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Fiir das Personal der Firma bilden freundliche und
modern eingerichtete Arbeitsrdume die Voraussetzung
fiir eine gute Arbeitsatmosphire. Eine schon vor dem
Kriege ins Leben gerufene Altersversicherung und ein
durch nambhafte jihrliche Zuwendungen gespiesener
Fiirsorgefonds, die Einfiihrung einer Ertragsbeteili-
gung, sowie weitere Sozialleistungen in Form von Un-
fall-, Invaliditdts- und Todesfallversicherungen bieten

dem Personal im Rahmen des Méglichen weitgehende
Sicherheit.

Das Zusammenwirken der geschilderten gliicklichen
Verhiltnisse und das Wohlwollen, das die Firma von
Seiten einer treuen Stammkundschaft genieBt, er-
moglichen es heute der Firma Voigt & Co. AG., auf ein
halbes Jahrhundert erfreulicher Entwicklung zuriick-

zublicken.

Eine thurgauische Nihrmittelfabrik

Hiigli-Nihrmittel AG. in Arbon

Unter den Personlichkeiten, welche der Wirtschaft
unsres Landes das Geprige gaben und unsrer Indu-
strie zu ihrer heutigen Geltung und Bedeutung ver-
halfen, darf der Name Beat Stoffels als einer der ersten
genannt werden.

Als Griinder bedeutender Unternehmen und Fabri-
ken schuf sich dieser weltoffene Kaufmann und tech-
nisch hochbegabte Fabrikant ein lebendiges Denkmal.
Er war es auch, der in den dreiliger Jahren die Hiigli-
Nihrmittel AG. ins Leben rief.

Damals erlebte das Bodenseegebiet schwere Jahre
der Depression und der Arbeitslosigkeit. Die konjunk-
turempfindliche Metallindustrie und Stickerei erlitten
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schwere Verluste oder lagen darnieder. So versuchte
man damals wiederholt, in den Rdumen der ehemaligen
Stickerei Stauder & Co. neue Industriezweige einzu-
fihren, denen der Erfolg versagt blieb. Das wurde erst
anders, als durch die unermiidliche Initiative Beat
Stoffels die Hugli AG. ins Leben gerufen wurde.
Unter grof3en finanziellen Opfern errichtete man mo-
derne leistungsfihige Produktionsanlagen. Einkaufs-
und Verkaufsorganisationen wurden aufgestellt, ver-
bessert und wiederum verbessert. Ein Héchstmal} an
Geduld und zidher Ausdauer waren notig, denn die
Konkurrenz war grof}, und auch Riickschlige blieben
diesem jungen Unternehmen nicht erspart. Mit der




Zeit stellte sich aber auch der Erfolg dieser weitsich-
tigen Griindung ein. Das Unternehmen dehnte sich aus,
und der urspriingliche Raum wurde mehr und mehr
ergiinzt und erweitert.

Ein Gang durch die Fabrik

Peinlichste Sauberkeit, rationellster Arbeitsablauf —
erstklassige Qualitit. Das sind die drei Grundprinzi-
pien, denen man bei einem Gang durch die Fabrik auf
Schritt und Tritt begegnet.

Frisch und sauber glinzen die modernen Maschinen,
die automatischen Abfiillgerite und Prézisionswaagen.
In groBen Vitrinen und Behiltern werden die vielen
frischen und getrockneten Gemiise aufbewahrt, vieler-
lei feine Gewiirze, duftende

Schinken und Speck. Wohlgeriiche durchziehen die

Reihen von leckeren

Riume, da} es einem schwerfillt, seinen «Gluscht» auf
eine der guten Suppen zu ziigeln. So sauber ist alles
gehalten, daBl man buchstiblich aus dem hintersten
Winkel essen kénnte.

Ruhig und wohlgeordnet wie eine gutgeslte Maschine
lduft die Arbeit ab. Maschinen fabrizieren, Maschinen
fillen ab, wigen aus und verpacken.

Der Gang durch die Fabrik fithrt uns zuerst in die
Wiirzeabteilung. «Speisewiirze», das ist jene dunkel-
braune stark aromatische Flissigkeit, die im Haushalt
beim Kochen aus kleinen, altbekannten Tischflisch-
chen den Speisen, Suppen, Salaten und Braten bei-
gegeben wird. In groBlem Malle wird sie natiirlich in
jeder Hotel- und Anstaltskiiche verwendet. Dem Metz-
ger ist sie ein unentbehrliches Hilfsmittel bei der Be-
reitung von Wurstbrit. Tatsdchlich ist sie mehr als
jedes andere Gewiirz, sagen wir Pfeffer, Nelken, Muskat
oder andere, ein Universalaroma, da sie allein geniigt,
einer an sich faden Speise Wiirze und Geschmack zu
geben.

Aus tierischen oder pflanzlichen Eiweilltrigern be-

Sechs Grofitanks zur Lagerung von etwa 12000 Kilo fliissiger Wiirze

Fabrikationsabteilung fiir Ochsen-, Hiihner- und Trockenbouillon

ster Qualitit, also zum Beispiel Sojabohnen oder Wei-
zenkleber wird in einem komplizierten Umformungs-
prozel} die sogenannte Rohwiirze gewonnen. Aus gro-
Ben zischenden und kochenden Autoklaven von meh-
reren 1000 1, also gewissermallen riesigen Dampfkoch-
topfen, wird die Wiirze durch doppelte Filter gepref3t
und dann zum Ausreifen in Lagertanks gespeichert,
damit sich das feine Aroma voll entwickeln kann. Diese
Wiirze wird also nicht nur als solche verwendet, son-
dern wird in eingedickter Form auch der bekannten
Hiigli-Bouillon beigesetzt.

Die Bouillonkiiche ist ein grofer schneeweill ge-
kachelter Raum in dem grof3e blitzende Mischmaschi-
nen an der Arbeit sind. Nicht etwa wird die Bouillon
wie man vielleicht meinen kénnte aus fliisssigen Be-
standteilen gemischt und dann eingekocht. Trotzdem
ist das Verfahren demjenigen dhnlich, wie es die Haus-
frau anwendet. Sie kauft, um Bouillon zu bereiten, fet-
tes Rindfleisch, kocht es im Salzwasser und gibt zu-
gleich verschiedene Gemiise, Liauch, Riiben, Sellerie,
Kohl und etwas Gewiirz: Pfeffer, Muskat usw. zu. Zur
Abrundung des Aromas fiigt sie Speisewiirze bei und
stellt dann eine leckere Bouillon auf den Tisch.

Ahnlich bereitet man auch die Bouillon der Higli,
mit dem einzigen Unterschied allerdings, da} die Ein-
zelbestandteile, jedes fiir sich, in eine héchst konzen-
trierte Form gebracht werden. Wie hoch diese Kon-
zentration ist, mag man daraus ersehen, dal zur Her-
stellung von einem Kilogramm Fleischextrakt mehr
als 30 kg erstklassiges, saftiges, fettfreies Rindfleisch
benétigt werden. Natiirlich kann dieser Fleischextrakt
nur in Gebieten groBer Rinderherden hergestellt wer-
den, also vornehmlich in Uruguay und Argentinien,
welche Linder Millionen und Abermillionen Rinder
besitzen. Dort bestehen riesige Fleischkochereien, die
in groBBen Kesseln das Rindfleisch auskochen und die
wertvollen Nihrstoffe eindicken und konzentrieren.
Dieses wertvolle Konzentrat, der frischrote «Fleisch-
extrakt» also ist Grundbestandteil und ergibt mit den
oben erwihnten Zutaten zusammen die Bouillonpaste



in konzentrierter Form von der man aus einem Kilo-
gramm ganze 50 Liter echter Fleischbriihe bereitet,
wie sie keine Hausfrau besser und echter machen
kann.

Die Vorteile einer solchen Bouillon, die also nichts
Kiinstliches enthilt, sondern eben nur konzentrierte
Naturprodukte, sind grof}. Sie ist innert weniger Mi-
nuten zuzubereiten, kann in jeder beliebigen Menge auf-
gekocht werden, ist lingere Zeit haltbar und relativ
unvergleichlich billig.

Bedenkt man nur, zu wie vielen Rezepten Fleisch-
briihe erforderlich ist, sagen wir zu Risotto, Braten-
sauce jeder Art und Gemiisen, dann ermif3t man leicht,
welch grofle Hilfe es fiir die Kiiche darstellt, diese
Fleischbriihe bereits fertig in kleinen Portionswiirfeln
oder Désli parat zu haben, statt sie stets aus Fleisch
und allen Zutaten bereiten zu miissen.

Die fertige Bouillon-Pasta wird von automatischen
Wiirfelmaschinen geformt und eingepackt und kommt
ohne von Menschenhand beriihrt zu werden zur Haus-
frau.

In der dritten groflen Abteilung dieses modernen
Thurgauer Betriebes schlieBlich werden die eigentlichen
kochfertigen Suppen hergestellt.

Uber 40 kochfertige Suppen stellt die Hiigli AG.
heute her, und jede einzelne hat nicht nur ihren
eigenen Namen, sondern auch vor allem ihren ganz
individuellen Geschmackcharakter. Eine Spargelcréeme-
suppe ist wirklich eine Spargelcrémesuppe und eine
Hiihnersuppe wirklich eine Hithnersuppe. Man merkt
sofort: Hier stellt nicht der Chemiker Mischungen «iiber
einen Leisten» her, sondern erfahrene Kiichenchefs
helfen an der Ausarbeitung der Rezepte mit, so dal die
Suppen vollig frei von Fabrikgeschmack und nach
Hausmacherart zubereitet sind.

Und gerade durch diese, wir méchten sagen «natur-
nahe» Herstellung von Suppen erweist diese Fabrik
dem Kiichenchef wie der Hausfrau einen entscheiden-
den Dienst.

Teilansicht der Abteilung Suppenfabrikation

Um Abwechslung in den Kiichenzettel zu bringen,
um immer wieder andere, schmackhafte und appetit-
anregende Suppen auf den Tisch zu bringen, leichte,
erfrischende «Sommersuppen» und Entrées oder
«gfurige» fiir kiltere Tage, als Eintopf usw., braucht
es eine Menge Gewiirze und Zutaten, die einzeln auf-
bewahrt werden miissen.

Alles das wird der Hausfrau und dem Kiichenchef
abgenommen. Ein reichhaltiges Assortiment koch-
fertiger Suppen steht bereit und man braucht nur zu-
zugreifen.

Und wenn’s pressiert, helfen wir uns mit den her-
vorragenden «Suppen mit kurzer Kochzeit» den so-
genannten «Finf-Minuten-Suppen». Die Idee der Fa-
brikation von Suppen mit kurzer Kochzeit wurde schon
im Jahre 1948 verwirklicht und mit der Lieferung be-
reits im Jahre 1949 begonnen. Kochfertige Suppen
sind besonders bei erwerbstiitigen Hausfrauen in indu-
strialisierten Gegenden beliebt, wo sie meistens nicht
mehr geniigend Zeit fiir die Zubereitung der Suppen
finden und deshalb eine kochfertige Suppe wiihlen. Die
kochfertigen Suppen kénnen heute im Spezialverfah-
ren so priapariert werden, daf sie iiberhaupt nicht mehr
gekocht, oder nur noch im siedenden Wasser schnell
«iiberwallt» werden miissen. Erndhrungstechnisch und
mit Riicksicht auf die Verdaulichkeit diirfte der Grund-
satz jedoch weiter gelten, daf} eine Suppe, auch wenn
es nur fiunf Minuten sind, doch gekocht werden sollte, so
daB die Quellung nicht erst im Magen erfolgt. Nach vie-
len Versuchen und angestellten Vergleichen wurde ein
Suppensortiment herausgebracht, das trotz des hohen
Niahrwertes, ausgezeichneten Geschmackes und Geru-
ches nur noch finf Minuten gekocht werden muf3.

Schauen wir uns einmal an, wie diese kochfertigen
Suppen erzeugt werden: Nun — im Prinzip geht es auch
hier in den groBen Fabrikridumen nicht viel anders als
in der Kiiche der Hausfrau.

Greifen wir zum Vergleich eine der Standardsuppen
heraus: Die Erbsensuppe mit Speck «Rekord». Was
macht die Hausfrau? Sie kocht die Erbsen im Salz-
wasser unter Beigabe von gerduchertem Speck, Ge-
miisen und Gewiirzen. Grundsiitzlich kénnte man bei
der Herstellung im groBen genau so vorgehen. Das
aber wire ein unrationelles Verfahren und bedarf dar-
um einiger Anderungen: Zunichst werden die Aus-
gangsmaterialien bereitgestellt: In den Rauchkam-
mern wird Speck gerduchert, fein geschnitten und zer-
kleinert. Den Frischgemiisen wird in Vakuumappara-
ten das Wasser entzogen, und zwar in so schonender
Weise, dall sowohl die Nihr- und Wirkstoffe als auch
Aroma und Farbe moglichst vollkommen bleiben. Dal}
dabei nur erstklassiges und gesundes Gemiise zur Ver-
wendung kommt, versteht sich von selbst.

Ahnliches gilt auch fiir die Erbsen: Sie werden in
Dampftrommeln gewissermaflen im eigenen Saft vor-



gekocht, dann getrocknet, in der Miihle gemahlen und
von den dullern unverdaulichen AuBlenschalen befreit.
Nach diesen Vorbereitungen endlich kénnen die ein-
zelnen Zutaten in den groBlen Mischtrommeln innig ge-
mischt und geglittet werden.

Diét- und Reformprodukte

ist man tiichtig. Unter Auswertung der neuesten Er-
kenntnisse auf dem Gebiet der Ernéhrungslehre hat
die Hiigli AG. salzarme Suppen und Wiirzen auf rein

Automatische Abfiill- und Einwickelmaschine, System SIG,
fiir die Fabrikation von Rekord-Suppenwiirfeln

So also entsteht auf scheinbar kompliziertem, in
Wirklichkeit aber wohldurchdachtem und rationellem
Wege die kochfertige Suppe. Da es nur eine unter 40
ist, mag man ermessen, wieviel Mahlginge, Siebanla-
gen, Dampftrommeln, Mischer usw. es braucht, um
den groflen Bedarf an Suppen zu befriedigen.

Die fertigen Suppen schlieBlich wandern zum Ab-
fillen in die Verpackungsabteilung. Eine kombinierte
Komprimier- und Einwickelmaschine der schweize-
rischen Industriegesellschaft Neuhausen fabriziert
Suppenwiirfel. Ein Wunderwerk der Technik, kon-
fektioniert dieser Automat in einer Stunde 3600
Wiirfel. Was das bedeutet, mag man ermessen, wenn
man bedenkt, dal} die Wirfel zunichst gewogen
und geformt werden, dann mit mehrfachem Innen-
einschlag und erst noch mit einer Aullenhiille verpackt
werden.

Zehn Arbeiterinnen brauchen fast einen ganzen Tag,
um die Stundenleistung einer solchen Maschine zu er-
fiillen.

Neben der Fabrikation von Suppen steht die der
flisssigen Speisewiirze, Bouillon, Sulz-Aspik, einer fix-
fertigen Tomatensauce «Napoli», welche vierfach kon-
zentriert und mit allen Zutaten einer echt italienischen
Tomatensauce ein konkurrenzloses Spitzenprodukt
darstellt.

Aber auch in der Abteilung der
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vegetabilischer Grundlage entwickelt, die in ihrer Art
bahnbrechend sind, werden doch die verwendeten Ge-
miise und Zutaten so schonend verarbeitet, daB die
natiirlichen Aromen und Wirkstoffe méglichst unver-
dndert in das Fertigprodukt eingehen.

Tatsichlich: Ein Gang durch die Anlagen dieses Un-
ternehmens beweist uns, daf3 der fortschrittliche Geist
ihres Griinders fortbesteht und das beweist schlieBlich
auch die stindig wachsende Zahl zufriedener Kunden
im In- und Ausland.

Im Jahre 1951 iibernahm die Hiigli-Nahrmittel AG.
zur Ergéinzung ihres Fabrikationsprogrammes die seit
iiber 90 Jahren bestehende

Hollandia in Au (SG)

Dieses Unternehmen fabriziert neben Zucker-Essenz,
Cichorien und Kaffeemischungen auch den bekannten
GALLUS-Senf, sowie Mayonnaise und alle Arten von
Essigfriichten wie Cornichons, Mixed Pikles, Gurken
usw.

Sofort nach der Ubernahme wurde die Fabrik wie
auch der Verkaufsapparat durch die initiative Leitung
der Hiigli AG. vollkommen reorganisiert. Auf Grund
ihrer hervorragenden Qualitit werden die Produkte
der Zweigfirma HOLLANDIA mehr und mehr ge-
W.H.

schitzt und bevorzugt.
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