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Käseexport und-Handel
Für die Metropole des Emmentals

war das in der Milchverwertung
Ausschlag gebende Veredlungspro-
dukt, der Käse, seit wohl 200 Jahren
von grösster Bedeutung. Bis vor
sechs Jahren kam bei den Handels-
firmen des Emmentals der Export,
welcher heute noch als Kriegsfoige
unterbunden bleibt, an Bedeutung
weit vor der Iniandsversorgung. «Ja,
wo braucht ihr denn heute eure
Käse? s wird gefragt. Erstens wer-
den fast die Hälfte weniger Fett-
käse fabriziert wegen Mehranbau
von Getreide und Reduktion der

Ein gutgefüllter Käsekaller in Langnau

Kuhzahl einerseits und Mehrver-
brauch von Konsummilch anderer-
seits. Die Inlands-Frischmilchver-
sorgung beansprucht bis 10 % mehr
und an Käse werden 30 % mehr als
vor der Rationierung abgegeben. Die
Milch- und Milchprodukte durften
lückenbüssen, denn früher wichtige
Importe fehlten bekanntlich wäh-
rend und auch nach dem Krieg
noch. Jedermann nutzte seine Cou-
pons aus, auch solche Familien, die
früher mehr Tee als Milch und we-
nig oder keinen Käse konsumiert
hatten. Wenn vor dem Krieg von
50 Millionen Kilo Fettkäse in der
Schweiz produziert, fast die Hälfte
exportiert wurde, so ersieht man
hieraus rasch, welche Umstellungen
in Produktion, Lagerung und Ver-
marktung sich aufdrängten.

In Zukunft sind am Inlandsmarkt,
sobald Importe wieder frei werden,
gewisse Rückbildungen zu gewärti-
gen, wenn auch nicht auf Vorkriegs-
Verhältnisse zurück. — Im Export
hat der «Emmentaler» alle Aussicht
wieder hochzukommen, wenn die
Schweiz nicht kurzsichtig autark
sein will und Qualität produziert
wird. Frühere Käufer in Europa
fallen allerdings vorläufig aus, da-
für sind in Uebersee teilweise Län-
der und Leute reich geworden. Dort
weiss man einen Leckerbissen, eine
Spezialität sehr wohl zu schätzen
und kann bezahlen, besonders wenn
der Artikel von alters her berühmt
und nun auch nach modernen Be-
griffen anziehend angepriesen und
präsentiert wird. Imitationen können
uns nicht verdrängen, die natür-

liehen Voraussetzungen bei uns und
die Tradition wirken zu unsern Gun-
sten, wenn hier allseitig der be-
stimmte Wille besteht, das Beste zu
leisten. Der zweite Weltkrieg hat
wiederum alle internationalen Ver-
bindungen des Käseexportes abge-
rissen, aber während des Krieges
war auch die Konkurrenz der andern
Milchländer ausgeschaltet. Empfind-
lieh schädigen können sie uns, wenn
jetzt andere schon wieder liefern,
exportieren (sogar vom Krieg über-
zogene Länder wie Holland, Däne-
mark), während von unserer Seite
aus noch nichts offeriert werden
kann. Man muss sich einmal an den
Hätz der ausländischen Käufer ver-
setzen, um die ungünstige Auswar-
kung erfassen zu können. Deshalb
ist es von weittragender Bedeutung,
dass, wenn auch- beschränkt, der
Export wieder aufgenommen Werden
kann.

Die Zahhingshindernisse sind
heute teilweise noch hemmend, aber
aus zahlreichen Ländern sind Vor-
bestellungen da und kann Geld
überwiesen werden. Teilweise be-
steht Clearing- oder Kompensation«-
verkehr. Diese Verhältnisse werden
sich weiter bessern. Alle Organisa-
tionen, nicht nur von Handel und
Verkehr, und auch allé Privaten, die
einsehen, dass Förderung von inter-
nationalen Beziehungen die künftige
Kriegsgefahr herabmindert, dürfen
nascht ablassen im Unterstützen die-
ser Bestrebungen.

Gegenwart und Zukunft wurden
bei diesem Artikel vorausgestellt,
Käse (hat aber eine glorreiche Ver-
gangenheit. Sogar zum « König »

wurde bekanntlich am internatio-
malen Markt der Emmentaler ge-
krönt, wohl in den achtziger- und
neunziger Jahren des vergangenen
Jahrhunderts, als trotz riesigen
Preisschwankungen bis 50 Millionen
Kilo jährlich aus der Schweiz expor-
tiert wurden. Geschäftsbücher sind
vorhanden, welche auf 150 Jahre zu-
rückreichen, als noch lauter Berg-
käse von 20 bis 40 Kilo gegen Pfund
und Batzen zum Verkauf kamen.
Die Speditionen erfolgten für ganz
Europa, auch nach Russland via
Brody per Achse und Flußschiff.
An Zahlungsstatt wurden damals
meistens Rohstoffe für Textil- und
Hutfabrikation eingetauscht.

Weiter zurück kann der Lokal-
Historiker in dem kiburgisch-ihabs-
burgischen: Urban schon ums Jahr
1300 feststellen, dass mit «Kees» die
Untertanen und Hörigen den Zins
bezahlten. 'Zur Zeit der Kiburger,
1200 bis 1400, waren die «Molken-
flösse» auf der Emme bekannt, mit
welchen man Käs und Butter tal-
wärts beförderte. Sie wurden erst
1870 verboten, wegen Beschädigun-
gen an den Uferverbauungen. Ganz
soweit zurück wie in den Anmalen
des Klosters Bellelay den «Tête de
Moine», können wir im Emmental
den Käse als Klosterspeise nicht
nachweisen, aber die seitherige Ent-
Wicklung zur Exportindustrie hat
hier ihren Weg gemacht, wo sich
tatkräftige Menschen einsetzten für
hervorragende Produkte und gross-
zügige Vermarktimg in aller Welt.
Schwere Krisen und Rückschläge
hat dieser für unsere emmentälisehe
und schweizerische Landwirtschaft
so segensreiche Aufstieg durdhge-
macht, aber Schwierigkeiten haben
immer wieder zu Spitzenleistungen
angespornt nach allen Seiten und
dem «Emmentaler» zu seinem Weif-
ruf verholten. Ernst Lernann.

Entwicklung und
Eigenart

der Langnauer Töpferei
Das durchaus älteste und geeignetste Material aller Zeiten

für Ess- und Trinkgeschirr ist die Tonerde, sei sie nun rein
oder verunreinigt mit Metalloxyden wie der nieistgebt auchte
Töpferton. Gerade diese Verunreinigung des Tones mit Eisenoxyd
wurde dann mit dem Aufblühen des Langnauer Geschirrs zu

einer technisch bedingten Notwendigkeit. Diese Tonerde brennt
sich schön rot. Um dem Geschirr nun seinen bekannten Lang-
nauergnmd (elfenbeinfarbig) zu geben, begossen die alten Töpfer
das Gefäss mit einem weissen Beguss. Nun ritzten sie ihre, an-

fangs primitiven Ornamente durch den weissen Beguss auf den

Scherben. Nachdem das Gefäss glasiert und gebrannt war, er-

hielt es durch die Glasur die typische Langnauer Grundfarbe,
Die Einritzungen ergeben eine gut sichtbare Zeichnung.

Es ist gerade in der Entwicklung der Langnauer Töpferei inter-
essant zu beobachten, wie ihre Produkte den Voikscharakter
dieses Gebietes und der betreffenden Zeit widerspiegeln. Diese

Eigentümlichkeit zeigt sich nirgends so augenfällig wie bei der

Langnauer Töpferei. Die Mannigfaltigkeit der Farben, wie kupfer-
grün, braun, rot und gelb treten zuerst in der ersten Haltte
des 18. Jahrhunderts auf. Wohl findet man schon im 17. Jahr-

hundert Spuren von den ersten Produkten, aber dieselben sind uiei-

stens einfarbig. Es sind die damals viel gebrauchten dickwandigen
Feldkrüge. Bald fangen die Formen und Verzierungen an sich zu

entwickeln. .Noch lasten die schweren Zeiten auf den Gemütern
der Einwohner während der damals harten Zeit des 17. Jahr-

hunderts, deshalb finden wir noch keine fröhliche Malerei

auf dem Geschirr. In den 20er Jahren des 18. Jahrhunderts
setzte die Blütezeit der Langnau er Töpferei ein und dauerte

etwa bis 1750. Nun erstanden in den Hafnereien die schönsten

mit den fröhlichsten Farben geschmückten Stücke. Die Schwere

der Zeit war gewichen und man atmete förmlich auf. Die er-

haitenen Stücke sind Zeugen davon, dass die stilisierten Blu-

menmotive und später die tierlichen Darstellungen mit ei««''

meisterhaften Sicherheit auf die Gefässe geritzt wurden. Doch

diese formschönen Verzierungen gingen so langsam unis MÉJ
1850 ihrem Verfall entgegen. Die Massen ware verdrängte nun

das heimelige Langnauer Geschirr. Lange Jahre bekümmerte
niemand mehr um die so schönen Keramikprodukte bis dann das

schöne Gut, das so viele Bauernhäuser zierte, von Händlern und

Grümplern entrissen, und gegen billigen Warenhauskitsch in"-

getauscht wurden. Doch zum Glück gab es auch Sammler, die das

kulturelle Gut sammelten, so dass auf diese Weise unserem

Lande die dem Raub überlassenen Stücke erhalten blieben. Dem

Langnauer Lehrer E. Aeschlimann kommen die grösstem V"
dienste zu dafür, dass das Alt-Langnauer-Geschirr /um 'D'il <h'f

Nachwelt erhalten blieb.

Im Jahre 1910 wurden erste Anstrengungen gemacht, um das

ehrbare Handwerk wieder auf die Beine zu stellen. Der
nauer Handwerkerverein organisierte einen Zeiciienkm -
Töpfer. Unter der Leitung von Kunstmaler P. Wyss, Bern, »G

gann nun wieder ein emsiges Schaffen mit dem altbewährten *

terial. So finden wir heute noch das schöne Handwerk in Langn*

erhalten. J- St.-ü.jB

Langnauer Töpfer
formt einen Krug
auf der Drehscheibe
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XSSSViMIlUN» »SNÜSI
Eür <Le Metropole bss Emmentals

war bas in ber MllckverwertunK
àusscklag gebende VersblunMpro-
bukt, à Käse, seit wokl 200 bakren
von grösster Rebsutung. Lis vor
seeks bakren Kam bei ben Kanbels-
kirmsn bss Emmentals àr Export,
welcker beute nock sis Kriegskolge
untsrbunbsn bleibt, an Rebeutung
weit vor cier Inlanbsversorgunig. --bs,
wo drauckt ikr ànn keute eure
Käse? wirb getragt. Erstens wer-
ben käst ciis Kälkte weniger Lett-
käse kabriziert wegen Mekrsnbau
von Oetreibe unb Rsbuktion cier

^in gutgskükter kässlcsilsr in langnau

Kukzski einerseits unci Mskrver-
drauck von Konsummilck snbsrer-
seit«. Oie Inianbs-Erisekmilekver-
svrgung beanspruckt bis 10 ?ê mekr
unb sn Käse werben ZV A mekr sis
vor cier Rationierung abgegeben. Oie
Milck- unci Milckprobukts burktsn
iüekendüssen, clenn trüber wicktige
Importe kekiten dskanntlick wäk-
renci unci suek nack cism Krieg
noek. ^ecisrmann nutzte seine Oou-
pons aus, auck soicke Eamilien, clie
trüber mekr lee als Milck unct ws-
nig octer keinen Käse konsumiert
batten. tVsnn vor 6em Krieg von
S0 Millionen Kilo Rettkäse in àr
Lckwsiz probuziert, tast ctie Kalkte
exportiert wurà, so ersiekt man
kieraus rs-ek, welebe Knstellungen
in Lroctuktion, Lagerung unct Vsr-
msrktung sieb autürängten.

In ?.ukunkt sinct am Inlsnâsmarkt,
sobalâ Importe wiectsr trei wsràn,
gewisse Lûàbilctuagsn zu gswärti-
gen, wenn sucb nickt auk Vorkriegs-
vsrkältnisse zurück. — Im Export
kst cter «Emmentaler» alle àussickt
wiectsr kockzukommsn, wenn ctie
Lckwsiz nickt kurxsicktig autark
sein will unct Qualität probuziert
wirci. Rrükere Käutsr in Europa
kallen alleràgs vorläutig aus, 6a-
kür s!n6 in Iloderses teilweise Län-
6er un6 Leute reick geworben. Oort
weiss man einen Leckerbissen, eine
Specialität sskr wok! zu sckatxsn
unb kann bszsklen, bssoncters wenn
6er Artikel von alters ker berükmt
un6 nun auck nack moàrnen Le-
Zrikten anciekenct angepriesen un6
präsentiert wirb. Imitationen können
uns nickt verbrängen, bie natür-

llcken Voraussetzungen bei uns unct
6is ?rsbition wirken zu unsern Qun-
sten, wenn kier allseitig 6er bs-
stimmte lVills bsstekt, bas Reste zu
leisten. vsr zweite Weltkrieg kst
wisctsrum alle internationalen Ver-
binâungen ctes Käseexportes adgs-
rissen, aber wäkrenct 6es Krieges
war auvk ctie Konkurrenz 6sr ankern
Miieklsnber susgssckaltet. Empkinb-
lick scbsbigsn können sie uns, wenn
jetzt snllsrs sckon wiecter listsrn,
exportieren (sogar vom Krieg über-
zogen« Län6er wie Kollanct, Oäne-
mark), wâkrenâ von unserer Seite
aus nook nickts otkeriert werben
kann. Klan muss sied einmal sn 6en
RlstZ 6er suslsn6iscksn Käutsr ver-
setzen, um 6is ungünstige àswir-
kung erkassen zu können. Oeskslb
ist es von weittrsgencler Lebsutung,
«Zsss, wenn auck bssckränkt, 6sr
Export wieiter aukgenommsn werüen
kann.

Oie Eaklungskinclernisse sin6
beute teilweise noeb kemmenct, aber
aus zaklrsioken Lanciern «in6 Vor-
bsstellungen 6a unci kann (Zelct
überwiesen werben, 'teilweise bs-
stekt Qlsaring- ober Kompensation«-
verksbr. Oisse Vsrkältnisse werben
sick weiter bessern. Mle Organisa-
tionsn, nickt nur von Ksncle! unci
Verksbr, unct auck alle privaten, bis
sinsebsn, bsss Eörberung von inter-
nationalen Lszisbungen bis künktigs
Kriegsgstskr keradminbert, bürten
àkt ablassen im Unterstützen bis-
ser Bestrebungen.

Gegenwart unci Eukunkt würben
bei biessm Artikel vorausgsstellt,
Käse bat aber eine glorrsicbe Ver-
gsngsnbeit. Sogar zum « König »

würbe bskanntlick am intsrnatio-
nslen Markt 6er Emmentaler ge-
krönt, wokl in ben acktziger- unâ
neunziger bakrsn bss vergangenen
bakrkünbsrts, als trotz riesigen
Rrsissckwsnkungen bis 50 Millionen
Kilo jäkrlick aus 6er Sckweiz expor-
tisrt wur6en. lZssokättsdücker àb
vorkanben, welcbe aut 150 bskre zu-
rûàreiàen, als nock lauter Lsrg-
käse von 20 bis 40 Kilo gegen vkunci
unb Ratzen zum Verkauk kamen.
Oie Spsbitionen srtolgtsn kür ganz
Europa, auck nack Russlanb via
Lrobx per bckse unb Eluüsckikk.

à Esklungsststt würben bsmals
meistens Rokstotke kür ?sxtil- unb
Kutkadrikation singetausckt.

Weiter zurück kann 6er Lokal-
bistoriker in bem kjburgiscb-ikads-
durglscksn Urban sckon ums bakr
1300 keststsllen, bsss mit Kses» bis
Untertanen unb Körigen ben Eins
bezsklten. Eur Esit 6er Kiburgsr,
1200 dis 14W, waren bis Molken-
klösss» auk 6er Emme bekannt, mit
welcken man Käs unb Lutter tsl-
wärts betörberte. Sie würben erst
1870 verboten, wegen Lesckäbigun-
gen sn ben llkcrverbsuungcn. Vanz
soweit zurück wie in 6en Annalen
bss Klosters Rebels? ben -Lets be
Moine», können wir im Emmental
ben Käse als Klosterspeise nickt
nscbwsissn, aber 6ie seitkerige Ent-
Wicklung zur Exportinbustris kat
Nier ikren Vksg gemacbt, wo sic-k
tstkräktige Menseksn einsetzten kür
kervorragenbs Rröbukts unb gross-
zügige Vermarktung in aller Vielt.
Lckwsrs Krisen unb Rüekscdläge
kat biessr kür unsere emmsntäliscke
unb sekweizerisöke Lanbwirtsekakt
so segsnsreieke àukstlsg burbkgs-
msckt, aber Zekwierigkeltsn ksben
immer wieber zu Spitzenleistungen
angespornt naek allen Seiten unb
bem «Emmentaler» zu seinem lVslt-
ruk vsrkvltsn. Ernst Lemann.

^KttVlcjtlKKF unct

^l^enRrt
6er I^gnSlisiier îöpkerei

Das clurrbaus älteste unb geeignetste illaterial aller Eeiwn
kür Ess- unci l'iinkgssekirr ist ctie 'l'onercle, sei sie nun rein
ober verunreinigt mit iiletalloxviien wie cier msistgsdlauvkis
'i'öpkerton. (Zsrabs bisse Verunreinigung bes 'konvs mit EisenoxM
xvccrbe bann mit bem àukdiiiksu bss Langnsuer (lesokirrs ru
einer teeknisek dsbingtsn kiotwsnbigkeit. visse l'onercle brennt
sieb sekön rot. vm bem (Zssekii r nun seinen bekannten bang-
nsusrglunb (slkendeinkardig) zu geben, begossen bis alten 'kupier
bas tZskäss mit einem wsissen llsguss. Rcin ritzten sie ikrs, an-

kangs primitiven Ornamente bnrek ben wvissen Reguss aut cien

Seksi'bsn. kiaekbein bas Oekäss glasiert unb gebrannt war, er-

kielt es bnrek bis Olasur ctie t^piseke Langnauer Orunbtarde.
vie Einritzungen ergeben eins gut siektdare Esieknung.

Es ist gsrabe in bsr Entwicklung bsr Langnauer l'öpkerei inter-
essant zu deobaekten, wie ikrs Rrobukte ben Volkseksrakter
clisses Oebietss unci cier bstrskkenben Eei > wiberspiegeln. viese
Eigentümlivkksit zeigt siek nirgsnbs so augenkällig wie bei cier

Langnauer löpkerei. vie Nannigkaltigkeit bsr Esrden, wie kupksr-

grün, braun, rot unb gsib treten zuerst in «1er ersten Wlite
bes l8. bakrkunberts auk. VVokt kinbet man sekon im 17. lakr-
kunbsrt Spuren von ben ersten vrociuktsn, aber bieseiden sinb uiei-

stens sinkärbig. Es sinb bis bamais viel gsbrauckten bickwanbigsn
Esibkrüge. Laib taugen bis Eornren unb Verzierungen an sick ?»

entwickeln, l^ock lasten bis sekwersn Esiten auk cien iZemütern
bsr Einwokner wäkrsnb bsr clamais Karten Es it bes 17, lakr-
kunberts, bsskalb kinclen wir noek keine kröklieke àlsrm
iìuk (WM (ì>68ekiir. In den 20er .InKren des 18. àkrkunàîs
setzte die KIüwxSit der laNNAnaner I'öpk^rni ein und dausrte

etwa di« 1750. îlun erstsnben in ben Katnsreien bis sekönstev

niit ben kroklieksten Earden gsscknàkten Stücke, vie Ledwere

cier Esit war gewieken nnb ncan atinete körmiiek auk. vie er-

kndsnsn 8tneke sind ^6U^SN davon, dass dio stUisiorten
mvnmotivs unb später bie tieriivken Darstellungen mit einer

nieisterkakten Liekerkeit auk bis Oskässe geritzt würbe». Dock

disss lornìsekônen Verzierungen ^in^en so langsam UMS
1850 ikrsm Vsrkail entgegen, vie Nassenware vsrbrängte nun

cias ksiinslig« Langnauer òssekirr. Lange àkre bekümmerte slâ
nisinanb mekr um bis so sekänen Keramikprobukte bis bann bss

sekönv Out, bas so viele Rausrnkäussr zierte, von Känbisrn uns

Orümplsrn entrissen, unb gegen billigen Warenkanskitsek M-
getausckt xvurbsn. voek zum Olllek gab es auck Zaininivr, bie ass

kulturelle Out saiuinsltsn, so class auk bisse Weiss unsersw

Lanbs bie bem Raub übsriasssnsn Ltneks erkalten blieben. Vcw

I,sngnausr Lekrer E. .4es« kliniaiin konnnsn bis grösstem
bleuste zu baknr, bass bas àlt-Langnauer-OescKirr zuu> l-'ii >nr

Naekweit erkalten blieb.

Im .labre 1010 würben erste Anstrengungen gemaekt, uw â
okrdare Handwork wieder auf die Veine 2u stellen. Der
nauer llanctwerkervsrsin organisierte einen Zeiâenkurs m

l'öpker. vntsr bsr Leitung von Kunstmaler 0. W^ss, Lern, ve-

gaon nun wiebsr sin emsiges Lekakken mit bem altdewäkrtsn
tsrial. 8o kinbsn wir beute noek bas seköns Ilanbwerk in LanW»

erkalten. b. Lt.-O W

langnauer Löpker
formt einen Krug
auk cier Orekzckeibe
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