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10 Stappen bas ^5funb £ftetfcl)!
SIIs bie fpanifdjen Eroberer Sübamerita burd)=

ftreiften, entbedten fie rool)l oiele ^nbianer, ^3a=

Iäfte unb ©olb, aber leine Kiil)e. Es gab bort
nämlid) teine. 3a roiefo tommt es benrt, baß aus=

gerechnet biefer Kontinent beute einen riefigen
23iel)beftanb aufroeift unb in normalen 3eiten bie

ganße SBeit mit Eornebbeef, f^Ieifc^extraït unb
Kinbsfett oerforgt?

$ereforb=3ud)tftier im 2Bert oon 25,000 ©olbftanïen.

Das tarn fo: 3'u 3ai)re 1552 brachten portu=
giefifd)e Koioniften bie erften Kinber ins Kaub.
3n ben grasreid)en ißampas»Ebenen bes Ka=f3Iata=
Stromes gebiet) bas Stiel) oor^üglid) unb oer=
rnebrte fict) rafd). Dann tarnen politifdje SBirren.
3um SBetgnügen ber Kinber, benn, oerroahrloff,
begannen biefe, bie enblofen pampas
3U burdfftreifen. 23alb roaren es OJiib

lionen, fdjließlid) §unberte non ÏRib
lionen. Die Diere mürben nur ber gelle
roegen eingefangen unb gefd)Iad)tet;
bas gleifd) marf man in ben gluß. 3u
ben Stäbten tonnte man bie aus*
erlefenften Stüde 3U 10 Kappen bas
tßfurtb I)aben. ttnb bermeil mangelte
es in Europa an gleifd), genau fo
roie I)eute.

Da grünbeten 1865 in Konbon eine
5Itt3aI)t unternet)mungsluftige Kiänner
bie Kiebig's Extract of SJÎeat Eom=

pant). Diefe ließ in Europa geroaltige
3nftaIIationen fjerftellen, fdfaffte fie
übers Kieer, ben Ka=ißIata=Strom
hinauf. Itnb bort in ber roeltabgefd)ie=
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benen SBilbnis errichteten fie bie erfte gabrit, in
grap 23entos im Kanbe Uruguap. Kits ©runblage
ba3u follten Kiebigs gorfd)ungen bienen. Diefer
große ©elebrte mürbe 1803 geboren, roäfjrenb ber
napoleonifd)en SBirren, 3eiten mie beute. Kiebig
follte 3um größten SBiffenfdfaftler feines 3al)r*
bunberts roerben, 3um Segrünber ber mobernen
Ebemie, 9Jtebi3in unb Kanbroirtfcbaft. Kiebig batte
auch eine SDtetbobe erfunben, um bem gleifd)

feine Extrattioftoffe in baltbarer gönn
3u ent3iel)en, b. [)• feine aromatifd)en
Kraftftoffe, feine anregenben gteifct)=
bafen unb feine mineralifdjen Kährfafje.
SIber bas gleifd) in Europa mar oiel 3U

teuer, unb Kiebig fdfrieb noch 1846:
„2Bir müffen uns unfer beimifcbes, teures
gleifd) in feiner gart3en Kraft erhalten unb
bie Suppe bort geroinnen, roo bas gleifd)
billig ift." Unb bas nabm nun bie Korn
boner Eompanp grünblid) an bie §anb.
Die coiffenfct) aftticf) en 3öeen Kiebigs
mürben auf großinbuftrieller ©runblage
ausgearbeitet, unb balb folgten ber erften
gabrit in Uruguap folcbe in Sirgen»

tinien, ifßaraguap ufro., in immer gigantifdjerem
Slusmaße. Die Kocßteffel 3. 23. faffen jeber 5000

Kiter, unb es finb immer ganße Keiben an ber
SIrbeit, merben bod) martcbmat bis 3U 300 000
Kiter im Sage gelocht.

3ur gabritation bienen 4—ojätgrige Kinber.

©audjos in maletifcper Dradjt.

10 Rappen das Pfund Fleisch!
Als die spanischen Eroberer Südamerika durch-

streiften, entdeckten sie roohl viele Indianer, Pa-
laste und Gold, aber keine Kühe. Es gab dort
nämlich keine. Ja wieso kommt es denn, daß aus-
gerechnet dieser Kontinent heute einen riesigen
Viehbestand aufweist und in normalen Zeiten die

ganze Welt mit Cornedbeef, Fleischertrakt und
Rindsfett versorgt?

Hereford-Zuchtstier im Wert von 25,000 Goldfranken.

Das kam so: Im Jahre 1552 brachten portu-
giesische Kolonisten die ersten Rinder ins Land.
In den grasreichen Pampas-Ebenen des La-Plata-
Stromes gedieh das Vieh vorzüglich und ver-
mehrte sich rasch. Dann kamen politische Wirren.
Zum Vergnügen der Rinder, denn, verwahrlost,
begannen diese, die endlosen Pampas
zu durchstreifen. Bald waren es Mil-
lionen, schließlich Hunderte von Mil-
lionen. Die Tiere wurden nur der Felle
wegen eingefangen und geschlachtet;
das Fleisch warf man in den Fluß. In
den Städten konnte man die aus-
erlesensten Stücke zu 10 Rappen das
Pfund haben. Und derweil mangelte
es in Europa an Fleisch, genau so

wie heute.
Da gründeten 1865 in London eine

Anzahl unternehmungslustige Männer
die Liebig's Extract of Meat Com-

pany. Diese ließ in Europa gewaltige
Installationen herstellen, schaffte sie

übers Meer, den La-Plata-Strom
hinauf. Und dort in der weltabgeschie-
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denen Wildnis errichteten sie die erste Fabrik, in
Fray Ventos im Lande Uruguay. Als Grundlage
dazu sollten Liebigs Forschungen dienen. Dieser
große Gelehrte wurde 1803 geboren, während der
napoleonischen Wirren, Zeiten wie heute. Liebig
sollte zum größten Wissenschaftler seines Jahr-
Hunderts werden, zum Begründer der modernen
Chemie, Medizin und Landwirtschaft. Liebig hatte
auch eine Methode erfunden, um dem Fleisch

seine Extraktivstoffe in haltbarer Form
zu entziehen, d. h. seine aromatischen
Kraftstoffe, seine anregenden Fleisch-
basen und seine mineralischen Nährsalze.
Aber das Fleisch in Europa war viel zu
teuer, und Liebig schrieb noch 1846:

„Wir müssen uns unser heimisches, teures
Fleisch in seiner ganzen Kraft erhalten und
die Suppe dort gewinnen, wo das Fleisch
billig ist." Und das nahm nun die Lon-
doner Company gründlich an die Hand.
Die wissenschaftlichen Ideen Liebigs
wurden auf großindustrieller Grundlage
ausgearbeitet, und bald folgten der ersten
Fabrik in Uruguay solche in Argen-

tinien, Paraguay usw., in immer gigantischerem
Ausmaße. Die Kochkessel z. B. fassen jeder 5000

Liter, und es sind immer ganze Reihen an der
Arbeit, werden doch manchmal bis zu 300 000
Liter im Tage gekocht.

Zur Fabrikation dienen 4—5jährige Rinder.

Gauchos in malerischer Tracht.



3u junge Diere gäben feilten guten ©r»

traft, foroenig rote SRildjuiet). Sie $am=
pasrinber müjfen nie SOitldE) geben unb
leben jahraus jahrein int freien. Se»
rittene „(Saudjos" in malcrijdjer Dradjt
treiben bie Herben bis in bie Sähe ber
Sabriteit, roa man fie einige Sage aus»
ruhen läjjt. Sor unb nad) ber Schlachtung
roirb jebes Stüd aufs genauefte unterfudjt.
Die Sdjladjtung gefdjielji bli^fcfjnell auf
mobernjte 323eife, worauf geübte Spegia»
liften bas jjleifd) non Dnodfen unb an»
[jängenbem fÇett befreien. Schneibe»
majchinen Ijaden es tiein. Dann roirb es
mit taltem ÏGaffer in ben tRiefenfeffeln
angejeht. Das beim Dodfen obenauf»
jdjtoimmenbe gett roirb abgefdjöpft.
Durch bas ©rljtljen roirb bas gerinnbare
©iroeijg abgefdjieben, roäljrenb bie ©r»

trattioftoffe in ben Dodjfaft übergehen.
Diejer paffiert nun eine Seihe oon filtrier» unb
Dlärapparaten. 3^tgt roirb ber töjtlidje Saft fo

lange eingebampft, bis ein ißfunb ©rtratt bem
Saft aus 35 ißfunb tnocfjenfreiem Sleifci) eut»

fpricf)t. Saig ober anbere Sufütje roerben teine
beigefügt, aud) teine Donferoierungsmittel, ba
Diebig=©rtratt »on felbft unbegrengt haltbar ift.
Schließlich roirb ber ©rtratt in großen 5taniftern
nad) allen ÏCeltteilen oerfdjifft, um bort in tieine

©ne ber äaljlreidjen ^ampas»$erben.

Die Stinber burdjqueren ben Sabetanal.

Steinguttöpfe für ben (fingeloertauf abgefüllt gu
werben. Sei uns g. S. gefdjieht bas in ber Diebig»
ffabrit gu Safet. Dort roirb er unter Scnnifdjung
mit ©eroürg, Sett unb Saig auch gu Diebig»
Souillonroürfeln gepreßt ober mit DBaffer oer»
biinnt als flüffige Sleifct)tonfommee in SM<hen
abgefüllt.

Die Serroenbung oon Diebig»S"Ieijd)ertratt
ift oielfeitig. Die Hausfrauen brauchen ihn als

Düd)enl)ilfsmittel, bie Spitäler als
ifräftigungs» unb Diätmittel, in ber
pharmageutijdjen Snbuftrie bient er
gur Herftellung oon Draftrocinen, in
ber tftahrungsmittelinbujtrie als 3ufaß
guDonjeroen unb Souillonpräparaten,
in ben Daboratorien macht man bamit
roijfenfchaftlidje Serjudje, S'Otf<hungs»
reifenbe nehmen ihn als Sotprooiant
mit.

Die ©roßprobuftion an ber Quelle
bes Sohftoffes erniebrigt natürlich ben
©efteljungspreis beträchtlich, ©benfo
roirtt bie Serroertung ber Stehen»

probutte ftart oerbilligenb : bie aus»

getodjten Sleifdjfafern geben Sieh»
futter, bie gemahlenen Dnod)en Dünge»
mehl, bie oerjdjiebenen Settforten
bienen bei ber Sabritation oon SJtar»

Zu junge Tiere gäben keinen guten Er-
trakt, sowenig wie Milchvieh. Die Pam-
pasrinder müssen nie Milch geben und
leben jahraus jahrein im Freien. Be-
rittene „Gauchos" in malerischer Tracht
treiben die Herden bis in die Nähe der
Fabriken, wo man sie einige Tage aus-
ruhen läßt. Vor und nach der Schlachtung
wird jedes Stück aufs genaueste untersucht.
Die Schlachtung geschieht blitzschnell auf
modernste Weise, worauf geübte Spezia-
listen das Fleisch von Knochen und an-
hängendem Fett befreien. Schneide-
Maschinen hacken es klein. Dann wird es
mit kaltem Wasser in den Riesenkesseln
angesetzt. Das beim Kochen obenauf-
schwimmende Fett wird abgeschöpft.
Durch das Erhitzeu wird das gerinnbare
Eiweiß abgeschieden, während die Er-
traktivstoffe in den Kochsaft übergehen.
Dieser passiert nun eine Reihe von Filtrier- und
Klärapparaten. Jetzt wird der köstliche Saft so

lange eingedampft, bis ein Pfund Ertrakt dem
Saft aus 35 Pfund knochenfreiem Fleisch ent-
spricht. Salz oder andere Zusätze werden keine
beigefügt, auch keine Konservierungsmittel, da
Liebig-Ertrakt von selbst unbegrenzt haltbar ist.
Schließlich wird der Ertrakt in großen Kanistern
nach allen Weltteilen verschifft, um dort in kleine

Eine der zahlreichen Pampas-Herden.

Die Rinder durchqueren den Badekanal.

Steinguttöpfe für den Einzelverkauf abgefüllt zu
werden. Bei uns z. B. geschieht das in der Liebig-
Fabrik zu Basel. Dort wird er unter Vermischung
mit Gewürz, Fett und Salz auch zu Liebig-
Bouillonwürfeln gepreßt oder mit Wasser ver-
dünnt als flüssige Fleischkonsommee in Flaschen
abgefüllt.

Die Verwendung von Liebig-Fleischertrakt
ist vielseitig. Die Hausfrauen brauchen ihn als

Küchenhilfsmittel, die Spitäler als
Kräftigungs- und Diätmittel, in der
pharmazeutischen Industrie dient er
zur Herstellung von Kraftweinen, in
der Nahrungsmittelindustrie als Zusatz

zu Konserven und Bouillonpräparaten,
in den Laboratorien macht man damit
Wissenschaftliche Versuche, Forschungs-
reisende nehmen ihn als Notproviant
mit.

Die Großproduktion an der Quelle
des Rohstoffes erniedrigt natürlich den
Gestehungspreis beträchtlich. Ebenso
wirkt die Verwertung der Neben-
Produkte stark verbilligend: die aus-
gekochten Fleischfasern geben Vieh-
futter, die gemahlenen Knochen Dünge-
mehl, die verschiedenen Fettsorten
dienen bei der Fabrikation von Mar-



©infartgen eines entroidjenen .gmtgfiiers.

garinc unb ©ouillomoürfelrt, aus ben Römern
madjt ntatt Änöpfe, aus ben gellen £eber, bte

3ungen in ©üdjfen gelten einen I)oi)en ißreis.
2lus ber £eber unb ben Drüfen getoimtt man
toertoolle 2lr3neimittel. Das alles ertlärt, toarum
ber £iebig=gleifdjertratt im £aben immer ltod)
ein paarmal billiger 3U fteh en tommt, als toemt
man ihn 3U föoufe felbft bereiten roollte.

Übrigens toirb nicht alles gleifd) auf £iebig=>

©itratt oerarbeitet. (Sin Deil roirb gefallen unb
fterilifiert 3U ©ornebbeef in Süd)fen. £)ber es
toirb getrodnet unb gemaljlen als gleifdfpuloer
ber pbarma3eutifcl)en gnbuftrie geliefert. SBieber
ein Deil toirb talt ausgepreßt, um ben Spitälern
ben fterilifierten gleifdffaft in glafdjen 3U oer=
fcßaffen.

So ßat toiffenfdjaftlidjes gorfdjergenie bes
oorigen 3af)rl)unberts, oerbunben mit bem SBage»
mut ber maritimen iBeltsentrale, bie frühere um
geheure gleifdfoerfchtoenbung Sübameritas in
einen prattifdjen Süßen umgeroanbelt. 3utn
Segen ber SJienfdffjeit. w. s.

3ät)ite im Slarmor.
Der Scßtoebe Dljortoalbfen, ber Schöpfer

bes £ötoenbentmals in firent, gilt heute mehr
benn je als einer ber größten Silbtjauer aller
3eiten. Diefe ÜBürbigung fanb er — toie tonnte
es anbers fein — nid)t fo uneingefcßräntt, als
er nod) unter bett £ebenben toar. Sber bas
tonnte feinem berechtigten Selbftgefül)! leinen
(Eintrag tun. Unb als einft ein Silbtjauer in einer
Unterhaltung mit bem Steifter bie eigene £unft=
fertigteit tocit über bie bes großen Dßortoalbfen
ftellte, ba antoortete ber nidjt all3u fanft am
gegriffene üünftler: „Du tanrtft mir bie beiben
§änbe binben, roertn bu toillft. 3d) toerbe troß=
bem meiner ftunft bienen unb ©roßes fdjaffen.
Itnb tonnte es aud) nur baburdj gefdjeßen, baß
icß mit ben 3öl)nen itt bett Starmor beiße."

3lus Scßülerauffätjen.
Der ^Pallaft, ben ich im Sudfad nad)fd)Ieppte,

brüdte mid) fehr. — £tuf bem Bahnhofe tauften
mir bann noch einige ffiefchmadlofigteiten. —
Die Störsburg tourbe oon ben ©ibgenoffen 3er=

ftört, bann gingen toir nadj ïûinterthur. — 3Iuf
bem Stunot in Schaffhaufen tarnen toir burdj
einen ÏBinbelgattg auf bie 3inne. — ©om See
aus erblidten roie bie Sütlitoiefe mit einem SSirts»
haus, ber S3iege unferes ©aterlanbes. — Der
©emsjäger hotte teine üinber. ©r begnügte fid)
mit ©rot, £äfe unb ÏGaffer.

Stufenleiter.
©r tourbe mir Dorgeftellt unb fagte : „gräulein

©raun." Sadj einem Stonat fagte er: „gräulein
©illt)." Sine holbe Stunbe fpäter fagte er:
„Schönes Stäbchen." ©r ging mit mir aus unb
rebete mid) an: „Stein kleines." SMIjrenb ber

©erlobung fagte er: „Süße." 2Iuf ber f5od)3eits=
reife nannte er mid) : „Stein alles." Sed)s Sto=
nate fpäter : „Steine £iebe." g-ünf 3oßre hernach :

„Sc, bu!"
©acïfifche.

„Drube, ich mill mal einen gürfpredjer heb
raten." — „äBarurn bas?" — ,,©s muß bodj
fcßön fein, einem 3uriften gegenüber immer recht
3U behalten."

Einfangen eines entwichenen Jungstiers.

garine und Bouillonwürfeln, aus den Hörnern
macht man Knöpfe, aus den Fellen Leder, die
Zungen in Büchsen gelten einen hohen Preis.
Aus der Leber und den Drüsen gewinnt man
wertvolle Arzneimittel. Das alles erklärt, warum
der Liebig-Fleischertrakt im Laden immer noch
ein paarmal billiger zu stehen kommt, als wenn
man ihn zu Hause selbst bereiten wollte.

llbrigens wird nicht alles Fleisch auf Liebig-
Ertrakt verarbeitet. Ein Teil wird gesalzen und
sterilisiert zu Cornedbeef in Büchsen. Oder es
wird getrocknet und gemahlen als Fleischpulver
der pharmazeutischen Industrie geliefert. Wieder
ein Teil wird kalt ausgepreßt, um den Spitälern
den sterilisierten Fleischsaft in Flaschen zu ver-
schaffen.

So hat wissenschaftliches Forschergenie des
vorigen Jahrhunderts, verbunden mit dem Wage-
mut der maritimen Weltzentrale, die frühere un-
geheure Fleischverschwendung Südamerikas in
einen praktischen Nutzen umgewandelt. Zum
Segen der Menschheit. rv. s.

Zähne im Marmor.
Der Schwede Thorwaldsen, der Schöpfer

des Löwendenkmals in Luzern, gilt heute mehr
denn je als einer der größten Bildhauer aller
Zeiten. Diese Würdigung fand er — wie könnte
es anders sein — nicht so uneingeschränkt, als
er noch unter den Lebenden war. Aber das
konnte seinem berechtigten Selbstgefühl keinen
Eintrag tun. Und als einst ein Bildhauer in einer
Unterhaltung mit dem Meister die eigene Kunst-
fertigkeit weit über die des großen Thorwaldsen
stellte, da antwortete der nicht allzu sanft an-
gegriffene Künstler: „Du kannst mir die beiden
Hände binden, wenn du willst. Ich werde trotz-
dem meiner Kunst dienen und Großes schaffen.
Und könnte es auch nur dadurch geschehen, daß
ich mit den Zähnen in den Marmor beiße."

Aus Schüleraufsätzen.

Der Pallast, den ich im Rucksack nachschleppte,
drückte mich sehr. — Auf dem Bahnhofe kauften
wir dann noch einige Geschmacklosigkeiten. —
Die Mörsburg wurde von den Eidgenossen zer-
stört, dann gingen wir nach Winterthur. — Auf
dem Munot in Schaffhausen kamen wir durch
einen Windelgang auf die Zinne. — Vom See
aus erblickten wie die Rütliwiese mit einem Wirts-
Haus, der Wiege unseres Vaterlandes. — Der
Gemsjäger hatte keine Kinder. Er begnügte sich

mit Brot, Käse und Wasser.

Stufenleiter.
Er wurde mir vorgestellt und sagte: „Fräulein

Braun." Nach einem Monat sagte er: „Fräulein
Cilly." Eine halbe Stunde später sagte er:
„Schönes Mädchen." Er ging mit mir aus und
redete mich an: „Mein Kleines." Während der

Verlobung sagte er: „Süße." Auf der Hochzeits-
reise nannte er mich: „Mein alles." Sechs Mo-
nate später: „Meine Liebe." Fünf Jahre hernach:
„He, du!"

Backfische.

„Trude, ich will mal einen Fürsprecher hei-
raten." — „Warum das?" — „Es muß doch

schön sein, einem Juristen gegenüber immer recht

zu behalten."
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