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Wetter-Lexikon

Aus dem tiglichen Wetterbericht im
Radio, aus Zeitungen und Zeitschrif-
ten ist manchem Leser der oder jener
Fachausdruck der Sprache der Meteo-
rologen vertraut. Aber viele Worter
fristen ihr Dasein nur in Fachblittern,
obwohl sie dem Sprachgebrauch des
Alltags entlehnt und recht anschaulich
sein kénnen.

Da liest man, daf das begehrte
Azorenhoch sich noch immer nicht
nordwirts verlagern will. Das Baro-
meter gibt durch seinern niedrigen
Stand dieser Ansicht recht. Draufien
146t der chaotische Himmel ebenfalls
kaum eine Besserung erwarten. Zu
groB ist die Vielfalt seiner verschie-
denen Wolkenarten. Und richtig, bald
kommt ein neuer Schwall gronlindi-
scher Kaltluft gegen Mitteleuropa zu
in Bewegung. Wie ganz anders ist das
Chrysanthemen-Wetter im Spitherbst
Japans, das sich durch Frische der
Luft und blauen Himmel auszeichnet.
Aehnlich giinstig ist das Damenmeer
im Atlantik siidlich der schénen Kana-
rischen Inseln daran. Warum es wohl
so heiflen mag? Weil dort sogar die
Damen auf der Seereise nicht seekrank
werden.

Die Franzosen nennen den Zwischen-
zustand nach einem Gewitter, der we-
der Sonnenschein mnoch Regen noch
Wind aufweist, das Friuleinwetter.
Oder waren es geheime Niederschlige?
Nein, die treten nur im nordwestlichen
Afrika auf und sind harmloser, als ihr
Name vermuten lift. Man ist dort
froh, wenn ausgiebigerer Tau fillt
oder die Luftfeuchtigkeit so hoch ist,
dafl beides von den Pflanzen begierig
aufgenommen wird. Da man es nicht
sieht, nennt man es geheim.

Viele Orte nennen sich heutzutage
heilklimatisch; aber gottlob gibt es
Richtlinien, die genau festlegen, ob
diese Behauptung zutrifft. Wenn man
nicht weill, was Isometabolen sind, so
ist das zu entschuldigen und nicht ge-
rade als Bildungsliicke anzusehen.
Aber daB die Isobaren kein germani-
scher Volksstamm waren, sondern so
die Linien, d]e Orte gleichen Lufb—
drucks mi der verbinden, by h
net werden, kann man sich merken.

Wer sich etwas mehr mit dem Wet-
ter befaBt hat, weil schon, daBl der
Mond keinen Einfluf darauf nimmt.

So wird er auch den Lune Rousse ab-
lehnen: in Frankreich gilt der Ende
April oder anfangs Mai eintretende
Vollmond als Frostbringer, weil er die
Bliiten rotbraun férbt. So hiBlich diese
ungliicklichen Pflanzen dann aussehen,
so angenehm iiberrascht ein Makrelen-
himmel, an dem sich zahlreiche Rip-
peln finden, die an die schmackhafte
Fischart erinnern. Dem Kenner verrit
er indes nichts Gutes; wahrscheinlich
kommt wieder eine neue Kaltfront da-
her. So wire in solcher wettermiBig
schlechter Zeit ein Nothus, der Siid-
wind der alten Griechen, keinesfalls zu
verachten. Wenn die Wetterstérung
sich auf einem Okklusionsfriedhof
(eine «tote» Stérung, die aber immer
noch wetterwirksam ist) totliefe, wire
wenigstens Aussicht auf Besserung.
Man kann dann froh sein, nicht. in
Porto Bello zu Hause zu sein, denn
dort in der Panamakanalzone fielen
einmal in nur 3 Minuten 62 Liter Re-
gen pro Quadratmeter. Zur Pflaumen-
Regenzeit wird es in Japan nicht viel
besser sein, aber der Regen ist hier
fiir den Reisanbau wichtig und er-
wiinscht.

Landratten freuen sich oft iiber die
milde Brise, die iibers Meer zu ihnen
an die Kiiste kommt, wenn sie auf
einer Seereise sind. Oft aber ist ein
solcher Pseudoseewind ein aufgelegter
Schwindel, denn es sind echte Land-
luftmassen, die zwar mit einem See-
wind landeinwirts strémen, aber
nachts zuvor als Landwind aufs Meer
hinaus gefiithrt worden waren.

+ Durch Arbeitsiiberlastung kommt oft

ein seelisches Reizklima auf. Hier kann
ein Aufenthalt im Gebirge wahre Wun-
der wirken. Werden die Tiefdruck-
gebiete allzu hiufig, so beneidet man
die Tieie um ihr Stallklima, das ihnen
die einzelnen Wetterelemente, wie
Temperatur, Feuchtigkeit, in der zu-
triaglichen Dosis «servierts.

Eine Untersonne, die sich morgens
in ziemlichem Abstand unterhalb der
eigentlichen Sonne zeigte, 1i6t erken-
nen, dafl die Kondensation in den obern
Luftschichten erneut einsetzte. Die
Depression wird sich vertiefen, die
Verarmungszeiten im Jahresverlauf des
Sonnenscheins sind angebrochen, und
das Wetterhorbild, ein Heraushéoren der
einzelnen Brodel- und Kratzgeriusche

im Radioempfinger, kann die Vermu-
tung nur bestédtigen. Bei der bereits
einsetzenden Wirmeddmmerung, der
viel schnelleren Wirme- als Lichtah-
nahme am Abend, wiinscht man ein
werothremes (trocken-warmes) Klima.

Das tun auch die Bewohner Nord-
Perus, wenn der Yalca dahinfegt. Aber
schlieBlich findet die Zyklonenfamilie
doch mit einem Zwischenhoch ihren
einstweiligen Abschlufi und — schiénes
Wetter steht in Aussicht! BWL

Gleiche Kost fiir die Arbeitsbienen

Der bekannte britische Biologe Dr.
Rlbbands von der landwirtschaftlichen
Ver: alt in Rott ted berich-

Stockes, also mehr als 12 000 Bienen,
cinen Anteil an dem von sechs Bienen
lten radioaktiven Sirup erhal-

tete vor kurzem iiber ein interessantes
Experiment mit Arbeitshienen, von de-
nen offensichtlich jede einzelne ver-
pflichtet ist, die von ihr gesammelte
Nahrung soweit als méglich mit allen
anderen Arbeitsbienen des Stockes zu
teilen. Sechs Bienen aus einer Kolonie,
die 24500 Mitglieder zihlte, wurden mit
einem Sirup gefiittert, der radioaktiven
Phosphor enthielt. Da nun mit Hilfe

eines Geigerzihlers das Vorhandensein’

einer radioaktiven Substanz selbst in
dullerst geringen Mengen sehr leicht
festzustellen ist, konnte man am nich-
sten Morgen herausfinden, dafl min-
destens die Hilfte aller Bewohner des

ten hatten. Die eingebrachte Nahrung
wird also ganz gleichmifig verteilt,
alle Arbeitshienen in einem Stock
haben ganz genau gleiche Kost Daher

einzelnes Stiick Kise, besonders Ca-
‘membert oder Brie, bereitet eine genufi-
volle Freude. Wichtig ist ja stets, daB
der Mensch mit Genuf§ iBt.

Richtig gepflegte Edelpilzkise wer-
den auch von Feinschmeckern mit emp-
findlichem, nervésem Magen freudig
gegessen. Es ist nachgewiesen und viel-
fach anerkannt, dafi Baer-Edelpilzkise,
also Camembert, leicht vertriglich ist
fiir empfindsame Magen. Bekannte
Di#tetiker haben, nach monatelangen
Versuchen, Baer-Edelpilzkiise als wirk-
lich leichtverdaulich empfunden und
dem Baer-Camembert deshalb die Treue
bewahrt. Die Bekimmlichkeit wurde
und wird allseitig anerkannt.

Die Bekdmmlichkeit und erstklassige
Qualitit der Baer-Edelpilzkise hat
ganz b Ursachen. Ein aner-

sind auch die Drii
ganz genau dieselben, und so kommt
es, daf alle Arbeitsbienen eines Stockes
den gleichen Geruch haben. Und da die
Mitglieder eines andern Stockes eine —
wenn auch nur um ein geringes — ver-
schiedene Nahrung zu sich nehmen,
miissen auch Driisenausscheidungen
und Geruch verschieden sein, weshalb
sie verhiltnisméBig leicht als «Fremde»
zu erkennen sind.

Speiserdhren aus Kunststoff

Zwei Operationsmethoden erregten
auf dem internationalen Chirurgenkol-
leg in Chikago besonderes Aufsehen:
Dr. Berman vom Mont Sinai Hospital
in Baltimore referierte iiber die Ver-
wendung von Polyitylenschlduchen als
Ersatz fiir operativ entfernte Speise-
réhren. Bisher wurde in Fillen, wo die
Speisershre entfernt werden mufte,
der Magen mobilisiert, in die Brust-
hohle heraufgezogen und mit dem un-
teren Ende der erhaltengebliebenen
Speiserdhre verniht.

Diese Operationsmethode hat ver-
schiedene Nachteile: sie dauert sehr
lang und hat eine Sterblichkeit von 15
bis 40 Prozent, und fiihrt spiter in-
folge Druckes auf die Brustorgane zu
Atmungs- und Kreislaufbeschwerden
oder zu Entziind und Erweict
gen des verbliebenen Teils der Speise-
rohre. Bei der neuen Operation, die in
etwa der Hilfte der bisher bendtigten
Zeit mit einer Sterblichkeit von nicht
einmal 10 Prozent durchgefiihrt werden
kann, unterbleibt die Verlegung des

Magens. Die Verbindung wird durch
ein Kunststoffrohr hergestellt, das ent-
weder dauernd eingepflanzt bleiben
oder nach Umwachsen durch einen
Bindegewebeschlauch wieder entfernt
werden kann. Die Liinge des iiber-
briickten Speiseréhrenstiickes spielt
fiir den Ausgang der Operation keiner-
lei Rolle. Alle die Operation iiberleben-
den Patienten kénnen normal Nahrung
zu sich nehmen.

Freude
an der Késeplatte

Ob man daheim it oder auswirts,
ob man in der Schweiz oder im Ausland
weilt: Wenn eine Kiseplatte richtig
assortiert ist und sauber serviert wird:
sie bereitet Freude. Dazu kommt, daB
man guten Kise, ganz speziell Edel-
pilzkise, fast zu allen Zeiten und bei
allen Gelegenheiten servieren und essen
kann. Es mufl nicht unbedingt eine
assortierte Kiseplatte sein, auch ein

kannter Milchbakteriologe stellte fest,
daB die von E. Baer & Co. in Kiilnacht
am Rigi fiir die Késeproduktion ver-
wendete Milch sehr hochwertig sei. Das
ist kein Wunder: diese Milch stammt
aus dem Rigigebiet. Der Nachweis der
Hochwertigkeit wurde durch monate-
lange, regelmiBiige Untersuchung ge-
leistet. Regelmiifiige Priifung der
Milch jedes Produzenten erméglicht
— falls dies notig ist — die sofortige
Ausscheidung unreiner oder infiszier-
ter Milch. Mikroskopisch unsichtbare
Krankheitserreger werden durch Pa-
steurisation vernichtet.

Die vorbildlichen Laboratorien von
E. Baer & Co. wurden von einem fiih-
renden Bakteriologen eingerichtet. Die-
ser Bakteriologe iiberwacht auch die
Zucht des Edelpilzes. Die gewissen-
hafte Kultur und Fabrikation der
Baer-Produkte und die nach wissen-
schaftlichen Grundsitzen aufgebauten
Verfahren sichern den in Kiilnacht am
Rigi hergestellten Camembert und Brie
eine Gleichmiliigkeit, die dem verwohn-
ten Geschmack entspricht. Kenner von
Edelpilzkiisen wissen, dafl der Edelpilz
die aktiven Fermente und Enzyme ent-
wickelt, die das bieten, was die neuzeit-
liche, wirklich bekémmliche Erndhrung
heutzutage verlangt. So ist es begreif-
lich, daB Kiseplatten mit Produkten
von Baer & Co., besonders «edelpilzige»
Camembert und Brie, auch den Fein-
schmeckern mit empfindlichen Magen,
Freude bereiten und GenufB verschaf-
fen. Edelpilzkise sind bekémmlicher
und nicht teurer als andere Kise, sie
garantieren Zufriedenheit beim Essen.
Und auf die Zufriedenheit und Be-
kommlichkeit kommt’s gerade beim
Essen in erster Linie an. FR.

sen verwendet.

Schon lange wurde in den Balkanldndern, vor
allem Bulgarien, Milch zum Sauerwerden aufgestellt
und als Yoghurt getrunken oder zu zahlreichen Spei-
Dessen gesundheitsférdernde  Wir-
kung ist dort allgemein bekanni. Deshalb fand mit
der Zeit Yoghurt auch in andern Landern grohe Ver-

breitung.
Die beiden charakteristischen Milchséurebak
fimsicbaciling Bal und

thermo-

der hlict Verd

philus) im Yoghurt verwandeln einen Teil des Milch-
zuckers in Milchséure. Diese ist die Ursache dafiir, dafy
die Milch zu einer feinen Gallerfe gerinni. Die werl-
vollen Bestandteile der Milch, vor allem das hoch-
werlige Eiweil und die verschiedenen Vitamine,
bleiben erhalten. Die Milchsiure und die Tatigkeit

der Yoghurtbakterien beeinflussen die Funkfionen

in d

TONI-Yoghurt wird mit

Qualitativ

Sinne; deshalb die gesundheitsférdernde Wirkung.
modernen

Einrichtungen und unter wissenschaftlicher Kontrolle

df

fechnischen

ie, frische Milch

P

wird pasteurisiert und homogenisiert. Dann wird die
Yoghurtkultur zugesetzt, und nach wenigen Stunden
ist die feste Gallerte gebildet. Die Reinheit der Yog-

hurtbakferien, die genaue Einhaltung der giinstigsten

il
W

des

Temp sowie die

Fabrikationsprozesses durch das Laboratorium sind

entscheidend fiir die Qualitét von TONI-Yoghurt.
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1. Yoghurtcremen:

1 Glas Yoghurt
1 Loffel Zitronensaft

Jetzt eine
Frithlingskur
mit
Yoghurt!

Zur Abwechslung einige Rezepte:

Grundmasse fiir 1 Person:

1 Kaffeeldffel Zucker

Zum Abéndern beliebiges Aroma (Vanillin, Zimt,
Friichte, auch eii +

zusammen leicht verquirlen

Dérrobst) bei-

geben.

2. Yoghurtsalatsauce:
3 Laffel Zitronensaft
% Kaffeelsifel Senf
% Kaffeelsffel Salz

1% dl Yoghurt (langsam dazuriihren)

} vermischen
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