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Businger: Aarauer
Pasta a la carte

< Werbeplakat fur
Businger-Teigwaren aus
dem Jahr 1966; Entwurf:
Jérg Wey. (Bild: Plakat-
sammlung der Schule fiir
Gestaltung Basel)

George Pfiffner

Pasta weckt Assoziationen zur ita-
lienischen Kiiche. Aber auch in Aarau
wurden Teigwaren hergestellt. Nach
einem Unterbruch sind sie wieder
da: die Businger Teigwaren - stets
nach urspriinglichem Rezept in aus-
erlesener Qualitdt.

Das Rezept aus Mehl, Salz und einer Fliissigkeit, beispiels-
weise Ol, Wasser oder Ei, war schon zu Beginn unserer Zeit-
rechnung bekannt. Der Venezianer Marco Polo soll um 1300
bei einer Riickkehr aus China die Pasta in Italien eingefiihrt
haben. An der italienischen Kiiste, speziell um Neapel, ent-
wickelte sich zeitweise eine Hochburg der Pastaproduktion.
Doch die traditionelle Herstellung — aus Handarbeit mit qua-
litativ hochwertigem Getreide - steht heute gegen eine in-
dustrialisierte mit Maschineneinsatz.

Die Geschichte der Aarauer Teigwaren von Businger beginnt
nicht in der Fabrik an der Aarauer Bachstrasse, sondern in
Wittnau, im Fricktal. Friedrich Otto Businger (1868-1941)
fithrte hier das Wirtshaus Krone, dazu war er war auch Bicker
und Mehlhéndler. Er produzierte Nudeln - die ersten Businger
Teigwaren. Sein Sohn Hans (1897-1963) setzte auf die Pasta-
produktion. Ab 1929 im Aarauer Hammer, dann wurde 1934
in einer eigenen Liegenschaft an der Bachstrasse 117 ein klei-
ner Betrieb aufgenommen. Zu dieser Zeit war die Bachstrasse
nur noch eine Nebenstrasse nach Suhr. Die Lage ist fiir einen
Fabrikationsort in der Stadt aussergewohnlich, entwickelte
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sich rundum doch die Gartenstadt Aarau mit Einfamilienhéu-
sern. Produktionsanlagen waren iiblicherweise in der Telli, am
Baldnenweg, entlang der Rohrerstrasse und ennet der Aare an-
gesiedelt. Sie zeugten vom Fortschritt in der Stadt.

Die Bachstrasse 117 wurde 1921 als Schreinerei mit Woh-
nung im Obergeschoss und einem spiteren ostseitigen Werk-
stattanbau bebaut. 1933 erfolgte eine Baueingabe fiir einen
Umbau zu reinen Wohnzwecken. Das wurde nicht realisiert
und Businger erwarb danach die Liegenschaft, zusammen
mit der siidlich angrenzenden Parzelle. Ein Trocknereianbau
wurde umgehend geplant. Die Versorgungslage im Zweiten
Weltkrieg ergab einen hoheren Bedarf fiir einheimische
Grundnahrungsmittel. Mit der Baueingabe fiir eine Fabriker-
weiterung nach Siiden erfolgte 1938 die nédchste Vergrosse-
rung. Als Gewerbe stand die Anlage weiterhin einzigartig im
Wohngquartier, was zu Einsprachen durch Anwohner fiihrte.
Als stilles Gewerbe unterstiitzte der Stadtrat das Vorhaben
trotzdem. Im Grundbuch wurde eine Beschrankung auf Teig-
warenproduktion eingetragen. Sie gilt heute nicht mehr.

Das Businger Teigwarenrezept unterschied sich von Beginn

an von den Konkurrenzprodukten: Als Geheimrezept wur-
den 4 statt 3 Eier pro Kilogramm Hartweizengriess einge-
setzt. Die Eier verleihen den Teigwaren eine goldgelbe Farbe

und einen samtig weichen Geschmack. Ein weiterer Vorteil

des Eiteiges ist seine Fiahigkeit, Saucen gut aufzunehmen —
und kreative Geschmacksrichtungen konnen zu eigenwilli-
gen Erzeugnissen fiihren. Der Eierzusatz ist jedoch kein Kri-
terium fiir die Qualitéit der Teigwaren. Die Kklassische italie-
nische Pasta, die «Pasta Secca», ist eine Mischung ohne Eier

aus Hartweizengriess und Wasser.

<« Lage an der Bach-
strasse, 1931 inmitten
eines Wohnquartiers.
(Bild: www.map.geo.
admin.ch)

Als Geheimrezept wurden 4 statt 3 Eier pro
Kilogramm Hartweizengriess eingesetzt.

-> Das Rezept fiir die
Businger Teigwaren

auf der Papiertiite 1960.
(Bild: Archiv Firma
Businger GmbH, Aarau)

-> Nordfassade an der
Neuen Aarauerstrasse
(Adresse Bachstrasse 117),
Baugesuch 1944. (Bild:
Archiv Stadtbauamt)
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Teigwaren sind ein Grundnahrungsmittel

Als Grundnahrungsmittel versprach der Absatz von Teigwa-
ren guten Umsatz. Anfianglich wurden bei Businger pro Mo-
nat rund sieben Tonnen an umliegende Lebensmittelgeschéf-
te und Gastronomiebetriebe geliefert. 1939 waren es bereits
65 Tonnen. Damit konnte die Region bedient werden. 1920,
in der besten Zeit fiir kleinere Produktionsbetriebe, existier-
ten in der Schweiz 78 Teigwarenfabriken.

Die Businger Teigwarenherstellung erlebte ihre beste Zeit
wihrend des Zweiten Weltkrieges. Ab 1940 wurde die Anbau-
schlacht nach Wahlen ausgerufen. Die Schweiz strebte einen
hoheren Selbstversorgungsgrad an. In den Pflichtlagern des
Landes stand Hartweizen zur Verfiigung und auf den Lebens-
mittelkarten waren Teigwaren auf einem vorderen Platz.
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1962 wurde die Einzelfirma der Businger Teigwaren in eine
Aktiengesellschaft umgewandelt. Hans Businger Junior
(19xx-19xx) iibernahm fortan allein die Leitung der Fabrik.
Die Businger Teigwaren blieben beliebt, 1970 wurde gar rund
um die Uhr in einem Drei-Schicht-Betrieb gearbeitet. Die Pro-
duktion von Nahrungsmitteln und Getrdnken in der Schweiz
begrenzte sich in dieser Periode auf den Binnenmarkt.

Die Werbung richtet sich an Sportler

Businger richtete seine Werbung stark auf den Sport aus. Die
vier Eier waren das zentrale Argument dafiir. Inserate im
Turnblatt des BTV, des Biirgerturnverein Aarau, warben 1939:
«Jede Woche 2 x turnen, jede Woche 2 x Businger Teigwaren».
Der Name «Businger Teigwaren» wurde auf dem Trikot
1978/1979 des FC Aarau in der Nationalliga B in die ganze
Schweiz getragen. Der Teigwarenproduzent war der erste Tri-
kotsponsor des FCA. Werbeplakate versprachen mit dem ins
Produkt iibertragenen lachenden Gesicht zudem gute Laune.

Die Teigwarenfabrik Businger konnte sich

« Der FC Aarau in der
Saison 1978 -1979 mit
der Trikotwerbung von
Businger. (Bild: Mann-
schaftsfoto FC Aarau)

der mdchtigen und industrialisierten
italienischen Konkurrenz wegen nicht

mehr behaupten.

/ Peter Businger, Sohn
der Teigwarenerfinders
und Daniel Aeberhard,
Geschdftsfiihrer der

Stiftung Topferhaus,
2020. (Bild: Britta Gut)

Die Zeitperiode der «Trente Glorieuses», der dreissig Jahre
zwischen 1946 und 1975, brachte der Schweiz steigende
Lohne und Kaufkraft, aber auch grossere Zuwanderung aus-
lindischer Arbeitskrifte. Beim Verkauf von Lebensmitteln
erfolgten zwischen 1955 und 1975 die Konzentrationspro-
zesse : Grossverteiler und Discounter verdrangten die Detail-
hindler. Die Hero kam mit vorgekochten Ravioli und Tortel-
loni auf den Markt. Dahinter stand die Idee, die «Frauen bei
der undankbaren Kocharbeit» zu entlasten.

Die Teigwarenfabrik Businger konnte sich der michtigen
und industrialisierten italienischen Konkurrenz wegen nicht
mehr behaupten. Selbst die beriihmten «Businger-Spatzli»
vermochten die Firma nicht zu halten. Sie wurde 1982 durch
den inldindischen Konkurrenten Ernst Teigwaren iibernom-
men. 1987 schlug das gleiche Schicksal auch hier zu: Die Fir-
ma Ernst in Kradolf (TG),1858 gegriindet, wurde 1987 zu-
sammen mit Bschiissig von Hero iibernommen. 1998 wurde
die Teigwarenproduktion in Frauenfeld zusammengefiihrt.
Heute gibt es fiir eine landesweite Teigwarenproduktion
nicht einmal mehr ein Dutzend Fabriken. In Europa herrsch-
te eine Uberkapazitit. Die Teigwarenfabrikation war nicht
unprofitabel ; sie passte einfach um den Jahrhundertwech-
sel nicht mehr in die Konzernstrategie der Hero. Deshalb
entstand 2004 durch ein Management-buy-out die Pasta Pre-
mium, welche die Marken Ami, Bschiissig, Ernst professio-
nal und La Chinoise produziert. Im Geschéftsjahr 2004 wur-
den laut dem Marktforschungsinstitut ACNielsen im Schwei-
zer Detailhandel Teigwaren im Wert von 170,6 Millionen
Franken verkauft. Gegen Zweidrittel wird an den Detailhan-
del verkauft, der Gastrobereich ist der weitere grosse Abneh-
mer. Rund 80 Prozent des Hartweizens wird aus Kanada ein-
gefiihrt, knapp 20 Prozent aus Europa und unter fiinf Pro-
zent stammt aus der Schweiz.

Wiedergeboren in alt-neuem Kleid

Die Wiedergeburt der Marke Businger Teigwaren leiteten die
Urenkel von Hans Businger 2014 ein. Fiir ihre Maturarbeit
dachten sie die Wiederaufnahme der Produktion an. Die Ab-
sicht, die Produktion nicht vollberuflich zu fiihren, erlaubte
ihnen, in aller Ruhe und ohne Zeitdruck die Marke trotz dem
verstaubten Image mit einem Retroanstrich wieder einzu-
fiihren. Qualitit soll das Produkt auszeichnen. Der Vertrieb
iiber einen Onlineshop erreicht eine aufgeschlossene Kund-
schaft. Die Wertschitzung fiir Lokales, in der Region produ-
ziertes und in Handarbeit Gefertigtes ist aktuell wieder vor-
handen. Insbesondere fiir lokale Spezialititen. Der weitere
Vertrieb in auserlesenen Geschiften veredelt das Produkt.
Der Preis spielt da eine kleinere Rolle.
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Die Neukreation der Businger Pasta ist ein Nischenprodukt.
Anfangs des Jahrhunderts, in Wittnau, waren die Teigwaren
von Businger noch eine lokale Spezialitit, iiber die Jahr-
zehnte breiteten sie sich dann landesweit aus. Lebensmittel
lokal und personlich herzustellen und am Produktionsort
anzubieten, ist heute ein Argument fiir 6kologischen Um-
gang mit den Lieferketten. Das haben auch einzelne Bauern-
betriebe erkannt, die auf dem Hof ihre Eier und ihr Mehl zu
Teigwaren verarbeiten und direkt im Hofladen oder online
verkaufen. Doch trotz dieser Konkurrenz ist die Nachfrage
nach Businger Pasta vorhanden - selbst wenn die Kleinse-
rien teurer sind als die Industrieprodukte.

Das Topferhaus iibernimmt

Die Stiftung Topferhaus kaufte 1982 nach der Aufgabe der
Produktion von Businger die Liegenschaften der ehemaligen
Teigwarenfabrik an der Bachstrasse 117. Neben anderen Ess-
waren wurden auch Bio-Teigwaren in verschiedensten For-
men produziert. Und ab 2010 unter dem Label Businger «4
Frisch-Eier Bio Schnittnudeln». Bei der wieder auferstande-
nen Businger 2.0 Teigwarenproduktion wurde die Tradition
sowohl beim Rezept als auch dem Produktionsort bis
2021durch das Topferhaus in Aarau weitergefiihrt. Heute ist
die Herstellung in Suhr. Der Einsatz von Bio-Rohstoffen nach
den Richtlinien der Bio Knospe Marke, die manuelle Herstel-
lung, sowie der Vertrieb an auserwéhlten Orten entspricht
exakt der Werteeinstellung der Urenkel. Weniger radikal ist
die Weiterentwicklung bei der Verpackung: Der Schriftzug
ist noch der alte. Die Verpackung ist aus braunem Packpa-
pier, ein Sichtfenster zeigt das Produkt. Die Nudeln sind un-
gewohnt kurz - Schnittnudeln eben. Neu wird auch eine ve-
gane Variante angeboten, also ohne Eier, dafiir mit vollem
Hartweizengriess-Geschmack. Der geschlossene Papiersack
unterstreicht die Idee des einfachen Produkts. Die Businger
«Schnitt — Nudeln» setzen sich damit durch die Verpackung
erkennbar zwischen die Topferhausangebote der «Pasta
Mia» und der «Pasta di Pane», einer Neukreation aus
Brotresten.

- Businger Bio-Schnitt-
nudeln2023. (Bild: Firma
Businger GmbH, Aarau)
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Von Kklein zu gross und zuriick, die Businger Teigwarenfab-
rikation in Aarau hat sich harten Produktionsbedingungen
anpassen miissen. Der Weiterbestand steht heute nicht mehr
auf einer kommerziellen Basis. Aarau Info, die Geschéftsstel-
le der Stiftung Standortféorderung Aarau und Region, fiihrt
die typischsten lokalen Produkte von Aarau im Verkaufssor-
timent. Die Businger «Bio-Schnittnudeln» werden auch hier
angeboten. Sie sind im Kreis der lokalen Produkte mit idea-
listischem Hintergrund angekommen.

Der Autor
George Pfiffner ist Mitglied der Redaktions-
kommission und wohnt in Aarau.
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