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INTERNATIONALE KUCHE

Internationale Kuiche
in Deutschland

Wenn Menschen in Deutschland aus-
warts essen wollen, gehen sie in vielen
Fallen nicht in den ,Ratskeller” oder ins
»Gasthaus Sonne”, sondern zum ,Italie-
ner”, ,Spanier”, ,Griechen” oder ,Chine-
sen”. Interessanterweise haben diese
oft genau im ehemals gutbtrgerlichen
Ratskeller ihre Bleibe gefunden! Oder,
wer nicht ,wie immer” am heimischen
Tisch sitzen will, besucht einen Thai-Im-
biss, bestellt per Telefon ,beim Inder”
oder kauft sich einen Burger in einem
der Fast-Food-Restaurants, die Uber-
all auf der Welt gleich aussehen und
ihren Ursprung jenseits des Atlantiks
in den Vereinigten Staaten von Ameri-
ka haben. Aber auch wenn in Deutsch-
land selbst gekocht wird, zu Hause oder
in Kantinen und Mensen, gehoren Pizza,
Gyros oder Nasi Goreng fur Kéche wie
Esser selbstverstandlich zum Speise-
plan dazu.

Esskultur in Deutschland bedeutet so-
mit heute immer auch eine enorme
Vielfalt an internationalen Zutaten und
Gerichten. Und es sind schon lange
nicht mehr nur die Zuwanderer selbst,
die ihre Landeskiichen hochhalten, de-
ren Speisen zubereiten und die Nach-

frage nach den notwendigen Lebens-
mitteln und Gewdlrzen stutzen. Esskul-
tur in Deutschland schlieBt heute alles
ein, was Koche, egal woher sie stam-
men, in Geschaften und auf Markten
bekommen und in Restaurants, Imbis-
sen oder zu Hause mit durchaus unter-
schiedlichem kulinarischem Anspruch
zubereiten.

Kulinarisches als Heimat
und Souvenir

In Zeiten der Globalisierung fast aller
Lebensbereiche - ob Wirtschaft, Poli-
tik, Umwelt oder Kultur - ist das Inter-
nationale im Alltag selbstverstandlich
geworden. Doch diese Dimension der
deutschen Esskultur ist im Vergleich zu
jahrhundertealten, regionalen Koch-
und Kuchentraditionen eine junge Ent-
wicklung. Zwar waren im 19. und be-
ginnenden 20. Jahrhundert die franzo-
sische und italienische Kiche in den
entsprechenden Kreisen in Deutsch-
land durchaus schon ein Begriff. Doch
die grofRflachige Verbreitung internatio-
naler Kichen und die Verflgbarkeit ih-
rer Spezialitaten fir groRere Teile der
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Bevolkerung hierzulande beginnt nach
dem Zweiten Weltkrieg und hat ver-
schiedene Ursachen:

+ Die Zuwanderung von Menschen an-
derer Nationalitat, wie sie seit den
1950er-Jahren in der Bundesrepublik
stattgefunden hat. Die damals ,Gast-
arbeiter” Genannten brachten nicht
nur ihre Arbeitskraft mit, sondern
auch all das, was ihnen kulinarisch
bekannt und wichtig war. Und sie
sorgten durch ihre Gastronomieange-
bote daflr, dass die deutsche Bevol-
kerung damit ebenfalls in BerUhrung
kam. Anfangs waren das meist Stu-
denten, die das fremde und glinstige-
re Essen schatzten.

+ Eindrlicke von Auslandsreisen und
aus dem Urlaub, die die Menschen
am heimischen Herd umsetzen und
weiterfilhren wollten. So erstanden
sie statt Marmoraschenbechern Spe-
zialitaten als Souvenirs und kauften
sich daheim die passenden Kochbu-
cher.

+ Die Verfligbarkeit von fremden und
als exotisch geltenden Nahrungsmit-
teln und Zutaten, die im Laufe der
Jahrzehnte kontinuierlich  zunahm.
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Vor hundert Jahren waren Mozzarel-
la, Basilikum und Parmaschinken fast
ausschlieBlich in Italien, oft sogar nur
in bestimmten Landesteilen, erhalt-
lich. Nur wer dorthin reisen konn-
te, hatte die Chance, sie kennenzu-
lernen. Ein sachgerechter Transport,
der zum Beispiel Mozzarella weit ent-
fernt unverdorben ankommen liel3,
war nicht moglich. Heute finden sich
diese Artikel im Sortiment jedes mit-
telgroflen Supermarkts in der deut-
schen Provinz, und der Kunde kann
sogar zwischen dem exklusiven ,ech-
ten” Buffelmozzarella und dem aus
der Lebensmittelproduktion europai-
scher GroBunternehmen wahlen.

+ Die Essenszubereitung wurde in den
letzten 60 Jahren immer einfacher
und gemessen am Einkommen im-
mer preisgunstiger.

Fast Food ist international

Fast parallel zur gestiegenen Bekannt-
und Beliebtheit der auswartigen Kiche
in der Gastronomie und zu Hause vollzo-
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gen sich beim Imbissessen in Deutsch-

land zwei beachtenswerte Prozesse:

+ Etwas, das Fachleute als ,McDonaldi-
sierung” bezeichnen, namlich der un-
aufhaltsame Aufstieg der Fast-Food-
Ketten Uberall in der Welt. Statt Brat-
wurst, Pommes oder Grillhdhnchen,
den deutschen Imbiss-Klassikern, ent-
schieden sich immer mehr, vor allem
jungere Esser, im Laufe der Zeit fur
Big Mac und Co. Sattigend und be-
zahlbar, eine riesige Coke voller Eis-
wirfel dazu und all das am besten di-
rekt im eigenen Auto bestellt und ver-
zehrt - dieses Szenario hatte zumin-
dest anfangs den Reiz amerikanischer
Lassigkeit. Heute, in Zeiten einer ho-
heren Sensibilitat fir mogliche Beein-
trachtigungen der Gesundheit durch
zu viel Fett, Kohlenhydrate und Zu-
cker, stehen auch frische Salate auf
der Uberschaubaren Speisekarte.

Déner ,mit oder ohne scharf” gehort
seit den 1980er-Jahren zur Grundaus-
stattung jeder Fulgangerzone oder
Bahnhofsgegend, findet sich aber
auch - aufgepeppt und geschmack-

Tomate mit Moz-
zarella, Hamburger,
Spaghetti und auch
Déner zéhlen - ob-
wohl auslandischer
Herkunft - inzwi-
schen ebenfalls

zur deutschen Ess-
kultur.
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lich erweitert - in tirkischen Restau-
rants. Schon friher war es dort als
Tellergericht mit Beilagen Teil der tur-
kischen Kiche. Zum beliebten Fast
Food wurde der ,Donerkebab” - im
Fladenbrot wahlweise mit Salat, Gur-
ke, Tomate, Krautsalat, Zwiebeln und
einer entsprechend gewdlrzten Sol3e
Jscharf’ - offensichtlich aber erst in
Deutschland. Welcher Imbiss, nattr-
lich in Berlin, ihn zuerst so angeboten
hat, dartber wird noch gestritten.

Essen und schmecken
wie zu Hause

Die Arbeitsmigranten, vor allem aus
Sudeuropa, die in den 1950er- und
1960er-Jahren nach Deutschland ka-
men, kochten privat und in der Gastro-
nomie das, was sie kannten und moch-
ten mit dem hier vorratigen Lebensmit-
telangebot. Nachdem manche aus Be-
rufung und etliche aus wirtschaftlichen
Grunden in die Gastronomie eingestie-
gen waren, setzte sich diese Zuberei-
tungsart mit den dazu gewonnenen
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In Italien ein Frihstlicksgetrank, bei uns eine Spezialitat: der Cappuchino.

deutschen Gasten fort, sodass es ein
»echt italienisch” oder ,echt chinesisch”
in dem Sinne gar nicht geben kann. Ers-
tens kennen alleine schon diese beiden
Kichen unzahlige regionale Variationen
und zweitens werden sie Uberall auf der
Welt, je nach Gegebenheiten und Her-
kunft des Kochs, ein klein wenig anders
zubereitet und dementsprechend auch
unterschiedlich schmecken. Auch kann
es passieren, dass ein Gericht in der
+Auslandskiche” eine ganz eigene Karri-
ere macht, so etwa der griechische Gy-
ros (Schweinefleisch vom DrehspieR3).
Er ist in Griechenland eine reine Imbiss-

spezialitat, die kaum in Restaurants zu
haben ist. In Deutschland wurde er ab
den 1970er-Jahren im StralRenverkauf
bekannt, aber spater vom gunstigeren
Doner verdrangt. Heute findet sich Gy-
ros auf den Speisekarten der einfache-
ren griechischen Gaststatten. Oder der
~Cappucchino”. In seinem Herkunfts-
land Italien wird er meist zum Friihstiick
getrunken, in Deutschland dagegen oft
nach dem Essen oder einfach zwischen-
durch, zu Zeitpunkten also, an denen
Italiener zu ihrem ,Café”, unserem ,Es-
presso” greifen. So wurde aus einem
simplen italienischen Frihstucksgetrank

Wie deutsch ist der Hamburger?

bei uns eine feine Kaffeespezialitat.
Dass diese in Deutschland anfangs oft
mit einer Haube aus geschlagener Sah-
ne statt aufgeschaumter Milch angebo-
ten wurde, tat ihrem Siegeszug keinen
Abbruch.

Italien an der Spitze

Wer sich mit internationalen Kichen in
Deutschland beschaftigt, sto3t immer
wieder auf ein Ergebnis: Die italieni-
sche Kuche scheint - nicht nur beim Kaf-
fee - unschlagbar zu sein. Aus einer Be-
fragung des Allensbacher Instituts aus
dem Jahr 2003 geht hervor, dass von
den Menschen, die regelmalig oder ab
und zu in einem auslandischen Lokal es-
sen gehen, jeder zweite das italienische
Lokal bevorzugt. Chinesische (21 %) und
griechische Kiche (18 %) landen abge-
schlagen auf den Platzen zwei und drei.
Letztere punkteten dafur eher in Ost-
deutschland. Es mag am von den (West-)
Deutschen seit jeher bewunderten ,Dol-
ce vita" liegen, an den Urlaubserinne-
rungen mehrerer Generationen oder
einfach daran, dass vieles aus der itali-
enischen Kuche schnell zuzubereiten ist
und in vielen Variationen auch daheim
lecker schmeckt. Sogar das ,al dente”
gehort mittlerweile zum kulinarischen
Allgemeinwissen der Durchschnittsfami-
lie, die wahrscheinlich mehr Pasta aus
Hartweizengries als mit Eiern gemach-

1955 war der Startpunkt einer Erfolgsgeschichte, die das platte Rinderhacksteak
zur wahrscheinlich weltweit bekanntesten Speise machte. Denn in diesem Jahr
eroffnete McDonald's bei Chicago das erste Schnellrestaurant und hatte ,Ham-
burger”im Sortiment. Der Name taucht aber bereits viele Jahrzehnte friiher auf.
Schonim 19. Jahrhundert heift ein Hacksteak aus Rindfleisch in amerikanischen
Kochbtichern ,Hamburger steak”. Ob es jedoch erstmals in der Kleinstadt Ham-
burg im US-Bundesstaat New York angeboten wurde oder in einer der anderen
amerikanischen Gemeinden, die dies flr sich reklamieren, ist kaum nachweis-
bar. Einig ist man sich nur darin, dass die Hansestadt irgend etwas mit dem Na-
men zu tun haben muss. Wikipedia etwa verweist auf das ,Rundsttick warm" aus
Hamburg, ein Brétchen mit einer warmen Scheibe Braten oder Frikadelle darin,
das mit deutschen Einwanderern in die USA gekommen sei.

Der Autor Thomas Hillenbrand liefert bei Spiegel Online, Rubrik ,Eines Tages,
die vielleicht logischste Erkldrung: Das Wérterbuch Oxford English Dictionary
aus dem Jahr 1802 nennt gepokeltes Rindfleisch, eine der haltbaren Speisen flr
Auswanderer auf der langen Schifffahrt, ein ,Hamburg Steak”. Und weil viele der
Reisenden von Hamburg aus starteten, kdnnte das des Ratsels Losung sein. Egal
woher, wer jemals einen wirklich frisch gegrillten Hamburger in einem echten
Burger-Lokal genossen hat, wird lappiges Fast Food und gepokeltes Rindfleisch

schnell vergessen.
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Die gesellschaftspolitische Dimension

Mit Prof. Dr. Maren Méhring sprach Stephanie Rieder-Hintze.

Prof. Dr. Maren Mohring ist
Historikerin und lehrt seit 2014
Vergleichende Kultur- und Gesell-
schaftsgeschichte des modernen
Europa an der Universitat Leipzig.

Sie beschéftigen sich unter anderem mit dem Einfluss auslandischer Speisen auf die Kiiche und
(Ess-)Kultur Deutschlands. Wie ist Ihre zentrale Erkenntnis?

Essen ist deshalb ein so interessanter Untersuchungsgegenstand, weil bestimmte Nahrungsmittel zum Inbegriff einer nationalen
Kultur werden kdnnen. So kennen wir zum Beispiel zahlreiche abwertende Bezeichnungen wie , Spaghettifresser” oder ,Krauts".
Die Debatten um ,fremdes” Essen und die Akzeptanz oder Ablehnung unbekannter Speisen kann uns Aufschluss Uber die Art und
Weise geben, wie in einem Land mit kulturell Andersartigem umgegangen wird und wie sich dieser Umgang historisch verandert
hat.

Warum gab es gerade in den 1970er-Jahren einen Griindungshoom auslandischer Restaurants bei uns?

Mit der wirtschaftlichen Rezession Anfang der 1970er-Jahre und dem Anwerbestopp 1973 stellte sich fur viele Migranten, die im
Land waren, die Frage, wie sie ihren Lebensunterhalt hier verdienen sollten, wenn sie in Deutschland bleiben wollten. Die selbst-
standige Erwerbstatigkeit war eine der Mdglichkeiten, die sich boten. Dabei war die Gastronomie so beliebt, weil sie ein Wirt-
schaftssektor mit relativ niedrigen Zugangsbarrieren ist; kein Meistertitel musste vorgewiesen werden, und es war auch weniger
Kapital als etwa im produzierenden Gewerbe notwendig.

Ist die Entwicklung ausléndischer Kiichen in Deutschland eine Ausnahme?

Trotz mancher Spezifika in Deutschland ist der Boom auslandischer Kiichen ein internationaler Trend, der sich in allen westlichen
Konsumgesellschaften (inklusive Japan) beobachten Iasst.

Vielen Dank fiir das Gesprach, Frau Professorin Méhring!

te Nudeln aus deutscher Produktion
im Vorratsschrank hat. Und wenn man
den Nachwuchs zu seinem Lieblingsge-
richt befragen wirde, hielRe es vermut-
lich ,Spaghetti mit Tomatensauce” statt
.Nudeln”. Aber auch Carpaccio, Vitello
tonnato oder Panna cotta sind fur vie-
le keine Fremdwdrter mehr. Am Beispiel
Italien zeigt sich auch das Phanomen,
dass groRer Zuspruch im Ausland einer
Spezialitdt im Ursprungsland manchmal
erst richtig auf die Sprunge hilft. Denn
der suditalienischen Pizza (urspring-
lich aus der Gegend rund um Neapel)
gelang erst nach dem Durchbruch in
den USA durch italienische Einwande-
rer die flachendeckende Verbreitung in
Italien, insbesondere als Hauptgericht
in einer Pizzeria. Daher hort man gele-
gentlich von den Amerikanern, sie seien
die eigentlichen Erfinder der Pizza. Vie-
le Jahrhunderte friher wurde am an-
deren Ende der Welt, in China, das Pro-
dukt erfunden, mit dem die italienische
Esskultur in Deutschland als erstes und
in besonderem Mal3e bis heute identifi-
ziert wird: das Speiseeis. Viele der italie-
nischen Eisdielen werden in dritter oder
vierter Generation betrieben, 6ffneten
ihre Pforten hierzulande also oft schon
vor dem Zweiten Weltkrieg. ,Gelaterias”

lassen sich aber bereits im 17. und 18.
Jahrhundert auRerhalb Italiens, zum Bei-
spiel in Frankreich, nachweisen.

Alle profitieren

(Ess-)kultureller Austausch ist keine Ein-
bahnstralBe, im Gegenteil. Deutsche Ge-
wohnheiten und Winsche haben die
auslandischen Kuchen und ihre Spezia-
litdten beeinflusst. Fast Uberall im Aus-
land gehen die Zeiten zu Ende, in denen
deutsche Urlauber vor allem Schnitzel
und Kraut winschten oder (ungewollt)
damit konfrontiert wurden. Daflr erle-
ben Kochsendungen, in denen ,Sterne-
Kéche” quer durch die Kichen dieser
Welt kochen, seit Jahren hohe Einschalt-
qguoten. Die Sterne-Kdche werden zu TV-
Stars, die ihre mitteleuropaische Koch-
kunst mit vielen exotischen Einspreng-
seln ,wirzen". Kochen und Essen ist so-
mit nicht mehr ausschlieBlich italienisch
oder griechisch oder deutsch, sondern
europdisch oder international. Einen ei-
genen Platz gefunden haben in dieser
Vielfalt in den vergangenen Jahren auch
die mexikanische und in besonderem
MaR, dank regelrechter Modewellen, die
asiatischen Kuchen, allen voran das Su-
shi. Ob jedoch in Zukunft zum Beispiel
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afrikanische Gerichte als jungstes Ka-
pitel des ,Ethnic Food" jenseits von ei-
nigen wenigen Spezialangeboten ihren
Weg auf Herde und Teller in Deutsch-
land schaffen werden, bleibt fraglich.
Ziemlich sicher ist aber, dass die frem-
den kulinarischen Einflisse insgesamt
dazu beitragen, unsere Weltoffenheit
und Toleranz zu starken. 1

Zum Weiterlesen:

* Mbhring M: Verdnderungen der bundes-
deutschen (Ess-)Kultur durch Migration
und Tourismus. In: Kief3ling F, Rieger B
(Hg.): Mit dem Wandel leben. Neuori-
entierung und Tradition in der Bundes-
republik der 1950er und 1960er Jahre.
Béhlau, KéIn (2010), 157-183

* Richter D: Reisen und Schmecken. Wie
die Deutschen gelernt haben, italienisch
zu essen. In: Voyage. Jahrbuch fiir Reise-
& Tourismusforschung 5, 17-29 (2002)

* Fremdes Essen. Die Geschichte der aus-
léndischen Gastronomie in der Bun-
desrepublik Deutschland. Habilitations-
schrift. Universitét zu K6ln 2009/2010.
Oldenbourg, Miinchen (2012)
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