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HANDWE R K / FEINKOST-MANUFAKTUREN
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Genuss immer zur Hand
AB JETZT KANN MAN GANZE MAHLZEITEN IN DER SPEISEKAMMER BEVORRATEN:  
DIE LECKEREN SPEZIALITÄTEN FEINSTER MANUFAKTUREN SIND FIX FERTIG GEMACHT

Variantenreich 
Auch schnelle „Burger“ lassen 
sich aus Knödeln mit Süßkartof-
feln und Gemüse zubereiten

Nachhaltig 
Matthias Helm-
ke, Felix Pfeffer 
und Janine  
Trappe (v. l. n. r.)  
retten übrig ge-
bliebenes Brot

KNÖDELKULT, KONSTANZ

Knödel aus dem Glas 
A m besten schmecken sie in Scheiben geschnitten und 

in Butter goldbraun angebraten“, schwärmt Matthias 
Helmke von seinen Klößen. „Man kann sie aber auch  
backen oder grillen. Wir entwickeln eigentlich ständig neue  
Rezeptideen, die wir auf der Homepage veröffentlichen.“ 
Der Impuls für Semmelknödel aus dem Glas kam dem  
begeisterten Hobbykoch, als er hörte, wie viel Brot jeden  
Tag in Deutschland weggeworfen wird. „Dagegen wollte ich 
etwas tun, und ich überlegte, wie man dieses Brot retten 
und wieder in den Prozess zurückführen, sprich, es wieder 
zu einem Lebensmittel machen könnte.“ Auf einem Inno-
vationsstammtisch in Konstanz konnte er Felix Pfeffer und  
Janine Trappe sofort dafür begeistern. Ein Jahr tüftelten  
der Maschinenbauer, der Architekt und die Juristin an der 
Umsetzung, bevor sie dann 2017 ihre Jobs an den Nagel 
hängten und gemeinsam ihre Firma gründeten. Das Brot für 
die Knödel stammt von ausgewählten Bäckereien, die ihre 
übrig gebliebene Ware sammeln. Diese wird dann geschro-
tet, mit einem Sud vermischt, in Gläser abgefüllt und einge-
kocht. Fünf verschiedene Sorten gibt es aktuell im Angebot, 
drei herzhafte und zwei süße. „Auch ungekühlt sind unsere 
Produkte ein Jahr haltbar. Perfekt für den Vorrat“, erklärt 
Matthias Helmke. Das Konzept kommt an, nicht nur bei den 
Kunden. Schon im ersten Jahr wurden die drei mit dem  
„Zu gut für die Tonne“-Preis vom Bundesministerium für Er-
nährung und Landwirtschaft ausgezeichnet, 2018 folgte der 
europäische „#reducefoodwaste Award“. Mission geglückt!

 https://knoedelkult.de 

MRS T, HAMBURG

Edles Gebäck zum Tee 
E igentlich begann alles mit einer zu vollen Teeschub-

lade“, sagt Maren Thobaben und lacht. „Ich habe  
damals überlegt, was ich damit noch machen könnte, außer 
den Tee zu trinken. Also habe ich angefangen, damit zu  
backen.“ Bald keimte die Idee, auch beruflich Delikatessen  
damit herzustellen. Also beschloss die Medienwissenschaft-
lerin, noch mal neu anzufangen, und suchte sich eine Lehr-
stelle als Konditorin, was gar nicht so leicht war, hatte sie 
doch mit ihren 36 Jahren das übliche Ausbildungsalter deut-
lich überschritten. Aber Maren Thobaben kämpfte für ihre 
Idee und verfeinerte dann auch die Werke für ihre Meister-
prüfung mit ihrer Lieblingszutat. In ihrer Backstube zaubert 
Mrs T heute feine Köstlichkeiten wie Cantuccini mit Jasmin- 
oder Popcorn mit Pu-Erh-Tee. „Ich bin zwar ein absoluter 
Teatime-Fan, aber zu meinem Gebäck trinke ich gern mal 
einen Cappuccino. Und das Earl-Grey-Shortbread harmo-
niert übrigens auch wunderbar mit Rotwein …“

 www.mrs-t.de 

Lehrreich 
Auf die Finger 
schauen kann 
man Konditorin 
Maren 
Thobaben  
in ihren  
Workshops

Erlesen 
Die Teeblätter 
werden erst 
fein vermahlen, 
dann im  
Gebäck  
verarbeitet

Einfach köstlich 
Lust auf ein Dessert? Aus der 
Sorte „Bread Apfel“ zaubern 
Sie ein tolles, süßes Türmchen 
mit Vanillesauce 


