~ das Labskaus dériMar‘ > ,0ld Comr
- Room"” - nimmt es mit Heimattreue i

genau: Die zugegebenermaBé’n,nicht S‘dnkder"—kk; -
lich ansehnliche Késtlichkeit wird zwar nach

original Hamburger Rezept hergestellt, vom

Band l3uft das kiichenfertige Labskaus jedoch

in einer Fabrik in Unterfranken. ,lch méchte
bestmdgliche Qualitat”, begriindet der Ge-
schaftsfiihrer der Old Commercial Handels
GmbH, Peter Pagels, seine Zusammenarbeit

mit dem Feinkostbetrieb Englert im Lohr am
Main. Seit sieben Jahren schon Gberlssst er
den Franken die Herstellung des traditionellen
Seemannsgerichtes, das aus gepokelter
Rinderbrust, Kartoffeln, Zwiebeln und Speck
sowie aus Gewlirzen besteht. Wichtigster
Bestandteil ist natirlich das Fleisch. Im Old-
Commercial-Room-Labskaus, bundesweit in
Delikatessengeschaften erhéltlich, betrdgt der
Fleischanteil knapp 50 Prozent. Und das ist
auch der Grund fiir das typisch rotbraune
Aussehen der Speise: ,Die Farbe kommt vom
Pokeln des Fleisches, Rote-Bete-Saft oder
Farbstoffe sind nicht enthalten”, sagt Pagels.
Ferner findet sich in der Zutatenliste kein
Fisch. Denn Fisch, sagt der 63-Jahrige, hatten
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die Matrosen
frither auf ihren
Schiffen zur Ge-
niige. Das Re-
zept stammt aus
der Feder des Ham-
burger Gastronomen
Paul Rauch. In dessen Lokal ,,Old
Commercial Room" gegentiber der Michaelis-
kirche gingen Walfdnger ein und aus. Sie er-
zahlten Rauch von ihrem Seemannsgericht.
Der Rest ist Geschichte.

seite der am 1. April 1989 gegriindete

_packt im Frischetresor, kulinarische Scha

andern, hat auch der Ha

sein Sortiment der Zeit an
len nicht mehr alle der ursprii
20 Gerichte von Rauch her." Auf der

Commercial Handels GmbH finden sich, ve

wie Aalsuppe, Krabbensuppe, Hummercreme-
suppe, Rinderbrust in Meerrettichsauc
auch Rote Griitze. Das Hauptprodu
und bleibt Labskaus.

Bevor Peter Pagels zum Herrn tiber die konser-
vierte Seemannskost avancierte, war er jahre-
lang in der Automobilbranche tatig: ,Ich hat-
te eine Autowerkstatt hier in Hamburg." Nach
Grindung der GmbH versuchte er den Spag:
lieB beide Geschafte am Leben. Ver-

gebens. ,Nach zwei Jahren

ging es nicht mehr, sagt

Pagels, der sich schluss-

mit den Lebensmitteln ent-
schied. Anfangs, erinnert er

seiner Tochter auf Verkos-
tungstour gegangen. Labs-
kaus anpreisen. ,Es haben
sich aber immer wieder die-
selben Leute zum Probieren
angestellt.” Also wurde diese
Marketingaktion begraben.
Heute gilt Labskaus - serviert
mit Spiegelei, Roter Bete und
Salzgurke - als Delikatesse
und als Hamburger Spezialitat,
~die weit iiber die Landesgrenzen
; hinaus bekannt und beliebt ist. Und
dass dieses hamburgische Traditionsgericht
andernorts produziert wird, kann als weiterer
Beleg fiir die Toleranz und Weltoffenheit
unserer Stadt gedeutet werden. B
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Im Zuge einer Geschaftsvereinbarung mit
Reinhard Rauch, Sohn des Ende 1988 verstor-
benen Paul Rauch, sicherte sich Peter Pagels

Artikel gratis per SMS unter Angabe FBKXK6 an

die Handynummer £2444 [siehe auch Seite 64).
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