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D ie Welt isst eine Dose

Wie Trendsetter die Dose weltweit
zum Star in der Gourmetkuiche machen

Weitere Themen
d Spitzensport +++ Jahrgangssardinen +++ Die Feinschmeckeriiberraschung
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EDITORIAL

Was so alles in der Dose steckt:
unter anderem Unternehmergeist, Edelmetall, Sammelwut,
jede Menge Genuss und mindestens genauso viel Gesundheit.

Andreas Momm
Sprecher der Initiative
Lebensmitteldose

Sehr geehrte Leserin,
sehr geehrter Leser,

vor Ihnen liegt die erste Ausgabe von Made
For Food, dem neuen Magazin der Initiative
Lebensmitteldose (ILD). Made For Food ist
gemacht fur alle, die die Lebensmitteldose
bereits bestens kennen — und doch ganz
neu kennenlernen mochten.

Wussten Sie zum Beispiel schon, dass
es in Lissabon ein Restaurant gibt, das
mit einem ungewohnlichen Konzept Uber-
zeugt? Es tragt den Namen Can the Can,
und der Kuchenchef serviert seinen Gas-
ten portugiesische Meeresfrichte. Aus
der Dose. Auf Gourmetniveau. Unter dem
Licht eines riesigen Kronleuchters aus
tausenden Dosen. Doch nicht nur das:
s.canned food“-Restaurants finden sich
auch in New York oder Tokio - sie zahlen
weltweit zu den spannendsten Trends in
der Gastroszene!

Auch hierzulande gibt es neue span-
nende Geschichten rund um die Dose:
Spitzenkoch Heiko Langhans vertreibt

seine selbstgekochten Delikatess-Suppen
deutschlandweit und setzt dabei aus-
schlieBlich auf die Dose aus Verpackungs-
stahl.Und am Olympiastitzpunkt Minchen
treibt man Topathleten mithilfe von Dosen-
gemuse zu hervorragenden Leistungen.
Um nur einige wenige Highlights von Made
For Food zu nennen.

Das Magazin rundet fur uns die Aktivitaten
der ILD ab. Es erganzt unser Werben fur
die Verpackungskompetenz der Dose und
unsere Mitarbeitin der Organisation ,Save
Food®, die den Kampf gegen die weltweite
Lebensmittelverschwendung aufgenom-
men hat. Made For Food 6ffnet den Blick
fur die Vielseitigkeit und Wertigkeit eines
Klassikers, der noch eine grofe Zukunft
vor sich hat. Wir sind uns sicher: So
haben Sie die Lebensmitteldose noch nie
gesehen, wetten?

In diesem Sinne winsche ich Ihnen viel Spaf
beim Lesen sowie jede Menge Inspiration!

Herzlichst

Ihr Andreas Momm



Editorial

Die andere Dosis
Wissenswertes Uber Kaiser,
Kinder und Kuriositaten

News und Innovationen
Es mussen nicht immer die
Klassiker in die Dose

Viel Luft nach oben
Die Dose in einem boomenden
Geschaftsmodell

Die Welt isst eine Dose
Warum ein Verpackungsklassiker
weltweit in der Szene-Gastronomie
Karriere macht

Koches Werk und Doses Beitrag

Wie Heiko Langhans das kulinarische
Image der Dose verbessert

So schon kann hochster Genuss
sein. Doch Vorsicht: Die Sammelwut
konnte Sie packen!

Perfekt dosiert zum Edelmetall
Dr.Claudia Osterkamp-Baerens
erklart, wie Dosengemtuse Sportlern
Beine macht

Das Objekt der Begierde
Jahrgangssardinen wecken die
Sammelleidenschaft der Gourmets

Gesunder
Genuss

Die Feinschmeckeriiberraschung
Spitzenkochin Sybille Schonberger
schwort auf Dosentomaten

Der Stoff, aus dem die Dosen sind
Die Dose - ein Hightech-Produkt

Schlafen in Ravioli, Tagen
im Blechmantel
Das Supermarkt-Hotel in Neuwied

Dosen-Events 2016
Hightech hullenlos und Service
mit Nahrwert

Wolfpack
Die unglaubliche Geschichte
von sechs Bridern aus New York

Second Life
So kreativ kann ein
,Dosenleben danach®sein

Impressum//Abo//Preview

-
=
Klingt nach totalem Widerspruch. Hinter diesem Leckerbissen steckt Blech kann ein Eins-a-Notnagel
Ist aber eine perfekte Kombination: nicht nur ein Spitzenkoch. Sondern sein. Wie sechs Bruder aus New
Dosengemuse und Spitzensport. auch die Dose. Und ein weltweiter York kunstvoll bewiesen haben.

Trend.




NEWS UND INNOVATIONEN

UND ZUM KAFFEE
EINE DOSE KUCHEN BITTE!

Erdbeerkuchen oder Linzer Torte aus der
Dose? Das mag sich im ersten Moment
eher skurril anhoren, ist nach Rezepten
des Osterreichischen Gourmet-Gurus Toni
Morwald aber ein durchaus gelungenes
Experiment. Seine Kuchen haben Bio-
Qualitat, werden ohne Zusatzstoffe oder
Farbstoffe gebacken, sind mindestens
18 Monate haltbar — und schmecken trotz-
dem immer so saftig-frisch, als waren
sie gerade erst vom Blech der Lieblings-
Oma gerutscht. Nicht ohne Grund zahlt
Morwald zu den besten Kéchen Europas ...
Aufmachen, Kaffeeklatschgaste beein-
drucken - oder einfach nur selbst druber
hermachen.

www.moerwald.at

GENUSSGIPFEL

Beim Namen Mont Blanc denkt wohl fast
jeder zunachst an das berihmte Gebirgs-
massiv, eventuell noch an stndhaft teure
Fullfederhalter aus der Schweiz; aber an
Creme-Desserts aus der Dose? Genau
die bietet der Hersteller Mont Blanc, der
seine Nachspeisen seit 1921 in Frank-
reich vertreibt und langst zu den belieb-
testen Herstellern des Landes zahlt, an.
In den praktischen — ebenfalls von Crown
entwickelten — Portionsbechern sind die
Leckereien jetzt sogar direkt verzehrfertig.
Erhaltlich ist die luftig-leichte Gaumen-
Kitzelei in mittlerweile 14 Geschmacksrich-
tungen, von Créme brGlée bis Tiramisu —
und das dank der schutzenden Metallhille
auch noch ganz ohne Konservierungsstoffe.

www.desserts-montblanc.fr

FONDUE T0 GO

Man braucht nur ein Feuerzeug, Spief3e
sowie ein bisschen Fleisch, Brot oder GemuUse
zum Dippen. Schon kann sie losgehen -
die Fondue-Session mit echtem Schweizer
Kase. Denn in dem neuen All-in-one-Set
von Emmi ist die Verpackung gleichzeitig
auch die Metallschale, in der der Kase in der
Mikrowelle oder im Ofen dahinschmilzt.
Das Fondue to go ist recycelbar und aktuell
nur in nordamerikanischen und nieder-
landischen Supermarkten erhaltlich. Wer
hat’s erfunden? Der Verpackungsspezialist
Ardagh und Studenten der niederlandischen
Uni Twente hatten die Ursprungsidee, die
dann von Ardagh und Emmi, unter Mitwir-
kung des Beratungsunternehmens Food-
atelier, umgesetzt wurde.

www.emmi-kaasfondue.nl

SCHONHEITSKONIGIN

In der Startphase des Unternehmens
haben sich die Geschwister Tiago und
Barbara noch hochstpersonlich hinter
das Steuer ihres knallgelben Kleintrans-
porters gesetzt, um sich an Marktplatzen
Lissabons zu postieren und ihre Dosen-
ware feilzubieten. Heute, finfJahre spater,
zahlt Miss Can zu Portugals erfolgreichsten
Start-ups. Der Hipster unter den Dosen-
fischen punktet mit Qualitat, frischem
Design und coolem Image. Jedes der
Kofferchen aus der Miss-Can-Kollektion
enthalt drei Dosen - Sardine, Thunfisch
und Makrele, in verschiedenen Saucen
von klassisch bis feurig. Originelle Idee,
lassige Umsetzung.



Schmuckstiick aus tausenden Dosen
Der Kronleuchter im Can the Can in Lissabon
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In den ersten Wochen nach der Eréffnung des Maiden Lane ern-
teten Nialls Fallon und Gareth Maccubbin immer wieder irritierte
Blicke und Stirnrunzeln: Delikatessen aus der Dose? Ernsthaft?
Nachdem skeptische Gaste nach etwas Uberzeugungsarbeit
dann doch ein paar Buchsenhappen probierten, fiel das Urteil
aber eindeutig aus: Verdammt gut! Die in Olivendl marinierte
Kabeljau-Leber, die Los-Peperetes-Jdakobsmuscheln oder der
Oktopus sind derart zart und intensiv im Geschmack; mit Thun-
fisch aus der Dose, den man sich zu Hause ab und zu mal in den
selbstgemachten Salat mischt, haben diese Leckereien so gar
nichts zu tun. Das erste Dosen-Restaurant in New York City —
ein kulinarisches Kuriosum, dessen Reiz sich schnell herum-
gesprochen hat.

Heute zahlt das Maiden Lane zu den Szene-Hotspots der Stadt.
,Die Gaste kommen immer wieder sehr gerne zu uns, weil sie
wissen, dass unsere Meeresfrichte aus der Dose die besten der
Stadt sind®, sagt Nialls Fallon. Seit drei Jahren betreibt er
gemeinsam mit seinem Geschaftspartner Gareth Maccubbin den
trendigen Mix aus Weinbar und Bistro.

Das Maiden Lane ist nureine von weltweit immer mehr Locations,
die auf die Lebensmitteldose setzen. London, Seattle, Barcelona,
Tokio: In der internationalen Gastroszene zahlt ,canned food" zu
den spannendsten Trends der letzten Jahre.

Kochkiinstler mit Dosendffner
Can the Can-Kuchenchef Akis Konstantinidis
in seinem Gourmettempel

Beispiel Lissabon: Mit seinem Restaurant Can the Can mochte
Kuchenchef Akis Konstantinidis das ,Dosenfutter” sogar auf
Gourmetlevel heben. ,Portugiesischer Dosenfisch zahlt zu den
besten der Welt, sowohl qualitativ als auch geschmacklich. Es
war deshalb mehr als Uberfallig, ihn kulinarisch gebuhrend hoch-
wertig zu inszenieren.

Konstantinidis, ein geburtiger Grieche, der seit 25 Jahren in
Portugal lebt, und sein Team kombinieren deshalb frische und
warme Speisen mit innovativen Rezepten, die perfekt mit den
Meeresfrlichten aus der Dose harmonieren. Zum Thema ,frisch®
hat der Koch dabei seine ganz eigene Meinung: ,Viele Menschen
glauben, dass frische Produkte das Nonplusultra in Sachen
Ernahrung sind. Dabei ist der Begriff ,frisch’ irrefihrend. Denn
gerade Fisch hat doch bereits viel von seinen wertvollen Nahr-
stoffen verloren, wenn er endlich im Supermarkt in der Theke
ausliegt.” Dosenfisch wird dagegen gleich kurz nach dem Fang
verpackt. Und deshalb ist laut Konstantinidis zum Beispiel
in Dosensardinen die Konzentration von Omega-3-Fettsauren
besonders hoch. Wenn man ihn nach seinem ganz personlichen
Highlight auf seiner Karte fragt, dann Uberlegt er nicht lange
und wahlt ,Muxama® Das sind getrocknete Thunfischfilets aus
der Dose, die mit Orangen-Carpaccio, Olivenpaste und Amarant-
sprossen serviert werden. ,Der Geschmack ist wirklich einzigartig
gut und intensiv®, schwarmt der Chef.

Wéhrend die Kiiche so manche kulinarische Uberraschung be-
reithalt, fallt der Restaurantraum durch sein detailverliebtes,
modernes Design ins Auge. Erster Blickfang, wenn man das
Can the Can betritt: der riesige Kronleuchter, der aus mehr als
dreitausend leeren silberfarbenen Dosen hergestellt wurde und
der als Tribut an die ebenso stolze wie traditionsreiche Lebens-
mitteldosenindustrie Portugals gedacht ist. Auch sonst setzt die
Metallverpackung im Restaurant immer wieder Akzente. Entwe-
der als Deckenlampen oder als Behalter, in dem die Rechnung
serviert wird.



Hotspot mit kalter Kiiche
Im Maiden Lane serviert man Meeresfrichte mit Salat und Wein

Im Can the Can hatten die Planer ausreichend Platz, um sich
kreativ ausleben zu konnen. Platz, der im New Yorker Maiden Lane
von Anfang an fehlte. Als Nialls Fallon und Gareth Maccubbin
2013 die Bar im East Village Ubernahmen, waren sie sich sofort
einig, dass sie ihren Gasten auch etwas zu essen anbieten woll-
ten. Das Problem: Die relativ kleine Flache bot mit ihren nur
60 Quadratmetern einfach nicht genug Platz, um dort eine funk-
tionale Kuche inklusive Kihlraum zu integrieren. Am Ende hatten
in dieser Variante viel zu wenige Gaste Platz gefunden.

Zum Glick fanden die Manner schnell den perfekten Kompro-
miss:,,Da Gareth und ich schon oftin Portugal und Spanien waren
und auf diesen Trips selbst Fans von Dosenfisch wurden, war die
Dose die rettende Idee. Unsere Vorrate sind nun wunderbar platz-
sparend zu lagern und mussen nicht gekuhlt werden. Auf3erdem
konnen unsere kleinen Gerichte schnell und unkompliziert ange-
richtet werden®, sagt Fallon. Wie auBergewohnlich gut die Dosen-
Schmankerl tatsachlich schmecken, beweist die Tatsache, dass
sich immer wieder auch Kuchenchefs aus den umliegenden
Restaurants unter die Gaste mischen...

Zudem vertreiben die beiden ihre edlen und handverpackten,
hauptsachlich aus Europa importierten Spezialitaten auch in
ihrem Internetshop. Und aufgrund des grof3en Erfolgs des ersten
Maiden Lane eroffneten Fallon und sein Geschaftspartner im
vergangenen Jahr auch noch eine zweite Filiale in der New Yorker
Park Avenue, die vor allem auf das Lunch-Geschaft setzt.

In Japan kommt das Konzept Dosenrestaurant sogar so gut an,
dass es unter dem Namen Mr. Kanso mittlerweile mehr als
40 Filialen in den Grofistadten des Landes gibt. Dabei liegt der
Reiz bei einem Besuch von Mr. Kanso vor allem darin, dass man
sich durch die unterschiedlichsten Produkte aus aller Welt pro-
bieren kann. Weit mehr als 300 Dosengerichte sind fur die Gaste
im Angebot. Die Genusspalette reicht von ,Mr. Kanso's Original
Dashimaki® (gerolltes Omelette in Brihe) Uber Hahnchenspiefie
bis hin zu Cheeseburgern, Wei3brot oder Apfelstrudel in der Dose.
Und fUr besonders Experimentierfreudige gibt’s eher skurril an-
mutende Spezialitdten wie Seeléwen-, Pferde- oder Barenfleisch.

Zuruck in die USA und nach Europa, wo es in Sachen Inhalt doch
wesentlich gemafiigter zugeht und Tintenfisch in eigener Tinte
bereits zu den Extravaganzen zahlt: Dort sind sich Dosenrestau-
rant-Pioniere wie Akis Konstantinidis oder Nialls Fallon einig,
dass der aktuelle Trend zu den Gaumenfreuden aus der Dose
noch lange anhalten wird. Zumal inzwischen sogar auch ganz
regulare Restaurants ,canned food" anbieten.,In Manhattan und
San Francisco hat Mission-Chinese-Chefkoch Danny Bowien
erst vor ein paar Wochen Dosensardinen und Dosenanchovis auf
die Karte gesetzt®, sagt Nialls Fallon. Doch mit dem Erfolg wachst
auch die Konkurrenz.

Nachdem das Pop-up-Konzept Tincan in London Ende 2015 nach
einer Uberaus erfolgreichen und mehrfach verlangerten Laufzeit
schloss, planen dessen Macher nun die Eréffnung einer Filiale
im Big Apple. Nialls Fallon bleibt trotzdem gelassen:,Diese Idee
hat so viel Potential — da ist auch noch fur zehn weitere Dosen-
Tempel Platz!*

Can the Can

Terreiro do Paco 82/83
1100-068 Lissabon, Portugal
1392

www.canthecanlisboa.com

Tel. +351 21 885

Maiden Lane

East Village

162 Avenue b

New York, NY 10009

Tel. +1 646 7558911
www.themaidenlane.com/east-village
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UNTERNEHMERGEIST

KOCHES
VWERK
UND
DOSES
Bel TRAG

von Alexander Nebe

. dawf
PY T T Ty —
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Wahrend der Koch ein letztes Mal
abschmeckt, warten die Dosen
sehnsuchtig auf das Abfullen
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Hauptzutat: Heimaterde
Heiko Langhans setzt fast ausschlief3lich
auf saisonale und regionale Zutaten

VERKAUFSSCHLAGER SIND
BEI IHM DIE GEBUNDENEN
SUPPEN WIE ,BOLLYWOOD

Der morgendliche Weg zur Arbeit dau-
ert fur ihn nicht mal eine Minute. Heiko
Langhans geht nur kurz durch den Garten
vor seinem Eigenheim - und schon steht er
im Epizentrum seines beruflichen Schaf-
fens: ,40 Quadratmeter Hightech-Kuche,
darunter mein Lager, und das beides fast
direkt vor der Haustur. Praktischer und
bequemer geht’'s doch kaum®, sagt der
41-Jahrige. Hier, in der landlichen Idylle
des frankischen Konigsbergs, produziert
der Gourmetkoch in XL-Edelstahlbottichen
Eigenkreationen wie ,Dicke Kumpels®,
,Puszta-Booster” oder ,Bollywood Veggie®.
Heiko Langhans kocht Dosensuppen, die
echte Delikatessen sind. Eines seiner Ziele,
als er vor sechs Jahren den Schritt in die
Selbststandigkeit wagte und die Suppen-
manufaktur grundete: das Image der
Dosensuppe zu verbessern. Denn das ist in
seinen Augen bis heute eher zwiespaltig.

Vor allem der haufige Einsatz von kinst-
lichen Zusatzstoffen wirkt sich aus seiner
Sicht negativ auf den Geschmack aus.

,Um zu zeigen, dass es auch anders geht,
verwende ich fir mein Sortiment nur aus-
gesuchte, frische Zutaten aus der Region
und verzichte auf alles, was den natir-
lichen Geschmack beeintrachtigen konnte,
sagt Langhans. Konservierungsmittel sind
auch gar nicht notwendig. Die Kombination
aus schutzender Metallhulle und einer
Warmebehandlung gentgt namlich, um
Lebensmittel schonend haltbar zu machen.
Die Dose selbst halt Langhans fur eine
super Erfindung. Sie ist eines der nach-
haltigsten Verpackungsmittel, hat eine
Recyclingquote von weit mehr als neunzig
Prozent und ist zudem in Sachen Produkt-
schutz einfach unschlagbar: ,Dank der
Dose schmecken meine Suppen auch
nach zwei Jahren immer noch wie gerade
frisch gekocht.*

LDANK DER DOSE SCHMECKEN
MEINE SUPPEN AUCH NACH
/\WEIJAHREN IMMER NOCH WIE
GERADE FRISCH GEKOCHT

Gemduse schnippeln, Aufsetzen der selbst-
gemachten Brihe aus kochelnden Kno-
chen oder GemuUse, der Basis einer jeden
guten Suppe, oder das Etikettieren der
Dosen - Heiko Langhans setzt auf Hand-
arbeit. Liebe zum Detail, die sich aus-
zahlt. Denn geschmacklich Uberzeugen
die Suppen auf jeden Fall: ,Dicke Kum-
pels” zum Beispiel, eine Kartoffelcreme-
suppe mit Steinpilzen, ist auf den Punkt
abgeschmeckt, hat ein wunderbares Aroma,
den notigen Pep und konnte bei einem
Abendessen zu Hause locker als selbst-
gemacht prasentiert werden. Die Gaste
wurden es nicht bemerken.

Qualitat, die ihren Preis hat: Fir 400 Milli-
liter der Produkte aus der Suppenmanu-
faktur von Heiko Langhans legen die
Kunden zwischen sieben und neun Euro
hin. ,Nicht nur Feinschmecker, sondern
auch Menschen, die generell Wert auf
beste Zutaten und Qualitat legen, sind

Oben: Puszta-Booster

(ungarische Gulaschsuppe)

Unten: Bollywood Veggie

(indisches Méhren-Ingwer-Suppchen)

VEGGIE" ODER ,STRAUCHDIEBR"

aber gerne bereit, diese Preise zu bezah-
len®, sagt der geburtige Franke. Seine
Kundschaft ist breit gefachert: Familien
mit Kindern sowie Singles, die keine Lust
auf Kochen haben und bei Convenience-
Produkten Wert auf bestmogliche Stan-
dards legen. Aber auch Senioren greifen
gerne mal zum Bentley unter den Dosen-
suppen. 14 Produkte hat Heiko Langhans
aktuell im Programm. Suppen, Eintopfe,
einen Fond und eine Pastasauce. Verkaufs-
schlager sind bei ihm die gebundenen
Suppen wie ,Bollywood Veggie* (Moh-
ren-Ingwer-Suppchen) oder ,Strauchdieb”
(Tomatencreme). Eine Tatsache, die den
Chef der Suppenmanufaktur ein wenig
verwundert: ,Man konnte meinen, dass
der Kunde eher auf klare Klassiker wie
Ochsenschwanzsuppe zurtckgreift, weil
die viel schwerer und zeitaufwendiger
herzustellen sind als gebundene...*




Kochende Leidenschaft
Heiko Langhans beim
Passieren.Im Hintergrund
sein bester Zuarbeiter:
der Autoklav

Einige Varianten kann und will er trotz
immer wiederkehrender Nachfrage seiner
Fans allerdings nicht ins Sortiment auf-
nehmen. Der Grund: Sie wirden seinen
eigenen hohen Qualitatsstandards einfach
nicht gentgen. ,In einer Minestrone ware
das Gemuse viel zu weich und in einer
Bouillabaisse wurde der Fisch komplett
zerfallen. Denn in der Dose garen gerade
diese Produkte ja noch nach® erklart er.
Die Rezepte sind alle von ihm und sind
bis heute fast unverandert geblieben.
Nur die klassische Gulaschsuppe ,Puszta-
Booster” - die witzigen Namen und die
liebevoll designten Etiketten gehen ubri-
gens auf das Konto von Heiko Langhans’
damaliger Freundin, einer Werberin — hat
er nach wiederholtem Kundenwunsch mal
»einen Tick scharfer gemacht®

Hauptvertriebskanale sind fur Langhans
deutsche Feinkostladen wie,,Oschatzchen®
in Hamburg oder ,,Butterhandlung Holstein*
in Munster. Daneben verkauft er seine
Konservenkost auch im Internetshop seiner
Homepage.

20.000 BIS 30.000
DOSENSUPPEN SETZT ER M
SCHNITT PRO JAHR AB.

20.000 bis 30.000 Dosensuppen setzt er
im Schnitt pro Jahr ab. ,Genug, um davon
zu leben. Reich werde ich in dieser Pro-
duktionsgrofienordnung allerdings nicht",
sagt der Spitzenkoch, der friher unter
anderem in der ,Orangerie” im Maritim
Seehotel am Timmendorfer Strand oder
auf den exklusiven Kreuzfahrtschiffen
~Europa® und ,Bremen® arbeitete. Doch
allzu groBBes Wachstum ist bei seinem
Geschaftsmodell ohnehin nicht moglich.
Denn Heiko Langhans mochte auch in
Zukunft hochstpersonlich fur die Herstel-
lung jeder einzelnen Suppe verantwortlich
sein — zumal seine Kunden genau das von
ihm erwarten. ,Manchmal beschéaftige ich
natlrlich auch mal eine Kichenhilfe zum
GemuUseschnippeln, beim Kochen selbst
gebe ich die Kelle aber nie aus der Hand"
betont Langhans. Wenn er mal krank ist,
dann ruht der Betrieb eben mal fur eine
Zeit, und als er sich vor ein paar Jahren
mal beim Snowboardfahren den Knochel
brach, saf3 er bereits nach ein paar Tagen
wieder in der Kuche. Der Preis der Selbst-
standigkeit.

Das Auge isst mit

Freundin von Heiko Langhans

SMWENN DIE TOMATEN
FRISCH GEERNTET WERDEN,
KOCHE ICH TOMATENSUPPE

BIS ZUM ABWINKEN "

Trotzdem hat Heiko Langhans, der mit
seinem unter den Leitbegriffen ,saisonal,
regional und oOkologisch® stehenden Ge-
schaftsmodell voll im Trend liegt, den
Schritt bis heute nie bereut. ,In meinen
Jahren in der Spitzengastronomie hatte
ich permanent Zeitdruck und Planungs-
stress. Davon wollte ich weg!* Heute funk-
tioniert sein Zeitmanagement perfekt und
vor allem entspannter. Jeden Montag
macht er Bestandsaufnahme und checkt,
was er noch an Zutaten und Dosen auf
Lager hat. Und dann wird gekocht — was
die Jahreszeit gerade hergibt. Seinen
Arbeitsalltag beschreibt Langhans so:
.Ilch koche in der Regel nach Saison. Wenn
die Tomaten frisch geerntet werden, lasse
ich mir reichlich von den ortlich ansassi-
gen Bauern liefern und koche Tomaten-
suppe bis zum Abwinken. Freitags wird
dann etikettiert.” Auch in Zukunft mochte
Langhans sein Sortiment stetig erweitern.

Schon bald bringt er einen Linseneintopf
und ein Wildragout auf den Markt. Aufder-
dem hat er inzwischen eine EU-Zulassung
und plant, seine Kostlichkeiten zukunftig
auch auflerhalb Deutschlands anzubieten.
Eine Idee mit Perspektive: Erste Anfragen
aus Osterreich liegen bereits vor.

Zu beziehen unter:
www.langhans-suppenmanufaktur.de

oder unteranderem in folgenden Feinkostladen:

Oschdtzchen — Hamburg
www.oschaetzchen.de

Delikatessen Hoss an der Oper — Kéln
www.hoss-delikatessen.de

Das frische Dosendesign entwickelte eine




SPITZENSPORT

Perfekt dosiert
zum Edelmetall

von Alexander Nebe




Mehr Informationen unter:
www.topathleat.de

»>Dosengemiise ist im
Grunde nichts anderes als
eingemachtes Gemiise.
Und das hat eine hunderte
von Jahren alte Tradition.”

Welches Dosengemiise konnen Sie als unterstiitzende Kom- Aber frisches Gemiise muss schon auch sein, oder?
ponente fiir einen vollwertigen Erndhrungsplan empfehlen?

Das Image von Dosengemiise ist
generell allerdings eher ausbaufdihig ... Setzen Sie zu bestimmten Zeiten den Athleten auch
mal Dosenobst auf den Erndhrungsplan?

Einmachen konserviert das Gemiise —

der Kochprozess hat aber natiirlich

auch Nachteile.

Mit vollem Bauch trainiert
es sich schlechit?

Was genau meinen Sie damit?

Hat in der Vergangenheit einer von den Hochleistungs-
sportlern, denen Sie Dosengemiise und -obst auf

den Erndhrungsplan gesetzt haben, auch mal eine
Olympiamedaille gewonnen?



SPITZENKGCHIN

Warum vertragen sich Sternektiche und Dosenprodukte viel besser
miteinander als bislang weitldufig gedacht? Spitzen- und TV-Kochin
Sybille Schonberger liefert im Interview mit Made For Food die Antworten.

von Alexander Nebe

Werm sie ihre kulinarischen Hohepunkte fur die Restaurant-
gaste kreieren, dann arbeiten Sternekoche ausschliefilich mit
frischen Produkten. So die in den Kopfen vieler Menschen fest
verankerte Vorstellung. Lebensmitteldosen? Die haben in dieser
Welt nichts zu suchen. Ein Vorurteil! Denn Dosenprodukte sind
feinschmeckertauglicher, als man im ersten Moment vielleicht
glaubt. Sybille Schonberger, die 2005 im Alter von 27 Jahren
Deutschlands jungste Sternekochin war und bis heute zu den
pragenden Kopfen in der Gourmetszene zahlt, verrat im Inter-
view, warum die Konserve in der feinen Kiche keineswegs mit
einem Bann belegt ist. Und welches Dosengemuse in der Spitzen-
gastronomie dabei ganz besonders hoch im Kurs steht.

Greifen Sternekoche tatsachlich auf Dosenprodukte zuriick?
Aber ja! Es gibt eine ganze Reihe wunderbarer Produkte aus
der Dose: Schnecken, Leberpasteten, Sardinen, feinste Ole oder
Tomaten. Alles Dinge, die auch regelmafiig in der Spitzenkiche
zum Einsatz kommen.

Spitzenkdche verwenden Tomaten aus der Dose?

Zum Beispiel passierte Tomaten, Pelati-Tomaten, Tomatenmark.
Gerade die Tomate zahlt zu den besten naturlichen Geschmacks-
verstarkern unter den Gemusen. Und wenn ich einen Saucen-
ansatz vorbereite und daftir Knochen mit Gemuse anrdste, kommt
da auch Tomatenmark aus der Dose rein. Das ist fUr einen guten
Saucenansatz einfach unverzichtbar.

Man liestimmer wieder, dass Dosentomaten ein weitaus besse-
res Aroma haben als die meisten frischen Tomaten.

Ich finde auch, dass sie in Sachen Geschmack und Aroma den
frischen Tomaten oftmals Uberlegen sind. Das Hauptproblem
ist doch, dass Tomaten heutzutage meist so gezlchtet werden,
dass der Fokus auf dem Erscheinungsbild liegt. Sie mussen die
perfekte Farbe, eine feste Konsistenz und makellose Form haben.

Sie sollen perfekt aussehen — so wie im Genlabor designt?
Genau! Und der Geschmack ist dabei leider viel zu oft zweitran-
gig. Ich finde, dass es deshalb immer schwieriger wird, frische
Tomaten zu finden, die mich rundum Uberzeugen. Erst vor ein
paar Wochen hatte ich da ein ziemlich erntichterndes Erlebnis.

Und zwar?

Ich esse furchtbar gerne Datteltomaten und hatte mir deshalb
wieder mal ein Schalchen gekauft. Ich 6ffnete die Schale und es
roch sofort extrem nach Pestiziden. Auch nachdem ich die Toma-
ten grundlich abgespult hatte, wurde es nicht besser. Ich konnte
sie einfach nicht essen und musste sie wegschmeif3en. Es blutet
mir einfach das Herz, wenn man Lebensmittel so verhunzt! Da
nehme ich doch viel lieber Tomaten, die am Ende nicht so schon
aussehen, daftr aber auf Geschmack geztchtet und dann in die
Dose gepackt werden.
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Was liberzeugt Sie an der Dose ganz persénlich?

Ich finde es klasse, dass man durch sie Lebensmittel Gber meh-
rere Jahre haltbar machen kann. AuBerdem gehort die Dose zu
den umweltfreundlicheren Verpackungsmitteln, weil sie sich gut
recyceln lasst.

Was kommt bei Ihnen auch privat gerne mal aus der Dose auf
den Tisch?

Neben den bereits erwahnten Produkten gibt’s fur mich und meine
Familie ab und zu mal Dosenpfirsiche.

Einfach nur Pfirsiche?

Nein, in der Kombination mit selbstgemachtem Grief3brei. So
simpel und so lecker. Das ist aus meiner Kindheit bei mir einfach
hangen geblieben. Und diesen Nachtisch kann ich auch niemals
mit frischen Pfirsichen machen. Dann ist er namlich nicht so, wie
er sein muss.

Welches ist Ihr liebstes Dosengericht aus der Kindheit?

Da muss ich nicht lange Uberlegen: Dosenravioli waren flr mich
das Allergrofte! Die hatte ich als Kind fast jeden Tag essen konnen.
Und auch wenn ich mich heute mit Schutteln daran erinnere — am
liebsten sogar kalt. Hach, war das herrlich! (lacht)

Vitamin Bi

Mehr Gber Sybille Schonberger:
www.sybille-schoenberger.de

Alle Ergebnisse der
Nahrwertuntersuchung unter:
www.initiative-lebensmitteldose.de/
fachforum/naehrwertuntersuchung
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Sybille Schonberg ist begeistert vom Geschmack, den
die Kombination Dose und Tomate ermdglicht. Doch
es ist nicht nur der Geschmack, der Dosentomaten
so wertvoll und beliebt macht. Die letztjGhrige
Untersuchung des SGS Institutes Fresenius zeigt, wie

exzellent der Nahrwertgehalt von Dosengemiise ist:

So liefern 200 Gramm Dosentomaten bereits ein
Drittel der empfohlenen Tagesdosis an Vitamin C.
Frisch zubereitete Tomaten schaffen hingegen nur
ein Viertel. Absolute Spitzenreiter sind Dosentomaten
bei den Gehalten an Beta-Carotin (Provitamin A)
und Lycopin, einem sekunddiren Pflanzenstoff, der
antioxidativ und vorbeugend gegen Herz-Kreislauf-
Erkrankungen sowie bestimmte Krebsarten wirken

soll. Bei Tomaten aus der Dose ist sein Gehalt viermal

hoher als bei frischen Tomaten, die gegart werden.

Lycopin
Dose Frisch

1,310,3

mg/100g" mg/100g,

Vitamin Bs
Folséure
Vitamin C
Beta-Carotin
Kalium
Magnesium ‘.b
=
i1

,fomaten aus der Dose vs. frisch zubereitete Tomaten*

Auszug aus Nahrwertuntersuchung, SGS Institut Fresenius/ILD 2015

Angaben in Prozent der von der DGE (Deutsche Gesellschaft fur

Ernahrung e.V.) empfohlenen Tagesdosis laut den D-A-CH-Referenz-

werten bei einer Portion von 200 Gramm
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