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§îr ©Mttuuttalni{Ä|>.
©iefer Safe, ber nacp Dr. Oon Stenge *) „nid^t

mit Unrest ber Sönig bet Säfe genannt wirb"
unb ber nacp bem Caifertictjen öfterreicpifcpen 9îat
Soêmaê ©cpü§ *) „fügticp atâ baâ ebelfte )}3robuft
beS Sâfereibetriebeë begeicpnet werben barf", füprt
feinen Tanten oom urfprüngticpen ga6ri!ation§=
gebiet, bem bernifcpen ©mmentat. ®em alten
©mmentater &püejerftanb gebührt baê Serbienft,
buret) feine rege, oon ©runer®) in ber gefrönten
ipreiêfcprift „über bie Urfacpen beê Mangels unb
immer gefüigerten ißreifeS ber Sutter im Santon
Sern" pöcpft anerfannte Setriebfamfeit ber Säfe«

forte fepon im 18. (gaprpunbert in weiteren Sreifen
einen 9luf Oerfcpafft. gu paben. ®a§ „©ewerbe"
biefeê ©tanbeê eingig, fepreibt ©runer®), brachte

gegen ©nbe beë 18. jgaprpunbertê bem Santon Sern
,,baê meifte ©etb wieber, baä aüe anberen Staffen
für taafenb notwenbige unb unentbehrliche ®inge
in frembe Sänber fenben". 3tnbrea*) befepreibt
im 44. feiner Sriefe Oon 1763 ben ©mmentaler«
fäfe, wie folgt:

„©emciniglicp gWifcpen 40—-60 ißfunb fc^ttaer,

großäugig, Oorgüglicf) unter bem Tanten ©cpweiger«
fäfe in frembe 8änber Oerfanbt. ©trna oier 3olt
bief; im Sburcpfcpnitt ber Sreite girfa gwei guß.
Man fann it)n bis gu 100 )}3funö ferner haben,
wenn man ihn befteßt."

Qm Sericht über feine 3ttpenreife Oon 1781
bemerft ©torr ®), baß „bie großen Säfe per Rentner
met)r alê bie fteinen gelten, benn Oon jenen fei
man Oerficpert, baß fie gur ergiebigften unb in
jeber Sücfficpt Oorteithafteften QafjreSgcit gemacht
Worben finb". 1784 war im ©mmental nach
S. S. Oon Sonftetten ®) baê SerpättniS beS ißreifeS
ber großen Safe gu benen unter 50 fßfunb wie
14 : 11; ber ßentner (50 kg) großer Säfe galt
bagumat 14 Sronen, ber Rentner fteiner 11 Sronen.
0. Sonftetten ®) weift noch barauf hi"/ „baß bie

dürfen bie fteinen öorgiepen, weêpalb bei jebem

')§anööuch ber Säferettechnil (Sternen 1884), ©ette
362. — ®) Sie üefirmeiertn (Sternen 1892), (Seite 158. —
*) Seuefte (Sammlung öon 2l6panb(ungen unb Seobacp«

rangen ber öfonomifctien ©efeUfdtfaft in Sern, Sanb I
(1796). — *) Sriefe auê ber ©cpwetg nach fbannober,
gefcfirie6ett in bem (sapre 1763 (Qürich 1776). —

"*) Sericht, I. îtp- (2ctp)§tg 1784). — ®) Seue ©cfjriften,
III. Sp. (1798).

beborftetjenben Sriege ber dürfen ber f|Sreiê jeneê
Sâfeê geftiegen ift". ©torr*) fagt: „333er ba§

äußerft gjette ber ©repergerfäfe niept liebt, wirb
ben ©mmentaterfäfen, bie weniger butteräpnticp,
etwaê fefter unb fepärfer finb, ben Sorgug geben."
fßrof. Dr. 353. Sirdjner ®) begeicpnet mepr als pun«
bert Qapre fpäter bebingungêtoS ben ©mmentaler«
fäfe atê „ben berüpmteften unb feinften ber ein«
anber gum Steil äpnticpen, Oeifcpieben benannten
©cpmeigerfäfeforten".

tDurcp ben ©mmentater Spüejerftanb War in
ben bernifcpen Sanbeêteilen ©mmeniat unb Dber«

aargan eine Oon jgop. 9îub. 2öpß bem Jüngern®)
trefftiep gegeiepnete ?lrbeitêteilung auf lanbwirtfcpaft«
licpem ©ebiete gefepaffen: ben ©püejern fiet bie

Mitcp« unb Üllpmirtfcpaft, ben Sauern ber Slcfer«

unb SBiefenbau gu. Sbie moberne ©ntwicflung ber

Öanbmirtfcpaftäbetriebe maepte bann aber ben

ßtpüejerfianb überftüffig, unb eS würben, wie
0. Miaëfowëfi <*) barlegt, gaplreidje ©mmentaler
9ltpen in Sauernpöfe umgewanbelt. ®er erfte
©epritt gu biefem „neuen SBefen" erfolgte 1815
burcp bie ©ritnbung einer ®orffäferei in Siefen
Oon Oberft (5. 9Ï. 0. ©ffinger Oon StBilbegg; niept
lange barauf entftanben nacp biefem Sorbilb im
©mmentaDOberaargau unb beffen Umgebung Wei«

tere Statfäfereien : 1820 in Unterfrittenbacp (9ÎÛ«

berêwil), 1823 in Sänettpal (Dbertpal), 1824 in
Sängenbadj (Sauperëwil), ©teffiêburg unb Srfigen,
1825 in Sötpenbacp i @. unb äBangen a. 31., 1826
in ÎBiebliêbacp, 1827 in Strubfcpacpen, ^ätifcpWanb
(©ignau) unb fßieberöfcp, 1828 in ©nnetbaep (Sig=
len), 1829 in Sopwil, Sammerêpauê (öangnau
1. ©.), Müpletepn (Strub) unb ganfpauëgraben
(Strub), 1830 in 8epn (Sangnau i. ©.) unb Selten«
baep (Strub). 9tacp ber Säfereiftatiftif Oon Major
tyafob 9îotp in SKangen a. 31. gab eê 1858 in
ben Simtern Starwangen, SBangen, Surgborf, Stracp«

felwalb, ©ignau unb Sonolfingen 211 Stalfäfereien.
Mit Secpt fomtte ©eptoffer Spriftian 2öiebmer

(1808—1857) im ©mmentalertieb barauf an«

fpieten-

') Seridht, I. 3tp. (Seipgig 1784). — f) §anb6uch
ber tKilcfiwirtfcpaft, III. Sluftage (SerUn 1891), ©ette
473. — ®) @eograpEiifch«ftatiftifche ©arftetlung be§ San«
ton® Sern (1819—1822). — *) ®te Serfaffung ber Öanb«,
2Iipen« unb fgorftwirtfepaft ber beutftpen ©eptoeig (Safel
1878), ©ette 50.

Der Gmmentalerkäje.
Dieser Käse, der nach Dr. von Klenze st „nicht

mit Unrecht der König der Käse genannt wird"
und der nach dem kaiserlichen österreichischen Rat
Cosmas Schütz st „füglich als das edelste Produkt
des Käsereibetriebes bezeichnet werden darf", führt
seinen Namen vom ursprünglichen Fabrikations-
gebiet, dem bernischen Emmental. Dem alten
Emmentaler Chüejerstand gebührt das Verdienst,
durch seine rege, von Grüner st in der gekrönten
Preisschrift „über die Ursachen des Mangels und
immer gesteigerten Preises der Butter im Kanton
Bern" höchst anerkannte Betriebsamkeit der Käse-
sorte schon im 18. Jahrhundert in weiteren Kreisen
einen Ruf verschafft, zu haben. Das „Gewerbe"
dieses Standes einzig, schreibt Grüner st, brachte

gegen Ende des 18. Jahrhunderts dem Kanton Bern
„das meiste Geld wieder, das alle anderen Klassen

für tausend notwendige und unentbehrliche Dinge
in fremde Länder senden". Andreast beschreibt
im 44. seiner Briefe von 1763 den Emmentaler-
käse, wie folgt:

„Gemeiniglich zwischen 40—-60 Pfund schwer,

großäugig, vorzüglich unter dem Namen Schweizer-
käse in fremde Länder versandt. Etwa vier Zoll
dick,- im Durchschnitt der Breite zirka zwei Fuß.
Man kann ihn bis zu 100 Pfund schwer haben,
wenn man ihn bestellt."

Im Bericht über seine Alpenreise von 1781
bemerkt Storr st, daß „die großen Käse Per Zentner
mehr als die kleinen gelten, denn von jenen sei

man versichert, daß sie zur ergiebigsten und in
jeder Rücksicht vorteilhaftesten Jahreszeit gemacht
worden sind". 1784 war im Emmental nach
K. V. von Bonstetten st das Verhältnis des Preises
der großen Käse zu denen unter 50 Pfund wie
14 : 11^ der Zentner (50 üZst großer Käse galt
dazumal 14 Kronen, der Zentner kleiner 11 Kronen,
v. Bonstetten °) weist noch darauf hin, „daß die

Türken die kleinen vorziehen, weshalb bei jedem

st Handbuch der Käsereitechnik (Bremen 1884), Seite
362, — st Die Lehrmeierin (Bremen 18S2), Seite 158. —
st Neueste Sammlung von Abhandlungen und Beobach-
tungen der ökonomischen Gesellschaft in Bern, Band I
(1796). — st Briefe aus der Schweiz nach Hannover,
geschrieben in dem Jahre 1763 (Zürich 1776). —

'st Bericht, I. Th. (Leipzig 1784). — st Neue Schriften,
III. Th. (1798).

bevorstehenden Kriege der Türken der Preis jenes
Käses gestiegen ist". Storr st sagt: „Wer das
äußerst Fette der Greyerzerkäse nicht liebt, wird
den Emmentalerkäsen, die weniger butterähnlich,
etwas fester und schärfer find, den Vorzug geben."
Prof. Dr. W. Kirchner st bezeichnet mehr als hun-
dert Jahre später bedingungslos den Emmentaler-
käse als „den berühmtesten und feinsten der ein-
ander zum Teil ähnlichen, verschieden benannten
Schweizerkäsesorten".

Durch den Emmentaler Chüejerstand war in
den bernischen Landesteilen Emmenial und Ober-
aargau eine von Joh. Rud. Wyß dem Jüngern st
trefflich gezeichnete Arbeitsteilung aus landwirtschaft-
lichem Gebiete geschaffen: den Chüejern fiel die

Milch- und Alpwirtschaft, den Bauern der Acker-
und Wiesenbau zu. Die moderne Entwicklung der

Landwirtschaftsbetriebe machte dann aber den

Chüejerstand überflüssig, und es wurden, wie
v. Miaskowski st darlegt, zahlreiche Emmentaler
Alpen in Bauernhöfe umgewandelt. Der erste

Schritt zu diesem „neuen Wesen" erfolgte 1815
durch die Gründung einer Dorfkäserei in Kiesen
von Oberst I. R. v. Effinger von Wildegg,- nicht
lange darauf entstanden nach diesem Vorbild im
Emmental-Oberaargau und dessen Umgebung wei-
tere Talkäsereien: 1820 in Unterfrittenbach (Rü-
derswil), 1823 in Känelthal (Oberthal), 1824 in
Längenbach (Lauperswil), Steffisburg und Ersigen,
1825 in Röthenbach i. E. und Wangen a. A., 1826
in Wiedlisbach, 1827 in Trubschachen, Hälischwand
(Signau) und Niederösch, 1828 in Ennetbach (Big-
len), 1829 in Lotzwil, Kammershaus (Langnau
i. E.), Mühlelehn (Trub) und Fankhausgraben
(Trub), 1830 in Lehn (Langnau i. E.) und Selten-
bach (Trub). Nach der Käsereistatistik von Major
Jakob Roth in Wangen a. A. gab es 1858 in
den Ämtern Aarwangen, Wangen, Burgdorf, Trach-
selwald, Signau und Konolfingen 211 Talkäsereien.
Mit Recht konnte Schlosser Christian Wiedmer
(1803—1857) im Emmentalerlied darauf an-
spielen-

st Bericht, I. Th. (Leipzig 1784). — st Handbuch
der Milchwirtschaft, III. Auflage (Berlin 1891), Seite
473. — st Geograpbisch-statistische Darstellung des Kan-
tons Bern (1819—1822). — st Die Verfassung der Land-,
Awen- und Forstwirtschaft der deutschen Schweiz (Basel
1878), Seite 50.



„@o tote b'SÇttejer uf be Särge,
Ûîadje b'Sure ©)äS im ©al,
Unb baS be ntt djlpnt gmärge,
Unb ntt Went a b'r Saljl!"

„Um einen feinen, tabellofen Säfe gu ergeugen,"
gelangt ber „Sunb 1859" (247) in einer ®in=
fenbung über ben ©mmentalerläfe gum
„tommt eS nidjt fotooljl auf bas ©ras unb Sraut,
als auf bie forgfältige unb gefcljiclte Urt ber $u=
Bereitung an." Unb gwar mit Stecht. fjat fidj
bod)' im OriginalprobultionSgebiet gerabe buret)
ben Sunftfutterbau unb bieSunftbiingeroerwenbung,
wogu ffriebridj ganlljauferW. ©ießbacl; (1766 bis
1825) mit feinen Serfucfjen auf bem ©ute Quel)
bei Uffoltern i. ben ©runb gelegt hatte, bie

©alläferei madjtig entwicleln tonnen. ©ie 2Bir=-

lungcn, roeldfe bie ©rridjtung Don ©orfläfereien
in ben fjauSljaltungen {jerüorriefen, tjaben burdj
Jeremias ©ottfjelf (ißfr. Ulbert Sirius, 1797 bis
1854) 3, bem emmentalifch=oberaargauifcf)en 33oItS=

fchriftfteller, in Uaffifdjer SBeife eine Sdjilberung
erfahren.

©er ©mmcntalertäfe=ffabrilation unb =Sel)anb=
tung würbe aber aud) mit ber ©ntwicttung ber

©alläferei bie größte (Sorgfalt gugewenbet. 33er=

fdjiebcne praftifdje ©inricljtungen fanben in ber

Zeitfolge ©ingang, wie bie SDtantelfeuerung bon
^Bierbrauer ©fjoma in Sirdjberg, baS ffeuerungS=
fpftem bon fpabegger in SBidjtradj unb ©ireltor
Sol). Stub. Sdjaßmann mit fdjiebbarem ffcuerwagen,
bie regulierbare Säfeprcffe bon Samuel ffriebridj
5Kofer in ffergogenbudjfee, bie Säfeleller=®ampf=
heigung bon Ulridj 3tötf)IiSberger in fjergogenbudjfee.

©efdjäßt ftnb, wie bereits fjeroorgefjoben, bie

fdjWerlaibigen, großäugigen ©mmentalerläfe, WeS=

halb benn aud) ©ottljelf für Staunen unb 93e=

wunberung bie StebenSart prägte : „Uugen machen
wie ein gWeigentneriger Safe". ©ie gorm öeS

©mmentalertäfeS ift fladjrunb, in ber fflacfjfeite
mit einem ©urcfimeffer bon 75—100 cm, in ber
Särbfeite mit einer fjötje bon 12—15 cm; ber
Saib tjat ein ©eWidjt bon 50—100 kg. ®ie Stinbe

ift fein, glatt, gelb ; ber Wohlgeratene ©mmentaler
barf leine Stöbe in ber fbaut hüben, fonbern muß
gut in ber Färbung fein, glad)» unb ^yärbfeiten
geigen eine fanfte, bem ©rucl leicht nadjgebenbe
SBötbung nach außen, ©er ©mmentaler ift im

') ®ie Safere! in ber Sßepfreubc.

©eig gart, fettig, bon hellgelber garbe; ^
ift ber ©eig weber Ijatt noch fdjwammigWeich.
©er SluSftich toeift eine berartig regelmäßige
Öodjung auf, baß eS auf ben Starting 2—4 Uugen
trifft, ©iefe infolge ©ärung im SäStaibe enU
ftanbenen ßödjer ftnb runblich, 7-—9 mm im ®urdj=
meffer, beim Unfdjneiben beS SäfeS mit ©ränen
(Salgwaffer) benefit; ber Säfe ift faftfließenb, mit
mattglängenber Schnittfläche, ©er ed^te @mmen=

talerläfe hat ein feines Uroma unb einen milb=
pitanten Stußterngefdjmacl. ©urdj bie Stellung,
welche er im SBettfjanbel erlangte, hat bie g-abrU
lation bon „©mmentalerläfe" eine Weite Ser=
breitung erhalten; allein buret) leine ber Imitationen
ift baS fpegielle Uroma unb ber djaralteriftifclje
©efdjmacf beS OriginalcmmentalerS. erreicht Wor=
ben. Sut fjinblicl auf biefe Srmtationen fucfjte
man aber fdjon bem Stamen eine allgemeine, bout
OriginalprobultionSgebiet unabhängige UuSlegung
gu geben, inbem man ihn mit „Urmentum" (Sielj=
haltung mit SDiildjWirtfdjaft) in Serbinbung bradjte,
ihn bon Caseus armentalis ableiten Wollte.

®ie Nachfrage auf bem SBeltmarlt bewirlte
eine Steigerung ber SäSmildfpreife im fßrobultionS=
gebiet unb ber greife ber ©mmentalerläfe. Schon
1872 erlangte ber ©mmentalerläfe in ben Säfereien
einen ©urcijfdjnittSpreiS bon ffr. 85 per 50 kg,
unb im folgenben Sah* prangte bei Unlaß eines
SdjWingfefteS in SJtünfingen an ber bortigen Saferei
als Sufchrift baS bem Sanburjaß entnommene
„fpunbert, ober flüge!" ®ie gum ©urdibrud) ge=

lommene ffîolitiï teurer SebenSmittelpreife hat ben

ißreiS ber Sonfummild) unb bamit aud) benjenigen
ber SäSmild) bebeutenb in bie fjöhe gebraut, fo baß
begitglich ber ©mmentalerläfe jenes glügelwort gur
©eltung lommen lönnte. 97ach lOtaßgabe beS ©p=

ports ift bie gabrilation beS ©mmentalerläfeS für
bie Schweig bon berjenigen jeber anberen fd)Wei=
gerifdjen Säfeforte bie Weitaus bebeutenbfte.

MeS fihon bagetocfcit.

,,©S gibt nichts 97eueS unter ber Sonne." SBie
bie alten ©h^onilen melben, gab eS in früheren
Saljrhunberten fchon fetjr milbe ©Binter.

1087 war ein fo milber SBinter, baß man
fdjon im SKai ernten lonnte unb im Uuguft ber
Sßimmet War. ffm Safe's "1172 war ber SBinter fo

„So wie d'Chüejer uf de Bärge,
Mache d'Bure Chäs im Tal,
Und das de nit chlyni Zwärge,
Und nit went a d'r Zahl!"

„Um einen feinen, tadellosen Käse zu erzeugen,"
gelangt der „Bund 1859" (247) in einer Ein-
sendung über den Emmentalerkäse zum Schluß,
„kommt es nicht sowohl auf das Gras und Kraut,
als auf die sorgfältige und geschickte Art der Zu-
bereitung an." Und zwar mit Recht. Hat sich

doch' im Originalproduktionsgebiet gerade durch
den Kunstfutterbau und die Kunstdüngerverwendung,
wozu Friedrich Fankhauser-V. Dießbach (1766 bis
1825) mit seinen Versuchen auf dem Gute Juch
bei Affoltern i. E. den Grund gelegt hatte, die

Talkäserei mächtig entwickeln können. Die Wir-'
kungcn, welche die Errichtung von Dorfkäsereien
in den Haushaltungen hervorriefen, haben durch
Jercmias Gotthelf (Pfr. Albert Bitzius, 1797 bis
1854) Z, dem emmentalisch-oberaargauischen Volks-
schriftsteller, in klassischer Weise eine Schilderung
erfahren.

Der Emmentalerkäse-Fabrikation und -BeHand-
lung wurde aber auch mit der Entwicklung der

Talkäserei die größte Sorgfalt zugewendet. Ver-
schiedcne praktische Einrichtungen fanden in der

Zeitfolge Eingang, wie die Mantelfeuerung von
Bierbrauer Thoma in Kirchberg, das Feuerungs-
system von Habeggcr in Wichtrach und Direktor
Joh. Rud. Schatzmann mit schiebbarem Feuerwagen,
die regulierbare Käsepresse von Samuel Friedrich
Moser in Herzogenbuchsee, die Käsekeller-Dampf-
Heizung von Ulrich Röthlisberger in Herzogenbuchsee.

Geschätzt sind, wie bereits hervorgehoben, die

schwerlaibigen, großäugigen Emmentalerkäse, wes-
halb denn auch Gotthelf für Staunen und Be-
wunderung die Redensart prägte: „Augen machen
wie ein zweizentneriger Käse". Die Form des

Emmentalerkäses ist flachrund, in der Flachseite
mit einem Durchmesser von 75—10V cm, in der
Järbseite mit einer Höhe von 12—15 om,- der
Laib hat ein Gewicht von 50—100 IrZ-. Die Rinde
ist fein, glatt, gelb / der wohlgeratene Emmentaler
darf keine Blöde in der Haut haben, sondern muß
gut in der Narbung sein. Flach- und Järbseiten
zeigen eine sanfte, dem Druck leicht nachgebende
Wölbung nach außen. Der Emmentaler ist im

') Die Käserei in der Vehfreudc.

Teig zart, fettig, von hellgelber Farbe,- im Griff
ist der Teig weder hart noch schwammigweich.
Der Ausstich weist eine derartig regelmäßige
Lochung auf, daß es auf den Böhrling 2—4 Augen
trifft. Diese infolge Gärung im Käslaibe ent-
standenen Löcher sind rundlich, 7-—9 innr im Durch-
Messer, beim Anschneiden des Käses mit Tränen
(Salzwasser) benetzt/ der Käse ist saftsließcnd, mit
mattglänzender Schnittfläche. Der echte Emmen-
talerkäse hat ein feines Aroma und einen mild-
pikanten Nußkerngeschmack. Durch die Stellung,
welche er im Welthandel erlangte, hat die Fabri-
kation von „Emmentalerkäse" eine weite Ver-
breirung erhalten,- allein durch keine der Imitationen
ist das spezielle Aroma und der charakteristische
Geschmack des Originalemmentalers erreicht wor-
den. Im Hinblick auf diese Imitationen suchte

man aber schon dem Namen eine allgemeine, vom
Originalproduktionsgebiet unabhängige Auslegung
zu geben, indem man ihn mit „Armentum" (Vieh-
Haltung mit Milchwirtschaft) in Verbindung brachte,
ihn von Oassus arrnontalis ableiten wollte.

Die Nachfrage auf dem Weltmarkt bewirkte
eine Steigerung der Käsmilchpreise im Produktions-
gebiet und der Preise der Emmentalerkäse. Schon
1872 erlangte der Emmentalerkäse in den Käsereien
einen Durchschnittspreis von Fr. 85 Per 50
und im folgenden Jahr Prangte bei Anlaß eines
Schwingfestes in Münsingen an der dortigen Käserei
als Inschrift das dem Pandurjaß entnommene
„Hundert, oder flüge!" Die zum Durchbruch ge-
kommene Politik teurer Lcbensmittelpreise hat den

Preis der Konsummilch und damit auch denjenigen
der Käsmilch bedeutend in die Höhe gebracht, so daß
bezüglich der Emmentalerkäse jenes Flügelwort zur
Geltung kommen könnte. Nach Maßgabe des Ex-
Ports ist die Fabrikation des Emmentalerkäses für
die Schweiz von derjenigen jeder anderen schwei-
zerischen Käsesorte die weitaus bedeutendste.

Alles schon dagewesen.

„Es gibt nichts Neues unter der Sonne." Wie
die alten Chroniken melden, gab es in früheren
Jahrhunderten schon sehr milde Winter.

1087 war ein so milder Winter, daß man
schon im Mai ernten konnte und im August der
Wimmet war. Im Jahre 4172 war der Winter so



mann, baß bte Säume ftdj
mit Saub bebecïten, fctfon
©übe Januar bte Söget
nifteten unb im gebruar

'Qunge Ratten. ©o totrb
bom QaEjre 1186 mitge*
teilt : Stuf einen milben
SBinter folgt ein früher
gritting. $m $änner fiefit
man Stuft, im ^ornung
finb bie Stufet mie Hafet»
nüffe, im 5D?ai fcfjneibet
man Sora, anfangs Stu»

guft ioirb getbimmet. 1204
^errfc^te fogar bon ©nbe

Januar bis in ben 5Kai
hinein eine ununterbrochen
ne Trocfenfjeit unb eine
brennenbe Hit^e toie im
©ommer. ®ief§rüdjtemiß=
rieten ; Hungersnot unb

Unfcrc ®otbatcn im ©renjbienfte.

©tenb maren bie folgen.
Slnno 1298 mar ber 2Bin»

ter fo, inarm, baff gu Sötn a. 9îfj. bie 9Jtäbchen an
äBeihnachten Sränge bon ißrimetn unb Seilten, ja fo»

gar bon Sornbtumen trugen. ©S toirb auch gemelbet,
baß um SBeihnadjten jenes 3a£)reS.im 9îeuenburger=
fee bie Einher babeten. /faßre 1420 toaren SBin»

ter unb grüfjjahr fo getinbe, baff im Sftärg bie Säume
berbtüljt hatten unb man im Stprit fc^on reife Sirfdjen
pftüdte. 1529 hotte gleichfalls einen außergemöijn»

liehen Sßinter; eS mar fcfjon im 9Mrg fo marm mie

fonft um $ol)anni, fo baß ber Joggen in 3il)ren ftanb
unb man im Stprit gu ißariS frifcÇe üJtanbetn ber»

taufte. 1572 fdjlugen im Januar bie Säume aus unb
brüteten im gebruar jjjg sßßget, unb 1585 ftanb am
Dftertag baS Sora in Sihren. 1622 mar ber gebruar
fo marm, baff man felbft im Horben ®eutfd)IanbS
bie Dfen nicht geigte unb im gebruar alte Säume
in Stüte ftanben. ®er Sßinter bon 1822 mar
in gang ©uropa mitb. $n iRußlanb umfaßte er
eigentlich nor einen SDlonat unb etliche Tage, unb
felbft im gefûrdjteten Sibirien mürbe er nur menig
empfunben; eS t>errfc^ten im höcf)ften Sîorben

©uropaS fogar marrne SBinbe. ^m testen halben
^ahrEiunbert, baS heißt bom Seginn ber 60er Qahre
bis heute, gät)tt man im gangen an bie 20 fotdjer
mitber bis fehr mitber SBinter : $n bem !yahr»

®aS bon ber amerüanifcijen Kolonie ber fctjmeig. Strmee getotbmete ©otbatenpauS.

gehnt bon 1860—1870 ben 186l/62er unb ben

1862/63er, bann bie SBinter bon 1865/66, 1866/67
unb ben mitbeften bon 1868/69. ®arauf folgen in
ben 70er fahren 1872/73, 1873/74 unb 1876/77.
®aran fügen fid) bie berühmten grühlingSminter
bon 1881/82, 1882/83, 1883/84; ferner 1891/92,
1897/98, 1898/99 unb 1899/1900. ®aS ber»

gangene Qahrgeljnt brachte noch bie mitben Sßinter
bon 1901/02, 1902/03, 1909/10, 1912/13, moran
fid). ber heurige fdjtießt. ®ie ©tatiftif geigt un»
gmeibeutig baS gruppentoeife Stuftreten ber merf»

mürbigen 2BitterungSerfä)einung. @S fdjeint, baß
mitbe SBinter ftdj häufen, gleichermeife aber, im all»
gemeinen menigftenS, audi tühte, regnertfehe ©ommer ;
bie SBinter merben märmer, bie ©ommer fühter, baS

Stima eigentlich ogeanifcher. SBoran mag baS liegen?
®aS gahr 1916 begann mit einem ©rl beben.

SBäljrenb beS 97eujaI)rSläutenS mürbe ber fporigont
bon SBetterleudjten erhellt mie mitten im ©ommer.
$n ßüricfj mürbe im ©ee gebabet. Ilm SDütter»

nacht geigte baS Thermometer 10—45 @rab C

über 0. 3tm 1. Januar bon 2 Uhr 40 nachmittags
an erfolgte mährenb gmei ©tunben 2lufgeid)nung
eines 8500 Silometer entfernten SBettbebenS.

warm, daß die Bäume sich

mit Laub bedeckten, schon

Ende Januar die Vögel
nisteten und im Februar

'Junge hatten. So wird
vom Jahre 1186 mitge-
teilt: Auf einen milden
Winter folgt ein früher
Frühling. Im Jänner sieht
man Blust, im Hornung
sind die Apfel wie Hasel-
nüsse, im Mai schneidet

man Korn, anfangs Au-
gust wird gewimmet. 1204
herrschte sogar von Ende
Januar bis in den Mai
hinein eine ununterbroche-
ne Trockenheit und eine
brennende Hitze wie im
Sommer. DieFrüchtemiß-
rieten/ Hungersnot und

Unsere Soldaten im Grenzdienste»

Elend waren die Folgen.
Anno 1298 war der Win-
ter so, warm, daß zu Köln a. Rh. die Mädchen an
Weihnachten Kränze von Primeln und Veilchen, ja so-

gar von Kornblumen trugen. Es wird auch gemeldet,
daß um Weihnachten jenes Jahres tm Neuenburger-
see die Kinder badeten. Im Jahre 1420 waren Win-
ter und Frühjahr so gelinde, daß im März die Bäume
verblüht hatten und man im April schon reife Kirschen
pflückte. 1S29 hatte gleichfalls einen außergewöhn-
lichen Winter/ es war schon im März so warm wie
sonst um Johanni, so daß der Roggen in Ähren stand
und man im April zu Paris frische Mandeln ver-
kaufte. 1572 schlugen im Januar die Bäume aus und
brüteten im Februar die Vögel, und 1585 stand am
Ostertag das Korn in Ähren. 1622 war der Februar
so warm, daß man selbst im Norden Deutschlands
die Öfen nicht heizte und im Februar alle Bäume
in Blüte standen. Der Winter von 1822 war
in ganz Europa mild. In Rußland umfaßte er
eigentlich nur einen Monat und etliche Tage, und
selbst im gefürchteten Sibirien wurde er nur wenig
empfunden,' es herrschten im höchsten Norden
Europas sogar warme Winde. Im letzten halben
Jahrhundert, das heißt vom Beginn der 60er Jahre
bis heute, zählt man im ganzen an die 20 solcher
milder bis sehr milder Winter: In dem Jahr-
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zehnt von 1860—1870 den 186l/62er und den

1862/63er, dann die Winter von 1865/66, 1866/67
und den mildesten von 1868/69. Darauf folgen in
den 70er Jahren 1872/73, 1873/74 und 1876/77.
Daran fügen sich die berühmten Frühlingswinter
von 1881/82, 1882/83, 1883/84/ferner 1891/92,
1897/98, 1898/99 und 1899/1900. Das ver-

gangene Jahrzehnt brachte noch die milden Winter
von 1901/02, 1902/03, 1909/10, 1912/13, woran
sich der heurige schließt. Die Statistik zeigt un-
zweideutig das gruppenweise Auftreten der merk-

würdigen Witterungserscheinung. Es scheint, daß
milde Winter sich häufen, gleicherweise aber, im all-
gemeinen wenigstens, auch kühle, regnerische Sommer/
die Winter werden wärmer, die Sommer kühler, das
Klima eigentlich ozeanischer. Woran mag das liegen?

Das Jahr 1916 begann mit einem Er! beben.

Während des Neujahrsläutens wurde der Horizont
von Wetterleuchten erhellt wie mitten im Sommer.
In Zürich wurde im See gebadet. Um Mitter-
nacht zeigte das Thermometer 10—45 Grad <ü

über 0. Am 1. Januar von 2 Uhr 40 nachmittags
an erfolgte während zwei Stunden Aufzeichnung
eines 8500 Kilometer entfernten Weltbebens.
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