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völlig unbekannten Bohnen zu interessie-
ren begannen.

Sie sahen, wie die Azteken die Kerne
aus der Kakaofrucht herausklaubten, sie
für ein, zwei Tage in Gruben legten, bis
die Reste des ihnen anhaftenden Frucht-
fleisches abgefault waren, wie sie sie dann
rösteten und zerstiessen, das Pulver mit
Maismehl, mit Vanille und Pfeffer im
Wasser so lange verrührten bis es zu
einem schaumigen, mehr oder weniger
dicken Brei wurde. Das war die « Götter-

fahren in Westindien kennengelernt hatte
nach Italien durchsickerten. Das erat
glänzende Geschäft mit Schokolade machin Europa ein Günstling der Gemahin
Ludwig XIV. namens Chaillon, der vonihr das Monopol auf den Verkauf vonSchokolade erhalten hatte. Ausserhalb
Frankreich waren es Mönche, die um 175«

in Steinhude bei Hannover Schokolade zufabrizieren begannen. Man kannte damals
aber noch nicht die Form der Tafeln son-
dem stellte flache, runde Kuchen von etwa

KAKAO. nuit/«?

Ein Eroberer lernt den « choco-latle »

kennen

Reife Kakaofrüchte. Sie befinden sich an ganz
kurzen Stielen direkt am Stamm und an den

stärkeren Ästen des Baumes

Was imisste Linné «on Quatzaicault?

Eine alte mexikanische Legende berich--
tet, der Kakao stamme geradewegs vom
Himmel. Der gute göttliche Gärtner
Quatzaicault habe den Kakaobaum auf die
Erde gebracht. Ob wohl Linné, der Gross-
meister der Pflanzenkunde in Europa, der
dem Kakaobaum den Namen Theobroma,
d. h. Götterspeise, gegeben hat, diese Le-
gende kannte? Sehr wahrscheinlich wusste
er nichts davon und liess sich bei der
Namengebung allein von seinem Ge-
schmack leiten. Dass er nicht schlecht ge-
wählt, das werden wohl die meisten gerne
zugeben, denn Schokolade, das Enderzeug-'
nis aus den Früchten dieses exotischen
Baumes, ist heute beliebter denn je.

Der Kakaobaum gedeiht leider nur in
heissfeuchten Ländern mit einer mittleren
ständigen Temperatur von 27 bis 28 Grad
Celsius. Er verlangt Windstille und Schat-
ten, das macht seine Kultur sehr schwie-
rig. Der Baum wird etwa 8 m hoch und
behält die Blätter das ganze Jahr hin-
durch. Fünf Jahre braucht es, his er die
ersten Früchte liefert, dann aber gibt er
dauernd zwei Hauptjahresernten. Die
Früchte sitzen unmittelbar am Stamm
und an den dicken Ästen. Sie sind von
ovaler, leicht spitz zulaufender Form, etwa
25 cm lang, gelb bis purpurrot. In ihrem
Innern liegen im Fruchtfleisch dicht an-
einandergedrängt 20 bis 40 mandelförmige
Bohnen. Man rechnet pro Baum und Jahr
mit einem Ergebnis von 1 bis höchstens
2 kg Kakaobohnen. Die Ernte ist also nicht
sehr gross, denn auf 1000 Blüten reift nur
eine Frucht. Welche Unmenge Land mit
Kakaobäumen in den Tropen bestanden
sein muss, um den Weltkakaobedarf von
über 500 Millionen Kilogramm zu decken,
kann man sich kaum vorstellen.

speise » im Stammlande des Käkaobaumes.
Den Europäern mundete die « choco-latle »,
wie sie die Eingeborenen nach ihrer
Sprache nannten (choco-schäumen und
latle-Wasser) nicht. Doch wie sie später
statt Pfeffer Zucker beimischten, da war
die Urform der Götterspeise entdeckt.

Bald lernte man nebst dem Wohlge-
schmack auch die nährenden und anregen-
den Eigenschaften der Schokolade schätzen,
die in ihrem hohen Gehalt an Fett und
Stärke sowie im Theobromin zu finden
sind.

Die Hüter eines I50jährigen Geheimnisses
Die spanischen Eroberer brachten die

Kenntnis von der Zubereitung der Kakao-
bohnen nach Europa. Sorgsam hüteten sie
das Geheimnis durch mehr als 1 Jahr-
hundert, wobei der Verbrauch von Kakao
auf Spanien beschränkt blieb. Erst um
die Mitte des 17. Jahrhunderts konnte von
einer eigentlichen Verbreitung der Schoko-
lade im übrigen Europa gesprochen wer-
den, obschon die ersten. Kenntnisse von
der Fabrikation der Schokolade schon 1606
durch den Italiener Carletti, der das Ver-

Fernando Cortez, der berühmte spani-
sehe Eroberer, der im Jahre 1519 Mexiko
entdeckte und seine Ureinwohner, die
Azteken, grausam unterwarf, gilt als der
Entdecker des Kakaos. Obwohl das Land
von Gold und Silber strotzte, fand Cortez
als eigentlichen Kronschatz des Königs
Montezuma ein Lager von 2Vz Millionen
Pfund Kakaobohnen vor. Die von den
Eingeborenen ausserordentlich geschätzte
Frucht war das eigentliche landesübliche
Zahlungsmittel. Tausend Kakaobohnen gal-
ten im alten mexikanischen Reich etwa
3 Fr. Es ist nicht zu verwundern, dass die
spanischen Eindringlinge sich nebst dem
Gold des Landes auch für diese, ihnen

In den Kakaoplanta-
gen werden die Ka-
kaofrüchte vielfach an
Ort und Stelle ge-
öffnet und die Kerne,
die in frischem Zu-
stand weisslich sind,
aus dem Fruchtfleisch

entfernt

500 g Gewicht daraus her. Die wenig in-

dustriell veranlagten Mönche brachten die

Schokoladefabrikation noch zu keiner

Blüte, um so mehr das neue Genussmittel
heftig angefeindet wurde und man ver-
suchte, den Mönchen den Genuss von

Schokolade zu verwehren, da er ihnen • an

Leib und Seele gefährlich werden könne",
Friedrich der Grosse verbot sogar die

Einfuhr von Kakao und liess dafür ein

Surrogat aus Lindenblüten herstellen. Alle
diese Widerstände wurden aber gebrochen,
und mit dem 19. Jahrhundert konnte man

auch von einem reichlichen Gebrauch der

Schokolade in der Schweiz sprechen.

Tute Kuzashi spielt England das braune

Gold in die Hände
Einer alltäglichen Begebenheit und de/

Idee eines Negers verdankt England die

Entstehung der bedeutendsten Industrie

Westafrikas. Ein Fischer der Goldküste,

namens Tute Kwashi, liess sich im Jahre

1879 auf einem Segelschiff anwerben, das

nach Fernando Po fuhr. Sicher ein all-

tägliches Ereignis und doch sollte daraas

für England ein Geschehnis von grösstes

Die Ureinwohner von

Mexiko, die Azteken,

waren die ersten, die

aus den Frücht,en des

Kakaobaumes ein

schaumiges, dickflüs-

siges Getränk, den

choco-latle, herstell-

ten. Das Biid zeigt

mexikanische Einge-

borenè bei der Zu*

Bereitung ihrer „Göl-

terspeise"

völlig unbekannten Soknsn ?u intsrsssis-
rsn begannen.

Lis ssksn, wie âis Azteken âle Kerns
aus âer Kakaokruekt kersusklaubten, sis
kür ein. ?wci Rage in Orubsn legten, bis
âle Rests cles rknen ankaktenâen Rruckt-
klsisckss sbgskault waren, wie sie sie dann
rösteten unâ 2srstiessen, âas Rulvsr mit
Malsmskl, mit Vanille uncl Rkskker lm
IVssssr so lange vsrrükrtsn bis es ?u
einem seksumigsn, mekr ocler weniger
âlcksn Rrsl wurâe. Oas war clie « Oöttsr-

ko Kren in IVestinâien kennengelernt Kànack Italien âurcksickertsn. vas
glsn2snâe Oesckâkt mit Sckokolaàs mscb °in Ruropa à Oünstling âer Osmsbin
Ruâwlg XIV. namens Okalllon, cler vonlkr cias Monopol auk âen Vsrksuk vonSckokolaàs erkalten batts. àsserkslb
Rrankrslck waren es Möncks, <üe um Msin Ltslnkuâs ksi Hannover Sekokolsde?»
kakriüiersn begannen. IVlan kannte cisrnsiz
aber nock nickt cüs Rorm à Rakeln à-lern stellte klacks, runcis Rucken von à

Rin Eroberer lernt clsn « ckoco-latle »

kennen

ksiks Kakaokrcickts. Lis befinden sick on gan?
kurzen Ltislsn clirskt am Ltomm und an den

stärkeren Xsten des Saumes

IVas rvnsste Rinne non yuatsaleault?

Rins alte msxikaniseks Regen cle bsrlck--
tet, âer Kakao stamme geraöewegs vom
Rimmel. Osr gute göttlicke Oärtnsr
cZuat^alcault kaks äsn Ksksobsum auk clie
Rrâs gekrackt. Ob wokl Rinne, clsr Llross-
meisten clsr Rklsnaenkunâs in Ruropa, âer
ciern Kakaobsum äsn Kamen Rksokroms,
â. k. Oötterspslss, gegeben kat, clisse Rs-
genâs kannte? Sskr wskrsckslnllck wusste
er nickts âavon uncl liess sick ksi âer
klamsngskung allein von seinem Os-
sckmack leiten. Dass er nickt scklsckt gs-
wäklt, âas wsrâsn wokl âis meisten gerne
Zugeben, âsnn Sckokolsâs, âas Rnâer^sug-
nis aus âen drückten âissss sxotiseksn
Raumes, ist keuts beliebter âsnn is.

Osr Kskaokaum gsâsikt lsiâsr nur in
kslssksucktsn Rsnâsrn mit einer mittleren
stänälgsn Temperatur von 27 bis 23 Llraâ
Oslsius. Or verlangt tVlnâstille unâ Lckat-
ten, âas mackt seine Kultur sskr sckwis-
rig. Osr Raum wirâ etwa 8 m bock unâ
bskält clie Rlättsr âas gsnxs äskr kin-
âurck. Rünk ffakrs krsuckt es, bis er âls
ersten lkrückte llekert, âann aber gibt er
âsusrnâ 2wel Rsuptzakrsssrntsn. vis
Rrückts sitxsn unmittelbar am Stamm
unâ an âen âicken Asten. Sis sinâ von
ovaler, leickt spit? ?ulsuksnâsr Rorm, etwa
23 cm lang, gelb bis purpurrot. In ikrem
Innern liegen im Rrucktklsisek âickt an-
einanâsrgsârsngt 20 bis 40 manäslkörmigs
Roknsn. Man rseknst pro Raum unâ ffakr
mit einem Rrgsbnis von I bis köckstens
2 kg Kskaoboknsn. Oie Rrnte ist also nickt
sekr gross, âsnn auk 1000 Rlütsn rsikt nur
eins Rruckt. V/slcke Onmsngs Ranâ mit
Kskaokäumen in âen Rropsn bsstanâsn
sein muss, um âen Wsltkskaobsâsrk von
über 300 Millionen Kilogramm ?u âscksn,
kann man sick kaum vorstellen.

speise » im Stammlanâs âss Kskaobsumes.
Osn Europäern munâste âis » ckoco-Istls »,
wie sie âis Ringsborsnsn nack ikrsr
Spracks nannten (ckoco-sckäumen unâ
latle-IVssssr) nickt. Oock wie sie später
statt Rkskker Rucker bsimiscktsn, âa war
âis Orkorm âer Llöttsrspsise entâeckt.

Ralâ lernte man nebst âsm V/oklgs-
sckmack auck âis nskrsnâsn unâ anregen-
âen Rlgsnsckskten âer Sckokolsâs sckat?sn,
âis in ikrem koken Oskslt an Rett unâ
Stärke sowie im Rksokromln ?u kinâsn
sinâ.

Oie Räter eines IZOzäkrigen Qekeirnnisses
Ois spsniscksn Rrobsrsr krackten âis

Kenntnis von âer Zubereitung âer Kakao-
boknsn nack Ruropa. Sorgsam kütetsn sie
âss Osksimnis âurck mekr als I äskr-
kunâsrt, wobei âer Vsrbrauck von Kakao
auk Spanien bssckränkt blieb. Orst um
âis lVlitts âss 17. äakrkunäsrts konnte von
einer sigentlicksn Verbreitung âer Sckoko-
lacis im übrigen Ruropa gösprocksn wer-
äsn, obsckon âis ersten Kenntnisse von
âer Rabrikation âer Lckokolaâs sckon 1306
âurck âen Italiener Llsrlstìi, âer âas Ver-

Rernanâo Oorte?, âer berükmte spani-
scks Rrobsrsr, âer im âakre 1313 Mexiko
sntâsckte unâ seins Rrsinwokner, âis
Axtsken, grausam untsrwsrk, gilt als âer
Rntâscksr âss Kakaos. Obwokl âas Ranâ
von Qolâ unâ Silber sìrcàts, ksnâ Oorte?
als sigentlicksn Kronsckat? âss Königs
Montexuma sin Rager von 2V- Millionen
Rkunâ Ksksoboknsn vor. Ois von âen
Ringedorsnsn ausssrorâsntlick gssckâì?ts
Rruckt war âas eigentlicks lsnâssûblicks
Raklungsmittsl. Rsussnâ Ksksoboknsn gai-
ten im alten msxikaniscksn Rsick etwa
3 Rr. Rs ist nickt ?u vsrwunâsrn, âsss âls
spaniscksn Rinâringlinge sick nebst âsm
(Zolâ âss Rsnâes suck kür âisss, iknsn

In den kakaoplonicl-
gen werden die Ka-
kookrûckîe vîelkocli an
Ort und LtsIIo gs-
öffnet und die Kerns,
die in kriscksm Ru-
stand wsisslici, sind,
aus dem fruclifflsi-cä

entkernt

300 g Llewickt âsrsus ksr. Oie wenig j».
âustrisll veranlagten Möncke krackten iie
Lckokolaâskabrikstion nock su keiner

Rlüts, um so mekr âas neue Oenussmittel
kektig sngekeinâet wurâs unâ man ver-
suckte, âen Möncksn âen Oenuss von

Sckokolsâs 2U vsrwskren, âa er iknsn > si>

Reib unâ Seele gskâkrlick wsrâsn könne-,
Rrisârick âer Orosse verbot sogar à

Rlnkukr von Kakao unâ liess clskür ei»

Surrogat aus Rinäsnblüten ksrstellen, lllie
âiese IViâerstLnâe wurâsn aber gebroà,
unâ mit âsm 19. ffakrkunâert konnte mnn

suck von einem rsicklicksn Osbraueti ier
Lckokolaâe in âer Sckwei? sprecken.

?uts Krvaski spielt Rnglanâ âas bramé

Oolcl à clie Ràâe
Riner alltâglicksn Rsgsbsnkeit und de/

läse sines klsgers verâankt Rnglsnd die

Rntstskung âer bsâsutenâstsn Industrie

"Wsstakrikas. Rin Riscksr âer Ooldküete,

namens Rute Kwsski, liess sick im làe
1873 auk einem Ssgelsckikk anwerben, riN

nack Rsrnanâo Ro kukr. Sicker ein äl-

ìâglickss Rrsignis unâ âock sollte dsrM
kür Rnglsnâ sin Ossckeknis von grossis

Oie tlreinvobnerm
l/sxiko, die ^äeicee,

waren die ersten, lie

aus den krikbign à
Kakaobaumes ein

sckoumige!, dicictiö!-

siges Ssirânic, à»

ckoco-Iatle, benieii-

ten. Oas kild reiz«

msxiicanlscbs kinze-

donene dei clsl'

bsreitung ikrer,,A>-

terspeise"



Bedeutung » werden, denn dieser Neger
lernte auf seiner Reise den Kakao kennen
und sah in Südamerika die grossen Kakao-
Plantagen. Da der Kakao Tute Kwashi
ganz besonders mundete, so dachte er da-
ran, in seiner Heimat ebenfalls Kakao zu
pflanzen, um den Genuss des wohlschmek-
kenden Getränkes zu Hause nicht entbeh-
ren zu müssen. Er lauschte den dortiger!
Pflanzern die Geheimnisse des Anbaus
und der Pflege der Bäume ab, und, in seine
Heimat zurückgekehrt, begann er die er-
sten Sämlinge in afrikanischer Erde zu
ziehen. Er war sich nicht bewusst, dass er
mit dieser Tat den Grundstein zu einer
Industrie legte, die für sein Land und des-

Ein Verladeort für Kakaobohnen an der Gold-
küste (Afrika). Da die Dampfer nicht an die Küste
fahren können, werden die Kakaosäcke auf
Ruderboote geladen und so auf die Hochsee-

schiffe hinaustransportiert

sen Beherrscher zu einer unversiegbaren
Goldquelle werden sollte. Seine erste
Ernte brachte ihm 80 Pfund Kakaobohnerl
ein. Bald erregte sein Unternehmen Auf-
sehen. Stammesgenossen begannen eben-
falls mit dem Anbau des Kakaobaumes
und die Pflanzungen breiteten sich rasch
aus. Heute, da der Anteil Afrikas an der
Weltproduktion gewaltig ist, hat Tute
Kwashis Name Einzug in die Geschiehtë
des Landes genommen.

Weil die Produktion von Kakao eigent-
lieh ganz durch die Initiative der Einge-
borenen gross geworden ist, hat England
ihre Pflanztätigkeit und den dadurch er-
zielten Verdienst der Bevölkerung durch
Gesetze vor jeder Konkurrenz durch Euro-
päer geschützt, darum nimmt unter der
Bevölkerung der Goldküste das « braune
Gold » eine bevorzugtere Stellung ein, als
das Gold, welches aus der Erde zutage
gefördert werden kann.

Emanuel Rippenöach

Die neue Gurtenbahn hat den Betrieb aufgenommen

(.7lm 25. Juli findet die offizielle Wiedereröffnung der Gur-
tenbahn statt, die allerdings schon seit dem 2. Juni den Betrieb
wieder aufgenommen hat. In der Zeit ihrer Stillegung hat sich
manches geändert. Wie wir schon, früher mitteilten, sind neue
Wagen erstellt worden, der ganze technische Betrieb wurde
modernisiert und auch die Stationsgebäude haben sich in man-
eher Beziehung gewandelt.

Die alte Gurtenbahn ist im Jahre 1899 erbaut worden und
hat in den 45 Jahren ihres Bestehens im Gesamten 4100 000
Personen befördert (diese Zahl entspricht. ungefähr der ge-
samten Einwohnerzahl der Schweiz). Im Laufe der Zeit und
besonders seit der Zunahme des Sportbetriebes auf dem Gurten,
hat es sich gezeigt, dass die alten Wagen und Einrichtungen
den zunehmenden Verkehr nicht mehr zu bewältigen ver-
mochten, und so ging man anfangs dieses Jahres daran, die
Sanze Bahn zu renovieren.

Die neuen Wagen können bedeutend mehr Personen beför-
®n. Sie fassen maximal 100 Personen auf einmal (die alten

7*iur-^ ^sonen) und können diese in 5 Minuten (die alten in
Minuten) auf den Gurten oder wieder ins Tal befördern. Da-

urch ergibt sich eine Maximalleistung von 700 Personen irri
ormalbetrieb, die pro Stunde in einer Richtung befördert

ei t" können und 850 Personen im Sportbetrieb. Es ist dies
v.

® Leistung, die alle andern ähnlichen Seilbahnen ohne An-
dger in der Schweiz übertrifft,

recht — ^ ^ Gurtenbahn im neuen Kleide beschieden sein,

Gurt
frohe Menschen auf die genussreichen Höhen des

Stark** "a bringen, der einen so schönen Uberblick auf unsere
und das gesamte Mittelland und Oberland vermittelt.

hier.

Die beiden Wagen des alten Gurtenbähnchens
kreuzen zum letztenmal an der Ausweichstelle

Kondukteur Rüfenacht, der
aus Altersrücksichten vor
einiger Zeit zurückgetreten
ist, hat während vieler Jahre
die alte Gurtenbahn betreut
und manchen Sturm auf das

,,Bähnli" bewältigt

Der neue Bahnhof der Gurtenbahn

Der frühere Bahnmeister Bcgli fährt mit
einem vom Personal erstellten notdürftigen

Schlitten ialwärts

Redeutung ' werden, denn dieser lVegsr
lernte auk seiner Reise den Oakso Kennen
und ssd in Südamerika clie grossen Kakao-
Plantagen. Os der Kakao Pute Kwsski
ganz besonders Mundete, so dacdts sr 6s-
rsn, in seiner Keimst sbsnkslls Kakao zu
pklanzsn, um 6en Osnuss des wodlscdmsk-
kendsn Ostrankes zu Kauss niât sntbsk-
rsn zu müssen. Or lauscdte den dortiger!
pklsnzsrn 6ie Oeksimnisss âss Anbaus
und 6sr pklegs der Räume sb, und, in seins
Keimst zurückgsksdrt, begann er 6ie sr-
stsn Sämlinge in skriksniscksr Orde Zu
zisdsn. Or war sicd nickt bswusst, dass sr
mit dieser pat 6sn Orundstsin zu sinsr
Industrie legte, 6ie kür sein Oand un6 6ss-

Lin Verladeort kür Kakaodobnsn an der Oold-
Küste (àika). Oa dis Oampksr nicbt on dis Küste
kabrsn können, verdsn die Kakaosäcks auk
kuderboots geladen und so auk die biocb5se-

sckikke binauZtranZportisrt

sen Rsksrrscdsr zu sinsr unversiegbaren
Ooldizuells werden sollte, Leins srsts
Ornte druckte idm 8l) pkund Kaksobodneri
sin. Raid erregte sein Kntsrnsdmsn àk-
ssdsn, Ltsmmssgsnosssn begannen eben-
kslls mit 6sm ^.nbsu 6ss Kakaobsumss
und 6is pklsnzungsn drsitsten sicd rssclt
sus. Heute, âs 6sr ántsil /tkrikss sn 6sr
Vsltproduktion gewaltig ist, dst Pute
Kwaskis Käme Oinzug in 6is OescdicdtS
6ss Osndss genommen.

Veil 6is Produktion von Kakao sigsnt-
lied gsn? durcd dis Initistive der Oings-
borsnen gross geworden ist, dst Onglsnd
ikre pklsnztstigksit und den dsdurcd er-
Zielten Verdienst der Rsvölksrung durcd
Ossetzs vor lsdsr Konkurrenz durcd Ouro-
päsr gsscdützt, darum nimmt unter dsr
Rsvölksrung der Ooldküsts das - drsuns
Oold » sine bevorzugtere Stellung sin, sis
dss Oold, wslcdes sus dsr Ords zutage
gekördert werden kann.

Ornanuel Riggendacd

Oie neue Ourtenbakn bat den Lstrieb ausgenommen

23. dull kindst die okkiziells V/isdersrökknung der Our-
knbskn ststt, die Allerdings scdon seit dem 2. duni den Retried
vieà sukgenommsn dst. In dsr Osit idrsr Stillegung dst sicd
msncbss geändert. Vie wir scdon krüksr mitteilten, sind neue
Vagen erstellt worden, dsr ganze tsckniscke Retried wurde
modernisiert und sued die Stationsgebäude dsdsn sicd in msn-
àr Leàdung gewsndelt.

Ois site Ourtenbakn ist im dadrs 1893 srdsut worden und
"St in den 43 dakrsn idrss Rsstsdsns im Ossamtsn 4199 999
Personen dskördsrt (diese Oadl entsprickt ungskadr der gs-
samten Oinwodnerr.sdl der Scdwsiz). Im Osuks dsr Osit und
besonders seit dsr Ounakms des Sportbstrisbss auk dem Ourtsn,
àì es sicd gezeigt, dass die alten Vagen und OinricdtungeN
den Zunskmsndsn Vsrksdr nicdt msdr zu bewältigen vsr-
mockten, und so ging man ankangs dieses dadrss daran, die
Nnüe Rskn zu renovieren.

Oie neuen Vagen können bedeutend msdr Personen betör-
dern. Lis lassen maximal 199 Personen auk einmal (die alten

^rsonsn) und können diese in 5 lVlinutsn (die alten in
Minuten) auk den Ourtsn oder wieder ins pal bskördern. Oa-

urcb ergibt sicd eins Maximsllsistung von 799 Personen dd
»lnslbstrisb, die pro Stunde in sinsr Ricdtung bekördsrt

oj
^ î" können und 839 Personen im Sportbstrisb. Os ist dies

tung, die alle andern ädnlicken Lsilbsknen odne à-dssr in der Lekwsiz übsrtrikkt.
reelìi^î ^ âsr Ourtsnbadn im neuen Odsids bescdiedsn sein,

Ourt àks IVlsnscksn auk die gsnussrsicdsn Höben des
dringen, der einen so sckönsn Obsrblick auk unsers

und dss gesamte lVlittsllsnd und Oberland vermittelt.
kkr.

Ois beiden Vagen des alten Ourtenbäkncbsnz
krsursn zum letztenmal an der ^usvsicbdslle

Kondukteur küksnocbt, der
au! ^ltersrllckZicbtsn vor
einiger Zielt zurückgetreten
i5t, bat väbrend vieierlabrs
die alte Ourtenbabn betreut
und mancksn Sturm auk das

,,8abnli" bsvöitigt

Oer neue koknbot der Ourtsnbalm

Oer trübere ZabnmeiZtsr öcgli kabrt mit
einem vom Personal erzteliten notdürftigen

Zcklitten ialvörtZ
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