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Die neuen Konservendosen lassen
sich ineinander stapeln, denn der

Boden ist um 3 mm kleiner als
der Deckel
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Die stapelbare Dose
Die Konservendose, schon vor 150 Jahren

geschätzt, um Lebensmittel zu lagern,

hat nun den Sprung vom Einzelobjekt zum

System geschafft.

Mit den landauf, landab bekannten

Konservendosen lassen sich keine Türme

bauen - keine Büchse steht gerade
auf der andern, sie passen nicht
ineinander, weil Boden und Deckel den

gleichen Radius haben. Das bereitet den

Filialleiterinnen von Migros und Coop in

den Verkaufsregalen dieselben Probleme

wie den Hausfrauen und Hausmännern.

Jede Aktion Ravioli sechs Dosen

zum halben Preis wird zum Ärgernis,

weil die Büchsen nicht stapelbar sind.

So hilft man sich mit kunstvollen
Pyramiden, gebaut aus leicht verschobenen

Büchsen.

3 mm Unterschied
Dabei ist Stapelbarkeit ein Standard

für industriell hergestellte Gegenstände.

Die Konservendose aber hat fast

200 Jahre gebraucht, bis aus dem

Einzelobjekt Konservendose nun ein

Verpackungssystem geworden ist. Das

gelang der Firma Sauter in Ermatingen,

am Rand des Thurgaus am Untersee.
Die Idee ist, wie viele gute Ideen,
bestechend einfach - der Boden, der unter

dem Namen Necked-in-Dosen

hergestellten Büchsen ist um 3 mm kleiner

als der Deckel. Damit passt er präzise
in den Wulst des Deckels und kann

nicht mehr verrutschen. Die Dosen werden

im Durchmesser von 73 mm für

250 ml und 500 ml angeboten und mit

dem Durchmesser von 99 mm für die

1000 ml Gebinde.

Dieser kleine Unterschied macht die

Dose als Verpackung für Lebensmittel

wieder attraktiv - zumindest für die

Hersteller und Verteiler von
Lebensmitteln. Bei der Firma Sauter stapeln
sich haushohe Europaletttürme mit

Büchsen, die aufdie Gemüseernte warten.

Innerhalb weniger Tage steigt der

Bedarf an Dosen jeweils im Juni und Juli

um das zehnfache. Tag für Tag werden

dann 500000 Dosen ausgeliefert.
Nicht nur Erbsli, Rüebli und Tomaten

werden haltbar in Konservendosen

gefüllt. Birnen, Zwetschgen, Maiskolben,

zu Rösti verhackte Kartoffeln, Apfelmus,

Vierfruchtkonfitüre und so weiter.

Die Wintermonate nutzt Sauter für

Büchsen für Ravioli, für Karamel- und

Schokoladencreme, für Ovomaltine

und Kuchen, für Dosenmilch und

Milchpulver und für den Panzerkäse der

Schweizer Armee.

Wie bei der Mutter
Die Vorteile der Konservendose gegenüber

Packungen aus Karton oder Plastik

beschreibt Kurt Bosshard,

Geschäftsführer der Firma Sauter, so:

«Konservendosen machen Lebensmittel

für Jahre haltbar, ohne Kühlung, ohne

Tiefkühlung, ohne Lagern in der

Dunkelheit, weder gefriertrocknen,
noch vakuumieren, noch pulverisieren
sind notwendig. Das Füllgut wird in der

vom Abfüller luftdicht verschlossenen

Dose sterilisiert - basta». Im Grunde

genommen genau wie daheim bei Mutter.

Sie hat Früchte gekocht und heiss ins

grüne Bülacherglas gefüllt.

Kriegserfindung
Als Vater der Konservendose gilt Napoleon.

Er hat vermutlich den ersten

Verpackungswettbewerb der Designgeschichte

ausgeschrieben, um so eine

Methode zu finden, wie Lebensmittel

gelagert werden können. Der Koch

François Appert hat den Wettbewerb

gewonnen. 1817 tauchten in Frankreich

die ersten Konservendosen auf; im

Sezessionskrieg von i860 bis 1864 wurden

sie erstmals im grossen Stil in der

Armee eingesetzt und haben bis zum

heutigen Tag ihren festen Platz in der

Mannschaftsliste halten können. Mit
Schaudern erinnern wir uns aber auch

an die Berichte über die Abenteuerreisen

an den Nord- und Südpol, wo die

Mannschaften sich vorab aus der Büchse

ernährten - und daran starben. Es

dauerte einige Jahrzehnte, bis die

Weissblechdose die mit giftigem Blei

verlötete Büchse abgelöst hatte.

470 pro Minute
Verändert hat sich auch die Produktivität:

1875 hat Sauter rund 20 Dosen

pro Tag hergestellt, heute rattern 470

pro Minute aus der Maschinerie. Es

könnten, wären die Bestellungen gross

genug, auch 540 pro Minute sein. Aber

es wird kaum nach soooooer-Serien
oder gar Millionen-Serien gefragt.
Trotzdem, das Weissblech, zugeschnitten

aufs Bogenformat 70 x 100 cm, ist
in riesigen Lagerhallen vor der

Fertigungsstrasse gestapelt. Dank besseren

Innenlackierungen und dickeren

Schichten konnte auch die elektrolytisch

angebrachte Zinnschicht reduziert

werden. So werden die Weissbleche

immer dünner-mit 0,16 mm ist das

Material so dünn, dass, wenn es zur Dose

geformt ist, eine Sickung am Rand

nötig wird. So kann verhindert werden,
dass die Büchsen einknicken, wenn
das Vakuum nach dem Sterilisieren zu

ziehen beginnt. Und was, wenn die

Erbsli in der Pfanne sind? Der Rohstoff,
das verzinnte Weissblech, wird zwar

eingesammelt, aber es bleibt nach dem

Schmelzofen nur minderwertiges Blech

Übrig. Jürg Brühlmann
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