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Europaische Ernahrung in der Migration

Das Beispiel Brasilien

Brasilien zéhlt neben den USA und Argentinien zu den wichtigsten Einwanderungslandern
der europdischen Emigration. Schon zu Zeiten der portugiesischen Kolonisierung kamen
im Zuge der Migrationsprozesse, inklusive der Sklaverei und der damit verbundenen afrika-
nischen Zwangsmigration, zahlreiche kulinarische Einfliisse nach Brasilien. Diese Prozesse
setzten sich mit der Erkldrung der Unabhangigkeit und Ausrufung des Kaiserreichs 1822
fort. Mit der Proklamierung einer brasilianischen Kiiche,' vor allem mit der Publikation der
Kochbiicher Cozinheiro Imperial 1840 und Cozinheiro Nacional 1875, wurden zahlreiche
Elemente der europdischen Kiiche und Ernahrung tibernommen.

Im Zuge der européischen Massenimmigration zwischen 1850 und 1930 gelangten vier
Millionen Menschen nach Brasilien und brachten viele kulinarische Brauche mit in die neue
Heimat. Beispielsweise lassen sich in Tagebiichern und Briefen deutscher Auswanderer Ver-
weise finden wie: ,Nach der Davidis backe ich die herrlichsten Dinge.“* Davidis war das
deutsche Standardkochbuch des 19. Jahrhunderts und gehérte demnach anscheinend ins
Ausreisegepdck. Besonders in Siidbrasilien und hier vor allem im Bundesland Santa Catari-
na, der Schwerpunktregion der deutschen Immigration, hinterlieflen die Einwanderer einen
nachhaltigen Einfluss. In aktuellen brasilianischen Kochbiichern der Region sind zahlreiche
Rezepte mit deutschem ,Migrationshintergrund‘ zu finden. So gelten Eisbein und Sauer-
kraut neben Entenbraten demnach als regionale Spezialitit aus Santa Catarina.’ Die ,teuto-
brasilianische“ Identitdt der Auswanderer hat sich iiber Generationen bis heute erhalten und
ist auf den Tellern, vor allem an den Festtagen der Menschen, gelebte Realitdt.* Besonders
die Festspeisen dienen der Erhaltung des kulinarischen Erbes und ihre Inszenierung ist Be-
standteil der binationalen Kultur, die die regionale Identitit in Siidbrasilien mitprigt.®

Die italienische Immigration brachte unter anderem die Tradition des Weinanbaus nach
Brasilien und beeinflusste die regionale Identitdt der Gauchos im siidlichsten Bundesland
Brasiliens, Rio Grande do Sul, durch die Sittigungsbeilage Polenta. In den Stddten, allem
voran in Sdo Paulo, pragte die italienische Einwanderung die Gastronomie und das Leben
ganzer Stadtteile. Als grofite Einwanderungsgruppe verteilten sie sich tiber ganz Brasilien,
behielten ihren Siedlungsschwerpunkt allerdings in den siidlichen Bundesstaaten.®

Die Einfliisse der portugiesischen Kolonisation und Immigration sind in Brasilien bis
heute ebenfalls sehr weitreichend. Besonders auffillig wird die portugiesische Pragung der
brasilianischen Kiiche beim Konsum von Siifspeisen. Siif§speisen und hoher Zuckerkonsum
sind auch in Portugal verbreitet und beliebt, wenngleich nicht so markant ausgeprigt wie
in Brasilien.

Weitere Aspekt sind die Pragung der Gastronomie, des Lebensmittelhandels und der
Lebensmittelproduktion durch die Immigration. In Zeitungen des 19. Jahrhunderts findet
man neben Werbeanzeigen fiir européisch gefithrte Restaurants und Hotels auch haufig
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Stellenanzeigen fiir européisches Kiichenpersonal in den Haushalten der gesellschaftlichen
Elite.” Der Lebensmittelhandel verkaufte zahlreiche européische Produkte wie zum Beispiel
Weine. Der Konsum dieser Produkte war mit besonderem Prestige verbunden. Interessant
ist hierbei auch der Bedeutungswandel, den manche Produkte durchliefen. Beispielsweise
wurde der portugiesische Stockfisch bis 1888 zur Sklavenerndhrung eingesetzt und entwi-
ckelte sich fortan zu einem kostspieligen Lebensmittel. Er ist heute — etwa zu Ostern - als
Festtagsspeise beliebt und wird weiterhin vor allem auf portugiesische Art, typisch mit Oli-
vendl, Knoblauch und Kartoffeln zubereitet. Im Lebensmittelhandel konnten sich zahlrei-
che Immigranten etablieren, die ihre ethnischen Gemeinschaften mit Lebensmitteln aus der
Heimat versorgten. Kulinarische Traditionen konnten auf diese Weise aufrechterhalten wer-
den und festigten damit iiber Generationen kulturelle und ethnische Identititen.®

Die Erndhrung in Brasilien wurde zudem durch die afrikanische Zwangsmigration in
Form der Sklaverei nachhaltig beeinflusst;’ auch die asiatische Immigration ab 1910 hinter-
lie3 Spuren.'® Die kulinarischen Einfliisse dieser Migrationen wurden mit der einheimischen
Flora und Fauna kombiniert und entsprechend adaptiert, wobei auch Elemente der indige-
nen Erndhrung in der transkulturellen Aneignung {ibernommen wurden. So kann man bei
der brasilianischen Kiiche durchaus von einer Fusions- und Migrationskiiche sprechen, bei
der die europdischen Migrationen der letzten Jahrhunderte eine bedeutende Rolle spielten.

Koloniale Wurzeln europaischer Beeinflussung der Ernahrung
und Kuche in Brasilien

Im Zuge der europiischen Expansion in der frithen Neuzeit erschloss Cabral Brasilien im
Jahre 1500. Die portugiesische Kolonisation entwickelte sich im 16. Jahrhundert vorerst
langsam. Wichtigster und nachhaltigster Einfluss seit der Entdeckung waren die Einfuhr
und der Anbau von Zuckerrohr, der die brasilianische Kultur, Gesellschaft und wirtschaftli-
che Entwicklung prigte. Brasilien zdhlte bereits im 19. Jahrhundert zu den weltweit grofiten
Zuckerkonsumenten, was sich auch darin manifestiert, dass vier der sieben Kochbiicher aus
der Zeit des brasilianischen Kaiserreichs reine Siifispeisenkochbiicher waren.!' Heutzutage
zeichnet sich Brasilien immer noch durch einen sehr hohen Zuckerkonsum aus, der sich im
Alltag und auch bei Festlichkeiten zeigt: Kaffee wird sehr stark gesiifit, und selbst Geburts-
tagsfeiern von Kleinkindern werden von grofSen Mengen Siifligkeiten begleitet. Die vielfal-
tigen und aufwendigen Siif3speisen gehoren zum Aushédngeschild der brasilianischen Kiiche.

Der Zuckeranbau konzentrierte sich auf die fruchtbaren Kiistenregionen im Nordosten
und verursachte die Zwangsmigration von Millionen afrikanischer Sklaven als Arbeitskrifte
tir das Plantagenwirtschaftsystem. In der frithen Phase der Kolonisierung versuchte die nie-
derldndische Westindische Kompagnie, in Brasilien das lukrative Zuckergeschift von den
Portugiesen zu {ibernehmen und eroberte von 1630 bis 1654 Teile Nordost-Brasiliens. Ihre
kulinarische Einflussnahme war gering, jedoch modernisierte sie den Zuckeranbau und ver-
anderte die Nahrungsversorgung der Arbeitskréfte durch Erldsse zum Anbau von Grund-
nahrungsmitteln, die im weiteren Verlauf von den Portugiesen tibernommen wurden. Die
Niederldnder beteiligten sich zudem frith am globalen Austausch von Pflanzen, indem sie
Pflanzen aus Brasilien, wie etwa die Erdnuss, in ihrem Kolonialreich verbreiteten.
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In der frithen Kolonialphase waren die européischen Kolonialherren auf die Unterstiit-
zung der indigenen Bevolkerung angewiesen, da diese die Neuankommlinge in den Anbau
und die Verwendung der lokalen Nahrungsmittel einwiesen. Von hoher Bedeutung war in
Portugiesisch-Amerika vor allem die Versorgung mit Kohlehydraten, da der praferierte Wei-
zenanbau in den tropischen Regionen unmaglich war. Die Europier tibernahmen im Norden
und Nordosten Brasiliens die nahrhafte und vielseitig verwendbare Wurzelknolle Maniok,
wiahrend im Stidosten und Stiden Mais die Kohlenhydratbasis bildete. Die Siif$kartoffel aus
dem Binnenland wurde hingegen erst im 18. Jahrhundert iibernommen, als das Landesinnere
im Zuge der Suche nach Gold erschlossen wurde. Diese Pflanzen waren den Portugiesen
willkommen, da sie sich im Sinne ihrer Speisevorstellungen adaptieren lieflen. So entstanden
Breie und Gebick aus Mais und Maniok, Zubereitungsformen, die bereits von den Einheimi-
schen angewendet wurden und die bis heute fiir die Nahrungsversorgung relevant sind.

Des Weiteren wurde eine Vielzahl an einheimischen Pflanzen fiir die Erndhrung nutz-
bar gemacht und in andere Kontinente exportiert, ebenso wie eine Vielzahl an Pflanzen
und Tieren aus aller Welt importiert wurden. Diesen Transfer bezeichnete Alfred W. Crosby
zu Recht als 6kologischen Imperialismus.'> Zur Erinnerung sei nur kurz darauf verwiesen,
dass aus Stidamerika unter anderem folgende Pflanzen stammen: Ananas, Maracuja, Gua-
ve, Cashewkerne (Frucht und Nuss), Paranuss, Erdnuss, Kartoffeln, Maniok, Mais, Paprika,
Tomaten, SiifSkartoffeln, Chilischoten und Kiirbis/Zucchini. Als einziges Tier gelangte der
Truthahn als Nahrungsmittel nach Europa.®

Die Européer importierten kontinuierlich Lebensmittel nach Brasilien. Entsprechend der
portugiesischen Speisevorstellungen waren dies insbesondere Olivendl, Wein, Weizenmehl,
Stockfisch, Salz und Essig. Als wichtige in Europa bekannte Pflanzen wurden zudem - unter
anderem — Reis, Kohl, Knoblauch, Zwiebeln, Méhren, Auberginen und Krauter wie Minze,
Petersilie und Schnittlauch eingefiihrt. Eine Vielzahl européischer Friichte kultivierte man
in Brasilien erst im spdteren Verlauf, als die etwas kithleren Regionen im Siiden erschlossen
wurden. Zu diesen Pflanzen gehorten Weizen, Oliven, Weintrauben, Apfel, Pfirsiche, Man-
deln und Feigen. Dagegen konnten sich jene Pflanzen, die die Européer aus anderen subtro-
pischen Regionen mitbrachten, sehr gut an die Béden und das Klima in Brasilien gew6hnen,
so auch die tiber Europa importierten Zitrusfriichte. Bananen stammten eigentlich aus Asi-
en und gelangten tiber Afrika nach Brasilien, ebenso wie die Kokosnuss. Auch gediehen die
aus Indien eingefithrten Mangos im Norden und Nordosten sehr gut.

Die wichtigsten aktuellen Grundnahrungsmittel Reis und Bohnen importierten die Por-
tugiesen ebenfalls nach Stidamerika. Es existierten jedoch auch einheimische Reis- und
Bohnensorten, was vielleicht ein Grund dafiir ist, dass beide Nahrungsmittel in Lateiname-
rika heute weit verbreitet sind. Wahrend Bohnen in Brasilien viele Jahrhunderte als Alltags-
nahrung dienten, deren Anbau den Boden zudem um Stickstoff bereicherte, war weifler
Reis lange Zeit ein teures Produkt, das vor allem fiir Festtagsspeisen verwendet wurde. Der
Anbau des einheimischen rotlichen Reises wurde im 18. Jahrhundert verboten. Es entwi-
ckelte sich ein lokaler Reisanbau, den vor allem westafrikanische Sklaven betrieben.” In den
Anbaugebieten entstanden typische regionale Reisgerichte, wahrend Reis in entfernteren
Regionen ein teures Handelsgut und eine geschétzte Speise war.

Im Zuge der Kolonialisierung erweiterte sich auch die Fauna. Zu den neu eingefiihrten
Tieren zéhlten Hithner, Schweine, Ziegen, Schafe und Kiihe. Arten wie die Anophelesmiicke
und Ratten gelangten unbeabsichtigt nach Amerika.
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Die globalen Austauschprozesse riefen neue Techniken der Nahrungsmittelherstellung
und neue Geschmicker hervor. Die Grundgeschmicker waren in Brasilien bekannt. Salz
gewannen die indigenen Ethnien unter anderem aus Pflanzenasche. Stifle war in Form von
Fruchtzucker und Honig geldufig, und Sdure kam als Geschmack im vergorenen Maniok-
saft Tucupi oder in Friichten wie Maracuja vor. Die Portugiesen verfiigten jedoch mit Salz,
Zucker, Essig und Zitrusfriichten iiber wesentlich intensivere Formen, die besser gelagert
und transportiert werden konnten und sich zudem sehr gut zur Konservierung von Lebens-
mitteln eigneten, zum Beispiel durch Einsalzen von Fisch und Fleisch auf Basis der Osmose,
durch das Einmachen von Friichten mit Zucker oder das Einlegen in Essig, Ol oder Alko-
hol. Die Alkoholherstellung in Form von Spuckbier war den Autochthonen bekannt, jedoch
nicht die Destillation.

Die Anpassung an lokale Produkte und Speisevorstellungen fiithrte im wahrsten Sinne zu
transkulturellen Formen, die heute als Fusioncuisine bezeichnet werden. Ein interessantes,
noch aktuelles Beispiel wére das Gericht Manigoba aus dem Amazonasgebiet: Zu der Basis
eigentlich giftiger Maniokblatter, die eine Woche lang gekocht wurden, fiigte man Trocken-
fleisch und Wiirste hinzu, so dass ein kriftiger Eintopf als Festtagsspeise entstand. Die Speise
hat durch die Zugabe der verschiedenen Fleisch- und Wurstteile einen ,portugiesischen’ Ge-
schmack erhalten, der auch die brasilianische Alltagskost und vermeintliche Nationalspeise
Feijoada, ein fleischhaltiger Bohneneintopf, pragte.

Das Wechselspiel zwischen européischen Erndhrungsvorstellungen und Anpassung an
die einheimische Flora und Fauna lésst sich auch bei religiosen Tabus erkennen. Die ka-
tholischen Portugiesen hielten sich streng an die Fastenzeit und die fleischlosen Freitage,
die zusammen 240 Tage umfasst haben sollen. In diesem Zusammenhang wurden Schild-
kréten und Seekiihe als Fische deklariert. Beide Tierarten waren beim Eintreffen der Por-
tugiesen reichlich vorhanden und wurden vor allem im Norden Brasiliens als Schlachtvieh
gebraucht. Die Schildkroteneier wurden ebenfalls verwendet, entweder gebraten oder als
Schildkroteneierbutter,' fiir die eine grofie Zahl Eier ben6tigt wird. Der deutsche Reisende
Oskar Canstatt vermerkte schon Mitte des 19. Jahrhunderts, dass der anhaltende und ex-
zessive Gebrauch der Eier wohl zum Aussterben der Spezies fithren wiirde.'” Schildkroten
galten als das Vieh des Nordens und jeder Haushalt hielt einige Exemplare zur Frischfleisch-
versorgung. Interessant ist in diesem Zusammenhang, dass sich anhand der Firmenregister
Recifes auch das Aussterben des Berufstandes des Schildkrétenschlachters festhalten ldsst:
Gab es 1860 noch vier, waren es 1871 drei und 1881 nur noch einer.'® Beide Tierarten gelten
heute als massiv vom Aussterben bedroht, sodass es in Brasilien zahlreiche Schutzmafinah-
men zu ihrem Erhalt gibt. In einem Land wie Brasilien mit einer mehrere tausend Kilometer
langen Kiistenlinie und riesigen Fliissen bot der Fischfang eine wichtige Nahrungsquelle.
Trotzdem konsumierten die Portugiesen gerne die ihnen vertraute Kost in Form des Stock-
fisches. Als Beispiel sei hier genannt, dass das Polizeibataillon in Belem, an der duferst fisch-
reichen Amazonasmiindung gelegen, im Monat November des Jahres 1887 jeden Freitag auf
portugiesische Art zubereiteten Stockfisch af3.”

Auch die versklavten Afrikaner priagten nachhaltig die Essgewohnheiten, insbesondere
in den Regionen der Zuckerwirtschaft, Baumwollpflanzungen und des Bergbaus, wo sie ei-
nen gewichtigen Teil der Bevolkerungen stellten. So gibt es bis heute mehrere Speise- und
Nahrungsmittelbezeichnungen, die auf afrikanische Sprachen zuriickgehen, wie z.B. Fuba
als eine in Quimbundo gebrauchliche Bezeichnung fiir einen Maisbrei, dhnlich der Polenta.
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Die afrobrasilianische Speise Acaraje, ein frittiertes Bohnenbdllchen, aufgeschnitten und
dann gefillt mit getrockneten Krabben und einer salatartigen Sof3e, wurde vor wenigen Jah-
ren als erstes immaterielles kulturelles Nationalerbe Brasiliens anerkannt.?

Im Zuge der atlantischen Austauschprozesse gelangten regelmiflig neue Kolonialtrup-
pen, Beamte und Siedler nach Brasilien. Die kreolischen Eliten schickten ihre Kinder wie-
derum zur universitdren Ausbildung in die Metropole Lissabon, so dass Speise- und Ernah-
rungsvorstellungen aus Portugal stindig erneuert wurden und so als Gegenpol zur Adaption
an die lokalen Verhaltnisse im Sinne einer brasilianischen Erndhrung verstanden werden
konnen. Jedoch wirkte die Anpassung der européischen Erndhrungsvorstellung an die lo-
kalen Gegebenheiten ebenfalls stindig weiter. Der Reisebericht des Englinders Richard
Burton fiihrt eines der zahlreichen Beispiele an, nimlich das Orangenweinrezept des Grafen
Hogendorf, des nach Brasilien gefliichteten, ehemaligen Feldadjutanten Napoleons, das eine
Adaption der Obstweinherstellung mit lokalen Friichten darstellte.”!

Schliefilich sei in Hinblick auf die Kolonialzeit zu erwéhnen, dass die Goldfunde im bra-
silianischen Hinterland ab Mitte des 17. Jahrhunderts tausende Portugiesen in die Region
Minas Gerais lockten und dort mit der Kdseproduktion eine kulinarische Priagung hinterlie-
fen. Der Kase aus Minas ist mittlerweile ebenfalls als nationales Erbe Brasiliens anerkannt,
geht jedoch deutlich auf die Kenntnisse portugiesischer Késeherstellung zuriick. Die An-
passung vor Ort fithrte aber auch zur Verwendung von Lab aus den Mégen von Tapir und
Giirteltier, um die eigenen Milchkiihe zu schonen.?

Zasur des 19. Jahrhunderts

Das 19. Jahrhundert sollte das koloniale Gefiige auch hinsichtlich der Erndhrung nachhaltig
beeinflussen. Ausgangspunkt war der Einmarsch Napoleons auf die Iberische Halbinsel und
die Besetzung Portugals 1807. Mit Hilfe der englischen Flotte gelang die Evakuierung des
portugiesischen Hofes und der Aristokratie. So kamen im Friithjahr 1808 15.000 Menschen
nach Rio de Janeiro und erstmals betrat ein européischer Kénig sein iiberseeisches Kolonial-
territorium® - ihm folgten auch Kéche und Kochbiicher. Die damit einhergehende Offnung
der brasilianischen Héfen fiir den internationalen Handel forderte die Europiisierung Bra-
siliens, vor allem der Hauptstadt. 1815 wurde die Kolonie dem Mutterland rechtlich gleich-
gestellt. Im Zuge der politischen Entwicklungen kehrte Konig Jodo VI. 1821 nach Portugal
zuriick und iibertrug die Regentschaft in Brasilien seinem Sohn Pedro I. Auf Rat des schei-
denden Konigs rief Pedro 1822 die Unabhdngigkeit Brasiliens aus und lief8 sich zum Kaiser
kronen, so dass das Kaiserreich Brasilien entstand.** Aufgrund der Erbschaftsfolge kehrte
der Kaiser 1831 als Konig nach Portugal zuriick, hinterlief} ebenfalls seinen jungen Sohn in
Brasilien und setzte einen Regentschaftsrat ein, der die Geschicke des Landes leiten sollte.
Nun begann eine sehr unruhige Phase der brasilianischen Geschichte mit zahlreichen regio-
nalen und sozialen Aufstinden, mit starken separatistischen Tendenzen, die die Einheit des
Kaiserreiches massiv bedrohten. Im Laufe der 1830er Jahre erkannten die Regenten die Ge-
fahr und schufen einige wichtige nationalstaatliche Institutionen, um die nationale Identitét
zu schdrfen. Da die Lage insgesamt aber nicht beruhigt werden konnte, besann man sich auf
die Symbolkraft eines Herrschers und kronte den 14-jahrigen Pedro II. 1840 zum Kaiser. Im
gleichen Jahr erschien das erste brasilianische Kochbuch, Cozinheiro Imperial »
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Weitestgehend gelang dem jungen Kaiser die Befriedung des Kaiserreichs. Um die Mo-
dernisierung, Zivilisierung sowie eine ,, Aufweiflung“ des Landes zu férdern und gleichzeitig
die freien Fldchen zu besiedeln, bemiihte sich Brasilien um die Einwanderung von Euro-
péern. Seit 1850 erfolgte beispielsweise die Ansiedlung deutscher Einwanderer, die sich im
Laufe des Jahrhunderts noch intensivieren sollte. In diesem Jahr griindete Hermann Blu-
menau die Stadt Blumenau im heutigen Bundesstaat Santa Catarina. Das bevorzugte Sied-
lungsgebiet der Deutschen lag im fiir Mitteleuropéer klimatisch angenehmeren Stiden Bra-
siliens.?

Im Laufe der Jahre wurden vor allem Europder — im Wesentlichen aus Italien, Portugal,
aber auch Spanien - als Arbeitskrifte angeworben. Hintergrund dafiir war die Entwicklung
der Sklaverei in Brasilien: Denn nachdem ab 1850 der ,Import‘ von Sklaven unterbunden
worden war, kam es schliefSlich 1888, im internationalen Vergleich sehr spit, zur endgiilti-
gen Abschaffung der Sklaverei. Jedoch brauchte die einsetzende Kaffeeproduktion Arbeits-
krafte, was sich zum Hauptmotor der forcierten Massenimmigration entwickeln sollte. Bra-
silien war mit vier Millionen Ankdmmlingen nach den USA und Argentinien das wichtigste
Aufnahmeland der européischen Auswanderung.”

Historische Konstruktion der brasilianischen Kiiche
und europaische Einfliisse

Das erste brasilianische Kochbuch, Cozinheiro Imperial des Verlags der deutschen Briider
Laemmert in Rio de Janeiro, verfasst vom Pseudonym RCM, erschien bis 1900 in elf Edi-
tionen und wurde ab der vierten Ausgabe um neue Rezepte und Teile erginzt. Es gilt somit
als eine der wichtigsten Quellen der brasilianischen Erndhrungsgeschichte.® Im Vorwort
wurde der Reichtum und die Vielfalt der Flora und Fauna Brasiliens betont und gleichzei-
tig eine Abgrenzung von den bisher vorhandenen portugiesischen Kochbiichern Arte de
Cozinha von 1680 und Cozinheiro moderno, ou nova arte de cozinha von 1780 vorgenom-
men. Jedoch lasst sich feststellen, dass das Buch Cozinheiro imperial besonders in den ersten
Ausgaben keinerlei genuines Rezept enthilt, sondern lediglich eine Zusammenstellung aus
eben diesen beiden portugiesischen Biichern ist. Hierbei sei anzumerken, dass dieser Fakt
vermutlich dem groflen Teil der Leserschaft gar nicht aufgefallen sein diirfte und Cozin-
heiro imperial somit seine Wirkung im identitétsstiftenden Sinne nicht verfehlt haben wird.
Andererseits fiel sehr wohl auf, dass die angefiihrten Zutaten teilweise schwer zu besorgen
waren. Dieses wurde dann in dem Vorwort des Kochbuches Cozinheiro Nacional des Kon-
kurrenzverlags Garnier deutlich kritisiert.

Die inhaltliche Erganzung des ,,kaiserlichen Kochbuches begann ab der vierten Ausgabe
von 1859. Ein ganzer Buchteil wurde hinzugefiigt und umfasste Anleitungen fiir das Dienst-
personal sowie hilfreiche Tipps fiir die Hausfrau. Doch auch dieser Teil wurde vollstindig
aus Portugal tibernommen, wo es bereits 1851 als eigenstdndiges Buch unter gleichem Titel
erschienen war. Die Ubernahme blieb aber unerwihnt, und die Empfehlungen, die aus ei-
ner anderen Welt zu sein schienen, erfolgten wortgenau. Unter anderem wurde empfohlen,
dass man drei Flaschen Champagner mit fiinf Kilogramm Schnee, vermischt mit Salz, kiih-
len sollte.” Noch heute wird diese Methode, Eis mit Salz fiir die Kithlung von Getrinken
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zu vermischen, um einen grofieren Kiihleffekt zu haben, angewandt. Doch bleibt die Frage
offen, wer in Lissabon iiber fiinf Kilogramm Schnee verfiigte; und in diesem Sinne ist die
Empfehlung fiir Rio de Janeiro 1859 mindestens ebenso in Frage zu stellen. Ab den 1840er
Jahren trafen zwar vermehrt Eislieferungen ein, nachdem 1834 erstmals Eis mit einem
nordamerikanischen Schiff nach Rio de Janeiro gebracht worden war. Doch war die Anwen-
dung der Empfehlung nur einem sehr kleinen Kreis der Elite vorbehalten. Der Ratschlag
fiir das Kithlen des Champagners wurde an Skurrilitdt — in Anbetracht der brasilianischen
Alltagskultur - sogar noch tibertroffen: ,Wir empfehlen ohne zu Zégern die Anschaffung
einer familidren Eismaschine, genannt Gefrierer, wir selber benutzen diesen Apparat mit
dem man innerhalb von 10 Minuten die besten Ergebnisse erzielen kann.“** Es kann davon
ausgegangen werden, dass nur ein duflerst begrenzter Kreis an Personen im Brasilien des 19.
Jahrhunderts iiber Gefriermaschinen verfiigte. Die Rezepte des Buches waren an der Kiiche
und Ernahrung der gehobenen Schichten in Portugal orientiert, wiesen jedoch auch einen
breiten Schnitt durch die europiische Kiiche auf. Dies zeigte sich vor allem anhand der Be-
zeichnung der Gerichte, wie ,,auf Deutsche Art“ oder auch ,,Polnische Art, obwohl Polen
als Nationalstaat zu dieser Zeit nicht existent war. Zudem wirkten die Zubereitungsmetho-
den und Zutaten nicht sonderlich authentisch.*

Ab der fiinften Ausgabe des Cozinheiro Imperial (1866) erfolgte die Aufnahme brasilia-
nischer Rezepte. Dies geschah vorerst durch die Benennung der Gerichte nach Regionen,
also durch Wiedergabe regionaler Speisen vor allem aus den politisch und wirtschaftlich
profilierten Bundesstaaten Minas Gerais, Pernambuco und Bahia. Ebenfalls sehr interessant
ist der Fakt, dass fortan Speisen im Sinne einer Autodeklaration als ,,a brasileira“ bezeichnet
wurden, diese jedoch aufgrund der Zutaten wie Palmél oder Okraschoten auf einen afro-
brasilianischen Hintergrund hindeuteten.”> Aufschlussreich ist auch die sechste Ausgabe
von 1874, in der im Vorwort die Hausfrauen als Zielgruppe benannt und gleichzeitig eine
Entwicklung aus Europa aufgenommen wurde: Die ,biirgerliche Kiiche” fand Eingang in
das Kochbuch. Die Rezepttitel wurden dementsprechend mit dem Zusatz ,,auf biirgerliche
Art“ versehen. Dieser kulinarische Einfluss wurde in Brasilien aber hauptsichlich von der
schmalen (biirgerlichen) Oberschicht aufgegriffen.

Als erwahnenswertes Kochbuch erschien um 1875 der Cozinheiro Nacional,*® der erst-
mals eine brasilianische Kiiche proklamierte und zahlreiche authentische Gerichte wie
beispielsweise das Geschnetzelte vom Jaguar beinhaltet. Dementsprechend werden darin
auffillig haufig Speisen als brasilianisch bezeichnet. Bemerkenswert ist hier die erstmali-
ge Erwahnung des heutigen ,,Nationalgerichts“ Feijoada. Um dieses Gericht rankte sich im
Laufe der Zeit ein Mythos, wonach es in der Sklaverei entstanden sein soll. Das stimmt
jedoch nicht. Vielmehr weist es als mediterranes Eintopfgericht, dhnlich wie das Cassoulet
mit mehreren Fleischteilen und Hiilsenfriichten versehen, einen eindeutig européischen Ur-
sprung auf. Gleichzeitig existiert es als Gericht in allen Landern des ehemaligen portugiesi-
schen Kolonialreiches, unter anderem in Ost-Timor.*

Vom selben Verlag erschien 1886 das Buch o Chacuteiro Nacional, iibersetzt als ,der
Nationale Metzger“. Obwohl es eher Anleitungen zur Schweinezucht und Kleintierhaltung
bereithilt, beinhaltet es auch Rezepte zur Wurstherstellung, etwa zur Erzeugung von Leber-
kase, Mortadella oder russischer Salami.

Insofern bleibt festzuhalten, dass die européischen Erndahrungsvorstellungen insbeson-
dere durch das Medium Kochbuch iibertragen wurden, selbst wenn diese im postkolonialen
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Diskurs zur Entstehung einer nationalen Kiiche und als Teil der nationalen Identitatskons-
truktion instrumentalisiert wurden. Auffillig ist hierbei, dass zwei européische Verlage den
Buchmarkt im brasilianischen Kaiserreich dominierten.

Europaische Zivilisation und Ernahrung als Leitmodell

Die europdische Kultur verfiigte iiber eine grofSe Ausstrahlungskraft und galt als Leitmodell.
In der koniglichen Bibliothek in Rio de Janeiro lassen sich beispielsweise zahlreiche europa-
ische Kochbiicher des 19. Jahrhunderts finden, vor allem aus Frankreich und Portugal. Zu-
dem fand bereits zur Zeit des Kaiserreichs eine Arbeitsmigration von europaischem Fach-
personal statt, von Kochen, die {iber Zeitungsanzeigen gesucht wurden, und in geringerem
Maf3e von Haushaltspersonal.

Die Elite des Kaiserreichs veranstaltete gerne festliche Empfange, bei denen soziales Pres-
tige am Tische demonstriert wurde. Es sind einige Speisekarten solcher Empfinge erhalten
geblieben. Diese sind vor allem in Franzosisch geschrieben und in der Auswahl der Speisen
und Getridnke sehr europiisch, insbesondere franzésisch, gepréigt. Erst im Laufe der Zeit,
parallel zu den Entwicklungsprozessen der nationalen Identitét in Brasilien, kamen brasili-
anische Speisen hinzu.*

In der Hauptstadt Rio de Janeiro, zugleich grofite Stadt und kulturelle Metropole, entwi-
ckelte sich eine europdische Gastronomie, mit Hotels, Herbergen und Restaurants, die von
Européern betrieben wurden. Zeitgleich entstand ein Handel mit europaischen Nahrungs-
mitteln. Besonders beliebt waren alkoholische Getrinke, deren Absatzmarkt sich weit ins
Hinterland erstreckte. Manaus und Belem im Amazonasgebiet blithten damals im Zuge des
Kautschukbooms auf. Grofle Opernhéduser entstanden, und sowohl die neuen Bauten als
auch der Lebensstil waren stark von der européischen Kultur geprégt. Selbst im Hinterland
von Minas Gerais, bis zu tausend Kilometer von der Kiiste entfernt, gab es Lebensmittel-
hindler, die in Zeitungsanzeigen mit ihrem Weinsortiment warben, z. B. mit 18 verschiede-
nen europdischen Weinen oder englischem Bier.*

Europdische Masseneinwanderung

Ab 1880 setzte verstarkt die europdische Masseneinwanderung nach Brasilien ein. Es kamen
Menschen aus allen Landern Europas. Das Gros der Einwanderer stellten Italiener, gefolgt
von Portugiesen und Spaniern, Menschen aus dem Osmanischen, Russischen und Deut-
schen Reich; Franzosen, Engldnder und Holldnder immigrierten in geringem Umfang. Die-
se Menschen gingen fast ausschliefilich in die klimatisch gemaf3igten Regionen im Stidosten
und Stiden Brasiliens, wo sich in Sdo Paulo oder Curitiba ein urbaner Kosmopolitismus
entwickelte. Die Einwanderer arbeiteten auch in der Landwirtschaft und erschlossen unge-
nutzte Landereien. Es bildeten sich Siedlungsschwerpunkte der unterschiedlichen Einwan-
derungsgruppen heraus. Wihrend sich die portugiesische Einwanderung auf Rio de Janei-
ro konzentrierte, war Sao Paulo sehr italienisch gepragt. Im Bundesstaat Parana siedelten
sich viele Osteuropéer an, daneben aber auch Deutsche und Italiener, die zu gleichen Teilen
vertreten waren. Nach Siiden hin, in Santa Catarina und Rio Grande do Sul, entwickelten
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sich deutsche Siedlungsschwerpunkte, wie z. B. in Porto Alegre und in der Gegend um Blu-
menau. Doch auch hier lebten viele italienische Einwanderer. Der wahrhaft multiethnische
Charakter wurde um 1910 durch die gezielte Einwanderung von Japanern erginzt,” die sich
auf Sdo Paulo konzentrierte.

Die kulinarischen Vorlieben der Immigranten konnten sich {iber viele Generationen hal-
ten und hinterlielen mannigfaltige Einfliisse auf die Erndhrung und Kultur, deutlich sicht-
bar in der brasilianischen Kochbuchliteratur und Kiiche. Jede ethnische Einwanderungs-
gruppe brachte ihre Eigenarten und Besonderheiten ein, die hier im Uberblick skizziert
werden sollen. Dabei ist zu betonen, dass die Immigrationsgruppen von den jeweiligen Er-
nihrungstraditionen ihrer Herkunftsregionen gepragt waren.

Die grofite Gruppe, die italienischen Immigranten, beeinflusste den bereits vorhandenen
Weinanbau. So gelten ihre Siedlungsgebiete heute als die besten Anbaugebiete in Brasilien,
beispielsweise die Serra Gatcha, ein Gebirge im siidlichsten Bundesland Rio Grande do Sul.
Die Verbreitung von Mais als Grundnahrungsmittel in Siidbrasilien kam den italienischen
Speisevorstellungen und -gewohnheiten, zu denen die norditalienische Sittigungsbeila-
ge Polenta gehorte, entgegen und erleichterte ihre Anpassung, besonders hinsichtlich der
ansonsten sehr unwirtlichen Lebensbedingungen auf den Kaffeeplantagen, auf denen sie
arbeiteten. Neben Polenta wurde auch die Pastatradition in der neuen Heimat aufrechter-
halten.* Schnell entwickelte sich eine auf die italienischen Migranten ausgerichtete Produk-
tion von Lebensmitteln mit dazugehorigem Handel, so etwa eine eigenstindige Wurst- und
Késeherstellung. In der rasch wachsenden, kosmopolitischen Einwanderungsmetropole Sao
Paulo® existierte ein italienisches Viertel mit Nahrungsmittelhandel, eigener Gastronomie
und kulturellem Alltagsleben, dhnlich wie in Buenos Aires oder New York. Auch in ande-
ren brasilianischen Stadten hinterlieflen Italiener bleibende Spuren, beispielsweise in Belo
Horizonte. Thre Erndhrung wirkte sich nachhaltig auf ihre Identitatskonstruktion als Italo-
Paulistas im Sinne der regionalen Identitit und als Italo-Brasileiros aus. Den nachhaltigsten
Einfluss hinterliel jedoch die italienische Tradition, zu Weihnachten Panettone zu essen.
Dieser Brauch wurde von vielen Brasilianern {ibernommen, so dass Panettone heute - wie
in Argentinien — ein fester Bestandteil des Weihnachtsfests ist.

Die Portugiesen brachten sich als ehemalige Kolonialherren ebenso vielfiltig ein, bei-
spielsweise in der bereits aufgezeigten Vorliebe fiir Stifles, Zucker, Kése oder Stockfisch, die
schon auf kolonialen Traditionen beruhten. Im Zuge der Massenmigration konnten die Por-
tugiesen auf Netzwerke sowie geteilte kulturelle Traditionen bauen und wanderten in die
Stadte, vor allem nach Rio de Janeiro, wo sie sich in Gastronomie und Handel etablierten.

Die ebenfalls zahlreichen spanischen Immigranten beeinflussten die Erndhrung in Bra-
silien auf eine ganz andere Weise. Sie fanden ein Beschiftigungsfeld im gastronomischen
Dienstleistungsbereich und arbeiteten als Bicker und Koche. Sie griindeten zahlreiche Ge-
werkschaften, um gegen ihre schlechten Arbeitsbedingungen zu protestieren.*” Dagegen
hinterlie3en sie keinen erwihnenswerten kulinarischen Einfluss, vielleicht weil sie gut inte-
griert waren.*

Die Einwanderer aus Osteuropa* siedelten sich in den gemifligten Klimazonen Stid-
brasiliens an, allem voran im Bundesstaat Parana. Dort verblieben sie zumeist in ihren
ethnischen Siedlungsgemeinschaften und konnten ihre kulinarische Identitit neben an-
deren Traditionen ebenfalls bis heute erhalten. Sie préigten die dortige Gastronomie und
ihre Speisen beeinflussten die regionale Kiiche dahingehend, dass heute in brasilianischen
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Regionalkochbiichern Speisen wie Plini, Pierogi und Bortscht zu finden sind und Wodka als
Getrank geschitzt wird. Obwohl sie als insgesamt kleine Gruppe nach Brasilien kamen und
dort eher ins Hinterland gingen, konnten sich ihre seit Generationen erhaltenen Speisevor-
stellungen etablieren. In der Region ist Hering als Vorspeise bekannt und geschitzt, in ganz
Brasilien das Gericht Estroganoft als Geschnetzeltes ebenso wie osteuropdisch beeinflusste
Suf8speisen wie Pashka und Pavlova.

Ab 1910, nachdem die geférderte Einwanderung der Italiener aufgrund der schlechten
Lebensbedingungen durch die italienische Regierung 1904 verboten worden war, kam es
zur gezielten Einwanderung von Japanern nach Brasilien, insbesondere in den Bundesstaat
und die Stadt Sdo Paulo. Thnen kamen die brasilianischen Speisetraditionen mit der Ver-
wendung von Reis und auch Bohnen als Grundnahrungsmittel entgegen. Sie konnten sich
im Bereich des Gemiiseanbaus etablieren und die Aquakultur einfithren. Das Stadtviertel
Liberdade in Sdo Paulo ist sehr japanisch geprégt, vergleichbar mit Chinatown in New
York. Neben der japanischen Schrift und Sprache haben sich auch die Speisetraditionen in
Brasilien gehalten, beispielsweise in den vielen japanischen Restaurants, die in ganz Bra-
silien verbreitet sind. Japanische Lebensmittel kénnen tiber einen gut organisierten Han-
del bezogen werden.” Den ,,Nikkeis“ als Nachfahren der japanischen Einwanderer gelang
es, breite gesellschaftliche Akzeptanz und eine neue Heimat zu finden, in der sich ihre
alltaglichen Speisetraditionen jedoch auch den Gegebenheiten und Brauchen in Brasilien
anpassten.*

Die zahlenmaf3ig relativ kleine Immigrationsgruppe aus dem Osmanischen Reich hat
sich kulinarisch sehr gut in Brasilien integriert. Ihre Immigration stand im Zusammenhang
mit einer Reise des brasilianischen Kaisers nach Jerusalem. Dort bot er an, verfolgte Chris-
ten in Brasilien aufzunehmen, so dass aus verschiedenen Regionen des damals sehr grofien
Osmanischen Reiches Einwanderer samt ihrem kulinarischen Gepack kamen. Sie etablier-
ten sich im Handel und sind als ethnische Gruppe in allen Regionen Brasiliens vertreten
und bis heute als ,Turcos” bekannt.** Thre Speisen haben sich tiber Generationen erhalten
und zudem sehr verbreitet. Beispielsweise ist ;52" als Alltagssnack ,,Kibe“ in ganz Brasilien
beliebt und bekannt. Bis heute wird an den Strinden in Rio de Janeiro ,,5zs—u=" (,,Sfiha“
von Straflenhéndlern angeboten. 1988 griindete ein Mitarbeiter einer arabischen Backerei
die Fastfood-Kette Habibis in Sdo Paulo. Diese entwickelte sich zur Erfolgsgeschichte und ist
mittlerweile in allen gréfleren Stadten vertreten.* Sie bieten neben Fastfood wie Pizzen und
Burgern eine klare arabische Produktlinie mit Hummus, Tabuleh und Kibe an.

Die deutsche Einwanderung pragte den Siiden Brasiliens nachhaltig. Insbesondere Bier-
herstellung und -konsum haben in Brasilien einen bleibenden Einfluss hinterlassen. Seit
1984 findet eines der grofiten Oktoberfeste auflerhalb Deutschlands in Blumenau statt.”
Im Bundesstaat Santa Catarina, mit den grofiten ,homogenen’ deutschen Siedlungsgebieten
um die Stadte Blumenau, Joinville und Brusque, sind Speisen und Lebensmittel wie Wurst,
Sauerkraut, Eisbein, Entenbraten, Rotkohl und Apfelstrudel Teil der regionalen, teuto-brasi-
lianischen Identitit geworden und werden in brasilianischen Kochbiichern als regionale Kii-
che aus Santa Catarina angefiihrt. Die deutsche Kaffee-und-Kuchen-Tradition wird in Form
des ,,Café Colonial fortgesetzt. Diese Art Kaffeetafel wird beispielsweise in der 6rtlichen
Gastronomie gepflegt und vermarktet. Im regionalen Sprachgebrauch haben sich Begrif-
fe wie ,,Schmier® fiir eine Art Marmelade eingebiirgert.*® Die deutsche Brottradition wird
von den Nachkommen der Einwanderer ebenfalls bis heute gepflegt und auch im siidlich
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angrenzenden Bundesland Rio Grande do Sul aufrechterhalten. Dort wird zudem Roggen
angebaut, um Mischbrote zu backen.

Fazit: aktuelle Bezlige zwischen brasilianischer Kliche
und Migration

Durch die seit der Kolonialzeit kontinuierlichen Einfliisse europdischer und internationaler
Migrationen und das kulturelle Gepéck der Erndhrungstraditionen entstand in Brasilien im
Zuge der Adaption an Klima, Flora und Fauna eine transkulturelle Fusionskiiche. Die Ko-
lonialherren hinterlieflen eine deutliche Grundstruktur, etwa durch den Import der heute
typischen Pflanzen, durch die Einfuhr von Techniken zur Herstellung von Kise oder Tro-
ckenfleisch, durch die Pragung der Festtagsspeisen und vor allem der siiflen Alltagskultur.
In diesem Zusammenhang waren sie auch mafSgeblich verantwortlich fiir die afrikanische
Zwangsmigration und Sklaverei, die ebenfalls sichtbare Spuren bei den Speisezubereitungen
oder bei den bis heute gebriuchlichen Speisebezeichnungen hinterlieflen. Die Massenmi-
gration internationalisierte diese Entwicklungsprozesse noch weiter. Die Auspragung fallt
jedoch regional sehr unterschiedlich aus, was bei einem Land mit der Grof3e Brasiliens kein
Zufall ist. Die kulinarischen Wurzeln der Protagonisten der europaischen Massenimmigra-
tion entstammten unterschiedlichen Herkunftsregionen und setzten sich insbesondere in
den Ansiedlungsschwerpunkten fort. Dort haben sie sich spiirbar auf die moderne brasilia-
nische Kochbuchliteratur und Kiiche ausgewirkt. In regionalen Kochbiichern wird entweder
besonders auf ihre Einfliisse hingewiesen oder ihre Speisen werden bereits als die typische
Regionalkost angefiihrt. Dies erlaubt einen interessanten Riickschluss auf die Integration, da
die Einwanderer die Region auch auf diese Weise pragten und sich in die regionalen Identi-
taten Brasiliens integrierten.

Die Immigration prigte zudem die Gastronomie, sind doch die jeweiligen ,,landestypi-
schen Restaurants in Brasilien insgesamt sehr verbreitet. Dort bemiiht man sich, authenti-
sche Speisen der jeweiligen Herkunftsregionen zu servieren. Diese Entwicklung setzte be-
reits Mitte des 19. Jahrhunderts ein und duflerte sich in zahlreichen Werbeanzeigen in den
Zeitungen der Einwanderergemeinschaften.

Es ldsst sich festhalten, dass die Millionen multiethnischer Immigranten in einem {iber
Generationen andauernden Prozess in der transkulturellen brasilianischen Fusionskiiche
eine neue kulinarische Heimat gefunden haben, die sich ihrer Vielfiltigkeit und regionalen
Differenzierung durchaus bewusst ist.
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einen aufschlussreichen Einblick in das Leben der Elite des brasilianischen Kaiserreiches. Der nationalistische
Entwicklungsprozess ldsst sich tiber die Bezeichnung der Speisen und die Wahl der Gerichte nachvollziehen,
die im Laufe der Zeit ,,typisch brasilianisch® wurden.

Siehe z. B. die Zeitungsanzeigen in Liberal Mineiro, Ouro Preto, 2.1.1883, 3-4.

Siehe Sina Flessel, Die Nikkei in Brasilien - Identitit im Wandel, in: Fischer/Gossel (Hg.), Migration in inter-
nationaler Perspektive (Schriftenreihe des Zentralinstituts fiir Regionenforschung der Friedrich-Alexander-
Universitdt Erlangen-Nirnberg, Bd. 5), Miinchen 2009, 274-301.

Die kulinarischen Einfliisse der italienischen Immigration in Brasilien werden in Kochbuchliteratur und Nah-
rungsforschung gut erfasst, siche als Ansatz beispielsweise: Darcy Luzzatto, Culinaria da imigragio italiana,
Porto Alegre 2005.

Die multiethnisch geprigte Migrationsmetropole weist kulinarische Traditionen der ganzen Welt auf. Siehe
dazu: Rosa Belluzo/Marina Heck, Cozinha dos Imigrantes, Sao Paulo 1998.

Interessanterweise war diese Entwicklung auch im Einwanderungsland Argentinien sehr dhnlich, wo die B4-
cker 1884 die erste Gewerkschaft griindeten, jedoch mit einer starkeren italienischen Beteiligung. Die Backer
in Rio de Janeiro kamen im Schwerpunkt aus Galizien und zeichneten sich in Brasilien durch ihre hohe Mili-
tanz und ihr libertdres Profil aus. Siehe hierzu: Erica Sarmiento da Silva, Greves, dinamites e boicotes: galegos
anarquistas no Rio de Janeiro, in: Maracanan 6 (Jan./Dez. 2010), 75-96. Zu Argentinien siehe: Willy Buschak,
Schwalben der Arbeit. Ein Beitrag zur Geschichte der Béckereiarbeiter und des Anarchismus in Argentinien,
in: Archiv fiir die Geschichte des Widerstands und der Arbeit 10 (1989), 83-108.

Fiir die gute Integration der Spanier wiirde auch sprechen, dass Brasilien als Ziel iiberhaupt gewihlt wurde,
da sich ja auch eine grof3e Auswahl an spanischsprachigen lateinamerikanischen Landern als alternatives Aus-
wanderungsziel anbot. Siehe zur spanischen Einwanderung nach Brasilien allgemein: Elda M. G. Martinez, O
Brasil como Pais de Destino para os Migrantes Espanhois, in: Boris Fausto (Org.), Fazer a América, Sdo Paulo
2000, 239-271.

Die Gruppe der Einwanderer aus Osteuropa umfasste Menschen aus dem russischen und deutschen Reich,
aber auch aus Osterreich-Ungarn. Insgesamt wies die Gruppe einen hohen Anteil an Juden auf. Siehe u.a.
Roberto Griin, Construindo um lugar ao Sol: os judeus no Brasil, in: Boris Fausto (Org.), Fazer a América, Sdo
Paulo 2000, 353-381.

Siehe Flessel, Die Nikkei in Brasilien.

Siehe Célia Sakurai, Imigragdo Japonesa para o Brasil: Um exemplo de Imigragdo Tutelada, in: Boris Fausto
(Org.), Fazer a América, Sdo Paulo 2000, 201-238.

Siehe Oswaldo Truzzi, Sirios e Libaneses e seus descendentes na sociedade paulista, in: Boris Fausto (Org.),
Fazer a América, Sdo Paulo 2000, 315-351.

Siehe http://www.habibs.com.br/Lojas/ (20.7.2013).

Nach Angaben der Organisatoren mit iiber 600.000 Besuchern im Jahre 2012 und nach dem Karneval auch
eines der grofiten Volksfeste in Brasilien, siehe http://www.oktoberfestblumenau.com.br/ (20.7.2013). In den
heutigen Ausmaflen handelt es sich wohl mehr um eine erfolgreiche Tourismus- und Marketingstrategie als
um tradiertes Brauchtum der einheimischen Bevolkerung.

Im regionalen Sprachgebrauch flossen mehrere ,,deutschstimmige” Begriffe ein, und es gibt aktuelle Bestre-
bungen in den Schulen Hunsriickisch zu unterrichten. So werden vor Ort haufig Dialekte verwendet, z.B.
Pommeranisch, die sich in einer alten Sprachweise erhalten haben.





