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Was ist eigentlich eine Ochsenschwanzsuppe? Warum denkt man gleich an vertraute Gemeinsamkeit, wenn
einer «Suppen sagt? Und: Gibt es eigentlich die Ostschweizer Suppenfabrik uHiiglin noch? Peter Miller und
Harry Rosenbaum haben alles Wissenswerte rund um die Suppe in sechs Portionen zusammengetragen.

GRAF RUMFORD ERFINDET EINE SUPPE.

Die Suppe des Earl of Rumford - das tont wie
Filet Chateubriand oder Tournedos Rossini. Auf
der Speisekarte eines vornehmen Restaurants
hitte diese Suppe trotzdem nichts verloren. Hier
handelt es sich nicht um Haute Cuisine, sondern
um ein Mittel des «social engineering»: Wie kann
man moglichst billig moglichst viele Menschen
mit moglichst ausgiebigen Notportionen verpfle-
gen? Der Earl of Rumford, eigentlich Benjamin
Thompson (1753-1814), war nicht nur Offizier,
Kaufmann, Spion, Kriegsgewinnler und Frauen-
held, sondern auch ein sozial engagierter Physi-
ker. Zur Losung der Frage zog er denn auch kalo-
rische, physiologische
Berechnungen bei. Als Resultat prisentierte er
eine Suppe, die bald in ganz Europa Karriere
machte - in Armenkiichen, Suppenanstalten,
Feldkiichen. Das Rezept wird in der historischen
Literatur ausfiihrlich beschrieben. Eine verein-
fachte Version nennt als Zutaten: «2 Viertel
Graupen, 2 Viertel Erbsen, 8 Viertel Kartoffeln,
Brotschnitte, Salz, 24 Mass schwacher Bier-Wein-
essig oder vielmehr sauer gewordenes Bier, unge-
fahr 560 Mass Wasser.»

Dass die Rumford'sche Suppe auch in der Ost-
schweizer Geschichte einen festen Platz hat, liegt
vor allem am Hungerjahr 1816/17. Die Suppen-
kiichen, die damals tberall geschaffen wurden,
haben wohl Tausenden das Leben gerettet. Um
die Verfeinerung der Suppe sehr bemiiht war zum
Beispiel die Hilfsgesellschaft der Stadt St.Gallen.
Sie schaffte sich sogar einen Papinischen Topf an,
eine Art Dampfkocher, mit dem man Knochen
aussieden konnte. Mit der so gewonnen Brithe
habe sich die Nahrhaftigkeit und die Schmack-
haftigkeit der Suppe spiirbar verbessern lassen.
Der Historische Verein St.Gallen wollte es genau-
er wissen, und hat die Suppe kiirzlich selber
nachgekocht. Und die Quellen bestitigt: Die
Suppe schmeckt und stirkt tatsichlich. (pm)

ergonomische und

Es gibt bei uns kaum ein Nahrungsmittel, das
derart mit der Assoziation von Gemeinschaft und
Solidaritat aufgeladen ist wie die Suppe. Dieses
Image ist wohl vor allem historisch zu erklaren:
Suppe gilt seit alters als karitative Verpflegung
fiir «Arme» — an der Klosterpforte, im Armen-
hospital, in der Volkskiiche, in der Gassenkiiche.
Sie ist einfach und preisgiinstig herzustellen, fiillt
den Magen und ldsst sich effizient verteilen.
Gerecht zu und her geht es dabei allerdings nicht
zwangslaufig. Es kann schnell passieren, dass
einer nur Fliissigkeit im Teller hat. Welch existen-
tielle Dimensionen das haben kann, lisst sich
etwa in Viktor Frankls KZ-Erinnerungen <Trotz-
dem Ja zum Leben sagen> nachlesen. Im Kampf
gegen den tiglichen Hunger wird da die schibig-
ste Suppe zum kostbarsten Gut.

Hinter dem Gemeinschaftsimage der Suppe
steckt aber auch die konkrete «Mechanik» dieses
Nahrungsmittels: Alle Zutaten werden in einem
Topf gekocht, die fertige Suppe wird in Teller,
Kacheli oder Nipfe geschopft, man spiirt eine
wohlige Warme. Die Suppe verkorpert damit
sehr stark ein altes, anthropologisches Moment
des Essens: die Gemeinschaft — noch mehr als das
Teilen des Brotes oder des Bratens. Solche «Sup-
pen-Erinnerungen» diirften viele von uns haben:
Winter, Grosseltern, Skitouren, Militir. Zum
berithmten Bild geworden ist diese «Suppen-
Gemeinschaft» auch dank der Kappeler Milch-
suppe von 1529, welche die zerstrittenen Eidge-
nossen alle aus dem selben Suppentopf assen.
Und anfangs des 19. Jahrhunderts subsumierte
Heinrich Heine die driangenden sozialen Fragen
der Zeit, die weit verbreitete Armut und das auf-
kommende Proletariat lakonisch als die «grosse
Suppenfrage». Der Dichter, Schriftsteller und
Journalist kiampfte wie sein Zeitgenosse Karl
Marx fur die grosse soziale Revolution. (pm)

OSTSCHWEIZER PIONIERE.

Suppe hilt fit und macht agil. Das Nahrungsmit-
telunternehmen Hiigli in Steinach (SG) liefert den
Beweis in der Person seines Verwaltungsratspra-
sidenten: Alexander Stoffel. Er iibernahm 1956
die Suppenmanufaktur, die von seiner Familie
nebenbei betrieben worden war, und machte dar-
aus einen Konzern von europiischem Ruf. Heute
ist er 76 und noch jeden Tag im Biiro. «Anfang
2003 habe ich den operativen Bereich abgege-
ben», sagt der promovierte Okonom. «Ich arbei-
te aus Freude und auch, weil mein Vermogen im
Unternehmen steckt und ich der Hauptaktionar
bin.» Die Fabrik mit der Suppenschiissel im Logo
hat einen Patron aus Fleisch und Blut, kein ano-
nymes Investoren-Regime. — Suppe ist lebensnah.
Eine Einsicht, zu welcher sich Grossvater Beat
Stoffel im Krisenjahrzehnt vor dem Zweiten
Weltkrieg durchgerungen hatte. «Er war ein
industriell breit interessierter Textilfabrikant und
kaufte eine konkursite Stickereifabrik in Arbon,
ohne recht zu wissen, was er produzieren sollte»,
sagt der Enkel. «Ein gewisser Otto Hiigli kam
aus dem Baselbiet mit Suppen- und Bouillonre-
zepten anmarschiert, und so wurde 1935 die Sup-
penfabrik Hiigli gegriindet.» Der Vater von Alex-
ander Stoffel hat das Unternehmen in be-
scheidenem Rahmen neben einem grossen Land-
wirtschaftsbetrieb weitergefithrt. Der Sohn ent-
wickelte eine Industrie daraus und ist 1974 nach
Steinach umgezogen. Heute beschiftigt die
Hiigli-Gruppe rund 800 Mitarbeiter in drei Pro-
duktionsbetrieben in Steinach, Radolfzell (D)
und in Tschechien. Der Jahresumsatz der borsen-
kotierten Holding betragt 214 Millionen Fran-
ken, wovon rund 130 aus den Trockenprodukten
Suppe, Bouillonwiirfel und Fertiggerichte gene-
riert werden. «Eine Kiiche ohne Wasser», nennt
Alexander Stoffel sein Unternehmen. (hr)
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PPENFRAGEN

Auf den Durchschnittskonsumenten prasseln
heute taglich hunderte von Werbebotschaften
ein. Da ist ein Ausflug ins 19.Jahrhundert, die
Pionierzeit der modernen Werbung, geradezu
erholsam. Die damalige Werbung erscheint aus
heutiger Sicht rithrend nostalgisch, besticht aber
auch mit Witz und Einfallsreichtum. Auffallend
ist dabei die Rolle der Fleischextrakt- und Sup-
penhersteller. Sie waren in Sachen Marketing teil-
weise an vorderster Front. Vorpriparierte und
kochfertige Speisen entsprachen in der neuen,
industrialisierten Welt zwar einem verbreiteten
Bediirfnis. Trotzdem mussten viele Konsumenten
von der Qualitit dieser «Industrienahrung» erst
iberzeugt werden — insbesondere das Burgertum.
Beispielsweise schaffte Liebigs Fleischextrakt den
Durchbruch erst dank intensiver Werbung. Eine
zentrale Rolle spielte dabei die Unterstiitzung
von Henriette Davidis, einer der damals bedeu-
tendsten Kochbuchautorinnen.

Innovative Wege gingen auch die beiden Suppen-
hersteller Knorr (Thayngen) und Maggi (Kemp-
thal), die sich gegenseitig eine regelrechte Werbe-
schlacht lieferten. Julius Maggi richtete ein
«Reclame- und Pressebiiro» ein, wo er 1886/87
den jungen Frank Wedekind beschiftigte. Hier
textete der angehende Dramatiker und Birger-
schreck Verse wie «Vater, mein Vater, ich werde
nicht Soldat, derweil man bei der Infanterie nicht
Maggi-Suppen hat». Die beriihmte «Knorrli»-
Figur des Maggi-Konkurrenten Knorr entstand
erst anfangs der 1940er Jahre. Als «Knorritsch-
Maa» («Haferflockli-Maa») pries er zundchst
Porridge, Birchermiiesli, Hafersuppe und feines
Gebick an. Im Volksmund wurde der Wicht zum
«Knorrli». Das Unternehmen zog nach. Das
kuriose Fazit dieser Marketing- und Werbe-
schlacht: Erst durch sie bauten sich Maggi und
Knorr, die sich bis in die spiten 1920er Jahre
einen harten Konkurrenzkampf lieferten, gemein-
sam einen internationalen Markt auf. Allein
hitte das keine der beiden Firmen geschafft. (pm)
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Ein unappetitlich langer Name und erst noch
geschummelt; weil vom abschliessenden Teil der
Rickseite eines Ochsen in der Suppe iiberhaupt
nichts drin ist. Das wire ein Affront gegen die
Lebensmittelhygiene. Was soll also diese Suppe?
Abschrecken? Mich jedenfalls hat sie in Kinder-
tagen in helle Panik versetzt, diese streng und
sauerlich
brithe. Wir mussten sie vor allem wihrend der
kalten Jahreszeit literweise in uns hinein loffeln,
um gross und stark zu werden. Es war im Som-
mer 1958 oder 1959: eine Rammelei unter
Buben. Dabei fiel mein Schultornister in die
Steinach. Nach dieser unfreiwilligen Wisserung
rochen das Kunstleder und der Kunstfellbesatz
des Deckels mit dem Tigerfinklimuster noch
Jahre lang nach Ochsenschwanzsuppe. Das wirk-
te so nachhaltig, dass ich auch heute noch eine an
Brechreiz grenzende Antipathie gegen diese
Suppe habe.

Was fiir ein Geschmacksverstauchter ist iiber-
haupt auf die Idee gekommen, eine solche Briihe
zu kreieren? Mich wunderts nicht, dass diese
Suppe aus der Gosse kommt. Die Legende berich-
tet, dass ein verarmter, hungriger Graf wihrend
der Franzosischen Revolution einem Gerber Och-
senschwinze abgebettelt hat, um aus den Abfall-
produkten eine Suppe zu kochen. Spiter sollen
franzosische Koche den Sud veredelt und den
nicht gerade als geschmackssensibel bekannten
Englindern als Oxtail untergejubelt haben.

Im ehemaligen Bauern- und Arbeiterparadies mit
dem Kiirzel DDR wurde Ochsenschwanz gar zur
Nationalsuppe, und das mit aller Nachhaltigkeit.
«In den neuen Bundesldndern ist sie noch immer
voll im Trend», sagt der DDR-Weltmeister und
Olympiasieger von 1988 im Gewichtheben, Joa-
chim Kunz. «Wir sind mit dem Produkt Ochsen-
schwanzsuppe nach DDR-Art auf Erfolgskurs.»
Kunz erwarb unter dem neuem Label «Mico» die
Lizenzrechte an der fritheren Staatsmarke «Sup-
pina». Sie war die Ost-Antwort (mit dem Sup-
penloffel) auf West-Maggi, und Ochsenschwanz
war im real existierenden deutschen Sozialismus
ein Renner am Mittagstisch. Gewichtheber Kunz
hat seine Kraft allerdings nicht seiner Suppe zu
verdanken. Er habe sie selber kaum gegessen, gibt
er zu. (hr)

riechende schwarz-braune Fleisch-

DAS SUPPENHUHN.

Seit es Suppe gibt, wandert ein Teil des gackern-
den Federviehs in den Suppentopf. Und trotzdem
gehen die Definitionen dieser Kochadler ausein-
ander. Suppenhiihner werden heute schon gar
nicht als solche produziert. Das erklart vielleicht
auch das Fehlen eines Standards. Im Suppenland
Deutschland, wo es das welteinzige Suppenmuse-
um, seit Kaiserzeiten ein Deutsches Suppen-Insti-
tut und die grossten Koryphiden punkto Suppen-
wissen gibt, ist ein Suppenhuhn: «alt, hat Fleisch
am Knochen und weist Fett auf.» Das sagt der
Lebensmittelwissenschaftler, ehemalige Chefche-
miker bei Knorr und emeritierte Professor Fritz
Ruf. Fiir die Hithnerbriihe sei der Geschmack das
Wichtigste, meint er weiter, und die Geschmacks-
stoffe sdssen eben im Fett. «Natiirlich kann auch
aus einem Legehuhn spiter ein Suppenhuhn wer-
den, wenn es noch kriftig genug ist. Ein altes
Hubhn isst namlich keiner, weil das Fleisch zu zih
ist. Also legt man es in die Suppe, und dann wird
aus ithm etwas Nahrhaftes, Schmackhaftes.»
Lothar Heimann, Restaurateur und Koch in
Zwickau (D), der die grosste historische Menii-
kartensammlung der Welt angelegt hat, ist wih-
lerisch: «Ein Suppenhuhn muss mindestens zwei
Kilogramm auf die Waage bringen und stark im
Fleisch sein, sonst gibts daraus kein Suppenfri-
kassee und keine Hithnerbriithe.» Was ist ein Sup-
penhuhn in der Schweiz? Andreas Gloor vom
Aviforum, der Stiftung zur Forderung der Geflii-
gelzucht und -haltung in Zollikofen (BE), sagt
spontan: «Ein Ausschusshuhn, das fur die Lege-
haltung zu wenig leistungsfihig und fiir die Pou-
letproduktion zu mager ist. Frither musste der
Gefliigelhalter dafiir sogar eine Entsorgungsge-
bithr bezahlen. Heute wandert ein solches Huhn
in die Suppe. Eine Nachfrage nach dem Produkt
gibt es in der Schweiz praktisch nicht. Ein Sup-
penhuhn ldsst sich deshalb auch nicht spezifizie-
ren. Niemand ziichtet solche Tiere, weil er pro
Stiick nur zwischen fiinf und zehn Rappen ver-
dienen wiirde.» (hr)

Peter Miiller, 1964, ist Historiker und Journalist in St.Gallen.
Harry Rosenbaum, 1951, ist Reporter in St.Gallen, u.a. fiir AP und

den Sonntagsblick. .
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