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Europäische Küchen
Eine Bestandsaufnahme
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Wir schreiben das Jahr 1888. Im Deutschen Reich besteigt Kaiser Wilhelm II. den

Thron, und sogleich sind Großtaten zu vollbringen: Die Menükarten am Hofe müs-

sen neu gestaltet werden. Ein Jahrhundertwerk, denn seit Friedrich II. war es bei den

Hohenzollern Tradition, sie in der kulinarischen Hochsprache Französisch abzufas-

sen. §renn man außer acht läßt, daß die'§Turzeln det Haute cuisine in Italien lagen,

kann man sagen, daß seit Ludwig XIV. Frankreich die Maßstäbe für guten Geschmack

und delikate Gerichte setzte. An dieser kulturellen Hegemonie änderte auch der

machrpolitische Niedergang Frankreichs im 19. Jahrhundert nichts' Dagegen wollte

der junge deutsche Regent ein Zeichen kulinarischer Selbstbehauptung setzen: Die

Menükarten an seinem Hofe mußten künftig in deutscher Sprache verfaßt werden.

Ein Einschnitt gewiß, doch die Reform blieb halbherzig. Die Hofküche blieb inter-

national ausgerichret, sie wurde nichr deutsch. An die Stelle warmer Vorspeisen tra-

ten kalte, Fisch und Geflügelgerichte wurden vermehrt aufgetragen - mehr änderte

sich nicht. Die nationale Küche war nämlich immer auch die Küche der Untertanen,

von der man sich als Aristokrat - allen Deutschtums zum Trotz - abzuheben hatte.

Der Vorstoß des Monarchen fand angesichts der vielbeschworenen deutsch-fran-

zösischen,Erbfeindschafto berrächrliche Unterstützung im konservativ-liberalen

Bürgertum. Diese deutschen Untertanen standen nicht im Banne der internationalen,

vornehmlich französisch ausgerichteten Hotelküche, die sich seit Ende des 19' Jahr-

hunderts stark mit Namen und Werk Georges Auguste Escoffiers verband. Sie kriti-

sierten die ,verkünstelten. Gerichte für ,verdorbene. Gaumen und eifenen gegen

die ,Verwelschung. der kulinarischen Sprache. Vertrerer von Volkskunde und Kul-

turgeschichte bemühten sich, die Eßgewohnheiten der Altvorderen zu erkunden und

waren auf der Suche nach dem kulinarischen Elysium des teutschen Reckens. So ent-

stand eine deutsche Küche der Abgrenzung, eine Küche voll vermeintlicher Einfach-

und Natürlichkeit, ein Kopfprodukt, welches sich trefflich eignete, andere Esser als

kulturfremd auszugrenzen. \

Richard Hecht schrieb 1907: "§üo sind alle diese einfachen Sitten und Gepflo-

genheiten geblieben? Die kräftig und derb zubereiteten Speisen der Vorzeit? §7ie

prangr uns jetzt die moderne goldgeräucherte ,Menükarte( einer Hochzeit unserer

Tage entgegen! §üie schwirrt's da von französischen Brocken und fremden Namen,

z.B.: Oxtailsu ppe -Zander mit holländischer Sauce - Tournedos a la Rosini - ftanz.

Poularde - Kompott - Salate - Eisbaiser - Dessert [. ..] Das ist durch und durch un-

deutsch. n I

Heute scheint die Situation völlig anders zu sein. Die früheren " Erbfeinde " Frank-
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reich und Deutschland sind (manchmal erwas zögerliche) Garanten wachsender eu-

ropäischer Integration, die nicht allein auf ökonomische und außenpolirische Zwänge
reagiert, sondern auch soziale, ökologische und kulturelle Komponenren umgreift.
Betrachtet man das weite Feld des Essens, so findet man jedoch, wie vor L00 Jahren,
eigenartig ähnliche und eigenartig abweichende Konstellationen. Auch heute sieht
man sich einem Feind gegenüber, nun ist es einer aus Übersee. Es ist die amerikani-
sche Fast-food-Küche, die europaweit nicht nur Millionen Esser mit Beschlag belegt,
sondern auch auf den Widerstand der Vorkämpfer europäischer Küchen trifft.

1985 wurden die "Eurotoqggs" gegründet, als "Bollwerk gegen Fast-food und
Pfusch in der Nahrung", als Neuwerk von mittlerweile 3200 europhilen Spitzen-
köchen. Produzenten und Esser vereinigt dagegen die internationale Slow-Food-
Bewegung, deren Ursprung im italienischen Kampf gegen ein amerikanisches
Fast-food-Unternehmen lag und die heute mehr als 50 000 Mitglieder zählt. Beiden

Vereinigungen gemeinsam ist der Bezug auf das kulinarische Erbe Europas, ver-
standen als das Vermächtnis regionaler Küchen und Produkte. Beide stellen das

Eßerlebnis in den Vordergrund: Geschmack, Genuß und Ambiente. Ist die Slow-Food-
Bewegung jedoch teils traditionalistischen Denkmustern verhaftet und stark marke-
tingorientiert, so setzen die Eurotoques bewußt auf eine zukunftsorientierte, auf eine

ökologisch verantwortbare Eß- und Ernährungsweise.
Deutsche Küche, europäische Küche - diese Begriffe werden voller Emphase ver-

wandt, Identität drückt sich in ihnen aus; zugleich aber bleiben sie eigenartig unklar.
Schon der Verweis auf regionale Traditionen macht deutlich, daß es sich hierbei im-
mer nur um Teilbereiche der ieweiligen Eßkultur handeln kann. Angesichts der Be-

drohung von außen werden heute kulinarische Grenzen überwunden und Kräfte ge-

bündelr, die noch im 19. Jahrhundert unterschiedliche Volkscharaktere zu begrün-

den schienen.

Im folgenden soll erwas Ordnung in die Küche(n) gebracht werden. Zunächst wird

es darum gehen, zentrale Begriffe zu klären, damit nachvollziehbar wird, auf welcher

Ebene die leweilige Diskussion geführt wird. Anschließend werden wir uns dem Le-

bensmittelkonsum in Europa zuwenden. So gewinnen wir materielle Indikatoren, an-

hand derer wir uns dann Fragen nach der Existenz und der Bedeutung regionaler und

nationaler Küchen bzw. einer europäischen Küche nähern können. Das geht aller-

dings nur, wenn wir uns (notgedrungen rudimentär) auf einige Speisen und Zuberei-

tungsweisen einlassen. Küchen aber existieren nicht nur real, in der Verbindung von

Lebensmitteln und kulinarischem Handeln. Sie sind immer auch imaginär, Teil unse-

res Denkens, unserer Vorstellungen von anderen und anderem. Haben wir das er-

gründet, so können wir abschließend versuchen, die Bedeutung und den Stellenwert

heterogener Küchen für einen Europäer auszuloten.

'§7as ist eine Küche?

Küchen werden gemeinhin an geographischen Räumen festgemacht. Doch man sollte

sich bewußt machen, daß sie auch andere Phänomene streifen können. Soziale Dif-

ferenzierungskriterien sind allseits bekannt, auch wenn es vielleicht merkwürdig an-

mutet, von der Küche des Landarbeiters, des Angestellten oder des Managers zu

sprechen. Offenbar bestehen hier ledoch gemeinsame Bande. Ebenso könnte man das

Alter oder die Generation der Essenden heranziehen, könnte von der Küche zu ver-

schiedenen Zeiten (Jahreszeiten, Feste, Tage, Tageszeiten), unrerschiedlicher Haus-

halts- und Familienrypen, heterogener Religionen und nicht zulerzt der Geschlechter

sprechen. Hier zeigen sich Grenzen raumbezogener Konstrukte von Küchen. Doch

der Vergleich zeigt, daß zumindest in der ersten Hälfte dieses Jahrhunderts regionale

Kategorien einer Küche alle anderen Faktoren dominant überlagern konnten. Vor die-

sem Hintergrund wird ein bündelnder Begriff von Küche zwingend abstrakt.

Begriffliche Elemente einer Küche

Speisensystem

Speisenkomplex

Mahlzeit

Lebensmittel Speise (und Getränke)

SO2.ERNAHRUNG

Grundnahrungsmittel Produkte
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Die in diesem Schema angeführten Begriffe konstituieren in ihrer Gesamtheit eine
Küche. Trotz ihrer Vielzahl grenzen sie strikt aus. Sie finden hier keine naturwissen-
schaftlichen Begriffe, keinen Hinweis auf Nähr- und Nahrungsinhaltsstoffe. Men-
schen essen keine Kalorien, Küchen gründen nicht auf Eiweiß, Kohlehydraten und
Fetten. Die regionalen unterschiede in der Kalorienaufnahme sind eher gering. sie
variieren, von extremen Klimazonen einmal abgesehen, durchschnimlich nur um we-
nige hundert Kilokalorien. Küchen mögen auf Narurbedingungen gründen, doch sie
sin«l auch Ausdruck von Kulrur, Ausdruck des praktischen Handelns der Menschen.

Küchen basieren auf Lebensmitteln. Bei ihnen handelt es sich jedoch nicht allein
um Grundnahrungsmittel, die wir ernten, erwerben oder im Haushalt bearbeiten. Es
handelt sich heutzutage vornehmlich um Produkte, technologisch be- und verarbei-
tete Lebensmittel, die über kommerzielle Kanäle vermarkter werden. Lebensmittel
und Produkte können zu speisen werden; hierbei handelt es sich dann um zuberei-
tete Lebensmittel. Doch nicht allein diese prägen eine speise. Auch die Art der Zu-
bereitung, die Kochtechnik und Konservierung ist zu nennen, ebenso die variation
der Zutaten, die verwandten Gewürze, der bevorzugte Geschmack, die Form und
Konsistenz und schließlich auch die sprachliche Bezeichnung. Denken Sie nur an eine
morgendliche §Teizenbackware. Je nachdem, ob sie es Brötchen, Rundstück,
§fleck(en), semmel oder schrippe nennen, sehen sie diese Speise in anderem Konrexr,
ist sie möglicherweise Ausdruck unterschiedlicher Küchen.

speisen aus bestimmten Lebensmitreln lassen sich leweils gruppieren und darauf-
hin gezielt untersuchen. Dann handelt es sich entweder um speisekomplexe, erwa
Käse-, Fleisch- oder Milchspeisen. ober aber wir betrachten speisesysteme, erwa das
des Hochzeitsmahles oder das des süßen Brotaufsrrichs. speisesysteme und -komplexe
setzen sich iedoch nichr allein aus Speisen zusammen, sondern zugleich aus Mahlzei-
ten. Diese gründen auf der Art, Zahl und Reihenfolge bestimmter Speisen. Zentral
für ihr Zustandekommen sind menschliche Handlungen. Das kann erwa ein be-
stimmtes Benehmen sein oder eine spezielle Form der Kommunikation. Mahlzeiren
variieren zugleich hinsichtlich der Fülle menschlicher Rahmenbedingungen: Denken
sie etwa an Fragen von Zeitpunkt, Dauer, orr oder Bezeichnung. Mahlzeiten stehen
nicht allein, sie sind vielmehr Teil eines umfassenderen Lebensstils. Fragen nach Ta-
ges-, §(ochen- und Jahresrhythmen, nach urlaubs- und Festessen lassen sich unter
dem Begriff der Mahlzeitenordnung fassen. Auch dies ist ein wichtiger Aspekt einer
Küche.

Es wäre möglich, dieses auf Günter'l?iegelmann, den Nestor der deutschen Er-
nährungsethnologie, zurückgehende Begriffsfeld weiter zu differenzieren, es vor al-
lem aber stärker auf Themen einer fremdversorgten Ernährungswelt zuzuschneiden.
Doch mit dem Aktualitätsgewinn verlören wir teilweise historische Vergleichsmög-
lichkeiten. Wenn deutlich wurde, welch unterschiedliche Ebenen zu betrachten sind,
um einer Küche einigermaßen gerecht zu werden, dann hat dieses Modell schon viel
erreicht. Es hilft uns, die Dinge zu ordnen, zeigt aber zugleich, daß wir nur Stückwerk
leisten, nur einige Hinweise zu den Küchen Europas geben können.

Lebensmittelkonsum in EuroPa

Beginnen wir unsere Analyse mit den Lebensmitteln, präziser mit den Grundnah-

rungsmitteln: Sie bilden die Grundlage ieder Küche. Über ihren Konsum finden sich

schon in den Lexika des frühen 19. Jahrhunderts, zum Beispiel im 'Conversations-
Lexicon für gebildete Stände, von 1819, charakteristische Erörterungen: "Nordische
Nationen sind meistens mehr zu Fleischnahrung, südliche mehr zu Pflanzenkost ge-

neigt. Die südlichen und morgenländischen Nationen sind überhaupt, wenigstens im

natürlichen, durch Ueberkultur noch nicht verderbten, zu mäßigerm und einfacherm

Genuß der Nahrungsmittel geneigt."

Die Tendenz mag richtig sein, auch wenn wir heute natürlich eine andere Sprache

sprechen. §Uollen wir präzisere Aussagen treffen, müssen wir auf Stadstiken zurück-

greifen, wie sie für viele europäische Staaten erst seit derJahrhunderrwende vorliegen.

konsu-statistiken bergen gewiß große Probleme, denn hier werden nur Lebensmirtel

aufgeführt, die hätten verzehrt werden können. Doch sie bieten gewiß mehr als frühe

Lexika und darüber hinaus Daten vergleichbarer Qualität.
Beginnen wollen wir mit unserer Betrachtung kurz nach dem Zweiten \ü/eltkrieg.

Beim Verbrauch von Kartoffeln, Gemüse und §üein in den Staaten vor allem der heu-

tigen Europäischen Union sind deutliche Konsumunterschiede erkennbar. Zwischen

1953 und 1955 verbrauchten die'Westdeutschen 161,5 kg Kartoffeln pro Kopf und

Jahr, in Italien waren es dagegen nur 46,3 kg. In der Folgezeit nahm der Kartoffel-

konsum in fast allen europäischen Staaten ab. Die Unterschiede zwischen den ein-

zelnen Staaten verringerten sich dadurch zwar quantirativ, bestehen aber nach wie

vor. 1994 wurden in der Bundesrepublik Deutschland noch fast zweimal so viele Kar-

toffeln verzehrt wie in Italien. Europaweit zeigt sich, daß die Knollenfrucht hohe Kon-

summargen auf den Britischen und der Iberischen Halbinsel besitzt, ebenso in Mittel-

und Nordwesteuropa. Frankreich, die skandinavischen Staaten und die Mimelmee-

ranrainer weisen dagegen unterdurchschnittliche Zif.fern auf. Beim Gemüseverzehr

kehrt sich dieses Bild teils um. Dies gilt nicht nur angesichts des insgesamt stark ge-

stiegenen Konsums dieser Lebensmimelgruppe. Deutlich erkennbar ist ein klares Süd-

Nord-Gefälle. Die Einwohner mediterraner Scaaten konsumieren durchweg mehr

Gemüse als die West- und Nordeuropas, die Italiener etwas mehr als die doppelte, die

Griechen durchschnittlich mehr als die dreifache Menge der der Einwohner Deutsch-

lands. Frankreich erzielt mittlere Werte, Briten und Iren konsumieren Gemüse leicht,

die Skandinavier dagegen deutlich unlerdurchschnittlich. Allen kälteerprobten Kohl-

gewächsen zum Trotz spielen Fragen von Klima und Anbaumöglichkeiten hierbei eine

wichtige Rolle. Doch ebenso offenkundig ist, daß gerade die mediterranen Staaten

ihre Küchen auf deutlich andere Lebensmittel gründen als ihre nord- und westeuro-

päischen Nachbarn.
Das zeigt sich auch bei den Getränken. Das TraubenproduktWein wird heutzutage

in den Mittelmeerstaaten weit überdurchschnittlich konsumiert; das gilt insbeson-

dere für Rotweine. In Skandinavien, auf den Britischen Inseln und in Nordwesteu-

ropa ist §Teinkonsum heute noch nicht alltäglich, eher etwas Besonderes. Selbst im
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Produktionsland Deutschland liegen die Konsumziffern unter dem europäischen
Durchschnitt.Zugleich aber verringern sich beim Wein die Unterschiede innerhalb
Europas dramatisch. Die Mittelmeerstaaten weisen deutliche Verbrauchseinbußen
auf, während die restlichen Partnerländer moderat, aber immer häufiger zur lüy'ein-

flasche greifen. Obwohl die Verbrauchsmengen beim §üein noch sehr unterschiedlich
sind, ist ein Angleichen des §Teinkonsums eindeutig feststellbar.

Eine ähnliche Entwicklung läßt sich auch beim Fleischverzehr feststellen. Die in
den fünfziger Jahren noch beträchtlichen Konsumunrerschiede - insbesondere die
Mittelmeerstaaten wiesen einen sehr geringen Verbrauch auf - haben sich insgesamt
deutlich vermindert. Auch wenn sich gewiß srärkere Unterschiede ergeben würden,
wenn wir die verschiedenen Fleischarten in den Mittelpunkt rücken würden, liegen
die Extreme Großbritannien und Spanien '1.994 nur um knapp über 30 Prozent aus-
einander.

Die Gegenüberstellung des Butterkonsums zeigt allerdings, daß gerade die ver-
schiedenen Arten eines Lebensmittels typische Bestandteile einer Küche bilden. Der
Gesamtverbrauch von Fetten und Ölen liegt auf relativ ähnlichem Niveau, vergleicht
man ihn mit den Unterschieden der einzelnen Fett- und Ölarten. Bei Buner zeigt sich
abermals eine strikte Trennung zwischen den Mittelmeerstaaten Italien und Grie-
chenland, Spanien und Portugal auf der einen und den übrigen europäischen Ländern
auf der anderen Seite. Butter wird im Süden Europas nur selren konsumiert; hier do-
minieren Öle, insbesondere das OlivenöI. Gleichwohl ist der Butrerkonsum im übri-
gen Europas keineswegs homogen. Während Frankreich an der Konsumspitze steht,
liegen die Daten besonders in den eher Margarine konsumierenden skandinavischen
Staaten deutlich niedriger.

Lassen wir unsere statistischen Erörterungen zu Grundnahrungsmitteln mit der
Milch enden, einem tierischen Lebensmittel, welches Nahrung und Getränk zugleich
ist. Auch hier nahm der Konsum nach dem ZweitenWeltkrieg insgesamt deurlich ab,
doch die innereuropäischen Unterschiede sind nach wie vor bedeutend. Die nörd-
lichen und nordwestlichen Staaten Europas konsumieren beträchtlich mehr Milch als
ihre südlichen Partner. §7ährend der Milchkonsum in Italien und Griechenland weit
unterschiedlich ist, wurde auf der Iberischen Halbinsel hingegen 1994 mehr Milch
verbraucht als etwa in Deutschland. Auch wenn die Daten die besondere Ernäh-
rungsweise der Mittelmeeranrainer immer wieder belegen, so kann von einer einfa-
chen Nord-Süd-Lagerung in Europa zumindest nicht generell die Rede sein. Dies
bestätigen auch Haushaltsrechnungen, die im Gegensatz zu den Konsumstatistiken
die real gekauften Lebensmittel umschließen. Obwohl sich deutlich zeigt, daß die
wohlhabenderen Staaten Europas höhere Schwundziffern besitzen, die Mengen von
nicht verspeisten bzw. weggeworfenen Lebensmitteln also höher sind, so bestätigen
sie grundsätzlich die Ergebnisse der bisherigen Ausführungen.

Derartig deutliche Unterschiede bestehen heute nicht mehr. Agrarwissenschaftliche
Forschungen ergaben, daß sich der Lebensmittelkonsum innerhalb Europas, aber
auch innerhalb der OECD (Organisation für wirtschaftliche Zusammenarbeit und

Verzehrsunterschiede von Eisen- und Stahlarbeiterfamilien 1956/57

Entwicklung) angleichr. Bei Eiern, Fleisch, Rindfleisch,'wein, Zucker und Zucker-

waren ist dies methodenunabhängig festzustellen, bei Butter, Gemüse, Getreide, Kar-

toffeln, Milch, Obst, pflanzlichen Ölen und Schweinefleisch mittels der meisten

gebräuchlichen Untersuchungsdesigns. Einzig bei Geflügelfleisch, Käse und Obst ver-

größern sich die Verbrauchsunterschiede innerhalb Europas. Dies ist festzustellen,

doch über die Gründe herrscht Uneinigkeit. Vielfach erwähnt wird der nivellierende

Einfluß des europäischen Lebensmittelrechtes. Festzuhalten ist iedoch, daß die Ver-

änderungen des Konsumverhaltens schon lange vor dem Einsetzen der Brüsseler Ge-

setzgebung nachweisbar sind. Entsprechende Annäherungen an den EU-Durchschnirt

zeigen sich zudem in den früheren Staaten des R§(G (Rat für gegenseitige Wirt-

schaftshilfe), ohne daß hier entsprechende Rechtsvorschriften vorliegen. Kausale Zu-

schreibungen sind hier also kaum möglich, auch wenn mit Hilfe des EU-Rechts

sicherlich größere Märkte entstehen.

Vereinheitlichende Tendenzen werden zudem wesentlich den Angeboten multi'

nadonal agierender Lebensmittelproduzenten zugeschrieben' etwa den Giganten

Nest[6 oder Unilever. DieZahl sogenannter Eurolebensmittel, also der Produkte, die

in mindestens drei europäischen Ländern unter gleichem Namen angeboten werden,

steigr eindeutig. Doch parallel nutzen §erade größere Konzerne ihr Wissen um regio-

nale und nationale Ernährungsgewohnheiten, um unter gleichem Namen Produkte

anzubieren, die dem jeweiligen Geschmack entsprechen. So bot Knorr-Maizena Ende

der achtziger Jahre in Europa allein 15 verschieden zusammengesetzte Minestrone-

Suppen an. Selbst bei neuartigen Produkten wie zum Beispiel Joghurtzubereitungen

isr es nicht immer möglich, sie europaweit auf gleichem Niveau zu vermarkten. Ob-

wohl Joghurt ein Produkt ist, das von vergleichsweise wenigen Herstellern europa-

weit vertrieben wird, bestehen deutliche innereuropäische Konsumunterschiede. Auf

den Britischen Inseln und bei den Mittelmeeranrainern (außer Spanien) liegen die

l2l
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Konsumraten deutlich unterdurchschnittlich. Spitzenwerte erreichen Dänemark,
Frankreich und die Niederlande. Eine Nivellierung der nationalen Unterschiede ist in
dem insgesamt wachsenden Markt nicht feststellbar. Im Gegenteil: In den Ländern
mit hohen Konsumwerten für das lahr 1987 fand bis 1994 teils ein überdurch-
schnittliches §Tachstum statt. Auch wenn die Vermarktungsimperative großer Firmen
strukturell auf europaweit einheitliche Vermarktung zielen, so ist der Erfolg entspre-
chender Bemühungen doch abhängig vom Konrexr der ieweiligen Küche. Das zeigt
sich am dynamischen Markt der nichtalkoholischen Getränke, die noch vor dem
Zweiten §Teltkrieg, la teils bis in die sechziger Jahre hinein nur vergleichsweise ge-

ringe Bedeutung für die tägliche Kost hatten. Dies ist heute gänzlich anders. Und doch
sind die innereuropäischen Unterschiede bei den einzelnen Produktsegmenten gra-
vierend. Das gilt auch in dem von großen Firmen am srärksten geprägten Markt der
kohlensäurehaltigen Erfrischungsgetränke, stärker aber noch in den besonders auf-
grund der Transportkosten meist regional strukturierten Märkten der Vässer und
FruchtsäfteA.,lektare. Die hohen Steigerungsraten vor allem in den früheren R§üG-
Staaten finden ihre Grenze dabei nicht zuletzt in der geringen Kaufkraft. Die neuen
Produkte mögen zwar locken, mögen Symbol für eine Zukunft auf mitteleuropäi-
schem §Tohlstandsniveau sein, doch die Basis der dortigen Küchen liegt nach wie vor
auf den preiswerteren Grundnahrungsmitteln heimischer Erzeugung. Gleichzeitig
läßt sich in den wohlhabenderen Großstaaten'§Testeuropas ein striktes Festhalten an
symbolträchtigen Produkten mit Regionalbezug nachweisen.

Spirituosenmarkt ausgewählter europäischer Lände r 1,99 5

Marktanteil in 7"2

Deutschland Frankreich GB Italien Spanien

Speisen, Zubereitungsweisen und nachhaltiger §Tandel

Grundnahrungsmittel und Produkte bilden die Grundlagen einer ieden Küche. Doch

es ist üblich, Küchen eher an symbolträchtigen Speisen festzumachen als an der ver-

meintlich verwirrenden Vielfalt von Konsumdaten.'Welche Speisen die moderne deut-

sche Frau in der'§Teimarer Republik mit den Küchen anderer europäischer Länder in

Verbindung bringen sollte, zeigt folgende Aufstellung, die aus den verschiedenen Län-

derheften der Reihe ,Die praktische Berlinerin. (1926127) zusammen8estellt ist:

Europäische Küche 1'927 im Spiegel von Speisen

. Alpenländrscä: Spinatsuppe mit Milch, Pilzauflauf mit Makkaroni, Pilzauflauf mit

Kartoffeln, Salzburger Nockerln, Filet mit Champignons, Pogatschen mit Grie-

ben, Rahmstrudel
. Böhmisch: Suppe mit Speckknödeln, Böhmischer Rostbraten, Lungenbraten mit

Rauchfleisch, Krautschnitzel, Dillsoße, Sahnen-Krensoße, Pallatschinken, Po-

widlataschkerln, Powidla (Pflaumenmus), Fruchtknödel, Schischky (Kanoffelnu-

deln)
. Engliscb: Fleischpastete, Pfundkuchen, Apfelsinenpudding, Butterbrotpudding,

Roly-poly, Plumpudding
. Französiscä: Zwiebelsuppe, Karamel-Creme, Nieren in Madeira, Pommes Frites,

Kutteln aus Bordeaux, Rum-Pudding
. ltalienisch: Minestrone, Risotto, Fritto misto, Gnocchi, Spinacci, Costolette de vi-

tella alla milanese, Zabaione
. Polnisclt: Pfefferkarpfen, Gefüllter Hecht, Kalbszungen, Kalbsfüße, Rote Beeten

als Gemüse, Pilzsoße, Polnische Kastanientorte
o RumäniscD: Feigenpudding, Eier mit Pfifferlingen, Kohlfleisch, Rogenmayon-

naise,'Würstchen am Rost, Gemüsefleisch, Gemüsegericht, Kohlbulenen, Käse-

buletten, Nußtorte, Käse- und Nußbrot
. Russisch: Borscht, Blini, Schaschlik, Wareniki mit K{se, Solanka aus Fisch, Kasha

(Buchweizengrütze)
. SPanisch: Hühner-Croquettes, Kaninchen geschmort, Ropa vieja, Arroz catalän

. (Jngarisch; Kümmelsuppe, Fischgulasch, Kalbs- oder Schweinepörkölt, Gefüllte

Zwiebeln ä la Rudnpansky, Gebackener Fisch, Einfache Nockerl
t Wiener: Suppe aus getrockneten tilr.n, Zwiebelsoße, Spinatpudding, Rote Rü-

ben, Gefüllte Kalbsbrust, Reisauflauf, Käsebackwerk, Mohntorte

Das Auffallige an dieser historischen Auflistung ist ihre Aktualität. Sie reduziert das

Außergewöhnliche einer Küche auf wenige aussagekräftige Beispiele und schafft da-

mit das Bewußtsein relativer Einheitlichkeit. Es ist kein Zufall, daß entsprechende

Listen zeitgleich zu umfassenderen Diskussionen über Rationalisierung und Typisie-

rung von Wirtschaft, Gesellschaft und Hauswirtschaft aufkamen. Die moderne Haus-

frau dieser längst vergangenen Zeit sollte nicht nur einen rational organisierten

Spezialitäten

Liköre
Rum
Weinbrand
§feiße Branntweine
Whisky

12,9

23,6

819

26,7
24,8

3,1

49,5

8,6

5r3

7,7

312

31,8

3,7

6,5

6,8

5,5
24,2
53,2

46,2
1.5,6

0,9
I 1,3

715

18,4

"1.0,2

12,0

7,2

22,8
20,8
27,1

Absatz (in Mio. ll 437,8 230,9 180,7 83,7 L06,2

Bei den Spirituosen umfassen einheimische Spezialitäten wie Fruchtbrände, Sahne-
und Bitterliköre in Frankreich und Italien fast die Hälfte des Marktes. In Deutsch-
land sind Korn und §Teinbrand besonders wichtig, in Großbritannien ist es vorran-
gig der §7hisky. Die großenteils europaweit agierenden Produzenten konzentrieren
sich vielfach auf diese Marktschwerpunkte, die bei einem insgesamt schwindenden
Markt besonders wichtig sind.
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Käseladen. Südliche Niederlande 1976

Haushalt führen. Sie wurde auch als Teil einer internationalen Gesellschaft gesehen,
die sich an einem technologisch fundierten Fortschrittsideal orientierte, das jedem ei-
nen Anteil an der Fülle der §felt verhieß. Dazu gehörten auch die Besonderheiten der
europäischen Küchen. §(/as hier noch im Haushalt verorrer wurde, hatte jedoch erst
seit den sechziger Jahren breiren Erfolg, als entsprechende Speisen - angepaßt an den

ieweiligen Geschmack des Landes - über italienische, iugoslawische, griechische und
schließlich auch außereuropäische Restaurants und Gaststätten einfach konsumier-
bar wurden. Selbswerständlich standen hier Tourismus und Arbeitsmobilität Pate,
doch entscheidend war das wachsende §üohlstandsniveau, welches uns die Speisen
dieser anderen Küchen nahebrachre. Aßen die Deutschen einst deursche speisen, so
essen sie nun die der ganzen §üelr.

Doch stimmen die Zuordnungen? Sind diese Speisen wirklich rypische Verrreter
der ieweiligen Küchen? Oder bilden sie nicht vielmehr symbolische übersteigerun-
gen, einfache, leicht zu kommerzialisierende Elemente, Stereotype, die das Fremde
nur gefiltert zulassen, mit dem man sich ohnehin nur sehr begrenzt und freudvoll aus-
einandersetzen möchte? Die vermeintlichen National- bzw. Regionalgerichte existie-
ren schließlich auch dann weiter, wenn die kulinarische Praxis längst zum Erliegen
gekommen ist. So nannten Anfang der siebziger Jahre erwa 1000 während und nach
dem Zweiten §üeltkrieg geflohene Vest- und Ostpreußen "Königsberger Fleck" als
typisch ostpreußische Speise. Doch nur ein Drittel hane diese Spezialität aus Inne-
reien während der letzten 25 Jahre überhaupt gegessen. Speisen verweisen vielfach
auf die vermeintlich geordnere, heile §7elt der Vergangenheit und der für immer ver-

gangenen Kindheit. Ihr Alter und ihre

Einheit sind dabei iedoch vielfach Kon-
strukt.

Das zeigt sich sehr schön an der öster-

reichischen, der §Tiener Küche. Dabei

handelt es sich, sehr verkürzt formuliert,
um eine Mehlspeisenküche mit einer Viel-
zahl berühmter Fleischspeisen und einer

exquisiten Auswahl von Süß- und Back-

waren. Obwohl die kleine Alpenrepublik
voller Stolz auf eine goßeZahl von Na-
tionalgerichten blickt, zeigt schon eine

einfache Analyse älterer Kochbücher:

"Österreichische Küche, das ist weniger

Realität, sondern Mythos, Klischee,

§üunschbild oder Marketingziel..s §7ien

als Schmelztiegel höchst unterschied-

licher Ethnien und kulinarischer Tradi-
tionen der Habsburger Vielvölkermonar-

Käseherstellung.VendadaPorca,PortugallgEs chie war viel zu heterogen, als daß das

Fremdbild einer klar reduzierbaren Kü-

che die Realität des Eßverhaltens auch nur einigermaßen befriedigend hätre einfan-
gen können. Selbst Speisen wie das Wiener Schnitzel tauchen unter dieser Bezeich-

nung erst am Ende des 19. Jahrhunderts auf, ebenso der lange auch der böhmischen

Küche zugeordnete Palatschinken.

Nationale Küchen sind in der Regel Konstrukte, die ihre Grundlage im Zeitalter

der Nationalsraaten, also zumeist im späten 19. Jahrhundert haben. Diese Konstrukte

halfen, die vielfältigen regionalen Küchen zu bündeln und nach außen, dem Fremden

gegenüber, ein mehr oder minder einheitliches Bild aufzubauen. Schon das deutsche

Beispiel zeigt jedoch, daß dies teils nur kontrafaktisch möglich war, gliedert sich die

,deurschen Küche doch strikt in eine eher homogene süddeutsche Küche einerseits

und eine größere Zahl in sich heterogener nord-, mittel- und ostdeutscher Regional-

küchen andererseirs. rü(/as für Deutschland gilt, trifft auch auf andere, größere euro-

päische Staaten zu. Allerdings gab es bei diesen häu6g eine übergreifende Hochküche,

die sich schon weit vor dem 19. Jahrhundert etabliert hatte. Diesen Überlegungen

zum Trorz gibr es Versuche, die unterschiedlichen europäischen Küchen auch karto-
graphisch zu erfassen.

Diese Karten liefern auf den ersten Blick ein geordnetes Bild, das deutlich macht,

daß sich die Küchen zwar vielfach an staatlichen Grenzen orientieren, sie diese aber

auch vielfach transzendieren. Doch zugleich sind ihre Grundlagen unklar, das Quel-
lenmaterial ist heterogen, aus unterschiedlichen Zeiten und im vorliegenden Fall auf-

grund von Kriegseinwirkungen nicht mehr nachvollziehbar. Auch die anfangs

angeschnittene Frage, welche Kriterien als Grundlage der ieweiligen Küche dienen,

81 O ERNAHRUNG EUROPAISCHE KÜCHEN 81 1

i
i
I

I
\

I

',r

^ä?;i:i"
.DE

TOREN

w
li

t,
i
)

,l

:.

nI!"'
t'

fi
u

!F
)f

@

)

:

@riffi ; f '

.r'.'- '.sfl -.t-.-rtu.S - -rl 't
: 

-L-rr.::+::,.: 
- - '

..:*.rr&t+.

i

; ;\.
.t

t§ir5.t

\, ,a

-t fi -.-tt,..--. .. L\--a
----* ,.lr; i'd

_--



aatalaaaataa

iiilllll'r

S*
-

(

bleibt unklar. Der deutsche Geograph §üolf Gaebe ging da reflektierter zu Werke' Auf

Grundlage von Haushaltsrechnungsdaten, vor allem aber einer großen Zahl empiri-

scher agrarwissenschaftlicher und wirtschaftsgeographischer Arbeiten, legte er für

die sechziger Jahre eine bis heute nicht wieder erreichte Zusammenfassung der Kü-

chen in der damaligen EG vor. Sie umgriff nicht nur Lebensmittel und Speisen, son-

dern bezog auch die Zubereitungsweisen mit ein.

Nach Gaebe kamen in Norddeutschland, teils auch in den Niederlanden, kräftige

und eher fette Speisen auf den Tisch. Kartoffeln prägten hier die Kost, anders als im

Süden Deutschlands. Die universell nutzbare Knollenfrucht wurde hier, wie auch in

Frankreich, auf verschiedenste Arten zubereitet: gekocht, mit und ohne Schale, als

Bratkartoffeln oder Kartoffelbrei, vielfach auch als Salat. Im Süden Deutschlands

wurden Kartoffeln meist als Salat, gebraten oder in Knödelform bereitet' Dem ge-

ringeren Kartoffelkonsum stand im Süden ein höherer Mehl- und (insbesondere im

Südwesten) Teigwarenverbrauch gegenüber.

Generell war es in der Bundesrepublik Deutschland üblich, sowohl Gemüse als

auch Fleisch zu kochen, auch wenn sich bei den Eintopfgerichten ein Nord-Süd-Ge-

fälle ergibt. ,Das wirkt sich in zweifacher Hinsicht auf die Kost aus. Beim Kochen

mir'§üasser verliert das beigefügre Fett seinen Geschmackswert, als Fettzusatz eignen

sich billigere tierische und pflanzliche Fette. rÜerden die Nahrungsmittel gekocht, so

liegt es nahe, Cemüse, Kartoffeln und auch Fleisch zusammen zuzubereiren."r Ein-

töpfe dieser Art, vielfach mir fenem Fleisch, waren in Deutschland wesentlich wich-

tiger als erwa in Frankreich und kamen durchaus zweimal die §7oche auf den Tisch.

Der Verzehr frischen Salates war dagegen eher in Süddeutschland und im Rheinland

übtich.
Anders als in vielen europäischen Staaten, erwa beim Nachbarn Niederlande, war

die Hauptmahlzeit in Deutschland das Mittagessen. Die Pausenzeitregelungen, eine

strikt patriarchalische Geschlechterordnung, aber auch die seit den dreißiger Jahren

sters bedeutsame Gemeinschaftsverpflegung unterstützten dieses Beharren auf einem

traditionellen Mahlzeitensystem. Warmes Essen am Abend gab es Anfang der sech-

zigerJahre nur in jedem vierten Haushalt. Gegenwärtig liegt der Anteil in der Bundes-

republik schon bei über einem Drittel, ein Hinweis auf eine säkulare Veränderung'

Angesichrs meist nur einer warmen Mahlzeit am Tag bildet Brot den Hauptbestand-

teil von Frühstück, Abendessen und Zwischenmahlzeiten. Brot wird hierzulande

zu einer warmen Mahlzeit nur selten gegessen; daraus resultiert eine große Zahl

geschmacksstarker Sorten. Die Art de! Nebenmahlzeiten bedingt auch einen relativ

hohen Verbrauch von Aufstrich und Belag, also von Fetten und §7urst, Käse oder

Marmelade. Käse wurde und wird in Deutschland kaum gesondert gegessen, schließt

nur bei Festen das Mahl.
Die französische Küche setzt demgegenüber auf die Eigenart der Speisen; Misch-

gerichte 6nden sich eher sehen. Die einzelnen Speisen werden gesondert bereitet, teils

auch gesondert serviert. Die Zubereitung ist sehr variabel und erfordert Sorgfalt. An

die Stelle des Kochens tritt bei Gemüse das Dünsten in Butter, beim Fleisch das Gril-

len und Braren. Frische Salate sind steter Bestandteil der Mahlzeit, bilden jedoch sel-

Ltppläodlichc f,üebe

Schotthch-norw. Eilche

Schwedlsch-f lnn. Ktlche

Engllgcbc Küche

Norddeut"rche Küche

Die verschiedenen Küchen in Europa, etwa 1920

Nordelaw. E0che

franzölllche Eüche

Sllddoutrche Nliche

§üalslaslsche Nilche

Spstrlsche K0ehe

ftallentsche Eüche

Ungarbcho K{lche

Orlechlsch-türklsche
E0che
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tener die Beikost, sondern eher einen eigenen Gang. Piece de resistance ist vielfach

ein qualitativ hochwertiges stück Fleisch, welches mit einer großen Zahl von Kü-

cheniräutern und Gewüizen (Petersilie, Thymian, Estragon, Knoblauch) zubereitet

wurde. steter Begleiter der Mahlzeiten war Anfang der sechziger Jahre §üeiß- oder

Rorwein, der auch als Geschmacksträger diente. Heutzutage nehmen nichtalkoholi-

sche Getränke einen höheren Stellenwert ei n.,Zuallen Mahlzeiten, besonders zu der

Hauptmahlzeit, ißr der Franzose weißbrot (baguette). Es wird nur sehr dünn oder

g". ni.h, mit Butter bestrichen, muß deshalb stets frisch und knusprig sein und wird

ion d.n französischen Hausfrauen teilweise zweimal täglich gekauft. Den Abschluß

cler Mahlzeir bildet gewöhnlich Käse oder obst, selbst wenn sie nur aus einem einzi-

gen Gang von Gemüse und Fleisch besteht'"5

Die italienische Küche weist wiederum andere Besonderheiten auf. §üie in

Deutschland sind hier Mischgerichte sehr wichtig, zum Beispiel die Minestrone. Be-

sondere Bedeutung haben Teigwaren, die sowohl als vorspeise als auch als Beikost,

nicht zuletzt aber als Hauptgang genossen werden. Sie bilden ein stabiles Moment'

denn die Variationen ergeben sich weniger aus der großen Sortenvielfalt der Teigwa-

ren denn aus den unterichiedlichen Zutaten bzw. Saucen. Olivenöl und Parmesan-

käse, Tomaten in verschiedensten Zubereitungsformen, schließlich eine vielzahl von

Kräutern und Gewürzen (Zwiebeln, Knoblauch, Basilikum) ergeben eine große Ge-

schmacksvielfalt. Italien weist, analog zu Deutschland, tiefgreifende regionale Ver-

zehrsunterschiede auf. Der Genuß von Polenta oder aber verschiedener Reisgerichte

beschränkt sich vornehmlich auf den Norden. Das wichtigste Gemüse ist die Tomare,

die mit großer Variabilität zubereitet wird. Der Geschmack der meisten Speisen wird

wesentlth uon öl bestimmt: Beim häu6g genossenen Salat handelt es sich meist um

Olivenö1, beim Kochen, Backen und Braten nutzt man dagegen meist preisgünstiBere

Öle. Die in Frankreich und Deutschland viel verzehrte Butter findet man hier selten,

Margarine und andere tierische Feme ebenso. Hohe Bedeutung haben dagegen wür-

,ig" käs.ro.ten, insbesondere süeichkäse aus Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch. Sie wer-

den vielfach als Nachspeise zum'Wein gereicht'

Die unterschiedlichen Küchentraditionen zeigen sich auch an Kleinigkeiten' erwa

an der Art der Kaffeezubereitung. §uolf Gaebe zählt auf: ,ln Deutschland trinkt man

ihn meisr unre rZrsatzgering...i M.ng.n Milch (Trinkmilch, Kondensmilch, Sahne)'

In Frankreich wird deifaffee dagegen konzentriert gekocht und teils schwarz, teils

unter Zusatz von sehr viel Milch - gewöhnlich mehr als die Hälfte - als 'caf6 au lait'

getrunken. Die ltaliener bevorzugen - abgesehen von Milchkaffee am Morgen - star-

k.n s.h*r.r.n Kaffee aus kleinen Tassen (expresso). Auch die Belgier trinken ihren

Kaffee meist schwarz, die Niederländer hingegen kaum ohne Milch."6 Kaffee beglei-

tet die Mahlzeiten, doch europaweit zu anderen zeiten.ln Belgien und Frankreich ist

er Teil des Frühstücks, ,uch in Italien und der Bundesrepublik ist dies sehr verbrei-

tet. In den Niederlanden und in Teilen Norddeutschlands genießt man dagegen mor-

gens vorrangig Tee. Kaffee folgt dann vormittags und nach dem Abendessen' In

Frankreich dagegen trinkt man Kaffee noch nach dem Mittagessen, in Deutschland

und Belgien ,*ln d.-g.genüber das nachmittägliche Kaffeetrinken hoch im Kurs.

Mahlzeiten und Mahlzeitensysteme standen im Mittelpunkt dieser Kurzcharak-

teristiken. Sie auf Speisekomplexe und -systeme und auf die übrigen Küchen Europas

auszudehnen erfordert eine immense (Forschungs-)Anstrengung, die in diesem Rah-

men nicht geleistet werden kann, zumal eine einigermaßen vollständige Analyse auch

die Genese der einzelnen Küchen im Blick behalten müßte. Um die Frage nach der

Zukunft der europäischen Küchen dennoch beantworten zu können, gilt es nochmals

systematischer auf die mediterrane Küche einzugehen. Sie ist - bei allen regionalen

Unterschieden - vorwiegend pflanzlich geprägt. Gemüse, Obst und Getreideerzeug-

nisse sowie vorwiegend Teigwaren stehen im Mittelpunkt. Charakteristisch ist ferner

Olivenöl sowie ein weit überdurchschnittlicher '§Teinkonsum. Die vergleichsweise

hohe Lebenserwartung der so Essenden hat diese Küche zum internationalen For-

schungsgegenstand für Epidemiologen und Ernährungswissenschaftler gemacht.

Doch während das Ideal noch hochgehalten wird, hat sich die mediterrane Küche

in den letzten 30 Jahren nachhaltig verändert, im Sinne einer gesunden Ernährung

sicherlich auch verschlechtert. §üie schon oben ansatzweise belegt, gibt es eine ein-

deutige Verschiebung hin zu animalischer Kost. Parallel sinkt der Brot- und Kartof-

felverbrauch, vielfach auch der Verzehr von Getreideprodukten. Steigender Konsum

von Fleisch und Milch führt zu einem erhöhten Anteil von tierischen Fetten, Olivenöl

wird vielfach durch billigeres Sonnenblumen- oder Maiskeimöl ersetzt. Lediglich der

obsr- und Gemüsekonsum blieb auf gleicher Höhe bzw. hat sich teils noch erhöht.

Trorz der srarisrisch abzusichernden negativen Folgen für die Gesundheit hat sich die

medirerrane Küche heute vielfach an die Vorbilder der mittel- und westeuropäischen

Länder, doch immer auch an das vorbild der usA angeglichen. Als Gründe gelten

Rückwirkungen des Tourismus, der wachsende Lebensmittelhandel innerhalb der

EU, das steigende Angebot von Convenienceprodukren und die sich langsam verän-

dernde Rolle der Frauen.

Grundlagen und §Tandel von regionalen Küchen

Grundlagen Heutige Situation

r Regionale Lebensmittelproduktion o Nationale und internationale Märkte

. Mahlzeiten mit Brauch- und t Säkulare, enrzauberte Welt

Glaubensbindung

. System abgestimmter Zubereitung] ' Zeitdruck und wachsendes

Konservierung, Würzung vorgefertigtes Angebot

und Abstufung der Mahlzeiten

o Kontinuität des Nebensächlichen ' Zeitdruck, Rationalisierung des

Haushaltes

o Konservativer Geschmack t Innovativer Geschmack

. Identität . Teilidentitäten
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Das langsame Abschleifen der verzehrsunterschiede in Europa hat strukturelle

Gründe.Regionalerti.h*b,.i.renvornehmlichaufsechsGrundlagen.Nebenden
hier kaum behandelten F;"g.; von Geschmack und Identität sind dies eine regionale

Lebensmittelproduktion ,id §Tirts.h"ftsweise, Mahlzeiten mit Brauch- und Glau-

bensbindung, ein systemisches Zusammenspiel von Zubereitung' Konservierung'

WürzungundAbstufungderMahlzeitensowiedasBeibehaltenvonNebensächli-
.r,.*. oäg.gen srehen häte n"tionale und internationale Märkte, eine säkulare, ent-

zauberte.§relt. Es findet sich immer weniger Zeit für die Zubereitung von Mahlzeiten,

undzugleichlockenzahlreicheneueProdukteundSpeisen..§üachsender.§Tohlstand,
zunehmende Möglichkeiten der Selbstverwirklichung, massenhafter Tourismus, häu.

figererUmgangmitMenschenfremderKulturen-alIdiesmußAuswirkungenaufdie
KüchenEuropashaben.DenndietäglicheKostiststetseinSpiegelbitdunsererSelbst
und unserer Gesellschaft, zugleich 

^Üt' "t"h 
Ausdruck ökonomischer Macht und in-

dividueller Gestaltungsräume'

DasResultatirt.r,op"*titähnlich,einzigdieGeschwindigkeitensindunter-
schiedlich: Traditionelie'Cr,rndn"hrungsmittel werden zunehmend weniger kon-

sumiert, dagegen drängen industrielle Piodukte vor' Der moderne' fremdbestimmte

Arbeits- und Lebensstil unser.r Zeit hat tiefgreifende soziale Folgen. Die traditionelle

Kleinfamilie,.i., *i.t tlg., Hort d., regiorrale., Küche, verliert an Bedeutung' Außer-

Haus-Verpflegrrng ,rirrrät langsam "; 
i"' H"" dagegen wird seltener gekochq hier

wächst die Bedeutung uo" Sf,tist" mit geringem Zubereitungsaufuand' Die guten

SpeisenderKüchenE,.op^,gir..,derweil.zuFestenoderinRestaurantsundGast-
srätten, wobei häufig ai. NÄ.n erhalten bleiben, während sich die lngredienzien

dem Zeitgeschmack anPassen'

heiten der Vergangenheit lassen, gewinnen regionale Küchen andererseits immens an

Bedeutung. Die Zahl der Länder, Regionen und Orte, deren kulinarisches Erbe wir
uns eröffnen können, steigt rapide. Das Angebot regionaler Küchen wächst, und es

begegnet uns voll kommerzialisiert.
Zu beobachten ist dabei eine eigenartige Doppelbewegung. Das zunehmende An-

gebot von Speisen aus fremden Ländern führt parallel zu Revitalisierungen der eige-

nen Küchen. Die Besonderheiten der eigenen Eßkultur werden stärker gepflegt und
mir neuer'§üertigkeit versehen. Das gilt nicht nur für die Gastronomie, sondern ebenso

für die Lebensmittelindustrie und den Lebensmittelhandel. Diese setzen schon seit

Jahren auf Ethnic food, auf regional klar verortbare Produkte aus dem (meist fernen)

Ausland. Parallel eröffnen sich bewußt regional gefärbte Vermarktungsschienen ein-

heimischer Varen. Das nicht unbeträchtliche Wachstum alternativ erzeugter, aus den

Regionen stammender Lebensmittel steht unmittelbar in diesem Zusammenhang. Die

in ösrerreich und Großbrirannien besonders großen Markterfolge sprechen für sich.

Diese Parallelitär von Internationalisierung einerseits, revitalisierter regionaler

Kost andererseits ist auch deshalb bemerkenswert, weil sie uns neue §7ahlmöglich-
keiten eröffnet, die wir Europäer aufgrund unseres relativen Wohlstandes in Anspruch

nehmen können. Die vorgefundene Küche, die Küche im Bauch, wird ergänzt durch
die Küchen im Kopf, also die, deren Geschmack wir uns grundsätzlich eröffnen kön-
nen. Diese Möglichkeiten der Auswahl sollten wir uns bewußt vor Augen führen.

Dann wird deutlich, daß wir nicht allein einem allgemeinen Wandel von Küchen

unterworfen sind. Dann zeigt sich, daß unser eigenes Essen wesentlich ist fiür die Zt-
kunft der Küchen Europas. Die eigene kulinarische Praxis tritt hervor: was wir ein-

kaufen, was wir zubereiten, was wir essen. 'Wohl wissend um unsere Herkunft,
gründend auf unserer Küche im Bauch. Vohl wissend aber auch, daß die echten Aben-

teuer die in unserem Kopfe sind.

1 Richard Hecht, Die Kost auf den Magdeburgischen Dörfern vor 100 Jahren. Geschichtsblätter für

Sradt und [:nd Magdeburg42.1907.5.61-79, hier S. 78.

2 Zusammengestellt nach: Jutta Klüber-Süssle und Martin Ernst Haug, Leicht alkoholischc Getränke:

eine Herausforderung für die Aromenindustrie. Dragoco Report 45, 1 998,5.70-71,74-91, hier S. 76.

3 Roman Sandgruber, Österreichische Nationalspeisen: Mythos und Realität. In: Hans Jürgen Teute-

berg u.a., Essen und kulturellc Identität. Europäische Perspektiven, Berlin 1997 (Kulturthema Essen,

Bd. 2), S. 179-203, hier S. 192.

4 Wolfgang Gaebe, Räumliche Differenzierung der Ernährungsformen in den Ländern der EWG, Ein
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Die Küchen im KoPf

Das Ergebnis unserer Analyse scheint ernüchternd.'wir verstehen, warum es uns be-

fremdlich und als ,.,r.i,g;-äf erschien, daß im Deutschland der Jahrhundeffwende

so sehr auf ,deutsche t<tiche" gesetzt wurde' Doch was ist mit den Bemühungen der

heutigen Verteidiger europäisÄer Küchen und regionaler Identität? Ist die langsame

Internationalisierung unr.,., Ernährung, un""' Essens erwas' das sich abwenden

läßtunddasmanabwendensollte?SolcheFragensindmeinesErachtensfalschge.
stellt. Sie setzen Küchen als vermeintlich Echtes, vermeintlich Urtümliches voraus'

obwohlwirdochg.,.h*h,b.n,daßdiesenochgarnichtsolangebestehen,wiewir
g..".iriri, glaubei. sie konzentrieren sich nur auf wenige Aspekte einer Küche, vor-

nehmlich auf speisen und Mahlzeiten, und vernachlässigen den wandel, als dessen

ErgebnisdieidealeFormerstentstand,diealsregionalrypischverteidigtwird.Denn
auch diese hatten vorgänger, die verdrängt *rr.J.rr. vor allem aber sehen sie nicht,

daß der Begriff der ,, b.*ähi.nden Küchen gegen die Fülle des Angebotes steht, wel-

ches die vielen anderen Küchen uns bieten können. Denn während die Konturen der

.r.opair.hen Küchen t"ngr"- unklarer werden und sie moderat von den Gewohn-
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