. Ein sechster, unterirdischer Kanal speiste die stadtische
Minzstatte, in der von 1597 bis 1846 mit Wasserkraft Minzen geschlagen wurden.

Frage

Schaue dir das Foto oben rechts an! Wer ist auf dem alten Luzerner Taler abgebildet?

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9
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Postkarte ohne Datum Der Miiller an der Arbeit  Der Backer an der Arbeit

Posten 9: Spreuerbriicke

Informationen

Auf dem Martiniplan sieht man gut, dass an die Spreuerbriicke im Mittelalter hélzerne Miihlen-
H&auser angebaut waren. Zwischen diesen Mihlen-Hauser floss die Reuss in engen Mihlenka-
nélen. Hier wurde die Wasserkraft der Reuss genutzt. Mihlenrader drehten sich im Fluss und
bewegten Mahisteine. Der Miiller kaufte auf dem Markt Getreide und reinigte es sorgféltig. Er
nahm den Mehlkérper und vermahlte diesen in der Mlhle. Die Schale (Spreu) warf er weg. Aus
dem Mehl backte der Backer dann Brot.

Frage

Wie kam die Spreuerbriicke wohl zu ihrem Namen?

Antwort
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Ausschnitt Martiniplan

Posten 10: Pfistergasse & Baslertor

Informationen

Am Ende der Pfistergasse stand das Baslertor mit dem Haberturm. Die beiden sind auf dem
Martiniplan oben rot eingefarbt. Hier endete bis vor rund 150 Jahren die Stadt Luzern. Die
Stadtgrenze wurde mit Mauern, Briicken (Spreuerbriicke) und Tirmen (Museggtirme) befestigt,
damit die Stadt gegen Angreifer geschitzt war. Die Stadtbefestigung ist gelb eingezeichnet. In
unmittelbarer Nahe zum Baslertor standen die Zollstatten. Hier mussten die Handelsleute Zoll-
geld fir inre Ware bezahlen, bevor sie auf der Landstrasse weiter tiber Emmenbriicke Richtung
Basel reisen konnten. Dies ist auch die Erklarung daflr, warum die Pfistergasse vor dem Bas-
lertor plétzlich viel breiter wird: Es sollte Platz geschaffen werden fur die Wagen, die am Zoll auf
die Abfertigung warteten.

Frage

Warum tragt die Pfistergasse diesen Namen? Was ist der heutige Name flr den Beruf Pfister?
Vielleicht hilft es dir, wenn du dir bewusst machst, dass du ganz in der Nahe des Mihlenplatzes
und der Spreuerbriicke bist!

Antwort
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Exkursion: Stadt & Land Luzern Arbeitsblatt 9

Martiniplan mit «Wildem Mén» lau) und Das Restaurant und Hotel «Wilden Mann» steht direkt neben
Burgertor (gelb, heute abgerissen) dem Burgertor. Gaste sind mit Kutschen angereist.

Posten 11: Restaurant Wilder Mann

Informationen

1517 wird der Name dieses Restaurants und Hotels — «Wilde Mann» — zum ersten Mal in einer
Urkunde schriftlich festgehalten: Das Haus erhélt als Gaststétte das Pintenrecht, es dirfen vor-
erst also nur Getrénke ausgeschenkt werden. Erst 1726 erwirbt es das Tavernenrecht und wird
somit zum Hotel mit separatem Waschhaus und Stallungen (fir die Kutschen-Pferde der Rei-
senden) im Erdgeschoss. Das Geschaft Iauft gut: Nach und nach wird an-, um- und ausgebaut,
bis der «Wilde Mann» im 19. Jahrhundert sieben Hauser umfasst.

Frage

Das Trinkwasser wurde in Kriens gefasst und entlang dem Krienbach (siehe Martiniplan oben)
Uber Holzleitungen in die Stadt geleitet. Bis heute werden die Brunnen der Altstadt (iber dieses
alte Wassernetz gespeist! Der Krienbach ist allerdings Uberdeckt und dariiber wurde eine
Strasse gebaut. Er lauft heute unterirdisch in die Reuss.

Von welchem Berg kam und kommt wohl das saubere Wasser?

Antwort
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Nachbereitung
Thema 5: Kochen fir Gaste

Lehrpersonen Dossier

Quellenangabe Rezepte & Infos

Lozé&rner Ladbchueche
Rezept und Infos aus: Das kulinarische Erbe der Schweiz, Band 1, S. 65 ff, Echtzeit
Verlag, Basel 2012

Nidwaldner Ofétori
Rezept und Infos aus: Das kulinarische Erbe der Schweiz, Band 1, S. 79 ff, Echtzeit
Verlag, Basel 2012

Obwaldner Zigerchrapfe
Rezept: http://www.gutekueche.ch/rezept/5866/zigerchrapfe.html
Infos: http://www.kulinarischeserbe.ch/product.aspx?id=292

Schwyzer Chassoppe
Rezept: Das kulinarische Erbe der Schweiz, Band 1, S. 118, Echtzeit Verlag, Basel 2012
Infos: http://www.gutekueche.ch/rezepte/kulinarische-schweiz/rezepte-schwyz.178.htm

Urner Hafechabis
Rezept: Schwiizer Chuchi, Betty Bossi, Zirich 2009, S. 260
Infos: www.uri.info/files/?id=56979 (PDF Urner Spezialititen 2008) und Schwyzer Hefte
Bd. 10: Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Hrsg.: Kulturkommission Kanton Schwyz,
2014, S. 87.

Texte zu den Themen «Fasnachten» und «Kochrezepte»:

Schwyzer Hefte Bd. 10: Essen und Trinken im Kanton Schwyz, Hrsg.: Kulturkommission
Kanton Schwyz, 2014.

Hinweise

Lernziele Zeit Inhalt Material

Einladung der Gasteund 4 h  Die Klasse wird in finf Gruppen eingeteilt. Jede  AB 10: Fiinf
Vorbereitungen des Gruppe bekommt ein anderes Innerschweizer Innerschweizer
Innerschweizer Festes Rezept. Rezepte

Gemeinsames Lesen der Texte «Fasnachten»
und «Kochrezepte».

Die SuS bereiten alles fiir die eingeladenen
Gaste vor:

Kurzvortrag von 2‘ zu den Besonderheiten des
jeweiligen Innerschweizer Rezeptes

Einkaufen, kochen, Tisch decken

Durchfiihrung des 2h  Die Gruppen nehmen ihre Gaste persénlich in Spickzettel
Innerschweizer Festes Empfang und bewirten sie. «Kurzvortrag»

Jede Gruppe stellt kurz ihr Rezept vor und
erzahlt etwas Uber dessen Besonderheiten.

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE
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Nachbereitung

Thema 5: Kochen fiir Gaste
Arbeitsblatt 10: Lozarner Labchueche
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LOZARNER LABCHUECHE

sEEssans

LUZERNER LEBKUCHEN

Sauren Rahm, Honig, Zucker, Gewiirz und
Natron mischen. Nach und nach soviel Mehl
und Baumnusskerne zugeben, bis ein mit-
telfester Teig entsteht. Den Teig etwas kne-
ten, dann ein rundes, flaches Brot daraus
formen. — Im vorgcheizten Backofen aufder
untersten Rille 1 Stunde bei 220°C backen.
— Den Lebkuchen noch warm mit Birnen-
honig bestreichen, damiter Glanz bekommt.

Anmerkung: Zum Zmorge mit Anke, zum
Zvieri mitviel geschwungener Nidleund zum
Znacht mit einem Glas Rotwein servieren.
Dieser Lebkuchen lisstsich in Alufolie meh-
rere Tage frisch halten oderauch tiefkiihlen.
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Arbeitsaufwand: 30 Minuten
Backzeit: 1 Stunde

Fiir eine Springform, 28cm

5dl Saucrrahm

6 EL Birnenhonig

200 g Zucker

1 EL Lebkuchengewiirz
(aus der Drogeric)

1 TL doppclkohlensaures
Natron (aus der Drogeric)

500g Vollmehl

100g halbe Baumnusskerne

Birnenhonig zum
Bestreichen
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Der Begriff «<Lebkuchen» tritt erstmals im Mittelalter auf. Bedeutung und Herkunft sind umstrit-
ten. Eine Erklarung zielt in die Volksmedizin: Honiggebacken wurden im Altertum lebenserhal-
tende und heilende Kréafte zugeschrieben, sie waren Kuchen fur das Leben, wurden als Lebens-
kuchen bezeichnet und spater zu Lebkuchen verkirzt.

Lebkuchen gehdren zu den altesten Gebacken Uberhaupt. Ihre Urspriinge liegen in den mittelal-
terlichen Kldstern, wo Honiggebécke je nach Geldsegen mit orientalischen Gewdirzen veredelt
wurden. Berauschende Gewdrze, die auch in Grimms Mérchen der bdsen Hexe als Lockmittel
fir Hansel und Gretel diente.

Heute pflegt jede Béackerei ihr eigenes Mengenverhaltnis von Birnenhonig (nicht Bienenhonig!)
und Rahm. Die klassische Kombination exotischer Gewdirze von Zimt, Anis, Sternanis, Nelken,
Koriander und Ingwer hat sich gehalten. Der Teig darf nicht geknetet werden, er muss «pflud-

rig» (luftig) bleiben.

www.waldstaetterweg.ch

PH LUZERN
PADAGOGISCHE
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Material

Fasnachten in der katholischen Innerschweiz

Bis etwa um 1500 bezeichnete der Begriff «Fasnacht» nicht nur das Fest vor der Fasnachtszeit,
sondern ganz allgemein ein fréhliches Zusammensein mit Essgelage, reichlichem Weingenuss,
Musik, Tanz und Unterhaltung. Mit gegenseitigen Fasnachtsbesuchen pflegten die eidgendssi-
schen Orte ihre Freundschaft und ihren Bund. So besuchten beispielsweise die Schwyzer im
Jahre 1486 die Berner und gleich im Anschluss daran noch die Solothurner. Eine Rechnung
aus Solothurn gibt die Details der fasnachtlichen Bewirtung bekannt: Es wurden grosse Mengen
an Brot, dazu Rinds-, Kalbs- und Schweinebraten, Speck, 326 Hiihner, 2500 Fasnachtskiich-
lein, Butter, Kase, Eier, Ziger, Kohlkdpfe, Nisse und Pasteten vertilgt. Getrunken wurde — nebst
Met (mittelalterlicher Honigwein) — Gber 3100 Liter Elsdsser und Neuenburger Wein sowie
Milch. Solche Unmassigkeiten waren ein Hauptmerkmal eines mittelalterlichen Festes und bil-
deten einen Gegensatz zum kargen Alltag.

Kochrezepte: Von Omas Kiiche ins Internet

Friher wurden Kochrezepte innerhalb der Familie weitergegeben; heute hat das Kochbuch
diese Funktion Gbernommen, erganzt durch Radio- und Fernsehsendungen sowie Rezeptvor-
schlage im Internet.

Aufgabe

Gaste einladen

Gestaltet eine schdéne Einladung fiir eure Géste. Anlass, Ort, Datum und Zeit nicht vergessen!

Einkaufen
Schreibt eine Einkaufsliste und kauft eure Zutaten ein. Links findest du das Rezept.
Es reicht fir ca. 8 Personen.

Kochen

Bereitet euren Menu-Beitrag in der Kiiche vor und kocht/backt zusammen.

Tisch decken

Teller, Gabel (links), Messer (rechts), Trinkglas, Serviette.

Tischdekoration dem Anlass entsprechend: Wiesenblumen, evtl. Stroh, Menu-Karten.
Gaste empfangen und bewirten

Begrisst eure Gaste personlich und begleitet sie zu ihrem Tisch.
Serviert die Gerichte und schenkt die Getrédnke ein. Nachschenken nicht vergessen!
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Nachbereitung
Thema 5: Kochen fiir Gaste
Arbeitsblatt 10: Nidwaldner Oféatori

NIDWALDNER OFATORI
UBERBACKENES KARTOFFELPUREE MIT SPECK

Lauwarme, fltissige Butter, verquirltes Ei, ge-  Arbeitsaufwand: 20 Minuten
riebenen Kise und nach Belicben Muskatnuss - Backzeit: 25-30 Minuten
unter den Kartoffelstock mischen, — Eine
Gratinform gut ausbuttern, die Kartoffel-
massc hincingeben und miteinem Spacheel
oder Messer so formen, dass eine leichte Wol-
bungnach oben entsteht. — Glartstreichen.
— Magerspeck in kleine Stibchen schnei- S akariee
denundindieOberfliche desKartoffelstocks |~

: . 200g Magerspeck
stecken. — Im vorgeheizten Backofen bei Butter filr die Form
220°C 15 Minuten iiberbacken. Einige But- Butt:r 63k
terflocken auf dem Gratin verteilen, damit
die Oberfliche schén braun wird, und nochmals 10-15 Minuten in
den Ofen schieben.

Fiir 4 Personen

600g fester Kartoffelstock
30g Butter

1Ei

3EL geriebener Sbrinz

Anmerkung: Mit viel Salat und Most (Ghérotnigs) servieren. Dann
zum Dessert Apfelschnitzli mit Rosinen und Zimt. Ghiirotnigs besteht
zu gleichen Teilen aus Stissmost und gegdrtem Most.

S
i
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Unterwalden ist das Kerngebiet des Sbrinz, und der Sbrinz gilt als Urgestein des Schweizer
Késehandels mit Italien, wohin auch heutzutage noch am meisten Schweizer Kase exportiert
wird.

Der Nidwaldner Aloys Businger (1793-1867), Pfarrer und Schriftsteller, schrieb in seinem
Hauptwerk: «Obwohl der Unterwaldner im Durchschnitt kein starker Esser ist, so liebt er doch
die seinem Land fast ganz eigenthimlichen Leckereien, als da sind: die Bratkése (...), Nydlen,
(-..), Ofenkrapfen, Zigerkrapfen und Lebkuchen.» Viele dieser Lebensmittel kamen auch in
anderen Innerschweizer Kantonen auf den Tisch.

Nidwaldner Oféatori, das alte Rezept aus Kartoffelstock, verréat, dass dieses Gericht durch die
Ofentlir gehen muss; deshalb heisst es Ofatori.

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE
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Material

Fasnachten in der katholischen Innerschweiz

Bis etwa um 1500 bezeichnete der Begriff Fasnacht nicht nur das Fest vor der Fasnachtszeit,
sondern ganz allgemein ein fréhliches Zusammensein mit Essgelage, reichlichem Weingenuss,
Musik, Tanz und Unterhaltung. Mit gegenseitigen Fasnachtsbesuchen pflegten die
eidgendssischen Orte ihre Freundschaft und ihren Bund. So besuchten beispielsweise die
Schwyzer im Jahre 1486 die Berner und gleich im Anschluss daran noch die Solothurner. Eine
Rechnung aus Solothurn gibt die Details der fasnachtlichen Bewirtung bekannt: Es wurden
grosse Mengen an Brot, dazu Rinds-, Kalbs- und Schweinebraten, Speck, 326 Hiihner, 2°500
Fasnachtskiichlein, Butter, Kase, Eier, Ziger, Kohlképfe, Niisse und Pasteten vertilgt.
Getrunken wurde — nebst Met (mittelalterlicher Honigwein) — Giber 3100 Liter Elsasser und

Neuenburger Wein sowie Milch. Solche Unmassigkeiten waren ein Hauptmerkmal eines
mittelalterlichen Festes und bildeten einen Gegensatz zum kargen Alltag.

Kochrezepte: Von Omas Kiiche ins Internet

Friher wurden Kochrezepte innerhalb der Familie weitergegeben; heute hat das Kochbuch

diese Funktion Gbernommen, erganzt durch Radio- und Fernsehsendungen sowie
Rezeptvorschlage im Internet.

Aufgabe

Gaste einladen

Gestaltet eine schdne Einladung fir eure Géste. Anlass, Ort, Datum und Zeit nicht vergessen!

Einkaufen
Schreibt eine Einkaufsliste und kauft eure Zutaten ein. Links findest du das Rezept.
Es reicht flr ca. 8 Personen.

Kochen

Bereitet euren Menu-Beitrag in der Kiiche vor und kocht/backt zusammen.

Tisch decken

Teller, Gabel (links), Messer (rechts), Trinkglas, Serviette.

Tischdekoration dem Anlass entsprechend: Wiesenblumen, evtl. Stroh, Menu-Karten.
Gaste empfangen und bewirten

Begrisst eure Gaste personlich und begleitet sie zu ihrem Tisch.
Serviert die Gerichte und schenkt die Getrénke ein. Nachschenken nicht vergessen!

Lernen unterweas | ThemenTour 5 | Gaumenschmaus & Marktgeschrei — Kulinarische Zentralschweiz
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Nachbereitung

Thema 5: Kochen fur Gaste
Arbeitsblatt 10: Obwaldner Zigerchrapfe
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~~ Obwaldner Z hrapf =
B waldaner Zigercnrapie e
Ty Zutaten fir 10 Portionen e
ol 625 Gramm Blatterteig ,zz
2112 Stick Eiweils E;}

250 Gramm men.q._g.ma_mn — 4

2112 Liter 1, zum Fritieren v

1250 Gramm Sauerrahm ﬁ

: ramm caeag

2112 Teeloffel Zimt u!!wi

21/2 Teeloffel Zitronen, abgeriebene Schale =

2172 Essloffel Zitronensaft '

250 Gramm Zucker
Zutaten Filr den Zimtzucker

2172 Teeltffel Zimt
10 Essloffel Zucker

Zubereitung

1. Ziger in eine Schissel geben und mit Zucker, Zitronensaft, Sauerrahm, Zimt und
Zitronenschale gut verriihren. Mande! und Sultaninen untermischen,

2, Blatterteig auswallen und Plétzchen von 6 cm Seitenlange ausschneiden. Die Halfte mit einem
TL Fulle betegen, die Rander mit Eiwell bestreichen, die zweite Halfte der Teigsticke
darlberlegen und gut andriicken, o

3, Teigsticke im heiflen Ol bei etwa 170 Grad 4 Minuten schwimmend ausbacken, AnschlieRend

auf Kiichenpapier abtropfen lassen und

Innerhalb der grossen Krapfenfamilie ist der Zigerkrapfen die bekannteste und am weitesten
verbreite Krapfenart der Schweiz. Vor allem in der Innerschweiz, aber auch in Teilen der Ost-
schweiz sowie im Kanton Zirich gehdéren Zigerkrapfen mittlerweile zum taglichen Angebot der
Backereien.

Das Wort Krapfen ist auf die althochdeutschen Begriffe «crapho», «kraphun» und «krépfen»
zurtickzufiihren, die schon im 9. Jahrhundert bekannt waren. Es bedeutete in erster Linie
Kralle oder Haken und nahm wohl Bezug auf die gebogene Form, die Krapfengebécke teil-
weise bis heute aufweisen.

Eine einheitliche Form oder Grdsse scheint es nie gegeben zu haben. Diese Vielfalt zeigt sich
bis heute. Die in einem Fettstoff gebackenen Krapfen sind im deutschsprachigen Raum viel-
fach eng mit der Fastnacht verbunden.

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE
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Material

Fasnachten in der katholischen Innerschweiz

Bis etwa um 1500 bezeichnete der Begriff Fasnacht nicht nur das Fest vor der Fasnachtszeit,
sondern ganz allgemein ein fréhliches Zusammensein mit Essgelage, reichlichem Weingenuss,
Musik, Tanz und Unterhaltung. Mit gegenseitigen Fasnachtsbesuchen pflegten die eidgendssi-
schen Orte ihre Freundschaft und ihren Bund. So besuchten beispielsweise die Schwyzer im
Jahre 1486 die Berner und gleich im Anschluss daran noch die Solothurner. Eine Rechnung
aus Solothurn gibt die Details der fasnachtlichen Bewirtung bekannt: Es wurden grosse Mengen
an Brot, dazu Rinds-, Kalbs- und Schweinebraten, Speck, 326 Hiihner, 2500 Fasnachtskiich-
lein, Butter, Kase, Eier, Ziger, Kohlkdpfe, Nisse und Pasteten vertilgt. Getrunken wurde — nebst
Met (mittelalterlicher Honigwein) — Gber 3‘100 Liter Elsasser und Neuenburger Wein sowie
Milch. Solche Unmassigkeiten waren ein Hauptmerkmal eines mittelalterlichen Festes und bil-
deten einen Gegensatz zum kargen Alltag.

Kochrezepte: Von Omas Kiiche ins Internet

Friher wurden Kochrezepte innerhalb der Familie weitergegeben; heute hat das Kochbuch
diese Funktion Gbernommen, erganzt durch Radio- und Fernsehsendungen sowie Rezeptvor-
schlage im Internet.

Aufgabe

Gaste einladen

Gestaltet eine schdne Einladung fiir eure Géaste. Anlass, Ort, Datum und Zeit nicht vergessen!

Einkaufen
Schreibt eine Einkaufsliste und kauft eure Zutaten ein. Links findest du das Rezept.
Es reicht fir ca. 8 Personen.

Kochen

Bereitet euren Menu-Beitrag in der Kliche vor und kocht/backt zusammen.

Tisch decken

Teller, Gabel (links), Messer (rechts), Trinkglas, Serviette.

Tischdekoration dem Anlass entsprechend: Wiesenblumen, evtl. Stroh, Menu-Karten.
Gaste empfangen und bewirten

Begrisst eure Gaste personlich und begleitet sie zu ihrem Tisch.
Serviert die Gerichte und schenkt die Getrédnke ein. Nachschenken nicht vergessen!
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Nachbereitung
Thema 5: Kochen fur Gaste
Arbeitsblatt 10: Schwyzer Chassoppe

MARCHLER CHASSOPPE

~ KASESUPPE NACH MARCHLER ART

Einweichen: 1 Stunde Das Brot in Wiirfel schneiden und in heis-
Arbeitsaufwand: 20 Minuten  sem Wasser oder Bouillon eine Stunde ¢in-
weichen. — Gutabtropfen lassen, Brithe auf-
bewahren. — Die Zwiebel fein hacken und
in Butter 2-3 Minuten diinsten. — Das Brot
beigeben und unter Riihren kurze Zeitleicht
anrdsten. Mitdem Kartoffelstdssel zerstamp-
fen. — Etwas Brotbriihe dazugeben. Den
Kise unter das Brot mischen. Aufkochen, bis
der Kise schmilzt. — Die Kisesuppe darf
Zwicbelschwitze dick, aber nicht trocken sein. — Die Zwicbel
1 grosse Zwicbel in Ringeschneiden und in Butter hellbraun
2EL Butter braten. Die Zwicbelschwitze liber die Kise-

Flir 4 Personen

300g altbackenes Brot

11 heisses Wasser oder
Bouillon

| Zwicbel

2EL Butter

200g Kise, gerieben

Diese Kasesuppe ist nahrhaft und schmeckt kdstlich! Ohne viel Aufwand ist sie herzustellen
und ein gutes Beispiel daflir, wie aus wenigen Zutaten eine wunderbare Mahlzeit entstehen
kann.

Der Name dieses bauerlichen Gerichtes, «Chassoppe» ist irreflinrend, da die Suppe nicht etwa
fliissig ist, sondern die Konsistenz eines dickfliissigen Breis aufweist. Zu dieser Kasesuppe ser-
viert man ein Kompott von gedérrten Zwetschgen oder aber Salzkartoffeln und Salat. Die Kase-
suppe nach dem Rezept des Klosters Einsiedeln im Kanton Schwyz wird nach alter Tradition
mit weich gekochten Eiern serviert.

PH LUZERN
www.waldstaetterweg.ch PADAGOGISCHE
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http://www.gutekueche.ch/rezept/7799/kaesesuppe-kloster-einsiedeln.html

Material

Fasnachten in der katholischen Innerschweiz

Bis etwa um 1500 bezeichnete der Begriff Fasnacht nicht nur das Fest vor der Fasnachtszeit,
sondern ganz allgemein ein fréhliches Zusammensein mit Essgelage, reichlichem Weingenuss,
Musik, Tanz und Unterhaltung. Mit gegenseitigen Fasnachtsbesuchen pflegten die eidgendéssi-
schen Orte ihre Freundschaft und ihren Bund. So besuchten beispielsweise die Schwyzer im
Jahre 1486 die Berner und gleich im Anschluss daran noch die Solothurner. Eine Rechnung
aus Solothurn gibt die Details der fasnachtlichen Bewirtung bekannt: Es wurden grosse Mengen
an Brot, dazu Rinds-, Kalbs- und Schweinebraten, Speck, 326 Hihner, 2500 Fasnachtskiich-
lein, Butter, Kase, Eier, Ziger, Kohlkdpfe, Nisse und Pasteten vertilgt. Getrunken wurde — nebst
Met (mittelalterlicher Honigwein) — Gber 3100 Liter Elsédsser und Neuenburger Wein sowie
Milch. Solche Unmassigkeiten waren ein Hauptmerkmal eines mittelalterlichen Festes und bil-
deten einen Gegensatz zum kargen Alltag.

Kochrezepte: Von Omas Kiiche ins Internet

Friher wurden Kochrezepte innerhalb der Familie weitergegeben; heute hat das Kochbuch
diese Funktion Gbernommen, erganzt durch Radio- und Fernsehsendungen sowie Rezeptvor-
schlage im Internet.

Aufgabe

Gaste einladen

Gestaltet eine schdne Einladung fiir eure Géaste. Anlass, Ort, Datum und Zeit nicht vergessen!

Einkaufen
Schreibt eine Einkaufsliste und kauft eure Zutaten ein. Links findest du das Rezept.
Es reicht fir ca. 8 Personen.

Kochen

Bereitet euren Menu-Beitrag in der Kliche vor und kocht/backt zusammen.

Tisch decken

Teller, Gabel (links), Messer (rechts), Trinkglas, Serviette.

Tischdekoration dem Anlass entsprechend: Wiesenblumen, evtl. Stroh, Menu-Karten.
Gaste empfangen und bewirten

Begrisst eure Gaste personlich und begleitet sie zu ihrem Tisch.
Serviert die Gerichte und schenkt die Getrédnke ein. Nachschenken nicht vergessen!
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Nachbereitung
Thema 5: Kochen fur Gaste
Arbeitsblatt 10: Urner Hafechabis

Urner Hafechabis

Eintopf mit Kabis und Lamm

Vor- und zubereiten: ca, 30 Min.
Schmoren: ca. 13 Std.

600g Lammvoressen
(z.B. Schulter) oder
Schweinsvoressen
Ol zum Anbraten im Brattopf heiss werden lassen, Voressen
portionenweise je ca, 2 Min. anbraten,
herausnehmen. Hitze reduzieren, Bratfett
auftupfen, wenig Ol beigeben

3 Zwiebeln, in Streifen
2 Knoblauchzehen, gepresst anddmpfen

1kg Weisskabis, geviertelt, Strunk
und dicke Blattrippen entfernt,
in ca. 3¢m breiten Streifen ca. 5 Min. mitdampfen

3dl Fleischbouillon dazugiessen, aufkochen

' Teeldffel Muskat ,
1" Teeldffel Salz, wenig Pfeffer wirzen, Fleisch wieder beigeben,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1'% Std.
schmoren

5009 fest kochende Kartoffeln,
halbiert beigeben, evtl. etwas Bouillon dazu-
giessen, ca. 30 Min. fertig schmoren
Pro Person: 9g Fatt, 38 Eiweiss, 37 g Kohlenhydrate, 1566 kJ (374 keal)
. -
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Kabis uns Schaffleisch ist wohl die bekannteste Urner Spezialitét. Besonders zur Chilbizeit er-
scheint die herbstliche Kdstlichkeit in den Menlkarten der Wirtshauser.

«Hafechabis» ist auch ein perfektes Beispiel fir die Nutzung der Produkte der Urner Landwirt-
schaft: Kartoffeln, Chabis, Schweine- und Schaffleisch.

Selbstverstandlich ist es ein Herbstgericht; in dieser Jahreszeit werden Kartoffeln und Chabis
geerntet und die von der Alpsémmerung zuriickkehrenden Schafe geschlachtet.

Dieses Gericht wurde auch in den anderen Innerschweizer Kantonen gerne gegessen, insbe-
sondere im Kanton Schwyz.

PH LUZERN
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Material

Fasnachten in der katholischen Innerschweiz

Bis etwa um 1500 bezeichnete der Begriff Fasnacht nicht nur das Fest vor der Fasnachtszeit,
sondern ganz allgemein ein fréhliches Zusammensein mit Essgelage, reichlichem Weingenuss,
Musik, Tanz und Unterhaltung. Mit gegenseitigen Fasnachtsbesuchen pflegten die eidgendéssi-
schen Orte ihre Freundschaft und ihren Bund. So besuchten beispielsweise die Schwyzer im
Jahre 1486 die Berner und gleich im Anschluss daran noch die Solothurner. Eine Rechnung
aus Solothurn gibt die Details der fasnachtlichen Bewirtung bekannt: Es wurden grosse Mengen
an Brot, dazu Rinds-, Kalbs- und Schweinebraten, Speck, 326 Hiihner, 2500 Fasnachtskiich-
lein, Butter, Kase, Eier, Ziger, Kohlkdpfe, Nisse und Pasteten vertilgt. Getrunken wurde — nebst
Met (mittelalterlicher Honigwein) — Gber 3100 Liter Elsédsser und Neuenburger Wein sowie
Milch. Solche Unmassigkeiten waren ein Hauptmerkmal eines mittelalterlichen Festes und bil-
deten einen Gegensatz zum kargen Alltag.

Kochrezepte: Von Omas Kiiche ins Internet

Friher wurden Kochrezepte innerhalb der Familie weitergegeben; heute hat das Kochbuch
diese Funktion Gbernommen, erganzt durch Radio- und Fernsehsendungen sowie Rezeptvor-
schlage im Internet.

Aufgabe

Gaste einladen

Gestaltet eine schdne Einladung fiir eure Géaste. Anlass, Ort, Datum und Zeit nicht vergessen!

Einkaufen
Schreibt eine Einkaufsliste und kauft eure Zutaten ein. Links findest du das Rezept.
Es reicht fir ca. 8 Personen.

Kochen

Bereitet euren Menu-Beitrag in der Kliche vor und kocht/backt zusammen.

Tisch decken

Teller, Gabel (links), Messer (rechts), Trinkglas, Serviette.

Tischdekoration dem Anlass entsprechend: Wiesenblumen, evtl. Stroh, Menu-Karten.
Gaste empfangen und bewirten

Begrisst eure Gaste personlich und begleitet sie zu ihrem Tisch.
Serviert die Gerichte und schenkt die Getrédnke ein. Nachschenken nicht vergessen!
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