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Nicolus Appert, 1750—1841

der Erfinder der Konserve

Nicolas Appert und ROCO - zwei Namen um die Konserve

VON DR.W.BAUS

Giltig ist unsere Mutter Erde. Jahr fiir Jahr schenkt
sie uns Menschen von neuem willig ihre Gunst. Was
wir im Frihjahr oder gar schon zur Winterzeit ihr als
Samen anvertraut haben, 148t sie in ihrem Schofe zur
Frucht heranreifen.

Ist dann der Sommer da, zeigt sie machtvoll ihre
verschwenderische Lebenskraft: des Jahres ganzen
Segen schiittet sie innert wenigen Wochen iiber uns
aus. Einmal mehr hat sie unsere Tafel mit allem be-
schenkt, was des Menschen Herz und Wille von ihr
begehrt.

Doch — wie kurz wihrt diese Freude, wenn es nicht
gelingt, die kostlichen Friichte und Gemiise aufzu-
heben, damit sie auch im Winter in Erntefrische auf
unserem EBtisch stehen!

Was liegt da néher als das Verlangen, die herrlichen
Gaben fruchtbringender Sommermonate fiir die Win-
terzeiten aufzuheben? Ein Wunsch, der so alt ist wie
die Menschheit selbst.

Im Dérren und Trocknen kennen wir das #lteste,
primitivste und teilweise auch heute noch angewandte
Aufbewahrungsmittel. Jahrhunderte hindurch war
man auf dieses Verfahren angewiesen, kannte man
doch nichts anderes, als das Fleisch zu riauchern, das
Obst zu dbérren und das Gemiise zu kochen.

Das Austrocknen aber beraubte die Lebensmittel
vieler guter Nahrwerte; wichtiger Stoffe gehen wir
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dabei verlustig, deren Bekommlichkeit wir in der
erntefrischen Frucht besonders schitzen.

Man wuBte dies und suchte eifrig, doch lange Zeit
vergeblich, nach neuen, besseren Methoden der Auf-
bewahrung. Erst das 19. Jahrhundert brachte der
Welt die Erfindungen der Konserve, deren Eigen-
schaften und Vorziige heute niemand auf der Welt
mehr missen mochte.

Wir verdanken sie dem Schopfergeist des Franzosen
Nicolag Appert, der 1750 geboren wurde und sein gan-
zes Leben, bis 1841, in Paris verbrachte. Von seinen
Mitmenschen beldchelt und oft verspottet, arbeitete
er unverdrossen und mit zdher Ausdauer an der Auf-
gabe, die er sich gestellt hatte: Friichte und Gemiise
zu konservieren — in sommerlicher Frische haltbar
zu machen. Doch erst mit 54 Jahren gelangen ihm
die ersten fiir seine Erfindung wichtigen Versuche,
die schlieBlich zum ersehnten Erfolge fiihren sollten.
12000 Franken schenkte ihm die franzosische Regie-
rung fiir seine groBen Verdienste. Doch sie reichten
nicht aus, um ein bitteres Schicksal, wie es schon
manchen Erfinder ereilt hatte, von ihm fernzuhalten:
als armer Mann mufite er einundneunzigjihrig von
der Welt gehen.

Inzwischen hat die Methode der Konservierung und
damit die uns allen vertraute und liebgewordene Kon-
serve in der ganzen Welt siegreich ihren Einzug ge-



In Reth und Glied stehen die jungen Bohnenbeete

halten. Der Wunsch, die herrlichen Gaben erntetrachti-
ger Sommermonate fiir die Zeiten aufzuheben, da die
Erde ihren erholenden Schlaf tut, hat sich erfillt.

Von Jahr zu Jahr wurde die Technik der Konser-
vierung verbessert. SchlieBlich wurde jene Vollkom-
menheit der Haltbarmachung von Friichten und Ge-
miisen erreicht, wie sie in der Qualitit unter dem
ROCO-Vogel von Stadt und Land geschatzt wird.

So wie der Erfolg aber nicht von heute auf morgen
kam, so gilt es auch, ihn Tag fiir Tag von neuem zu
erringen. Und wieviel Berufsliebe und Fachtiichtig-
keit liegen doch mit einer ROCO-Konserve vor uns,
wieviele Arbeitsginge und Bewegungen — wieviel
liebevolle Kleinarbeit.

In Dutzenden von vollbeladenen Wagen wird die frisch
gewonnene Erntefrucht unverziiglich zur Fabrik gefahren
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Denken wir nur an die Erbsen ...

Schon Ende Mérz, anfangs April, wenn der Win-
ter manchmal noch recht grimmig mit dem jungen
Friihling um die Herrschaft hadert, kommen an den
wenigen schonen Tagen die ROCO-Erbsli in den Bo-
den. GroBe Sorgfalt wird dabei auf einen gesunden,
sortenechten Samen gelegt. Aus diesem Grunde wird
er mit Sachkenntnis und viel Liebe gepflegt, von der
Eidg. Landwirtschaftlichen Versuchsanstalt begut-
achtet und dann erst den Pflanzern zur Verfiigung
gestellt.

So wird alles getan, um nur gute ROCO-Sorten zu
erhalten und eine stets gleichbleibende hohe Qualitit
zu sichern.

Im Sommer, mit einem Mal, ist dann die Zeit der
Ernte da. Nun gilt eg, mit Geschick das richtige Reife-
stadium zu erfassen. Dann aber muB zugepackt und
so rasch als moglich geerntet werden, denn vom rich-
tig gewihlten Erntetag hingen Qualitidt, Zartheit
und Saftigkeit der Gemiise in hohem MaBe ab.

So fiihren dann im Sommer bis zu 100 vollbeladene
Wagen pro Tag die frische Erntefrucht unverziiglich
zur Fabrik. Schon beim Lesen der Friichte wurde
darauf geachtet, daB womoglich keine {iberreife oder
sonst ungute Schote unter die andern geriet. Nun,
bei der Einlieferung, haben die Erbsen eine zweite
Kontrolle, eine strenge « Aufnahmepriifung», iiber
gich ergehen zu lassen.

Von nun an reiht sich Arbeitsgang an Arbeitsgang.

Auf mechanischem Wege gelangen die Schoten in
riesige Trommeln, wo sie mit einem scharfen Schlag
geoffnet werden. Eine geschickte Einrichtung fangt
die herausfallenden Erbsen auf und fiihrt sie auf eine
groBe Siebfliche, wo sie durch die fiir ihre GroBe
passenden Lochlein in wandernde Querrinnen fallen.
Thr Massendasein ist nun zu Ende. Nur mit ihres-
gleichen, mit Nachbarn gleicher Grofle und Feinheit,
setzen sie auf mechanischem Wege ihre Reise fort.

Die weitgehende Mechanisierung des ROCO-Betrie-
bes schaltet jedoch die Mithilfe fleiBiger Hénde nicht
aus; sie ermoglicht es aber, rationeller zu arbeiten,
was schlieBlich in einem vorteilhaften Verkaufspreis
jedermann zugute kommt.

Eine blitzende Armee von Biichsen steht nun bereit,
die fiir die Konservierung bestimmten vorgekochten
Erbsen aufzunehmen. Die Biichsen werden — wieder-
um automatisch — luftdicht verschlossen. Dann kom-
men sie in den Autoklaven, wo die ROCO-Erbsli den
eigentlichen Konservierungsprozefl erfahren.



Zum SchluB3 erhélt noch jede Konserve ihr froh-
miitiges Gewand: die Etikette mit dem lustigen
ROCO-Vogel.

Mit einem letzten fachménnischen Blick werden die
Biichsen kontrolliert, bevor sie, in groBe Schachteln
verpackt, versandt werden.

Nun gehen sie hinaus, um an triiben Wintertagen
Sommer-Sonne auf den EBtisch zu zaubern und durch
Qualitdt, Schmackhaftigkeit und Gehalt in Tausenden
von Familien zu Stadt und Land Freude und GenuB
zu bereiten.

Aber was macht die groB3e Belegschaft im Winter,
wenn keine Friichte und Gemiise mehr anfallen? Dazu
ist einmal zu bemerken, daf3 bis in den Dezember und
Januar hinein noch frisches Gemiise verarbeitet wer-
den kann, vor allem Randen und Schwarzwurzeln,
deren Verarbeitung auBerordentlich viel Arbeitszeit
erfordert. Sodann aber werden in den Wintermonaten
die so beriihmt gewordenen ROCO-Ravioli fabriziert,
sowie Fleischkonserven fiir Privatkonsum und Armee.

Man glaubt nicht mehr in der gleichen Fabrik zu
sein, in der im Sommer noch Erbsen, Bohnen, Apri-
kosen und die vielen andern Geschenke der Natur
verarbeitet worden waren, wenn man sieht, wie hier
viele Metzger das Fleisch zubereiten oder dort Koche
den Teig fiir die Ravioli herstellen. Anstelle der exakt
arbeitenden Erbsen- und Bohnenmaschinen arbeiten
andere Wunderdinge der Technik, die mit feiner
Fleischfiillung versehene Ravioli fixfertig fabrizieren.

Die Konservierungstechnik schreitet aber immer
weiter und man bemiiht sich in der ROCO, mit dem

Auf vollbeladenen Wagen wird die frische Erntefrucht
unverziiglich zur Dreschstation gefahren
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Jetzt ist es Zeit zur Bohnenlese
Nur die besten Friichte sind fiir die Roco gut genuyg

Fortschritt vorwéarts zu gehen. Sie hat in jlingster
Zeit begonnen, ihre Erbsenfabrikation umzustellen.
Im Rheintal und im Fiirstenland wurden sogenannte
Dreschstationen errichtet. Wir sehen eine solche im
Bild, wie sie in Balgach steht. Die Neuerung liegt
hier darin, dafl der Pflanzer die Erbsen gar nicht
mehr zu pfliicken braucht. Er méht die Erbsenstauden
einfach ab und bringt sie zur Dreschstation. Dort,
ein Wunder der Technik, sehen wir in einer riesigen
Maschine die Erbsenstauden verschwinden und Erb-
senkorner und Erbsenstauden fallen an zwei ge-
trennten Stellen aus der Maschine. Es ist klar, daB
dadurch dem Bauer die groBe Pfliickarbeit erspart
wird und damit die Erbsen etwas billiger zu stehen
kommen, so daB3 letzten Endes die Hausfrau von die-
ser Neuerung wieder profitiert.

7Zu Beginn des letzten Krieges fiithrte die ROCO ein
fiir die Schweiz ganz neues Konservierungsverfahren
ein: die Tiefkiihlung. Der Fabrikbesucher ist tiber-
rascht, zu vernehmen, dall am schénen Bodensee in
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Deckelstanzmaschine

der ROCO-Fabrik kiunstlich erzeugte Polarstiirme
brausen; daB3 im Untergeschof3 eines groBen, moder-
nen Tiefkiihlhauses jahrein jahraus arktische Kilte
herrscht. Und wenn man sieht, wie in den von pelz-
vermummten Ménnern {iberwachten Rédumen herr-
liche Sommer-Friichte und -Gemiise ihren Dornros-
chenschlaf machen, so will das Staunen kein Ende
nehmen.

Anstatt mit Hitze wird in der Tiefkiihlanlage der
ROCO die Konservierung der Lebensmittel mit Kilte
vorgenommen. Die Einfiihrung dieses Fabrikations-
verfahrens bedeutete fiir die schweizerische Con-
servenindustrie Neuland. Durch die ROCO wurde
hier mutige Pionierarbeit geleistet. Zur Verteilung
der tiefgekiihlten Lebensmittel grﬁnde‘c'e sie ein be-
sonderes Unternehmen, die FRISCO Kiihl-Obst und
-Gemiise AG. Diese tibernimmt von der ROCO die
gesamte Jahres-Fabrikation zum Verkauf.

Ein diber tausend Meter langes Transportband verbindet die

Fabrik mit dem Lagerhaus. Hier werden jihrlich Millionen

von Dosen wvon den Fabrikationsrdumen in die Lagerriume
transportiert.
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Worin besteht nun dieses neue Konservierungs-
verfahren? Eine kurze Schilderung des technischen
Vorganges zeigt es am besten!

ROCO-Erbsen ausgesuchter Sorten — um ein Bei-
spiel zu nennen — kommen noch fast sonnenwarm
von der Staude in die Fabrik, um dort unverziig-
lich entschotet, sortiert, blanchiert und in FRISCO-
Schachteln abgefiillt zu werden.

Die gefiillten Schachteln treten auf einem Trans-
portband ihre Reise in die Arktis an: Sie kommen
in den Laderaum, steigen dort um auf die Draht-
tablare und gelangen in Reihen neben-, iiber und
untereinander geordnet auf einen mannshohen stdh-
lernen Servierboy. Rétselhafte Lichtsignale spielen,
eine geheimnisvolle Tiire 6ffnet sich und der Wagen
verschwindet im Schnellgefrier-Tunnel. Hier brausen
orkanartige, eiskalte Winde von 40—50 © unter Null
an der sommerlichen Frucht vorbei und lassen diese
im Nu zu kleinen, steinharten Blécken erstarren:
grine Erbsen- oder Bohnen-Blocke, zartrote Erdbeer-
Blocke, dunkle Heidelbeer-Blocke usw.

AngschlieBend werden sie in besonderen Tiefkiihl-
Lagerrdumen bei einer Temperatur von 20 °© unter
Null eingelagert, um in der friichte- und gemiise-
armen Winterzeit den Gaumen der Konsumenten zu
erfreuen.

Die tiefgekiihlten Friichte und Gemiise erscheinen
dann in herrlicher Jugendfrische auf unserm Tisch.
Nicht nur &duBerlich sind sie gartenfrisch, sondern
auch in ihrem Innern: im Aroma und im Gehalt. Der
plotzliche Kélteschock im Gefriertunnel hat die Ei-
genschaft, die ganze Taufrische der eben erst ge-
pfliickten Friichte und Gemiise festzuhalten.

Es gidbe noch viel Interessantes iiber die tiefge-
kithlten Lebensmittel zu berichten. Vor allem auch
liber die Art und Weise der Verteilung, da sich von
der Fabrik bis zum Konsumenten eine richtige Kiihl-
kette gebildet hat, die gewihrleistet, dal wiahrend
der Lagerung, auf dem Transport und der Aufbe-
wahrung in den Detail-Liden immer ununterbrochen
eine Lagertemperatur von —20 © Celsius gesichert ist.

Vor uns breitet sich aber bereits schon wieder
ein neuer grofler Arbeitsraum aus: die Confitiiren-
Fabrik. Sie féllt vor allem durch die groBe Sauber-
keit und die Helle, die in diesem groBen Fabrikraum
herrschen, auf. Eine lange Reihe blitzblanker Koch-
kessel steht da, in welchen die Confitiiren gekocht
werden. An einem andern Ort sehen wir groBle Va-
kuum-Kocher, in welchen ebenfalls Confitiire zube-



reitet werden. An der Decke hédngen Héingebahnen,
die den Zucker zu den einzelnen Kochkesseln fiihren.
Alles ist praktisch und rationell eingerichtet und wir
sehen auch, wie bei dem Confitlirekochen nach Haus-
frauen-Rezept gearbeitet wird: «Pfund auf Pfundy,
namlich auf ein Pfund Friichte ein Pfund Zucker.

Die Kochkessel, in welchen die Confitiiren gemacht
werden, sind alle aus rostfreiem Stahl. Dieser hat
den groBen Vorzug — wie neueste Feststellungen er-
geben haben —, dal der Néhrwert der Friichte, die
darin gekocht werden, maximal geschont wird. Dar-
auf wird in der ROCO-Fabrik tberall besonders
geachtet.

Den Fenstern entlang sehen wir an Tischen viele
Frauen. Dort werden Johannisbeeren sortiert, an
einem andern Tisch Erdbeeren sortiert und entkelcht,
die nachher in groBe Waschmaschinen gelangen, wo
die Friichte — bevor sie fiir die Confitliren-Fabrika-
tion verwendet werden — peinlich sauber gewaschen
werden.

Der Boden und die Wénde dieses Saales sind sau-
ber gepldttelt und man sagt ung, daB dieser Raum,
wie alle tibrigen Fabrikationsrdume, jeden Tag sauber
geputzt wird, genau wie die Hausfrau in ihrer Kiiche
es gewohnt ist.

Fiir gute Conserven ist es nicht nur wichtig, erst-
klassige Frischware und gute Fabrikations-Methoden
zu haben, sondern von ebenso groBer Bedeutung sind
richtig fabrizierte Dosen. Aus diesem Grunde stellt
die ROCO die Dosen, die sie fiir ihre Fabrikation
benotigt, selbst her. GroBe Automaten fabrizieren
50—60000 Dosen pro Tag! An groBen Scheren wer-

Fein séuberlich und sorgfiltig werden die Bohnen
in die Biichsen eingefiillt

In einer grofien, speziell konstruierten Waschmaschine
werden hier Tomaten sauber gereinigt

den die Blechtafeln zerschnitten. Die Rollschere surrt
und fliegt mit flinker Behendigkeit durch das Ma-
terial, als ob es Stoff wire. Im Nu sind hunderte
Dosenriimpfe exakt auf das erforderliche Mal} ge-
schnitten. Sie gelangen nun auf die Lotmaschine, wo
die Dosen gelotet werden. An einem andern Ort
arbeiten emsgige Stanzautomaten, die die Deckel und
Boden aus den Blechtafeln stanzen, die dann an-
schlieBend auf der Loétmaschine auf die bereits ge-
loteten Riimpfe gefalzt werden.

So gébe es noch viel Interessantes von dem Rund-
gang durch die Fabrik zu berichten: von der Friichte-
Entsteinmaschine, den Raviolimaschinen oder den
Bohnenmaschinen. Sie alle stehen im Dienste der
Konsumenten, um fiir sie die herrlichen Gaben des
Sommers und Herbstes fiir den Winter aufzuspeichern.

Es braucht langjéhrige Erfahrung und viel Unter-
nehmergeist, bis ein solches Unternehmen in allen
Details organisiert ist, wie wir das beim Rundgang
durch die ROCO-Fabrik feststellen konnten.



|l

Blitzblank reiht sich Kochkessel an Kochkessel,
alle aus rostfreiem Stahl

Die Anfinge der ROCO Conservenfabrik gehen
auch schon sehr weit zuriick. Es wurde nadmlich in
den Fabrikationsrdumen der ROCO schon am 17.
Juli 1886 mit der Fabrikation begonnen. Die Firma
nannte sich damals noch Bernhard & Co. und erhielt
dann im Jahre 1916 die heutige Bezeichnung Con-
servenfabrik Rorschach AG. Seither hat die ROCO
einen steten Aufstieg erlebt und sich in der schwei-
zerischen Conserven-Industrie eine fithrende Rolle

Die FRISCO-Pakete werden auf Etagenwagen gebracht,
die i die Tiefkithltunnels zur Tiefkiihlung gelangen

erarbeitet. Uberall, zu Stadt und Land ist heute der
ROCO-Vogel gut bekannt. Immer wieder bringt er
fiir die Hausfrau neue, noch praktischere und bessere
Produkte. So hat er gerade in jlingster Zeit wieder
mit einem neuen Artikel liberrascht: Tomatenpurée
in Tuben. Ohne Zweifel wird er auch in Zukunft
seiner Tradition getreu bleiben und so der bedeu-
tenden Belegschaft und den vielen angeschlossenen
Pflanzerfamilien Brot und Arbeit verschaffen.

GUTE FAHRT

Arbeit spart und Kraft der Nerven
Der Verbraucher von Conserven.
Wer Conserven kauft und schenkt,

Stets sogleich an Roco denkt.

Roco st die zligig starke
Vielbewdhrte alte Marke,
Die von Rorschach aus sett langen

Jahren in die Welt gegangen.

Roco, Rorschach sind Begriffe,
Feste Boote auf der Flut.

Wer sich einem solchen Schiffe

Anvertraut, fahrt tmmer gut.

-X.
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