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Riisten von auserlesenem Gemiise.

DIE ENTWICKLUNG NEUZEITLICHER
SUPPEN-PRODUKTE

Die Erfindungen der Spinnmaschine (Hargreaves 1764), der
Dampfmaschine (James Watt 1769), des Webstuhls (Cartwright
1784) und der Eisenbahn (Stephenson 1825) leiteten das Zeitalter
der Industrialisierung ein. Uberall entstanden Fabriken, weil die
bisherigen handwerklichen Arbeitsverfahren den Bedarf der an-
gewachsenen Bevolkerung an Giitern aller Art nicht mehr zu dek-
ken vermochten. In der Schweiz kam eine bliihende Textil-Indu-
strie auf, und die Reparatur-Werkstédtten fiir die ersten Maschi-
nen wurden rasch zu eigentlichen Maschinen-Fabriken (Escher
Wyss Ziirich, 1805; Rieter Winterthur, 1835 u. a.). Der stiirmi-
schen Entwicklung der Industrie hinkte aber die soziale Entwick-
lung hintennach: Die durchschnittliche Arbeitszeit jener Jahre
betrug 12-16 Stunden pro Tag (heute kaum mehr 8 Stunden), und
oft mussten damals weite Wege von zu Hause bis zur Fabrik zu
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Kihlraum mit saftigen Speck- und Schinkenvorriten aus dem Inland.

Fuss zuriickgelegt werden. Gearbeitet wurde in geschlossenen,
ungeniigend ventilierten Rdumen, bei schlechtem Licht, in Staub
und Larm und unter grossen Unfallgefahren.

Die Fabrikarbeit jener Zeit wurde nicht nur von Ménnern gelei-
stet, sondern zu einem ebenso grossen Teil auch von Frauen und
Kindern. So waren 1825 in den 60 Spinnereien des Kantons Zii-
rich iiber 1100 Minderjéhrige beschiftigt, wohlverstanden nicht
als Lehrlinge, sondern als richtige Arbeitskrifte. Und im Kanton
Glarus betrug der Anteil der Kinder am Fabrikpersonal zwischen
15 und 20%,. In jener Zeit wurde das Bediirfnis der Familien nach
nahrhaften, schnell bereiten Mahlzeiten und vor allem nach einer
kréftigen Volksnahrung, einer wertvollen Suppe, wach. Denn die
Hausfrauen und Miitter waren in den meisten Arbeiter- und Biir-
ger-Familien in den Arbeitsprozess eingespannt und hatten kaum
mehr Zeit, fiir die Familie zu kochen. Kein Wunder, wenn ein-
sichtige Mdnner nach Mitteln und Wegen suchten, die bisher um-
stindliche Zubereitung von Suppen mit ihrem Riisten, Waschen
und Einweichen der Rohstoffe abzukiirzen. In der Schweiz war es
Julius Maggi, der auf Veranlassung des ersten schweizerischen
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Fabrikinspektors Fridolin Schuler (1883) die ersten Suppenmehle
auf Gemiisebasis in den Handel brachte. Im gleichen Jahre
brachte in Deutschland C.H.Knorr ebenfalls Suppenmehle her-
aus, die schon 2 Jahre spater, 1885, von St. Margrethen aus auch
in der Schweiz verkauft wurden. 1847 schon war es Justus Liebig
durch Eindicken von Fleischsaft gelungen, den sog. Fleisch-Ex-
trakt herzustellen, der bei der Aufldsung in heissem Wasser eine
kraftvolle Fleischbriihe, eine Bouillon, ergab.

Alle diese Suppenprodukte, also Gemiise- und Fleischsuppen,
die erstgenannten unter Verwendung verschiedener Feinmehle,
erlebten nun im Zeichen der fortschreitenden Industrialisierung
einen ungeahnten Aufschwung und wurden bald in den meisten
Familien der Schweiz gebraucht. Sie stellten eine wirklich gehalt-
volle und abwechslungsreiche Nahrung dar, die zudem dem
menschlichen Organismus zutrdglich war. Diese Suppen- und
Bouillon-Produkte erfuhren im Laufe der Zeit immer neue Ver-
besserungen in geschmacklicher und qualitativer Hinsicht; sie er-
hielten modernste Verpackungen, und ihre Lagerfahigkeit wurde
damit bedeutend verbessert. Heute sind Maggi- und Knorr-Pro-
dukte aus dem tédglichen Essen nicht mehr wegzudenken. Sie spie-
len aber auch als Sportverpflegung und beim Militir eine un-
schitzbare Rolle.

Einen Markstein in der Fabrikation neuzeitlicher Suppen bildete
die Einfiihrung von Glutaminat als Geschmackstrédger fiir Sup-
pen. Das Glutaminat stellt ein naturreines Wiirzmittel dar, das
aus dem Weizenkleber gewonnen wird. Es hat die Eigenschaft, die
Geschmacksnerven von Zunge und Gaumen zu aktivieren, die
Verdauung anzuregen und den Eigengeschmack aller natiirlichen
Rohstoffe, wie Gemiise, Pilze, Tomaten, Eier usw., zu verstdrken.
Jede Suppe erhilt dadurch das fiir sie typische, unverwechsel-
bare Aroma. So stellten diese neuzeitlichen Suppen eine derart
umwilzende Erfindung dar, dass bald die ganze européische Sup-
pen-Industrie ihre Fabrikation auf die Basis von Glutaminat um-
stellte. Die neuen kochfertigen Suppen fanden sogleich auch in
diejenigen Haushaltungen Eingang, die bisher noch alle Suppen
selbst zubereitet hatten. Denn bessere Suppen zu billigerem Preis
als diese neuen Fertigsuppen liessen sich iiberhaupt nicht mehr
herstellen — weder in der eigenen Kiiche noch im Restaurant.
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Ein weiterer, sehr willkommener Fortschritt, der das Suppen-
essen erst recht populdr machte, ist die kurze Kochzeit der neuen
Suppen. Entweder geniigt es, diese Suppen mit heissem Wasser
anzubriihen, oder dann reicht eine Kochzeit von 5-10 Minuten
aus, um eine feine Suppe servieren zu konnen. Die hausgemach-
ten Suppen dagegen brauchen nach wie vor viel Riistarbeit, Heiz-
material (Strom, Gas oder Holz) und Kochzeit. So ladsst sich mit
den Fertig-Suppen eine gewaltige Ersparnis an Zeit und Geld er-
zielen. Ausser im Haushalt kommt das so recht zur Geltung auf
Wanderungen, Touren, beim Camping und im Pfadi-Lager, in
der Berg- und Skihiitte — also iiberall dort, wo man sich nicht mit
vielerlei rohen Nahrungsmitteln belasten kann. Darum sind die
nahrhaften kochfertigen Suppen auch bei der Jugend und bei
allen Sportlern beliebt.

Neben den eigentlichen Suppen spielen die Bouillon-Produkte als
Kiichenhilfsmittel eine wichtige Rolle: Fleischsuppe und Hiihner-
Bouillon konnen nicht nur als Suppen genossen werden, son-
dern finden auch als Grundlage fiir allerlei Saucen, zum Ab-
schmecken von Gemiisen und zur Zubereitung von Risotto usw.
Verwendung. Auch hier liegt der wichtigste Vorteil fiir die Haus-
frau darin, dass die Bouillon jederzeit sofort bereit ist, wihrend
frither die Zubereitung einer Fleischsuppe oder Hiihnerbriihe
viele Umstdnde verursachte und den Einkauf von Fleisch, Mark-
knochen, Gemiisen usw. erforderte.

ZWEI REZEPTE

ME N U: Suppen-Lunch mit Knorr Gelb-Erbs und verschiedenen
Zutaten. Fiir 6 Personen werden 2 Beutel Knorr Gelb-Erbs mit
Rauchspeck in zwei Liter Wasser gekocht (Kochzeit nur 10-15
Minuten). Dazu gibt es zum Beispiel:

Wienerli, die nur schnell in der heissen Suppe warmgemacht
werden (5 Minuten). Andere Wiirste (wie Schweinswiirstli, Schiib-
lige oder Cervelats) werden 15 Minuten mit der Suppe gekocht;
aber diese ja nicht zudecken!

Pro Person 1-2 Teller Knorr Gelb-Erbs mit Rauchspeck und
danach Brot und Kése nach Belieben — auch das sittigt, gibt
Kraft und belastet nicht,
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S o SR

Beim Zelten ist gut
Suppe kochen!

Gedédmpfte Hornli mit feiner Pilzsauce: 3 Essléffel Butter schmel-
zen, 1 kleine Zwiebel fein geschnitten dimpfen, 500 g Hornli
kurz darin umriithren, 1!/, 1 heisses Wasser mit 3 Wiirfel Maggi
Fondor beigeben, einmal durchrithren und weichkochen.

Sauce: 1 Essloffel Butter schmelzen, 1 Zwiebel fein gehackt
dimpfen. 1 Pdackli Maggi Steinpilzsuppe mit 4 dl kaltem Was-
ser anrithren, beigeben und 5 Minuten schwach kochen lassen.
1 kleine Dose ungezuckerte Kondensmilch oder etwas Rahm
beigeben. Uber die angerichteten Hornli giessen. Ahnliche Sau-
cen lassen sich mit Maggi Spargelsuppe und Maggi Kalbfleisch-
suppe herstellen.
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