Zeitschrift: Hochparterre : Zeitschrift fr Architektur und Design

Herausgeber: Hochparterre

Band: 13 (2000)

Heft: 6-7

Artikel: Die stapelbare Dose

Autor: Bruhlmann, Jirg

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-121357

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-121357
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

brennpunkte

N
N

hp 6-7/2000

Bilder: Pirmin Rosli

Die neuen Konservendosen lassen
sich ineinander stapeln, denn der
Boden ist um 3 mm kleiner als

der Deckel

Die stapelbare Dose

Die Konservendose, schon vor 150 Jahren

geschitzt, um Lebensmittel zu lagern,

hat nun den Sprung vom Einzelobjekt zum

System geschafft.

Mit den landauf, landab bekannten
Konservendosen lassen sich keine Tiir-
me bauen —keine Biichse steht gerade
auf der andern, sie passen nicht inein-
ander, weil Boden und Deckel den glei-
chen Radius haben. Das bereitet den Fi-
lialleiterinnen von Migros und Coop in
den Verkaufsregalen dieselben Proble-
me wie den Hausfrauen und Hausmén-
nern. Jede Aktion Ravioli sechs Dosen
zum halben Preis wird zum Argernis,
weil die Biichsen nicht stapelbar sind.
So hilft man sich mit kunstvollen Pyra-
miden, gebaut aus leicht verschobe-
nen Biichsen.

3 mm Unterschied
Dabei ist Stapelbarkeit ein Standard
fiir industriell hergestellte Gegenstén-
de. Die Konservendose aber hat fast
200 Jahre gebraucht, bis aus dem Ein-
zelobjekt Konservendose nun ein Ver-
packungssystem geworden ist. Das ge-
lang der Firma Sauter in Ermatingen,
am Rand des Thurgaus am Untersee.
Die Idee ist, wie viele gute Ideen, be-
stechend einfach — der Boden, der un-
ter dem Namen Necked-in-Dosen her-
gestellten Biichsen ist um 3 mmkleiner

als der Deckel. Damit passt er prazise
in den Wulst des Deckels und kann
nicht mehrverrutschen. Die Dosen wer-
den im Durchmesser von 73 mm fiir
250 ml und 500 ml angeboten und mit
dem Durchmesser von 99 mm fiir die
1000 ml Gebinde.

Dieser kleine Unterschied macht die
Dose als Verpackung fiir Lebensmittel
wieder attraktiv — zumindest fiir die
Hersteller und Verteiler von Lebens-
mitteln. Bei der Firma Sauter stapeln
sich haushohe Europaletttiirme mit
Biichsen, die auf die Gemiiseernte war-
ten. Innerhalb weniger Tage steigt der
Bedarfan Dosen jeweils im Juni und Ju-
lium das zehnfache. Tag fiir Tag werden
dann 500000 Dosen ausgeliefert.
Nicht nur Erbsli, Riebli und Tomaten
werden haltbar in Konservendosen ge-
fiillt. Birnen, Zwetschgen, Maiskolben,
zu Rosti verhackte Kartoffeln, Apfel-
mus, Vierfruchtkonfitiire und so weiter.
Die Wintermonate nutzt Sauter fiir
Biichsen fiir Ravioli, fiir Karamel- und
Schokoladencreme, fiir Ovomaltine
und Kuchen, fiir Dosenmilch und Milch-
pulver und fiir den Panzerkdse der
Schweizer Armee.

Wie bei der Mutter

Die Vorteile der Konservendose gegen-
iber Packungen aus Karton oder Plas-
tik beschreibt Kurt Bosshard, Ge-
schéaftsfiihrer der Firma Sauter, so:
«Konservendosen machen Lebensmit-
tel fiir Jahre haltbar, ohne Kiihlung, oh-
ne Tiefkiihlung, ohne Lagern in der
Dunkelheit, weder gefriertrocknen,
noch vakuumieren, noch pulverisieren
sind notwendig. Das Fiillgut wird in der
vom Abfiiller luftdicht verschlossenen
Dose sterilisiert — basta». Im Grunde
genommen genau wie daheim bei Mut-
ter. Sie hat Friichte gekocht und heissins
griine Biilacherglas gefiillt.

Kriegserfindung

Als Vater der Konservendose gilt Napo-
leon. Er hat vermutlich den ersten Ver-
packungswettbewerb der Designge-
schichte ausgeschrieben, um so eine
Methode zu finden, wie Lebensmittel
gelagert werden kdnnen. Der Koch
Frangois Appert hat den Wettbewerb
gewonnen. 1817 tauchten in Frankreich
die ersten Konservendosen auf; im Se-
zessionskrieg von 1860 bis 1864 wur-
den sie erstmals im grossen Stil in der
Armee eingesetzt und haben bis zum
heutigen Tag ihren festen Platz in der
Mannschaftsliste halten kénnen. Mit
Schaudern erinnern wir uns aber auch
an die Berichte tiber die Abenteuerrei-
sen an den Nord- und Siidpol, wo die
Mannschaften sich vorab aus der Biich-
se erndhrten — und daran starben. Es
dauerte einige Jahrzehnte, bis die
Weissblechdose die mit giftigem Blei
verlotete Biichse abgeldst hatte.

470 pro Minute

Verédndert hat sich auch die Produkti-
vitdt: 1875 hat Sauter rund 20 Dosen
pro Tag hergestellt, heute rattern 470
pro Minute aus der Maschinerie. Es
kdnnten, wiren die Bestellungen gross
genug, auch 540 pro Minute sein. Aber
es wird kaum nach 500 000er-Serien
oder gar Millionen-Serien gefragt.

" Trotzdem, das Weissblech, zugeschnit-
ten aufs Bogenformat 70 x 100 cm, ist
in riesigen Lagerhallen vor der Ferti-
gungsstrasse gestapelt. Dank besse-
ren Innenlackierungen und dickeren
Schichten konnte auch die elektroly-
tisch angebrachte Zinnschicht redu-
ziert werden. So werden die Weissble-
che immer diinner—mit 0,16 mmist das
Material so dﬁnn,dass,wennészurDo-
se geformt ist, eine Sickung am Rand
notig wird. So kann verhindert werden,
dass die Biichsen einknicken, wenn
das Vakuum nach dem Sterilisieren zu
ziehen beginnt. Und was, wenn die
Erbsliin der Pfanne sind? Der Rohstoff,
das verzinnte Weissblech, wird zwar
eingesammelt, aber es bleibt nach dem
Schmelzofen nur minderwertiges Blech
{ibrig. Jiirg Brithimann
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