


Ginther Klaus Judel

Justus Liebig, Georg Giebert und der Fleischextrakt

Aus Anlass des 200. Geburtstages Justus Liebigs

Im Laufe des 19. Jahrhunderts sind ver-
schiedene Fleischextrakte zur arztlichen und
zur allgemeinen Verwendung entwickelt wor-
den, doch keiner unter ihnen hat so viel Erfolg
gehabt wie der Fleischextrakt von Justus Liebig.
Die relativ schonende Extraktion und Konzent-
rierung des Praduktes, seine Reinheit von
Fremdstoffen und seine gleichmaBig hohe
Qualitat haben seine EinfGhrung seinerzeit sehr
beschleunigt. Der Name Liebigs, der in der
Werbung benutzt werden durfte, tat ein
Ubriges, um seinen Fleischextrakt zu einem
vollen Erfolg werden zu lassen.

Welchen Ursprung hat dieser Extrakt? Wer hat
ihn erfunden? Wie hat sich die Fabrik entwick-
elt, in der der Fleischextrakt erzeugt wurde und
die das kleine und urspriinglich sehr arme Dorf
Independencia und das nahe gelegene Hafen-
viertel Fray Bentos zu einer der blithendsten,
modernsten und aktivsten Stadte der Republik
Uruguay werden lieB? Welche Produkte wur-
den neben dem Fleischextrakt in der Fabrik
noch hergestelit?

Justus Liebig

Um diese Fragen zu beantworten, missen wir
uns zundchst in das Deutschland des 19. Jahr-
hunderts versetzen. Am 12. Mai 1803 wurde
Justus Liebig in Darmstadt im damaligen
GroBherzogtum Hessen-Darmstadt geboren.
Er hat sich von seiner Kindheit an fir chemische
Vorgange interessiert, welche er in der Werk-
statt seines Vaters und auf Jahrmarkten kennen
lernte und auBerdem in Buchern, die er sich
aus der herzoglichen Bibliothek auslieh. Fur ihn
war von Anfang an klar, dass er Chemiker wer-
den wollte und begann daher mit 15 Jahren
eine Apothekerlehre in Heppenheim. Dort ent-
deckte er aber bald den betrachtlichen Unter-
schied zwischen der Pharmazie und der prakti-

schen Chemie. Deshalb beendete er seine
Lehre vorzeitig und begann 1820 in Bonn das
Studium der Chemie, das er ein Jahr spater an
der Universitat Erlangen fortsetzte. Auch das
Studium in Deutschland missfiel ihm, weil die
Vorlesungen viel theoretischen Stoff und wenig
praktische Ubungen enthielten. Sein innigster
Wunsch war es, Chemie in Paris bei den damals
fortschrittlichsten Professoren studieren zu
kénnen. Diesem Wunsch kam er naher, als der
groBherzoglich-hessische Staatssekretar Schlei-
ermacher, zu dem er gute Beziehungen hatte,
auf seine Bitten hin dem GroBherzog Ludwig I.
ein Stipendium fir Justus Liebig nahe legte.
Nach kurzer Uberlegung genehmigte der
GroBherzog die benotigte Summe, und Liebig
reiste umgehend nach Paris.

Hier fand er alle die Maglichkeiten des
Chemiestudiums, die er sich ertrdumt hatte,
und starzte sich mit Feuereifer in die Arbeit bei
den Professoren Thénard, Gaultier und Dulong,
spater auch bei Gay-Lussac, Petit, Laplace und
Cuvier. Er horte nicht nur taglich die vorge-
schriebenen Vorlesungen, sondern durfte bald
auch in den Laboratorien mitarbeiten. Mit einer
Arbeit Uber Knallquecksilber fiel er dem zufallig
anwesenden Alexander von Humboldt auf, der
ihn daraufhin bei seinem Landesflrsten als
zukilnftigen Chemieprofessor empfahl. GroB-
herzog Ludwig 1., der nun Gberzeugt war, dass
sein Stipendium gute Frichte trug, gab umge-
hend die Anweisung, fur Justus Liebig an der
Universitat GieBen eine Professur einzurichten.
Der Anfang in GieBen war flr Liebig recht
schwer, weil er einen groBen Teil der Profes-
sorenschaft gegen sich hatte. Denn er war
nicht von der Universitat in einem normalen
Verfahren berufen, sondern ihnen vom
GroBiherzog aufoktroyiert worden. Liebig lieB
sich aber nicht beirren, zumal die Studenten
ihn bald zu schatzen lernten und immer mehr
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Studenten allein Liebigs wegen nach GieBBen
kamen. Durch seine Epoche machenden Ar-
beiten, die Entwicklung neuer Verfahren und
Gerate und durch seine moderne Lehrmethode
wurde er zundchst in Deutschland und dann
auch Uberall in Europa bekannt und schlief3lich
beriihmt.

Fleischextrakt

Liebig beschaftigte sich viel mit analytischen
Fragen. Unter anderem untersuchte er Getrei-
de und Brot, pflanzliches und tierisches Fett
und schlieBlich ab 1843 zusammen mit seinen
Studenten auch das Fleisch verschiedener Tier-
arten auf seine Zusammensetzung und Inhalts-
stoffe. Er extrahierte dabei das Fleisch mit kal-
tem und mit heiBem Wasser und fand in der
Brihe u. a. das Kreatin und die Zersetzungs-
produkte Kreatinin, Sarkosin und Inosinsdure
und viele andere Substanzen, deren Konstitu-
tion er zunachst nicht aufklaren konnte. (Deren
Kenntnisse waren auch 60 Jahre spater noch
nicht wesentlich fortgeschritten (8, 18, 21)).
Die Vielzahl der im Extrakt gelosten Stoffe
brachte Liebig auf den Gedanken, dass der Ex-
trakt dem Fleisch méglicherweise weitgehend
gleichwertig sei und das Fleisch ersetzen
konne. Er bemihte sich, die Fleischbrihe ein-
zudampfen und erhielt einen braunen Sirup, in
dem sich Kreatinkristalle bildeten. In weiteren
Versuchen gelang es ihm, die Brihe in ein
trockenes Pulver zu verwandeln.

Liebig machte seine Herstellungsmethode
durch eine Broschire (9) und durch seine Ar-
tikelserie Chemische Briefe (10) bekannt, die
regelmaBig in der Augsburger Allgemeinen
Zeitung erschienen. Er wies u.a. darauf hin,
dass in Landern mit groBen Weideflachen, wie
in Stdamerika, in Mexiko, Australien und Teilen
der USA das Fleisch von Rindern und Schafen
extrem billig sei und dass es sinnvoll sei, dort
Fleischextrakt-Fabriken zu errichten. Eine Zu-
fuhr dieses Extraktes konne fur die Uber-
wiegend Kartoffeln essende Bevélkerung Eu-
ropas vielleicht von ganz besonderer Bedeu-
tung sein (24).

Der Fleischextrakt hatte nach Liebigs Meinung
als ein solcher Ersatz dienen konnen, doch war
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fur die Verbreitung als Nahrungs- und Genuss-
mittel eine wirtschaftliche Grundlage nicht
gegeben, da die Fleischpreise in Deutschland
viel zu hoch lagen. Immerhin lie3 der Leibarzt
des bayerischen Koénigs, Prof. von Breslau, der
Liebigs Abhandlung gelesen hatte, ein Extrac-
tum Carnis nach Liebigs Vorschrift in der
koniglichen Hofapotheke des Franz Xaver Pet-
tenkofer zubereiten. Er verordnete seinen
Kranken den Extrakt in geeigneten Fallen und
fand die in dieses diatetische Mittel gesetzten
Erwartungen so vollkommen gerechtfertigt,
dass auf seine Empfehlung hin die Verfasser
der neuen bayerischen Pharmakopde 1847
beschlossen, dasselbe unter die officinellen
Praparate aufzunehmen (7). Daraufhin ent-
schloss sich Franz Xaver Pettenkofer, nun selbst
Extrakte herzustellen, von Liebig prifen zu
lassen und dann in seiner Apotheke zu ver-
kaufen. Spater war Liebig stolz, dass die Hof-
apotheke fast 2500 kg Rindfleisch jahrlich zu
Fleischextrakt verarbeitete.

Nach dem Tode des Franz Xaver Pettenkofer
Ubernahm sein Neffe, Prof. Max von Pet-
tenkofer, im Mai 1850 die konigliche Hof-
apotheke (7). Als Liebig 1852 durch dessen
Vermittlung nach Minchen Ubersiedelte, bat
dieser ihn um Erlaubnis den Extrakt Liebigs
Fleischextrakt zu nennen. Liebig willigte gerne
ein. Der Extrakt wurde von Minchener Arzten
mehr und mehr als gutes Kraftigungsmittel
empfohlen, doch nur wenige konnten den
hohen Preis bezahlen. Denn der Extrakt wurde
vom Hofapotheker und alsbald auch von an-
deren Minchener Apothekern nur in kleinen
Mengen produziert. Man brauchte 32 kg
frisches, mageres Fleisch, um daraus 1 kg
Fleischextrakt zu gewinnen.

Bewahrungsprobe

Die Kenntnis der Inhaltsstoffe des Fleischex-
traktes kam Liebig zugute, als er in Minchen
1853 in eine prekare Situation geriet: Emma
Muspratt, die Tochter seines englischen Freun-
des James Muspratt, die bei ihm zu Besuch
weilte, erkrankte an schwerem Typhus (24). Sie
wurde tdglich schwacher, (berwand aber die
Krise. Trotzdem war Liebigs Hausarzt, Dr. Pfeuf-



fer, Gberzeugt, dass sie die nachsten Tage nicht
uberleben konne, da sie nicht in der Lage war,
Nahrung aufzunehmen.

Liebig wusste, dass es bei dieser Krankheit
kaum eine geeignete Kost gab, weil der Patient
das Essen im Darm nicht verarbeiten konnte. In
dieser Situation kam ihm der Gedanke, es
misse doch moglich sein, die Kranke mit einer
Flussigkeit zu erndhren, die ohne weitere Ver-
dauung direkt vom Darm aufgenommen wer-
den kénne. Vielleicht, so meinte er, kénne er
Emma mit einer Fleischbriihe starken, wie er sie
vor Jahren bei der Untersuchung des Fleisches
hergestelit und beschrieben hatte. So nahm er
frisches Huhnerfleisch, hackte es klein und
legte es 8-12 Stunden in stark verdiinnte Salz-
saure. Dann filtrierte er das Fleisch ab, neutrali-
sierte die Flussigkeit und fl6Bte diese der Kran-
ken langsam ein (Infusum). Sein Bemihen
hatte vollen Erfolg. Emma wurde von Tag zu
Tag kréftiger und nach zwei Wochen wieder
gesund (14). Liebig war hoch beglickt und
glaubte, der Gehalt des Infusums an Fleisch-
proteinen habe die Gesundung bewirkt. Er war
nun Uberzeugt, dass auch der Fleischextrakt,
der dem Infusum in seiner Zusammensetzung
sehr nahe kommt, nicht nur ein Starkungsmit-
tel sei, sondern das Fleisch auch weitgehend
ersetzen kénne, also ein Nahrungsmittel flr ar-
mere Bevolkerungskreise sei, wenn es zu einem
moderaten Preis angeboten wiirde. Dazu muss
man bedenken: Die wirtschaftliche Situation
Europas in der Mitte des 19. Jahrhunderts war
gekennzeichnet durch eine schnell zunehmen-
de Industrialisierung. Im Getfolge wuchsen die
Stadte; immer mehr Menschen zogen vom
Land in die Stadt, weil sie hier bessere Ver-
dienstmoglichkeiten erwarteten. Der bessere
Verdienst anderte nun die Erndhrungsgewohn-
heiten: Es wurde mehr Fleisch gegessen. Da-
durch wurde bald das Vieh knapp und teuer, so
dass die drmeren Bevolkerungsschichten nach
einem billigeren Ersatz suchten.

Der Streit

Liebigs Feststellung in seinen Verdffentlichun-
gen, beim Fleischextrakt handle es sich um ein
Nahrungsmittel, das der armeren Bevélkerung

weitgehend als Fleischersatz dienen koénne,
hatte ein Nachspiel. Denn die beiden Profes-
soren Pettenkofer und Voit waren aufgrund
ihrer Untersuchungen zu dem Schluss gekom-
men, dass es kein Nahrungsmitte! sei, sondern
ein Genussmittel (17, 23). Sie erkannten den
hohen didtetischen Wert des Extraktes zwar
voll an, doch konnte er ihrer Meinung nach in
Verbindung mit pflanzlicher Nahrung die Fleis-
chkost in keiner Weise ersetzen oder auch nur
den Bedarf an Fleisch herabsetzen. Liebig war
emport. Pettenkofer suchte zu vermitteln und
Liebig zu besénftigen, indem er ihm erklarte,
dass der Fleischextrakt in seiner Bedeutung
nicht herabgesetzt werde, wenn man ihm die
Eigenschaft eines Nahrmittels abspreche und
es als Genussmittel deklariere. Liebig war zwar
nicht seiner Ansicht, aber er beruhigte sich
wieder, und die Freundschaft mit Pettenkofer
blieb erhalten. Voit hingegen beharrte auf sein-
er einseitigen Stellungnahme und loste
dadurch einen jahrelangen Zwist mit Liebig
aus. Erst kurz vor dem Tode Liebigs kam es zu
einer Aussthnung, doch blieb jeder der Kon-
trahenten bei seiner vorgefassten Meinung.
AbschlieBend sei erwdhnt, dass die heutige
Wissenschaft den Professoren Pettenkofer und
Voit Recht gibt. Heute gilt der Fleischextrakt als
leichtes Starkungsmittel, vor allem aber als eine
den Appetit und die Verdauung anregende
Wairze fur vielerlei Gerichte.

Fray Bentos

Zur gleichen Zeit, in der in Mlnchen um die Be-
deutung des Fleischextraktes als Nahr- oder
Genussmittel gestritten wurde, bereiste August
Hoffmann, ein deutscher Einwanderer, der seit
1854 in Montevideo lebte, sein neues Heimat-
land Uruguay. Dabei stellte er fest, dass das Ge-
biet am linken Ufer des Rio Uruguay sehr gut
geeignet war, um hier eine Siedlung zu errich-
ten. Dies nicht nur wegen des dort vorhande-
nen fruchtbaren Bodens, sondern weil der Rio
Uruguay auch fur gréBere Schiffe befahrbar
war. Bisher hatte hier seit 1850 nur eine maBi-
ge Holznutzung durch die Arbeiter des Don
Francisco Martinez de Haedo stattgefunden,
dem das ganze Geldnde bis zum Rio Negro
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gehdrte (20). Das geschlagene Holz diente den
in einem natirlichen Hafen am Rio Uruguay
ankernden Schiffen zum Befeuern ihrer
Dampfmaschinen. In der Uberzeugung, dass
der natlirliche Hafen und seine Umgebung ein
zukunftstrachtiger Ort sei, bildete Hoffmann
1858 mit seinen Freunden James Lowry, G.
Hodgskin, den Briidern Errascin und Ricardo
Hughes eine Genossenschaft, um hier ein
Geldnde von 130 gkm fir 72 000 Patacones zu
kaufen. Sie teilten die Flache unter sich auf und
beschlossen, die Gegend zu erschlieBen. Die
geplante Ortschaft sollte |, Independencia”
heiBen und der nahe gelegene nattirliche Tief-
wasserhafen den Namen , Fray Bentos” erhal-
ten. (Diesen Namen verdankt der Hafen einem
dort jahrelang lebenden frommen Einsiedler
namens ,Bruder Bentos” (3)).

Die erste industrielle Ansiedlung am Hafen war
noch im gleichen Jahre eine Salzfleischfabrik
mit einem Kai am Rio Uruguay, die von Ricardo
Hughes und William Haycroff betrieben wurde,
und die die vorbeifahrenden Schiffe mit
frischem Fleisch versorgte. Allerdings war vier
Jahre fraher (im Jahre 1853) bereits der Fran-
zose José Hargain mit seiner Familie ins Land
gekommen und hatte an der Mindung des Ar-
royo Laureles in den Rio Uruguay eine kleine
Farm errichtet. Er war somit der erste Siedler
{Nach ihm ist heute ein Platz in Fray Bentos be-
nannt). Zundchst hauste er in einer Strohhitte
zusammen mit seiner Frau und einer Milchkuh.
Bald aber errichtete er sich ein festes Haus, das
er ausbaute und ,Hotel” nannte (1). Er lebte
vor allem vom Handel, den er mit den Be-
satzungen der ankernden Schiffe und mit den
Passagieren betrieb, die nach Mercedes oder
Gualequaychu reisen wollten oder die Zimmer
in seinem ,Hote!” den engen und heiBen Kabi-
nen auf den Schiffen vorzogen. Der Strom der
Auswanderer aus Europa brachte sehr bald
auch nach independencia viele neue Siedler
und Arbeiter. Darauthin wurde dort 1860 eine
Poststation eingerichtet und José Hargain vom
Prasidenten Pereira als Postamtsverwalter und
Guillermo Hammet als Ortsvorsteher einge-
setzt. AuBerdem wurden nun die ersten Polizis-
ten im Ort stationiert, denn zu diesem Zeit-
punkt gab es bereits rund 500 Einwohner.
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Gieberts Plan

Im Jahre 1861 besuchte der deutsche Ingenieur
Georg Christian Giebert, der im benachbarten
Brasilien StraBen baute und mit August Hoff-
mann befreundet war, das Dorf independencia.
Dabei sah er die riesigen Viehherden, die dort
weideten und die letztlich nur wegen ihres Fel-
les, der obersten Fettschicht, der Knochen und
des Horns geschlachtet wurden. Das Fleisch
war wegen der hohen Temperatur {(und da es
damals noch keine Kiuhimaschinen gab) nicht
transportfahig und wurde einfach den Geiern
und anderen wilden Tieren Uberlassen. Georg
Giebert hatte die Chemischen Briefe (10) gele-
sen und daher von Liebig's Fleischextrakt
gehort, kannte ihn aber nicht. Als er im Frith-
ling 1862 in Deutschland auf Heimaturlaub
war, reiste er nach Miinchen und kaufte sich
Muster des Fleischextraktes, um ihn zu probie-
ren. Der Geschmack und die Qualitat des Ex-
traktes Uberzeugten ihn. Als nachsten Schritt
besuchte er Justus Liebig und machte ihn auf
die besonderen Verhaltnisse in Stdamerika
aufmerksam. Insbesondere wies er darauf hin,
dass dort das Vieh sehr reichlich vorhanden
und deshalb sehr billig sei. Er schlug vor, in Ur-
uguay eine Fleischextrakt-Fabrik zu errichten
und das Fertigprodukt nach Europa zu expor-
tieren, wo es zu etwa einem Drittel des gegen-
wartigen Preises verkauft werden konne. Er bot
ihm eine Direktorenstelle der chemischen Ab-
teilung zur Kontrolle des Fleischextraktes an,
eine jahrliche Einnahme von 1000 Pfund Ster-
ling und fur seine bisherigen Verdienste (Ent-
wicklung des Fleischextraktes) eine Einmalzah-
lung von 5000 Pfund Sterling (20).

Liebig hérte interessiert zu, hatte aber Be-
denken, weil das Herstellungsverfahren bisher
nur im kleinen Mafstab praktiziert worden
war. Er erklarte sich aber bereit, Giebert in allen
chemisch-technischen Fragen zu beraten und
auch seinen Namen flir das Endprodukt zur
Verfigung zu stellen. Er machte dabei zur
Bedingung, dass ihm und Pettenkofer die
fortwahrende Kontrolle der Qualitat des in Fray
Bentos erzeugten Fleischextraktes zugestan-
den werden musse (7). Insbesondere dirfe das
Fertigprodukt keine Spur von Fett oder Leim-



substanz aufweisen, weil dadurch Lagerfahig-
keit und Geschmack beeintrachtigt wirden.
Und er gab die Anregung, beim Schlachten der
Tiere die fur die Extraktherstellung unbrauch-
baren Teile nicht zu entsorgen, sondern nach
Mbglichkeit einer sinnvollen Verwendung zu-
zufihren. AbschlieBend riet er ihm, sich in der
Hofapotheke bei Herrn von Pettenkofer die
praktische Methode der Fleischextrakt-Herstel-
lung erklaren und vorfihren zu lassen (24).
Giebert akzeptierte die von Liebig genannten
Bedingungen und Vorschlage bereitwillig. Bei
einem Besuch Pettenkofers einigte er sich mit
thm dahingehend, dass dieser ihm die Me-
thode erklarte und ihn bis ins Detail mit der
Herstellung des Extraktes vertraut machte. Dies
geschah in den folgenden Wochen solange, bis
Giebert glaubte, die Methode genlgend zu
kennen und zu beherrschen.

Mit Liebigs Zusage im Ricken war er nun
entschlossen, in Fray Bentos eine Fleischex-
trakt-Fabrik zu installieren. Bevor er nach
Uruguay zuriickkehrte, besuchte er die mit ihm
befreundeten Kaufleute Joseph Bennet und
Otto Ginther in Antwerpen. Er stellte ihnen
seine Plane detailliert vor und konnte sie fur
sich gewinnen. Otto Gunther gelang es in
wenigen Tagen, seinen Bruder Charles und
mehrere wohlhabende Kaufleute in Antwer-
pen vom Sinn des Unternehmens zu {iberzeu-
gen und mit ihrer Hilfe das benétigte Kapital
bereitzustellen. Als nachstes reiste Giebert
nach Deptford in England. Dort lie3 er zunachst
eine kleine Pilotanlage planen und bauen und
fuhrte dann Extraktionsversuche im halbtech-
nischen MaBstabe durch. AnschlieBend schiffte
er sich nach Uruguay ein, wo er in Fray Bentos
von Ricardo Hughes ein kleines Gebgude in der
Néhe des Kais der Salzfleischfabrik mietete. Im
Januar 1863 trafen am Kai auch die Maschinen
und Gerate aus Deptford ein. Sofort ging er mit
seinen frisch angeheuerten Arbeitern daran,
die Maschinen zu installieren und eine kleine
Fabrikation vorzubereiten. Nach mehreren
missgliickten Versuchen und einigen Verbes-
serungen des Verfahrens konnte er am 25.
August 1863 endlich die regelmaBige Produk-
tion aufnehmen, indem er 10 Tiere taglich
schlachtete. Im November 1863 war es so weit:

Giebert konnte einige Proben seines Fleischex-
traktes an Liebig schicken. Liebig schrieb
spater: Schwerlich habe ich vorher eine groBere
Genugtuung empfunden als die, die ich
gefuhlt habe, als ich den Brief Gieberts emp-
fing, in dem er mir sagte, er habe schon die ers-
ten Resultate der Fleischextrakt-Produktion
nach Europa geschickt. Die ersten Muster
waren schon einige Tage zuvor in Mlnchen
angekommen, hergestellt aus 80 Pfund
Ochsenfleisch und 30 Pfund Hammelfleisch.
Und ich kann zufrieden sagen, dass die Quali-
tat viel besser ist, als ich erwartet hatte, eben
weil das Fleisch aus fast wilden Tieren her-
kommt. Herr Giebert wiinscht, dass der Flei-
schextrakt meinen Namen trage: ,Extractum
Carnis Liebig”. Da er nach meiner Methode
gemacht worden war, sagte ich ,Ja" (24).

Gieberts Firma

Nachdem Giebert die endgliltige Zusage Liebigs
erhalten hatte, grindete er im April 1863 die
.Fray Bentos Giebert & Co.”. Am 9. November
1863 kaufte diese Gesellschaft das von ihr
benétigte Gelande und begann mit dem Bau
der Fleischextrakt-Fabrik. Sie solite nicht nur der
Extraktion von Fleisch dienen, sondern es soll-
ten auch die Abfalistoffe wie Felle, Schafwolle,
Talg und Knochen zu verkaufsfahigen Produk-
ten verarbeitet werden. Gleichzeitig wurde in
der Nahe die Estancia ,La Pileta” fur eine eige-
ne Rindviehzucht erworben. SchlieBlich war
Giebert daran gelegen, die am Ufer liegende
Salzfleischfabrik von Ricardo Hughes zu kaufen.
Durch die Vermittlung von August Hoffmann
konnte er sie am 10. Mérz 1865 erwerben und
hatte damit einen eigenen Verladekai am Fluss
und ein zusatzliches Fabrikgebdude. Weitere
Aktivitaten entfaltete Giebert beim Bau von Un-
terklnften. Zwar bestand das Dorf mittlerweile
aus rund 80 Hausern, aber in ihnen wohnten
mehr als 700 Personen, und so reichten die vor-
handenen Hauser bei weitem nicht aus, um die
neuen Arbeiter zu beherbergen, die die Fabrik
bauen und sie spater betreiben sollten. So
baute er zeitgleich an der Fabrik und einer Ar-
beitersiedlung. Zur Siedlung gehorte spater
auch eine Kirche, die von José Beyres und Jjosé
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Salaberry entworfen und gebaut wurde. Um die
Verkehrslage zu verbessern, wurde schon 1866
eine Bricke Uber den an das Dorf grenzenden
Arroyo Laureles gebaut, ein paar Jahre darauf
entstand eine weitere Briicke Uber den Rio Uru-
guay, um im benachbarten Argentinien Rinder
kaufen und zur Fabrik treiben zu konnen (1).

Die LEMCO

Die Gesellschaft, die ihr Stammbhaus in Antwer-
pen hatte, produzierte 1864 insgesamt 23 000
und im folgenden Jahre 28 000 kg Extrakt. Der
Verkauf verlief problemlos und duBerst erfolg-
reich. Um genlgend Kapital fir eine Erweite-
rung der Fabrik zu bekommen, musste die
Gesellschaft jedoch vergroBert werden. So
wurde im Dezember 1865 mit zusatzlichen Ge-
sellschaftern die ,Liebig’s Extract of Meat
Company Limited” (LEMCO) gegrundet. |hr
Stammbhaus lag nunmehr in London, das Depot
fr Europa in Antwerpen. Das Anfangskapital
war mit 500 000 englischen Pfund Sterling aus-
reichend, um die ,Fray Bentos Giebert & Co.”
zu kaufen und die Gebdude und Maschinen
derart zu erweitern, dass taglich 500 bis 600 kg
Extrakt erzeugt werden konnten. Der Besitz der
LEMCO umfasste 1865 bereits: die Fabrik fur
die Produktion des Fleischextraktes und die
Verarbeitung der Nebenprodukte; die Salz-
fleischfabrik mit deren Gebauden, Maschinen,
Gleisen und Kaianlagen; dazu die Estancia ,La
Pileta” mit 5000 Rindern, 21000 Schafen und
250 Pferden; auBerdem die Estancia-Gebaude,
Anlagen, Viehstalle usw., insgesamt ein Geldn-
de von rund 11000 ha am Rio Uruguay. Hinzu
kamen die Rechte von Herrn Giebert an Paten-
ten in Rio de la Plata und in Brasilien. — In den
Folgejahren wurde zusatzlich eine Fleischex-
trakt-Fabrik in Rio Grande do Sul und eine an-
dere in der Nahe von Colon (Provinz Entre Rios,
Argentinien) errichtet, die den Namen , Pueblo
Liebig” erhielt (2). Das erste Direktorium der
neuen Gesellschaft bildeten E. Batcher, Otto
" und Charles Gunther, der Baron Mana und
Felix Grisar. Justus Liebig wurde zum Leiter der
wissenschaftlichen Abteilung zur Kontrolle und
Analyse der Fertigprodukte (mit Sitz in Min-
chen) ernannt. (Als er starb, gingen seine Auf-
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gaben auf die Professoren Voit und Rubner
Gber (17)). August Hoffmann wurde 1867 zum
Direktor der Fabrik ernannt, und erst jetzt die
Fray Bentos Giebert & Co. abgerechnet. Bis zu
seinem Tode 1874 (bernahm Georg Giebert
die Geschaftsfihrung in Montevideo (20). Die
maBgeblichen Herren der Geschaftsfihrung in
Fray Bentos waren: E. Fribolin, 2. Geschéaftsfih-
rer; E. H. Lanigan, Oberingenieur; F. Marx, Ar-
chitekt; M. Seekamp, Chemiker; F. Coppen-
rath, Buchhalter und P. Denis, Hauptschlachter
und Aufseher im Schlachthof.

Die LEMCO war die erste Aktiengesellschaft
auslandischer Herkunft, die in Uruguay Fleisch
industriell verarbeitete, und auch die erste ihrer
Art in der Welt. Die Fabrikanlagen in Fray Ben-
tos dehnten sich umso mehr aus, je besser sich
Nachfrage und Absatz in Europa entwickelten.
Die Leitung der Gesellschaft konnte auf die
Qualitat ihrer Produkte und die Werbewirk-
samkeit des Namens Liebig vertrauen, wolite
aber keine Abenteuer eingehen und baute auf
einem soliden finanziellen Fundament. Die
jahrlichen Ergebnisse ihrer Tatigkeit waren so
glinstig, dass die Fabrikanlagen standig ausge-
baut werden mussten.

Als Giebert 1866 von einer Reise nach Glasgow
zwei neue selbst konstruierte und von der Firma
McClelland & Millwall gebaute grofere Maschi-
nen mitbrachte, erhéhte die Fabrik ihren Aus-
stoB an Fleischextrakt sprunghaft [25]):

1864 231 1868 298 t
1865 281 1869 360t
1866 341 1870 478 t
1867 146 t 1871 4211

(Der Produktionsriickgang im Jahre 1871 wurde bedingt
durch die geringere Nachfrage in Europa infolge des
Deutsch/Franzdsischen Krieges 1870/71.)

Mit der steigenden Produktion mussten auch
mehr Arbeiter eingestellt werden. Die Beleg-
schaft wuchs mit der Fabrik. Neue Hauser
mussten gebaut werden, der Wohistand in der
Region gedieh und der Blrgermeister von In-
dependencia, Guillermo Hammer, plante neue
breite StraBen und Platze und einen neuen Kai.
Die Schlacht-Saison dauerte von Anfang De-
zember bis Ende Mai, d.h. wahrend des gan-
zen Sommerhalbjahres in Uruguay (12). Im



Jahre 1865 wurden 3194 Tiere geschlachtet,
die fr 24 650 Peso gekauft wurden und Lohne
von 13922 Peso erbrachten. 1867 waren es
47548 Tiere, die 407 800 Peso kosteten und
Léhne von 101329 Peso brachten. Im Jjahre
1868 waren es schon 90 225 Tiere. Die Zah! der
geschlachteten Tiere nahm von Jahr zu Jahr
weiter zu, bis sie im Jahre 1908 ihren Hochst-
stand mit 224406 Tieren erreichte. Die Ak-
tienbesitzer der Gesellschaft erzielten dadurch
alljahrlich ausgesprochen hohe Dividenden.
Der Kurs der 20-Pfund-Aktie stieg bis auf 90
Pfund Sterling.

Der groBe Bedarf an jungen Rindern veranlasste
die LEMCO nach 1870, zu der vorhandenen
Estancia ,La Pileta” weitere Betriebe anzukau-
fen. So wurden in den folgenden Jahren die
Estanzias ,Bopincua”, ,Bellaco”, ,Bichadero”,
. Tres Arboles” und |, Villa Blanca” fur die eigene
Rinderzucht erworben. Die Estancias ,Maedo”,
.Ombu” und ,Ricon de Pérez” wurden fir den
gleichen Zweck flr viele Jahre gepachtet. Der
Bodenbesitz und der Rinderbestand auf den ei-
genen Estancias stieg dadurch erheblich an (15):

Jahr Boden in ha Rindvieh in Stiick
1868 11398 12000
1878 15184 19036
1888 50794 36685
1898 101653 66435
1908 520955 224406

Alle diese Estancias lieferten in spateren Jahren
50-60% der Tiere, die jahrlich in der Fabrik
geschlachtet wurden. Die verbleibenden 40%
(zeitweilig wesentlich mehr) mussten auf den
Viehmarkten der Provinzen Soriano und Rio
Negro/Uruguay und Entre Rios/Argentinien
zugekauft werden. Da es sich hierbei um eine
betrachtliche Anzahl handelte, stiegen die
Rinderpreise allmahlich an. Erst recht geschah
dies, als spater Kihlaggregate in Schiffen
eingebaut wurden und damit der direkte Ex-
port von Fleisch nach Europa mdglich wurde.
Der Vorteil des billigen Einkaufs von Rindern
und Schafen, der zunéchst die Grundlage der
Fleischextrakt-Produktion in Fray Bentos gewe-
sen war, schwand mehr und mehr dahin. Auch
die Preise des Fleischextrakts mussten nach und
nach erhoht werden.

Werbung

Unter diesen Umstanden war Werbung fiir das
Qualitatsprodukt Fleischextrakt erforderlich,
um seine Vorzlge herauszustellen und neue
Kauferschichten zu erschlieBen. Seit 1870
wurden in  viele europdische Zeitungen
groBflachige Inserate gesetzt, die einen Topf
Fleischextrakt zeigten, der u.a. die Aufschrift
LExtractum carne Liebig” trug und in blauer
Farbe den Schriftzug von Liebigs Namen. Hier-
mit sollte die Originalitat und Qualitat des Ex-
trakies hervorgehoben werden. In den folgen-
den Jahren wurden diese Anzeigen erganzt
durch solche, die auch fir Fleischpepton, eine
Extraktpaste, und OXO, eine flussige Fleisch-
bouillon, warben, die spater ,Liebig flissig”
genannt wurde und heute ,Liebox Bouillon”
heiflt. Die Liebig's Extract of Meat Company,
die sich abgekirzt auch ,Lliebig’s Company”
nannte, verbreiterte also ihre Angebotspalette,
um alle Bedirfnisse der Hausfrauen in Bezug
auf Speisewdiirzen abdecken zu kdnnen (22). Im
Jahre 1870 gab Henriette Davidis, die fihrende
deutsche Kochbuchautorin jener Zeit, ein
Kochbuch heraus, das die Vorzige und Ein-
satzmoglichkeiten des Fleischextraktes fur die
birgerliche Kiche herausstellte (6). Dies Buch
mag der LEMCO den AnstoB gegeben haben,
nun auch in eigener Regie kleine Koch- und
Jahrblicher mit buntem Einband an Hausfrauen
kostenlos abzugeben nach dem Motto: Kleine
Geschenke erhalten die Kundschaft! Naturlich
wurde in jedem Rezept eine Prise Fleischextrakt
empfohlen (13). Die Kochbicher erfreuten sich
allgemeiner Beliebtheit, vor allem bei jungen
Ehefrauen, die besonders bestrebt waren, ein
schmackhaftes Essen auf den Tisch zu bringen.
- In den Jahren 1929-1939 gab die LEMCO
sogar eine eigene Zeitschrift heraus.

Erstmals 1872 begann die Gesellschaft bunte
Sammelbilder zu drucken, die dem Fleischex-
trakt beim Verkauf beigegeben wurden. Die er-
sten dieser so genannten ,liebigbilder”, auf
deren Vorderseite der zu groBer Volksttmlich-
keit gekommene Extrakttopf und auf deren
Ruckseite Werbespriiche zu sehen waren, wur-
den anfangs einzeln abgegeben. Auf den Bil-
dern wurden die Themen Folklore, Technik,
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der dltesten Aktiengesellschaften in Uruguay,
wurde in der zweiten Halfte des 19. Jahrhun-
derts in der ganzen Welt bekannt. Der Fleisch-
extrakt wurde auf vielen Ausstellungen vorge-
fuhrt und verkauft. Auch auf den Weltausstel-
lungen in Antwerpen 1885 und in Paris 1899
hatte die LEMCO einen eigenen Stand, der viel
Aufsehen erregte. Der Arktisforscher Nansen
nahm sich den Extrakt zum Nordpol mit, Stan-
ley brachte ihn nach Afrika. In jeder Ausstellung
wurde die Gesellschaft fur ihre Produkte mit
Preisen ausgezeichnet. Da sie eine neue
Industrieart darstellte, wurde sie oft ,auBer
Wettbewerb” pramiiert. Natirlich gab es auch
Unternehmen, die versuchten, einen Ersatz fur
den Fleischextrakt zu finden oder etwas sehr
Ahnliches herzustellen. Erfolg hatten nur weni-
ge von ihnen, wie beispielsweise die Firmen
Knorr und Maggi in Deutschland. Immerhin
entschloss sich die LEMCO, unter dem Druck
der Konkurrenz ihre Angebotspalette zu erwei-

tern. Waren zunachst Fleischextrakt, Corned-

Beef und Salzfleisch ihre Hauptprodukte, so tra-
ten in den 80er-jahren die Extraktvarianten
Fleischpepton, OXO, Fleischbrihmasse und
Fleischbrihwirfel hinzu. Beim Fleischpepton
handelte es sich um chemisch behandelte tieri-
sche Eiweilsubstanzen, die bei der Fleischverar-
beitung koaguliert waren, abgeschieden und in
Form einer Paste als peptonisiertes EiweiB3 bzw.
als , Liebig’s Fleischpepton” in den Handel ge-
bracht wurden. Es galt insbesondere als diateti-
sches Nahr- und Kraftigungsmittel in der Kran-
kenkost. OXO, spater in , Liebig flissig” umbe-
nannt, war ein Fleischextrakt, der nicht bis zur
Trockne eingedampft worden und daher flussig
war. ,Liebig flissig” konnte in gleicher Weise
verwendet werden wie der Fleischextrakt. Es
enthielt zusétzlich das Aroma feiner Suppen-
krauter. Die Fleischbrthmasse und die Fleisch-
brihwarfel waren in der Substanz identisch,
unterschieden sich nur in der Verpackungsform
(Dose bzw. Wdrfel). Beide enthielten die Ex-
traktstoffe des Fleisches, etwas Fett und pflanz-
liche Wurzstoffe. Wurde etwa eine Bouillon ge-
wiinscht, so gentigte das Aufldsen eines Liebig-
Fleischbrihwiirfels in kochendem Wasser (22).
Am Ende des 19. Jahrhunderts besa die
LEMCO in Fray Bentos 45 ha bebautes Gelan-
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de: Sie hatte die Fleischextraktfabrik, dazu 2
Schlachtplatze, auf denen taglich bis zu 2500
Tiere geschlachtet werden konnten; 10 Salz-
brihebecken, 2 Salzfelldepots, eine Fett- und
eine Dlngemittelfabrik und alle sonstigen in-
stallationen, die zum Betrieb der Fabrik erfor-
derlich waren. Die Anlagen wurden bis 1907
standig ausgebaut und modernisiert, so dass
allmahlich riesige Produktionsstatten entstan-
den. Uberall in Europa wurden Vertriebsnieder-
lassungen und Zulieferfabriken eingerichtet,
z.B. zur Herstellung von Extrakttopfen aus
Steingut, von Verpackungsmaterial u. dergl.
Allméahlich wuchs auf diese Weise ein groBes
Firmenimperium heran. Die Hauptverteilerstel-
le war und blieb in Antwerpen; die deutsche
Generalvertretung lag bei der Firma Schliter &
Maak in Hamburg, die 1866 die Vertriebsrech-
te fur Deutschland fur den Zeitraum von 50
Jahren erworben hatte (19).

Gesellschaft und Stadt

Das Hafenareal Fray Bentos wuchs im Laufe der
Jahre so schnell, dass es schlieBlich mit dem
Dorf Independencia eine Einheit bildete, die
den Namen Fray Bentos ubernahm. Im Jahre
1900 wurden dem bisherigen Dorf Fray Bentos
auf Antrag des Senators Setembrio Pereda die
Stadtrechte verliehen. Der Ort entwickelte sich
im Laufe der Jahre zu einer Kleinstadt und zahlt
heute 22 000 Einwohner (1).

Auch die Liebig’s Extract of Meat Company
wuchs standig weiter. 1900 wurde ihr Kapital
auf 1000000 Pfund Sterling angehoben,
1907 waren es 1100000 Pfund und 1921
sogar 2500000 Pfund Sterling. Dement-
sprechend hatte auch die Zah! der Mitarbeiter
in der Fabrik betrachtlich zugenommen. Im
Jahre 1913 beschéftigte sie rund 4000 Ange-
stellte und Arbeiter, und in Fray Bentos gab es
einen Uberwiegend von Englandern und
einen Uberwiegend von Deutschen bewohn-
ten Stadtteil. Bei dieser GroBe und Wirt-
schaftskraft ist es nicht verwunderlich, dass die
Gesellschaft in Fray Bentos einen groBen Ein-
fluss besaB, denn es hatten sich im Laufe der
Jahre im Ort viele Zulieferbetriebe angesiedelt,
die direkt oder indirekt von der LEMCO abhin-









moglichte auch niedrige Preise bei der Abgabe
des Fertigprodukts: 100 g Fleischextrakt kos-
teten 1895 knapp eine Reichsmark. Dieser Preis
war ertraglich, wenn man bedenkt, dass eine
Messerspitze des Konzentrats bereits aus-
reichte, um eine Tasse wohlschmeckender
Bouillon zuzubereiten und einem fleischlosen
Kartoffelgericht den Geschmack einer Fleisch-
speise zu verleihen.

Als man aber nach 1900 begann, in viele Schif-
fe Kahlanlagen einzubauen, wurde es moglich,
frisches Fleisch weltweit zu transportieren. Der
groBte Teil des in Studamerika erzeugten Rind-
fleisches wurde nunmehr direkt nach Europa
und die USA exportiert, und in der Folge stiegen
die Rinderpreise und damit auch der Preis des
Fleischextraktes schnell an: Der Preis fir 100 g
Fleischextrakt lag um 1895 bei 1 Mark; er stieg
1903 auf 1,80 Mark, 1919 auf 2,35 Mark und
blieb auf dieser Hohe bis 1939. AuBerdem hatte
die Konkurrenz — in Deutschland vor allem durch
die Firmen Knorr und Maggi - kraftig aufgeholt.
Infolgedessen ging der Absatz im 20. Jahrhun-
dert immer mehr zuriick. Aber auch heute kann
Liebig’s Fieischextrakt in wohl assortierten Fein-
kostladen erworben werden, wenngleich der
Preis fur ein Porzellantépfchen inzwischen er-
heblich angestiegen ist. Qualitat und der Ge-
schmack des Extraktes sind aber gleich geblie-
ben. Auch heute noch ist es ein Genuss, Liebig’s
Fleischextrakt als Zutat zu Suppen, Gemiise und
anderen Speisen zu verwenden.
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