Martina Kaller

Die Erfindung von ,Pizza & Pasta”

Italienisches Essen und italienische Einwanderung in den USA
im 19. und 20. Jahrhundert

Im Folgenden zerlege ich die von der Popkultur geschaffene Ikone von ,,Pizza & Pasta“ in
mehreren Schritten. Zu Beginn geht es um die Popkultur und das Phdnomen der false memo-
ry im Marketing. Anschlieflend stelle ich die These auf, dass Pizza nicht mit den Einwande-
rern aus Siditalien in die Stadte der USA kam. Anders als tiblicherweise dargestellt, war die
erfolgreiche Industrialisierung von billigen, angeblich italienischen Gerichten Antrieb und
Resultat der beiden Weltkriege. Anhand eines italienischen Kochbuches, das 1919 in New
York erschien, zeige ich, wie das Bild von der sparsamen italienischen Kiiche einige Jahr-
zehnte vor der Italienisierung der Popkultur strapaziert und spéter vermittels false memory
aber wiederum verworfen wurde. Unter Verweis auf statistische Angaben frage ich, wieso
in einigen Landern Stidamerikas, besonders Uruguay, die prozentuell viel mehr italienische
Einwanderer aufgenommen hatten als die USA, sich die Italiener offensichtlich an die Er-
néhrungsgewohnheiten in den Ziellindern angepasst haben und diese beeinflussten, aber
nicht bestimmten. Zum Schluss zeichne ich exemplarisch die um einen einzigen Akteur kon-
struierte Geschichte der Etablierung der Boy-ar-dee-Produkte nach, einer der erfolgreichsten
Markenprodukte auf dem Lebensmittelmarkt der USA. Denn Boy-ar-dee lieferte am Hohe-
punkt der Italienisierung der US-Popkultur per Fernsehen einen ,.echten italienischen Chef-
koch per Werbeschaltung in die Wohnzimmer der Zuschauer. Zur Abrundung skizziere ich
den globalen Siegesmarsch von Pizza, einer wahrhaften ,Weltmarktstrukturspeise®.

Popkultur:,... bigga pizza pie / That's amore”
(Dean Martin, 1953)

Als italienisch codiertes Essen gibt es frithestens seit Ende des 19. Jahrhunderts. Einem
71-jahrigen Seidenhandler aus Florenz war 1891 das scheinbar Unmogliche gelungen. Pel-
legrino Artusi schuf einen nationalen Identifikationscode. Mit seinem Werk La scienza in
cucina e larte di mangiar bene (Von der Wissenschaft des Kochens und der Kunst des Ge-
nieflens) erfand er die italienische Kiiche und trug dazu bei, die Regionen der Apenninhalb-
insel als Nation kulinarisch zu einen. Man kann mit Recht sagen, dass das, was die Briider
Grimm mit ihrer Mérchensammlung fiir die Vereinheitlichung der deutschen Sprache ge-
leistet haben, Artusi mit seiner Rezeptsammlung fiir die Einheit Italiens gelungen ist. Davor
und auch heute noch finden sich in den regionalen Kiichen Italiens geschmacklich sehr
unterschiedliche Gerichte. Der weitaus {iberwiegende Teil davon kommt ohne Nudeln und
Tomaten aus. Pizza erwédhnt Artusi tiberhaupt nicht.
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Das Pizza-Pasta-Red-Sauce-Stereotyp, das ich mit Rolf Schwendter lieber als ,Weltmarkt-
strukturkiiche* denke, jedoch kurz mit ,,Pizza & Pasta“ paraphrasiere, wurde beispielsweise
in Deutschland als Erinnerung an den Urlaub am Mittelmeer und als Stimulanz einer spa-
teren Italienreise gelesen. Dies ldsst sich historisch nachvollziehen. Fiir die globale Verbrei-
tung des italienischen Essstils sind die europdischen Erinnerungsfragmente nicht verant-
wortlich. Auch nicht die italienischen Auswanderer, die massenhaft vor dem Elend in ihrer
Heimat flohen oder auch nur periodisch in anderen européischen Landern arbeiteten und
wieder zuriickkehrten.?

Anders die US-amerikanische Version. Hier muss die italienische Diaspora mit ihren Ste-
reotypen von den Makkaroni 4 la Mama herhalten, um das Verlangen der Amerikaner nach
»Pizza & Pasta“ verstdndlich zu machen. Auch diese Gleichsetzung bleibt fragwiirdig, denn
bei der Italienisierung des Essgeschmacks handelt es sich um ein Phdnomen der Popkultur
der 1950er und 1960er Jahre. Mit den Mitteln des Hausverstands lasst sich die Logik des
Showbusiness nicht nachvollziehen, etwa wenn ein irischstimmiges Madchen, Rosemary
Clooney, einen vom Latino-Rhythmus geleiteten ,italienischen Mambo (Mambo Italiano)
trillerte und damit 1954 einen Riesenhit landete.> Ahnlich muss es gelaufen sein, als ,,Pizza
& Pasta“ kulinarisch das angeblich stets heitere italienische Lebensgefiihl der Popkultur ein-
fingen und vermittelten. Der Erfolg bestitigte es: Das Label ,Italien” hat die Verkaufszah-
len von Schlagern und industriellen Fertigprodukten in die Hohe getrieben. So mancher
Hit reimte sich damals auf bella Italia und amore. Das amerikanische Publikum begeisterte
sich auch fiir einen Pizza-Text aus dem Erfolgsrepertoire des legendéren italoamerikani-
schen Filmstars Dean Martin. Der unvergessliche Refrain des Gassenhauers lautet: ,When
the moon hits your eye like a bigga pizza pie / That's amore®. Es spricht fiir den Bekannt-
heitsgrad von Pizza in den USA, dass diese Zeilen des Songs im Jahr seiner Entstehung,
1953, auch verstanden wurden. Pizza war offensichtlich bereits in aller Munde. Als einziger
Hinweis auf die italienische Migrationsgeschichte wire hier die Abstammung des Interpre-
ten zu nennen. Wen aber interessierte schon, dass Dean Martin in Steubenville, Ohio, als
Dino Paul Crocetti, Sohn von Einwanderern aus den Abruzzen, zur Welt gekommen ist? Im
Mittelpunkt des Erfolgsschlagers stand ein riesengrof3er pizza pie. Dieses Mond-Monstrum
kannte man in Italien freilich nicht. Die Chicago-style deep-dish Pizza wurde erstmals 1943
in einer Pizzeria mit dem Namen Uno in der gleichnamigen Stadt serviert.* Das Italienische
daran wurde als kollektiver Erinnerungsirrtum dazu gedichtet.

Erinnerungsirrtiimer, weniger bekannt unter dem psychologischen Begrift der false
memory,” werden ins Treffen gefithrt, wenn es um heikle, politische Themen geht. Ob Ge-
schichtspolitik im Spiel ist oder ob sich im Vergleich mit den Tatsachen ein Erinnerungs-
irrtum im individuellen Gedachtnis einschreibt, tut im vorliegenden Fall nichts zur Sache.
Erinnerungsirrtimer werden ndmlich so gut wie immer vom politischen und gesellschaftli-
chen Establishment geschaffen und geniitzt. Marketing nennt sich die Kunst, Erinnerungs-
irrtimer in die Welt zu setzen. Gekonntes Marketing hat den Mythos der italienischen
Kochkunst gepragt, der zufolge ,,Pizza & Pasta® ein Geschenk italienischer ,Hochkultur® an
die Welt seien. Diese Gleichsetzung funktioniert nach wie vor, auch im Filmbusiness.

Das jiingste filmische Produkt zur italophilen Genussgeschichte trigt den Titel Eat Pray
Love und ist eine Produktion der Columbia Pictures von 2010:° Eine New Yorkerin, gespielt
von der fast schon magersiichtigen Julia Roberts, begibt sich in diesem leichten Lifestyle-
Spielfilm auf die Suche nach sich selbst, stereotypisch inszeniert als einjédhrige Reise durch
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Italien, Indien und Bali. Sie sagt: ,,Ich muss mich verandern. [...] Ich hatte immer Appe-
tit auf mein Leben. Ich wollte immer irgendwohin, wo mich irgendetwas in Begeisterung
versetzt.“ Italien ist die erste der drei Etappen. Zuriickblickend auf ihr verpatztes Bezie-
hungsleben stellt sie, angekommen im italienischen Essparadies, erstaunt fest: ,,Ich hab ein
Verhiltnis mit meiner Pizza. Das ist mein Kalorienbombenexperiment.“ Das italienische
»Kalorienbombenexperiment® wird an Mamas Kiichentisch inszeniert. Aus Mamas Herd
quellen unaufhaltsam Késtlichkeiten: Pizza, Spaghetti, Tomatensauce, und genug roter Wein
fiir rithrselige Bekenntnisse — Schmausen im Kreis der italienischen Freunde, welche die
fehlende, amerikanische Familie ersetzen. Genau so stellen sich die von Fernweh gertihrten
Daheimgebliebenen eine nachhaltige Heilung einer New Yorker Grof3stadtneurose vor. Die
Selbstfindung freilich erfolgt programmgemaf3 in Indien bei den Reisessern. Als sie sich
schliefllich auf Bali verliebt, hat die wunderbare Julia Roberts trotz ihrer Esssiinden bei
triefend fetter Pizza Margherita in Napoli noch immer ihre makellose Figur.” Die im Film
vorgefithrte Super-Size-Variante dieses Gerichts hitte sie besser in irgendeiner Pizzeria zwi-
schen New York und San Francisco bestellt, denn nach Sizilien passt sie nicht.

Solche Ungereimtheiten belasten die Strategen der Nahrungsmittelindustrie nicht. Italie-
nisches Essen ist nur dem Namen nach italienisch. Ein gefinkelt eingefidelter Erinnerungs-
irrtum will die Konsumenten von industriellen und globalisierten Geschmackserlebnissen
Glauben machen, dass sie in ihrem Fertigprodukt aus der Dose einen Hauch von Italien
schmecken konnten. Dass sie wie Julia Roberts mit jedem Bissen von ihrer Pizza Margherita
ein wenig an der eigenen (Stadt-)Neurose genesen wiirden und im besten Fall ein italie-
nisches Familientischidyll erleben diirften. Denn der Erinnerungsirrtum iiberzeugt, dass
italienisches Essen Spafl macht und Geborgenheit schafft.

Dies ist die Kulisse, hinter welcher die Tatsachen verblassen, die da sind: Die italienischen
Einwanderer in den USA haben ihre Essgewohnheiten nicht ins Zielland mitgebracht. ,,Pizza
& Pasta“ wurden zur Schnellverkostigung der Massen erst in den USA geschaffen. Diese Art
zu essen entsprach dem Trend, welcher auch die Einwanderer italienischer Abstammung
zwang, in den rasant wachsenden Ballungsrdumen und Stiddten zu (iiber-)leben. Denn jene
rund 50 Prozent der Italiener, die nicht wieder nach Italien zuriickgewandert sind, siedelten
sich vor allem in den Stadten der Vereinigten Staaten an. Dieser Trend entsprach auch der
Besiedlungsdynamik der USA in der spiten zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts und der
Zeit vor den beiden Weltkriegen: Aus Landbewohnern waren Stidter geworden.?

Die Italiener mit mehrheitlich bauerlichem Hintergrund sind in den USA deshalb zu Ar-
beitern geworden, weil sie Arbeit in der Stadt fanden und vor allem, weil es dank der fortge-
schrittenen Entwicklung in der Nahrungsmittelverarbeitung der USA gerade in den Stadten
ausreichend billige und sittigende Lebensmittel gab. Genau das hatten sie in Italien so sehr
entbehrt. In Anbetracht der Tatsache, dass die grofSe Welle der Masseneinwanderung von
1880 bis 1914 vor allem junge, ungelernte, mannliche Italiener in die Stadte Nordamerikas
schwemmte, lasst sich nachvollziehen, dass die Industrialisierung der Erndahrung auch die
Einwanderer mit beriicksichtigte, nicht umgekehrt. Deshalb sind neue Gerichte wie zum
Beispiel Pizza auf den Tellern der stddtischen Bevolkerung entstanden. Gegessen wurden
»Pizza & Pasta’, weil diese Gerichte billig und dauerverfiigbar den Nachschub sicherten.

Zweitens behaupte ich wie in meinem Buch Essen unterwegs,’ dass die Erfolgsgeschichte
von Nudeln mit Tomatensauce zu einem Gutteil dem Krieg zu verdanken ist. Die Ursa-
che fiir die Globalisierung der angeblich italienischen Speise liegt ndmlich sowohl in der
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Truppenverpflegung'® als auch bei der Umstellung der Erndhrungsgewohnheiten der Mit-
telschicht an der Heimatfront. Denn mit italienischen Spaghetti in Tomatensauce wurden
nicht italienische, sondern US-amerikanische Soldaten im Feld versorgt. Dies trifft auf
samtliche Instant- und Fertigprodukte zu, wie immer sie auch verpackt sein mégen. Im
Falle der angeblich italienischen Gerichte spielten diese in den beiden Weltkriegen auch an
der Heimatfront nachweislich eine bedeutende Rolle.

,Food will win the war”: italienisches Essen
fur die US-amerikanische Heimatfront

Als die USA 1917 aus ihrem weltpolitischen Hinterhof traten und sogar Truppen in den
Ersten Weltkrieg entsandten, war klar: Es ging um die Solidaritdt der Amerikaner mit den
verbiindeten kriegsfithrenden Méchten. Neben dem von Woodrow Wilson deklarierten
Ziel, Deutschland und Osterreich-Ungarn in mehrere Nationalstaaten zu zersplittern, spiel-
te auch eine Reihe anderer Uberlegungen mit. Sie bezogen sich weniger auf den Krieg selbst,
als auf die angestrebte Nachkriegsordnung. Unter anderen Punkten hief3 es im Vermitt-
lungsangebot des US-amerikanischen Prasidenten an die europiischen Kriegsmachte vom
18. Dezember 1916, dass die ,,Verjagung der Tiirkei aus Europa“" geplant sei. Damit sollten
die Nahrungsmittelimporte aus dem Osmanischen Reich in den gesamten europiischen
Westen zum Erliegen gebracht werden.

Es gibt viele Griinde, die Wilson zu seinem Angebot, als US-Friedensmacht in Europa
zur Verfiigung zu stehen,'? und auch zu dieser Forderung verleitet haben konnten. In An-
betracht der tatsichlichen kriegswirtschaftlichen Notlage war die Rolle der USA in dieser
weltpolitischen Aufgabe aber klar definiert. Sie hatten die Soldaten der Entente-Streitkréfte
zu erndhren. Auch der angebliche Anlass fiir den Kriegseintritt, die Versenkung der Lusita-
nia im Jahr 1915 durch deutsche U-Boote kann in Zusammenhang mit der Verpflegung der
verbiindeten britischen Truppen gelesen werden. Die Lusitania war ein Versorgungsschiff,
das von New York in Richtung London ausgelaufen war und Essensnachschub fiir England
an Bord hatte.

Der Hungerwinter 1916/17, der in Deutschland als ,,Steckriibenwinter in das kollektive
Gedichtnis eingegangen ist, hatte es gezeigt: Deutschland konnte nicht nur seine Zivilbevol-
kerung nur mehr mangelhaft ernihren, sogar die Soldaten an der Front litten Hunger. Die
oOsterreichischen Verbiindeten hingegen profitierten im Vergleich mit den Deutschen auch
noch im fortgeschrittenen Kriegswinter vom Segen der exportorientierten Landwirtschaft
der Tiirkei. Die historisch gewachsenen Handelsbeziehungen mit dem Osmanischen Reich
sicherten den osterreichischen Soldaten noch eine spirliche Verpflegung. Die preufSischen
»Marmeladinger“’* hingegen hatten keine Verbiindeten mehr, die am Feld und an der Hei-
matfront fiir den bitter bendtigten Nachschub an Nahrungsmitteln gesorgt hatten.

Unabhingig von allen anderen, gewiss im Kriegsverlauf eminent wichtigen politischen
Zielen der USA und ihrer Verbiindeten deklarierte Wilson in einer grof3 angelegten Kam-
pagne ausdriicklich: ,Food will win the war.“ Das musste die US-amerikanische Landwirt-
schaft gemeinsam mit der aufstrebenden Nahrungsmittelindustrie bewerkstelligen. Die USA
entlasteten ihre Verbiindeten mit der Entsendung eines millionenstarken Expeditionsheeres
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nach Europa, doch vor allem lieferten sie gewaltige Mengen an Nachschub fiir die Verpfle-
gung der britischen Soldaten. Damit leisteten sie einen entscheidenden Beitrag zur Nieder-
lage der Mittelmiachte. Der Nahrungsmittelnachschub entschied den Krieg, genau so wie
Wilson es angekiindigt hatte. Dazu beigetragen hatten auch die patriotischen Biirger der
USA, die ihren tippigen Speiseplan gemaf3 den Wiinschen der Regierung abspeckten.

Auch an der Heimatfront galt es, die Erndhrungsweise zu dndern, um den Soldaten an
der Front beizustehen. Die United States Food Administration listete jene Nahrungsmittel
auf, an denen gespart werden sollte: Weizen, Rind- und Schweinefleisch, Fett und Zucker.
Vor allem sollten Nahrungsmittel nicht vergeudet oder gar weggeworfen werden. In der
Kampagne, in der 1917 und 1918 die beachtliche Zahl von 22 verschiedenen Plakaten ent-
worfen und in den USA affichiert wurden, wurden zur Fleischvermeidung auch Alternati-
ven genannt: ,Eat more cornmeal, rye flour, oatmeal, and barley — Save the wheat for the
fighters.“!*

Die Haferflocken waren noch hinnehmbar. Ohne Fleisch auszukommen bedeutete je-
doch ein echtes Opfer fiir die verwohnten Gaumen der amerikanischen Oberschicht, die
es tunlichst verabsaumt hatte, die Arbeiterklasse an den Segnungen ihrer Steak- und Zu-
ckerorgien teilhaben zu lassen.'® Gerste bevorzugten ,echte Amerikaner in Form von Bier.
Roggenmehl afSen nur die eingewanderten Deutschen, die gerade wiahrend der Kriegszeit
abgewerteten Krauts. Mais war eindeutig Sklavenkost oder aber Futter in der Tiermast.'®
Also blieb den Patrioten das Mittel, ihren Weizenkonsum derart einzuschranken, indem
sie dieses Getreide nicht mehr nur als Zubrot, sondern als Hauptgericht verspeisten. Eine
Hauptspeise sollte jedoch ohne Fleisch und Schmalz auskommen. Billiger Kése war erlaubt.
Derart avancierten Makkaroni mit Kése in vieler Hinsicht zur patriotischen Kost schlecht-
hin. So auch in dem 1919 erschienenen, fiir die Zeit reprisentativen Kochbuch von Maria
Gentile."” Neben den im Folgenden beschriebenen Trend zur angeblich italienischen Kost
verhalfen diese und dhnliche Vorschlige den Produkten der neuen, enorm erfolgreichen
food processors-Industrie zu Akzeptanz und Ansehen.

Uber die Autorin des erwihnenswerten Kochbuchs, Maria Gentile, konnte ich keine De-
tails herausfinden, sodass ich vermute, dass es sich um eine fiktive Person handelt. In der
Einleitung zu dieser Rezeptsammlung heif3t es ndmlich, dass ein gutes Ergebnis des Groflen
Krieges darin zu erkennen sei, dass die amerikanische Hausfrau Sparsamkeit gelernt habe.
Aus patriotischen ebenso wie aus 6konomischen Griinden sei ein grofieres Augenmerk
beim Kochen auf die Kombination von geschmacklich guten, gleichermaflen sittigenden
und 6konomischen Speisen gelegt worden. Dies geschah aber nicht von selbst. Maria Gen-
tile betonte im Vorwort, dass die amerikanische Hausfrau die ,typisch italienische® Spar-
samkeit erst lernen musste. Schlief3lich sei die italienische Art zu kochen besonders emp-
fehlenswert, weil die drei Eigenschaften ,,geschmackvoll, sittigend und 6konomisch®in der
italienischen Kiiche zur Meisterschaft gebracht worden seien — nicht zuletzt aufgrund der
auflergewohnlichen Fihigkeiten der auf Gesundheit und Wohlergehen der Familie ausge-
richteten italienischen (Haus-)Frau:

»Ihat it is palatable, all those who have partaken of food in an Italian trattoria or at
the home of an Italian family can testify, that it is healthy the splendid manhood and
womanhood of Italy is a proof more than sufficient. And who could deny, knowing the
thriftiness of the Italian race, that it is economical?“
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Deshalb, so weiter im Vorwort, wiirden praktische Rezepte der italienischen Kiiche dem
amerikanischen Publikum mit Hoffnung auf Erfolg ans Herz gelegt. Allerdings, schrinkt
die (vermeintliche) Autorin ein, dass nicht alles italienisch ist, wo Italien drauf steht: ,,Some
of the dishes described are not peculiar to Italy, doch bei allen Rezepten handele es sich
um eine ausbalancierte, wahrhafte ,Cucina Casalinga of the peninsular Kingdom, which is
not the least product of a lovable and simple people, among whom the art of living well and
getting the most out of life at a moderate expense has been attained to a very high degree.“'®

In Vorwegnahme des Lobs auf die Kiiche des Mittelmeerraums schrieb Maria Gentile fer-
ner, dass die hochwertigen, nutritiven Eigenschaften von Spaghetti und Kése von Fachleu-
ten und Genieflern aller Welt auch aufgrund des guten Geschmacks dieser Gerichte gelobt
werden: ,,[...] the lovers of spaghetti are just as enthusiastic and numerous outside of Italy as
within the boundaries of that blessed country.“?

Wenn man sich ansieht, welche Gerichte konkret damit gemeint sind, entsprechen diese
den Moglichkeiten der Nahrungsmittelindustrie, billige Industriekost auch fiir den Haus-
gebrauch bereit zu stellen. Ein Beispiel: Auf den Seiten 13 bis 20 werden verschiedene ve-
getarische Rezepte fiir Pasta Asciutta beschrieben. Entweder Spaghetti oder Makkaroni
kommen mit Tomatensauce oder verfeinert mit Ol und Knoblauch sowie als Gratin serviert
zur Sprache. Im Vorspann schreibt die Autorin, dass diese angeblich italienischen Gerichte
eine minestra asciutta sind, eine ,trockene Suppe® Dass sie in der Folge einen noch immer
aufkldrungswerten Irrtum der amerikanischen Version von italienischer Kost wiederholt,
spricht eher dafiir, dass der italienische Name der Autorin eine Erfindung ist.*” Denn Maria
Gentile schreibt, die italienische ,,trockene Suppe“ wire Vorspeise. Im Rezeptteil rangiert sie
aber unter Hauptgerichten.

Das eine oder andere italienische Gericht tauchte in gangigen Kochbiichern?' auch schon
frither auf, aber nach dem Ersten Weltkrieg stand fest: Favorit des US-amerikanischen
Essenshimmels waren Nudeln in der Form von Makkaroni.*> Dabei handelt es sich um
rohrenférmige Teigwaren aus Hartweizenmehl, die mit einer fetten Sauce, vorzugsweise
aus Kise, gegessen und Mac and Cheese genannt wurden. Dieses Gericht fand sich nicht
viel spater, seit 1937, als Fertiggericht auf dem US-amerikanischen Markt. Die Firma Kraft
Foods vertrieb sie unter dem Namen Kraft Dinner. Noch heute erfreut sich dieses Gericht
als Kraft Macaroni ¢ Cheese grofier Beliebtheit.

Abgesehen von der stereotypen Geschichte, der zufolge an den Kiistenstrichen Siidita-
liens Kammern standen, in denen Unmengen von Nudeln aller Art im Meereswind zur
Trocknung baumelten, ist klar: Die Hartweizennudel ist die billigste Teigware {iberhaupt.
Die Makkaroni-Form hat sich wegen der industriellen Fertigung durchgesetzt. Die von
Werner Siemens (1816-1892) im Jahr 1847 zur Kabelherstellung erfundene Extrusions-
presse wurde bereits in der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts — zunachst bei der Herstel-
lung von Wurstwaren - in der Nahrungsmittelindustrie eingesetzt.** Seit den 1930er Jahren
wurden zuallererst in den USA auch Teigwaren mit Hilfe von Extrusionspressen erzeugt.?
Die Rohre riihrt von der einfachen Tatsache her, dass die Trocknung und damit Haltbarma-
chung von Weizenprodukten am besten gelingen, wenn auf einer moglichst grofien Ober-
fliche das zur Teigherstellung hinzugefiigte Wasser schnell und vollstandig entzogen wird.
Konservierung durch Verdunstung lautet die Anforderung an jede Teigwarenproduktion.

Die Griinde fiir den Umstieg auf die industrielle Teigwarenherstellung waren die glei-
chen wie bei der Einfithrung von Rindsuppenwiirfel, Ketchup oder Trockenpulvermilch.?
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Die Menschen in den Fabriken und die Soldaten im Feld mussten gleichermaflen mit Un-
mengen von Esswaren versorgt werden, die problemlos zubereitet werden konnen, gut halt-
bar und vor allem billig sind. Da der Anteil der stadtischen Bevolkerung seit den 1880er
Jahren weltweit rasant zunahm, entstand mit der wenig spéter einsetzenden, industriellen
Optimierung der Konservierungstechniken ein erstaunlich prosperierender Geschiftszweig
der Industrie.””

,Pizza & Pasta”: die Kost italienischer Einwanderer in den USA?

Eine US-amerikanische culinary history des 19. und 20. Jahrhunderts — und davon gibt es
wenige — kommt selbstverstindlich auch ohne Italien aus,? nicht aber die Geschichte der
Globalisierung von vermeintlich italienischem Essen. In der populdren Geschichte wird
das Hauptargument beim weltweiten Siegeszug von ,,Pizza & Pasta“ auf die transatlantische
Migration von Bauern aus Italien gelegt. Unter dem Strich waren es arme Leute aus lind-
lichen Regionen ganz Italiens, die ihr Land verlieflen. Den USA kam als Einwanderungs-
land eine grof3e Rolle zu. Aber die Einwanderer aus Italien bildeten um 1910 in Brasilien,
Argentinien und ganz besonders in Uruguay einen wesentlich hoheren Anteil der Bevdl-
kerung als in den USA. Die angeblich italienische Kost blieb dort nur sehr am Rande Aus-
druck italienischer Identitat. Besser gesagt, sie gehorte nicht zu jenen kulturellen Markern,
welche die in diesen siidamerikanischen Lindern vergleichsweise grofite Einwanderungs-
gruppe fiir sich selbst als Identitét festgelegt hatte. Kenner der Geschichte Argentiniens
und Uruguays behaupten, dass das Italienische an diesen Landern, wenig {iberraschend,
arbeits- und sozialrechtliche Errungenschaften wie das Streikrecht oder die Regelung von
Arbeitszeiten sind, nicht ,,Pizza & Pasta“?

Ein Blick in die Topfe der Einwanderer ergibt aber auch fiir die USA ein Bild, das den Ste-
reotypen nicht so recht entsprechen will. Hasia Diner widmet in ihrem Buch Hungering For
America: Italian, Irish, and Jewish Foodways in the Age of Migration zwei Kapitel den Ernih-
rungsgewohnheiten von Italienern, bevor und nachdem sie Italien verlassen hatten:* Dass
das in den USA konsumierte italienische Essen traditionelle einfache bauerliche Gerichte
umfasste, welche mit den Auswanderern tiber den Atlantik in die USA kamen, verwirft sie.
Diner stellt klar, dass die Kost der italienischen Bauern in deren Heimat miserabel war:
Sie erndhrten sich vornehmlich von als minderwertig empfundenem Schwarzbrot, Polenta
und Gemiise. Thre Kost enthielt kaum Fleisch noch Fett. Die Migrationshistorikerin zitiert
aus den Framgmenti dell’ inchiesta agraria des Grafen Stefano Jacini, einer parlamentari-
schen Untersuchung der frithen 1880er Jahre, der zufolge ein Bauer in der Provinz Umbrien
durchschnittlich 30 Gramm Fett (das ist ungefahr ein Essloftel voll) pro Tag und hochstens
zwei Mal im Jahr Fleisch (inklusive Salami) zu sich nahm.*! Auch Wein kam nur an we-
nigen, hohen Festtagen auf den Tisch. Im darauf folgenden Kapitel behandelt die Autorin
detailliert, wie die italienischen Einwanderer in den USA ihre Kiiche erfanden. Entstanden
ist eine Kombination dessen, was sie als distinguierte Kiiche ansahen und dem, was in den
USA reichlich zur Verfugung stand: spaghetti with meatballs, ein Gericht, das es in Italien
nicht gab, jedoch fiir die meisten US-Amerikaner als der Inbegriff italienischen Essens gilt.*
Es handelt sich dabei um Pasta aus Weizenmehl, wie es die Mittel- und Oberschicht Italiens
kannte, kombiniert mit Hackfleisch, das fiir die italienischen Arbeiter in den Stidten der
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USA erschwinglich war. Die italienischen Einwanderer afen in den USA also vergleichswei-
se wie ihre fritheren Herren, denn als sie noch Bauern in Italien waren, sahen sie Fleisch und
Produkte aus feinem Weizenmehl so gut wie nie auf ihrem Teller.

In Zahlen gegossen verlieflen von der Mitte des 19. Jahrhunderts — ab der 1871 abge-
schlossenen Vereinigung des italienischen Nationalstaates — bis in die 1960er Jahre zirka
25 Millionen vorwiegend verarmte Menschen die verschiedenen Regionen des heutigen
Italiens. Ein Fiinftel davon wanderte in die USA aus. Die meisten Emigranten blieben
jedoch in Europa: Zwischen 1876 und 1915 wanderten zum Beispiel etwa 1,4 Millionen
Italiener nach Osterreich-Ungarn aus und etwa 1,2 Millionen in das Deutsche Reich. An-
nemarie Steidl halt fest, dass im Jahr 1872 die stattliche Anzahl von 44.726 Personen oder
31,8 Prozent der insgesamt 140.680 italienischen Emigranten nach Osterreich ausgewan-
dert waren. Damit bildete Osterreich vor Frankreich und den Vereinigten Staaten (beide
23,7 Prozent), Preuflen (8,8 Prozent) und anderen Staaten (11,9 Prozent) das mit Abstand
wichtigste Zielland.** Allerdings stammten diese Auswanderer vor allem aus Venetien, also
aus dem nordostlichen, der dsterreichisch-ungarischen Monarchie nachstgelegenen Gebiet
Italiens. Venetien war seit dem Wiener Kongress 1815 bis 1866 ein Teil des Territoriums
der Donaumonarchie. Dies relativiert die Ab- oder auch die Riickwanderungszahlen nach
Osterreich. Andererseits zeigt der Fall Venetien einmal mehr, dass Italien im 19. Jahrhun-
dert kein einheitlicher Staat war, vielmehr ebenso ethnisch unterschiedlich und politisch
instabil wie die k. u. k. Monarchie.

Die Situation in Sizilien, der angeblichen Heimat von ,,Pizza & Pasta®, gestaltete sich nicht
viel anders. Es wurde erst 1861 von den Freischaren Giuseppe Garibaldis eingenommen und
dem neuen Konigreich Italien angeschlossen. Wahrend sich in Norditalien Industrien ent-
wickelten, gerieten der landwirtschaftlich geprégte Siiden und mit ihm Sizilien wirtschaft-
lich immer weiter ins Hintertreffen. Ende des 19. Jahrhunderts gab es deshalb besonders
viele Sizilianer, die ihre Heimat aus Not verliefen. Sieht man sich die Situation von Amerika
aus an, lieflen sich die Italiener, besonders jene aus dem Mezzogiorno, sowohl in Nord-
wie auch in Stidamerika nieder. Wihrend sie sich in den USA in den Stidten ansiedelten,
bemiihten sich die Regierungen Siidamerikas aber, die Italiener in der Landwirtschaft zu
beschiftigen. Mit rund 25.000 und 20.000 registrierten Einwanderern bildeten die Italiener
in Brasilien und Argentinien die wichtigste Gruppe unter den vorwiegend siideuropéischen
Einwanderern. In beiden Staaten machten sie zwischen 1876 und 1915 jeweils rund zehn
Prozent der Bevolkerung aus. In den USA waren es lediglich sechs Prozent.

In absoluten Zahlen gesprochen wanderten bis 1976 rund 5,7 Millionen Italiener in die
USA aus; die wichtigsten Auswanderungsdestinationen waren aber Frankreich und die
Schweiz, gefolgt von Argentinien. Erst danach kommen die USA. Italoamerikaner bildeten
hinter den Deutschen und den Iren die drittgrofite europdische Einwanderungsgruppe in
den Vereinigten Staaten. Die Mehrheit der ehemals italienischen Bauerinnen und Bauern
liefBen sich in den Grof3stddten von Neuengland, New Jersey, New York, Pennsylvania, Illi-
nois, Indiana, Louisiana und Kalifornien nieder. Die meisten von ihnen wurden Arbeiter,
waren also nicht linger Bauern oder, wie in Italien, Taglohner in der landwirtschaftlichen
Produktion. Und sie bevolkerten ethnisch segregierte, von der englischsprachigen Mehr-
heitsbevolkerung Little Italy genannte Stadtteile. Anders als etwa die slawischen Einwan-
derer, aber auch die jiidische Gemeinde in den Stadten der USA betrieben sie in den diver-
sen Little Italies die Obst- und Gemiisestdnde der regionalen Mérkte. Aus dem einen oder
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anderen Verkaufsladen wurde mit der Zeit auch ein Italian eatery, sprich ein Ort mit eigener
Produktion von einfachen, warmen und vor allem preiswerten Speisen. Diese konnte man
in die Fabrik zum Mittagessen oder nach Hause fiirs schnelle Dinner bequem mitnehmen.
Auflerdem betrieben die italienischen Einwanderer oft Biackereien, wofiir sie etwa in der
New Yorker ,,Gastropolis“ auch geschdtzt wurden. Ebenso liebten die New Yorker jiidische
Bagel, spater auch indische Roti. Im Vergleich mit der Entwicklung anderer ethnic cuisines
sticht bei den italienischen eateries einzig der Umstand heraus, dass sich in Little Italy lang-
fristig Billigrestaurants etablieren konnten. Dies triftt aber tatsachlich erst auf die Entwick-
lung nach 1945 zu, als die Popkultur das Label Italien zum Verkaufsschlager gemacht hatte.**

Folgte man den Einwanderungsstatistiken in den Amerikas ein Stiick weiter, bestiinde
kein Zweifel daran, dass Uruguay — neben Italien selbst — der ,italienischste aller Staaten der
Welt ist. 40 Prozent der Bevolkerung kann auf italienische Vorfahren verweisen.” In An-
betracht dessen miissten in Ubersee Uruguay und Argentinien, gefolgt von Brasilien, oder
in Europa die Schweiz und Frankreich die italienische Esskultur iibernommen haben. Was
die Schweiz und Frankreich betrifft, wiirde so etwas niemand behaupten. Brasilien ist sicher
auch nicht fiir seine italienische Kost bekannt. In Brasilien wire es heute schwierig, zumin-
dest aber nur regional moglich, Reste der italienischen Ernahrungsgewohnheiten aufzusto-
bern. Gewiss wiren diese {iberlagert von den verschiedenen Eintopfgerichten auf Bohnen-
und Fleischbasis, die stirker an die Sklavenhaltervergangenheit Brasiliens erinnern als an
die stideuropdische Masseneinwanderung an der Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert.

Wiirde in Uruguay die Erndhrungsgeschichte dhnlich erzahlt wie in den USA, miissten
»Pizza & Co“ praktisch tiglich auf dem Speiseplan stehen. Tun sie aber nicht. Der uru-
guayische Migrationssoziologe Felipe Arocena hilt fest, dass die lokale Gastronomie von
der italienischen beeinflusst wurde, allerdings Eigenstandiges herausgebildet hat. Die ,,tra-
ditionelle Pizza® schreibt er, wiirde aus Kichererbsenmehl hergestellt. Daneben ist in Uru-
guay die Polenta aus Maismehl weit verbreitet. Jedoch, das eigentliche Gericht in Uruguay
ist der asado, gegrilltes Rindfleisch, dazu spanische chorizos, das sind Schweinewiirste mit
Paprika. Als italienisierte Version von asado wire die neapolitanische Milanesa zu nennen:
Paniertes Schnitzel vom Rind mit einer guten Portion Kise und einigen wenigen Oliven
garniert.’

Ahnliches liele sich zu Argentinien sagen. Die italienischen Einwanderer haben die
eine oder andere Gemiisesorte, z. B. Melanzani oder Broccoli, populdr gemacht. Auch der
weiche Mozzarella-Kése gehort zur argentinischen Kost. Doch im Zentrum stand und
steht saftiges Grillfleisch vom Rind - vermutlich aus dem einfachen Grund, weil Fleisch
billig zu haben war, denn Argentiniens und Uruguays Wirtschaft basierte schon um 1900
auf dem Export von Fleisch.?”

Zusammenfassend ldsst sich zu den Fragen, inwieweit italienische Auswanderer ita-
lienische Essgewohnheiten in der Welt verbreitet haben und wie italienisch ,italienisches’
Essen in den Amerikas ist, auf den Spuren der Migrationsgeschichte weniger sagen als
oberflichlich angenommen wird. Zu unterschiedlich waren die regionalen Speisen in Ita-
lien. Sofern die Erndhrungssituation in den Ziellindern ausreichend und vielfaltig war,
finden wir die gleiche ergidnzende Wirkung der Kost italienischer Einwanderer auf dem
Speiseplan in den Ziellandern, wie das auch bei deutschen, slawischen und/oder jidischen
Spezialititen der Fall ist. Fiir die Globalisierung von ,,Pizza & Pasta“ muss es also noch
andere Erklarungen geben.
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Chef Boy-ar-dees Spaghetti mit Tomatensauce als TV-Dinner

Der Blick fallt auf einen Akteur im Food Business, der schon seit den 1950er Jahren mit
Chef-Miitze seinen italienischen Migrationshintergrund vor sich hertrug, um amerikani-
schen Spaghetti mit Tomatensauce zum Marktfithrer zu verhelfen. Ettore Boiardis Lebens-
geschichte wird auf der Website des mittlerweile von Con-Agra gefiihrten Markenprodukts
dargestellt. Sie ist zu gut, um wahr zu sein. Das Image vom italienischen Einwanderer, dem
die Kochkunst Italiens zu Weltruhm verhalf, erfiillte in seiner stilbildenden Zeit samtliche
Attribute einer false memory-Inszenierung.

Ettore Boiardi wurde am 22. Oktober 1897 als Sohn von Giuseppe und Maria Boiardi in
Piacenza, Italien, geboren. Uber die Eltern steht auf der Firmen-Website*® des von Ettore
»Hector® Boiardi gegriindeten Lebensmittelimperiums Boy-ar-dee nichts weiter geschrie-
ben. Sein Geburtsort Piacenza wird mit dem Hinweis auf die aus der regionalen Kiiche der
Emilia Romana stammenden, rechteckig geformten Tortelli gewiirdigt. Der Name dieser
regionalen Variante der siiditalienischen Ravioli klingt der verwandten Teigwarenbezeich-
nung Tortellini dhnlich und ist ebenso abgeleitet von der italienischen torta, dem Kuchen,
bzw. der aus dem Spitlateinischen (torta, ,,rundes Brot®, ,,Brotgebdck®) entlehnten deut-
schen Torte. Es handelt sich um eine Teigware, gefiillt mit regionalen Geschméckern, ser-
viert als Suppeneinlage, geschwenkt in Butter und Kise oder auch siif3, mit Zucker bestaubt.
Ahnliche Speisen, zum Beispiel Kirntner Kisenudeln oder Tiroler Schlutzkrapfen, finden
sich tiberall in Europa, wo magere Weizenernten mit Erzeugnissen aus der Viehhaltung er-
ginzt deftige Mahlzeiten bescherten. Typisch italienisch sind sie nicht.

Laut Firmenangaben folgte Ettore Boiardi seinem Bruder in die USA, wo er erst sech-
zehnjahrig im Mai 1914 auf Ellis Island ankam und den Namen Hector annahm. Seine er-
staunliche Karriere begann auch in New York, zunachst in der Kiiche des Plaza Hotel. Noch
blutjung machte er im Dezember 1915, angeblich bereits als Chefkoch, anlésslich der zwei-
ten EheschliefSung des amtierenden Préasidenten Woodrow Wilson seinen ersten Karriere-
sprung. Diesem folgte 1924 die Griindung des eigenen Restaurants Il Giardino d’Italia in
Cleveland, Ohio, der damals mit ihrer massiv wachsenden Automobilindustrie fiinftgrofiten
Stadt der USA. Boiardis Geschifte liefen gut. Angeblich war es seine Tomatensauce, weshalb
die Menschen vor seinem Restaurant Schlange standen. Bald begann Boiardi Tomatensauce
in Milchflaschen abzufiillen und tiber die Gasse zu verkaufen. Damit zéhlte er angeblich zu
den Pionieren unter den Kochen, die ihre Speisen fiir den Hausgebrauch abfiillten und als
Fertiggericht oder convenience food (,,bequeme Speisen®) verkauften.

Der Jungunternehmer verstand offensichtlich einiges vom Marketing. Seine Spaghetti-
sauce wurde nicht nur nach ihm benannt, sondern mit seinem Namen verbanden die Kon-
sumenten das Restaurant, in dem der Chef selbst kochte. Da die Nachfrage nach seinen
Kreationen stieg, vergroflerte und spezialisierte Boiardi sein Unternehmen, indem er das
Restaurant schloss und die Herstellung seiner mundgerechten Fertiggerichte in Richtung
Osten nach Milton in Pennsylvania verlegte. Unter den vorteilhaften klimatischen Bedin-
gungen Pennsylvanias wuchsen die hauseigenen Tomaten und Champignons in unmittelba-
rer Umgebung seiner zusammen mit den Briidern Paul und Mario im Jahr 1928 gegriinde-
ten Fabrik. Ob die Entscheidung, sein Tomatensauce-Imperium dorthin zu verlegen, davon
beeinflusst war, dass der Pionier in der Herstellung von Lebensmitteln aus der Dose, J. H.
Heinz, seine Company von Pittsburgh aus betrieb und Milton S. Hershey seine erfolgreiche
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Schokoladefabrik ebenfalls in diesem Bundesstaat gegriindet hatte, ldsst sich nur vermuten.
Fest steht, dass 1936 Hector Boiardi den Namen seiner Produkte in Boy-ar-dee dnderte. Die
Erkldrung dafiir findet sich im Nachruf auf den Kiichenchef in der New York Times: ,,His
company was first called Chef Boiardi, but Mr. Boiardi found that customers and salesmen
had difficulty pronouncing his name, so he changed the brand name to the phonetic spel-
ling, ,Boy-ar-dee’“*

So gut wie alle Erfolgsregister waren bereits gezogen und Boiardi war schon ein gemach-
ter Mann, als er seine Kontakte aus den ersten Einwanderungsjahren wieder aufnahm. Mit
einer Gefilligkeit fiir den ehemaligen Prasidenten Wilson, namlich der Bewirtung von 2.000
Veteranen des Ersten Weltkriegs, sicherte sich Boiardi einen Riesenauftrag in der Heeres-
verpflegung des Zweiten Weltkriegs. Die Enkelin des Firmengriinders, Anna Boiardi, besta-
tigt, was auf der Website der Firma steht: Wahrend der Kriegsjahre 1941 bis 1945 lief Boy-
ar-dees Produktion Tag und Nacht und ohne Wochenendpause.*” Fiir seine Verdienste um
die Verpflegung der Truppen im Zweiten Weltkrieg wurde dem ehemaligen Chefkoch und
nunmehr patriotischen Industriellen angeblich der Gold Star-Orden durch das United Sta-
tes War Department verliechen. Ebenfalls unbestitigte Quellen behaupten, dass Boy-ar-dee
auch die Rote Armee mit eigens hergestellten Dosenessen belieferte — ein Geschift, das mit
Beginn des Kalten Krieges keines mehr war."!

Bestitigen ldsst sich, dass 1946 mit dem Ende des Krieges die Verkaufszahlen einbrachen.
Das Marketinggenie Hector Boiardi ersann eine neue Strategie. Er verkaufte seine Fabrik an
den Pharmakonzern American Home Products Corporation, blieb aber Konsulent fiir die
Marke. Derart kiimmerte er sich nur noch um die Bewerbung der Boy-ar-dee-Produkte. Die
Werbestrategie der Griinderjahre garantierte Exklusivitdt: Man pries hausgemachte Saucen
vom Chefkoch an. Das Konterfei des Chefkochs mit seiner weiflen Kochmiitze auf jedem
Produkt abgebildet, verfolgte der kompetente und selbstsichere Blick des Firmengriinders
jede Kéauferin und jeden Kaufer von Boy-ar-dees Dose oder Packung.

Ab 1953 trat Hector Boiardi als ,,Chef Boy-ar-dee im Fernsehen als Werbetréger fiir die
Produkte jener Firma auf, die nun einem amerikanischen Pharmaunternehmen gehorte. Im
Zuge der weltweiten Fusionen in der Nahrungsmittelindustrie ging Boy-ar-dee im Jahr 2000
schlieflich an Con-Agra iiber, einem Konzern, unter dessen Dach knapp fiinfzig verschie-
dene Fertigproduktmarken vereint sind.

Obwohl es schon seit den 1930er Jahren TV-Ubertragungen gab, wurde Fernsehen in den
USA erst in den 1950er Jahren populir und stieg gleichzeitig auf zum Massenmedium und
zum Zeichen des Wohlstands einer neuen Konsumgesellschaft. Betrachtet man das Ernéh-
rungsverhalten der Amerikaner, setzte sich in den 1950er Jahren ein neuer Trend durch. Das
bequeme Fertigprodukt eroberte den modernen Haushalt. Grund und Ausdruck davon war
das Fernsehen. Das Fertiggericht aus der Dose, in der Aluminiumschale oder direkt aus dem
Sackchen hiefl bald T'V-Dinner. Chef Boy-ar-dee-Produkte passten sich dieser Entwicklung
inhaltlich und imagemafig an. Im ,Goldenen Zeitalter des Fernsehens“ verdrangten solche
Produkte de facto das familidre Abendessen und huldigten gleichzeitig der als erstrebens-
wert geltenden Ikone vom Familientischidyll.

Neben den iiblichen Funktionen des Fernsehens als Unterhaltungs- und Informations-
medium wurde es fiir die Verbreitung neuer und alter Konsumartikel immer wichtiger. Die
Formate fiir die Werbung von Nahrungsmitteln bezogen sich damals auf ein anachronisti-
sches Familientischidyll. Die US-amerikanische Hausfrau der 1950er Jahre war ebenso wie
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ihr berufstatiger Ehemann auf Effizienz ausgerichtet. Das betraf auch die Kiiche, deren Ein-
richtung und freilich die Mahlzeiten selbst, die darin bereitet wurden. Aufwendige Speisen
verloren vor den Segnungen der Nahrungsmittelindustrie an Attraktivitit. Es ging schlief3-
lich fiir die moderne Hausfrau in erster Linie darum, dem Ehemann zu gefallen, nicht nur
ihm als Putzfrau und K6chin zu dienen.* Wer wollte vor dieser gehobenen Anforderung
schon Kartoftel schilen, wenn es fertig abgepackte Kartoffelchips zu kaufen gab? Wer wiirde
noch einen Kuchenteig selbst zusammenriihren? Das fragt man sich nach Betty Crockers
Fernsehauftritten, der Stilikone der Nahrungsmittelwerbung in den 1950ern.** Wer wollte
mit der Herstellung einer italienischen Spaghettisauce die neue Kiiche verschmutzen, wo
diese doch wohlfeil fertig zu haben war?

In seinem 1953 erstmals gesendeten TV-Spot kommt der Chefkoch personlich ins Haus.
Mit seinem hoéflichen Auftritt und den Worten ,,May I come in?“ ist klar: Chef Boy-ar-dee
betritt die Bithne, als welche sich die Kiiche seiner Kunden darstellt. Er bereitet in wenigen
Minuten das Wunder eines vollstaindigen Dinners. Die Zutaten zieht er aus einem kompak-
ten Karton mit der Abbildung des Chefs darauf: Spaghetti im Sackchen, Tomaten-Sauce im
Glas und ein Doschen geriebener Parmesan machen es moglich. In kiirzester Zeit steht, ohne
die neue Standardkiiche verschmutzt zu haben, ein komplettes Abendessen vom Chefkoch
personlich zubereitet auf dem Familientisch — wahlweise mit Fleisch oder Champignons in
der Tomatensauce. Der Zusatznutzen: So ein Dinner schont die Geldborse. Es kostete nur
50 Cents und fiillte den Magen. Mit der zusitzlichen Zeitersparnis verschmolzen Fernsehen
und Essen zu einer gemeinsamen Freizeitbeschiftigung. Der wiinschenswerte, konfliktfreie
Familiensegen war mitprogrammiert.

Dass der echte Hector Boiardi sein Vermdgen seit Ende des Zweiten Weltkriegs in der
Stahl- und Riistungsindustrie angelegt hatte, schmailerte seine Autoritét als Kiichenchef
nicht. Dass er gegen das US-Verteidigungsministerium einen Prozess verlor, als er eine
Kompensation seiner finanziellen Verluste wegen des Korea-Kriegs einklagte, interessierte
auch niemanden.* Boiardi blieb als legendérer Chef Boy-ar-dee bis zum Ende seiner Tage
und dariiber hinaus das Gesicht im Vertrieb einer der fithrenden Marken am US-amerika-
nischen Nahrungsmittelmarkt. Er iberzeugt immer noch als Vorbild fiir, erstens, Geschifts-
erfolg, zweitens, Einwanderungstraum-Story, und, drittens, Spaghetti mit Tomatensauce. —
Wahr oder erfunden: The story sells. Und Italien musste darin vorkommen.

Jeder kann Pizza machen:,no matter from where
your grandparents came from”

Er hatte schon einiges zur Gastronomiegeschichte und zur Aufkldrung der Urspriinge so ge-
nannter ethnischer Kiichen beigetragen. Jedoch erst 2011 erschien John E Marianis 14. Buch
zur Kochkunst in Amerika, in welchem er ausdriicklich vom Einfluss der italoamerikani-
schen Erndhrungsgewohnheiten auf die Amerikaner spricht.* Mariani schreibt endlich,
dass die italienische Kiiche zwar die Welt erobert hat, allerdings nicht in ihrer regionalen,
italienischen Uneinheitlichkeit, sondern in ihrer italoamerikanischen Synthese. Die Fahrte
stimmt, doch handelt es sich bei den Massenprodukten nicht um eine Synthese italieni-
scher Einzelteile, sondern um die Schaffung der ,Weltmarktstrukturkiiche®, die jedermann
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herstellen kann und essen mochte. Als Beispiel dafiir wihle ich abschlieflend Pizza - eine
amerikanische Tkone des industriellen Schlaraffenlands.

Unter der Kapiteltiberschrift Feeding the Americani behauptet Mariani, dass den Italienern
an der Lower East Side von Manhattan etwas gelungen war, was es in Italien nie gab und bis
heute nicht gibt, namlich die Gleichsetzung von Italien mit Pizza. Der Legende zum Trotz,
dass Pizza Margherita nach der Gemahlin des Savoyer K6nigs Umberto 1. (1878-1900) von
Italien benannt ist und ein Gericht war, dass nur in Neapel serviert wurde, steht fest, dass der
Name selbst, also Pizza, in einem Wortstamm mit dem griechischen pita steht. Es bedeutet
Fladen. Und Fladenbrote aller Art gab und gibt es tiberall auf der Welt. Das Besondere am
Marketing von Pizza ist nicht ihr Wesen oder irgendein besonderes Rezept, sondern dass ein
Name fiir den Ort oder das Lokal, in welchem Pizza serviert wird, in den USA erfunden wur-
de. Auf Italienisch gab es die Pizzeria in schriftlicher Sprache nachweislich erst nach 1918.
Mariani liefert den Grund fiir diese verspétete Adaption. Dass ndamlich die erste Pizzeria ei-
nem zwar italienischstimmigen Greifller namens G. Lombardi gehorte. Zu finden war sie
aber nicht in Italien, sondern seit 1905 in der Spring Street in Manhattan, New York.*

Bis in die 1930er Jahre sprossen tiberall in den Stddten der USA Pizzerias aus dem Boden,
und es sind neue Geschmacksvarianten entstanden. Die Pizza passte sich dem jeweiligen
Publikum an. Zum Beispiel auch im Mittleren Westen, wo der von Dean Martin besungene
pizza pie berithmt wurde. Es handelt sich um eine dicke Teigmasse in einer tiefen Pfannen-
form gebacken, weil ein pizza pie wie die Chicago-style deep-dish Pizza so tippig belegt wird
wie eine franzosische Quiche und in einer Kuchenform gebacken werden muss, damit der
Inhalt nicht ausrinnt. Mariani schreibt, dass diese Form der Pizza im Jahr 1943 von Ike Se-
well und Ric Ricardo, Inhaber der Pizzeria Uno in Chicago, erfunden wurde. Er duflert sich
auch skeptisch zu dieser kulinarischen Kreation: ,The thickness of the dough and the lavish
use of disparate ingredients typified the Midwestern idea that making a dish larger is always
better.“” Der Pizza nach Chicagoer Art haftet nach Mariani, dem wohl prominentesten Ver-
treter der These vom italoamerikanischen Ursprung der Pizza, nichts Italienisches mehr an.

Dass die Pizza ihren Siegeszug in den USA der Entstehung der ersten Fast-Food-Res-
taurants an den Ein- und AusfahrtsstrafSen der Stiddte und Vorstidte sowie entlang von
Uberlandstraien verdankt und somit dazu beitrug, einem zutiefst amerikanischen Lebens-
stil zum Ausdruck zu verhelfen, erwahnt Mariani nicht. Gerade aber die vollstindige An-
eignung der Pizza als Bestandteil des American Way of Life machte sie zu einer globalen
Speise: In den 1930er Jahren, als der west treck bereits abgeschlossen war, wurde dieser von
taglichen Fahrten von der Stadt in die Vorstadt und zuriick abgeldst. Das private Familien-
auto war unverzichtbar geworden. In den 1950er Jahren war das Leben in den Vorstddten,
aus denen und in welche die Familienviter tdglich pilgerten, die Normalitat fiir die meis-
ten Menschen in den USA. Pizzerias iibersiedelten auch deshalb von den Stidten an die
Straflenrdnder der Verbindungsrouten dieser tiglichen Massenwanderungen. Allerdings
brachte dieses Format den erwiinschten ékonomischen Erfolg, weil sich nach dem Vor-
bild von Hamburger und Hotdog die Herstellung von Pizzas dezentralisiert hatte. Die Be-
standteile wurden bald halbfertig, spater die bereits fertige Pizza im Tiefkithlzustand an die
Raststitten geliefert. Die maschinelle Herstellung von Pizzateig verwandelte das Geschift
in einen industriellen Produktionssektor, genauso wie der Vertrieb von gefrorener Fertig-
pizza - ein Produkt, das in den frithen 1960er Jahren bereits tiberall in den Supermarkten
der USA zu finden war.
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Als eine Pizza bereits iiberall hergestellt und iiberallhin transportiert werden konnte,
folgte der nichste Schritt, welcher zur Globalisierung dieses Produkts fithrte. Begonnen hat-
te dieser Teil der Geschichte in Wichita, Kansas, wo die beiden Studenten Dan und Frank
Carney ihre erste ,,Pizza Hiitte“ eroffneten, welcher schlagartig weitere folgten. Es dauerte
keine zehn Jahre und schon gab es mehr als 300 Franchise-Filialen von Pizza Hut in den
USA, ab 1969 expandierte das Unternehmen weltweit. Mit der Marke Pizza Hut wurden ihre
Griinder berithmt und reich. Der immaterielle Hintergrund dafiir ist, dass das Geschaft mit
dem Fertigprodukt Pizza sich génzlich von seinem italienischen Image gel6st hatte. Entspre-
chend heif3t es auch in einem sehenswerten Dokumentationsfilm iiber die Geschichte der
amerikanischen Pizza seit den 1950er Jahren: ,,Everyone can make a pizza, no matter from
where your grandparents came from.“

Die Art der Pizzaherstellung sowie der Geschmack von Pizza wurden von Pizza Hut
fiir den amerikanischen Geschmack kreiert und globalisiert. Entstanden war ein schnell
zuzubereitendes, industriell erzeugtes, sittigendes und vor allem billiges fingerfood in drei
verschiedenen Geschmacksrichtungen: ,,Pan, eine Pfannenpizza mit Fleischbéllchen nach
amerikanischer Art, ,Italian-Style“ mit knusprig diitnnem Teig und die ,,Cheezy Crust“ mit
Késerand.

Als schliellich Domino’s Pizza 1960 begann, frisch (auf-)gebackene Pizzas an die Haus-
tiir zu liefern, wurde der mobile, amerikanische Traum wahr. Eine Pizza ermdglichte es
jedem tberall, zu jeder Tages- und Nachtzeit und ohne Besteck eine billige, warme Mahlzeit
zu verspeisen. Domino’s Pizza-Lieferservice war 2010 mit — nach eigenen Angaben - knapp
10.000 Filialen in 66 Landern immer noch Marktfiihrer in der Kategorie Schnellrestaurants
mit Zustellservice.*’

Abschlielend lésst sich sagen, dass kein Fertigprodukt die ,Weltmarkstrukturkiiche®
so sehr geprigt hat wie die rein amerikanische Pizza. Eine Pizza kostet nur wenig Geld.
Und sie fiillt den Magen. Pizza konnte sich weiter verbreiten als Hamburgers und Hotdogs,
die Tkonen der McDonaldisierung. Ferner hat ein anderes Pizza-Erfolgsrezept Schule ge-
macht, ndmlich ihre schier unendliche Anpassungsfihigkeit. A man in den 1960er Jahren
noch eine exotische Pizza Hawaii mit Ananasstiicken und Schinken, so gibt es heute an
den meisten Imbissstuben der Welt neben der US-amerikanischen Speckpizza selbstver-
standlich auch Pizzas nach asiatischer Art oder Pizza mit Jalapefio Chili, der die TexMex-
Geschmacksnote garantiert. Dasselbe Angebot wiederholt sich in der Tietkiihltruhe jedes
Supermarkts. Wahrend Autofahren und das Verspeisen von Hotdogs und Hamburgern zu
einer einzigen Betitigung zusammenfanden, gelangt die Pizza bereits essfertig ins Haus.
Der rund um Pizza entwickelte Zustellservice hat sich mittlerweile auf saimtliche Restau-
rantsparten ausgedehnt. Bestellungen werden heute vermehrt per Internet getitigt. In Wien
haben sich bis dato 539 Restaurants mit Einzelzustelldiensten zu einem gemeinsamen Web-
auftritt zusammengeschlossen.*

Der Trend ist klar: Keiner verldsst mehr das Haus, niemand unterbricht mehr die Arbeit,
weil er sich etwas kochen muss, und gemeinsame Essenszeiten sind passé. Per Smartphone
ist der Magen des modernen Konsumenten von Esswaren praktisch direkt an die Fabrik
angeschlossen. Nur noch das rot-weif3-griine Dekor auf der Lieferschachtel erinnert an das
amerikanische Italien-Design der 1950er Jahre. Die Popkultur unserer Tage huldigt nicht
mehr irgendeinem fiktiven Entstehungsland ihrer Produkte. Dies iiberldsst sie dem klei-
nen Segment von Essfundamentalisten, die fiir slow food Geld ausgeben. Die Generation
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Smartphone interessiert der Zustellservice, und dieser taucht heute in fast jedem Lifestyle-
Spielfilm auf, und ist auch ein fixer Bestandteil der Fernsehwerbung — mit oder ohne ,,Pizza
& Pasta“, Hauptsache: schnell, essfertig, sittigend und billig.

Schlussbemerkung

Den industriellen Produkten der ,Weltmarktstrukturkiiche wie ,,Pizza & Pasta“ wird hart-
néckig eine angeblich italienische Identitit zugeschrieben. Wollte man dem boomenden
US-Kochbuchmarkt und der oft nur erganzend hinzugefiigten culinary history Glauben
schenken, hitten die rund fiinf Millionen italienischen Einwanderer in den USA ihre Er-
néhrungsgewohnheiten aus der Heimat bewahrt und direkt an uns, die globalen Esser des
21. Jahrhunderts, weitergegeben. Diese Version der Erndahrungsgeschichte ist verfangen im
Netz der Erinnerungsirrtiimer. Aus dem Blickwinkel einer Globalgeschichte des Essens be-
trachtet, stellt sich das Bild anders und eine Spur komplizierter dar. Tatsachlich begriindeten
zundchst die Nahrungsmittelverknappung wihrend der beiden Weltkriege und anschlie-
Bend die Popkultur der Nachkriegszeit den globalen Siegeszug von ,,Pizza & Pasta® In den
1950er Jahren wurde das Ganze zu einem Italienbild verbrdmt, in dem pure Lebensfreude
beim Essen und Singen aufkommt. Dieses Bild prigt nach wie vor die populédre Kultur des
Massenkonsums und sitzt tief verwurzelt in der kollektiven Erinnerung der Konsumgesell-
schaft. Die Psychologie nennt dieses Phanomen false memory, was mit dem Begriff Erinne-
rungsirrtum tbersetzt wird.

Die Marke Italien ist fiir den globalen Lifestyle unentbehrlich geworden, obwohl die ver-
meintlich italienischen Verkaufsschlager der Nahrungsmittelindustrie mehrheitlich in den
USA erfunden wurden und heute iiberall in der Welt industriell produziert werden. Griinde,
diese Tatsache zu verbergen, gibt es ausreichend. Wer mochte schon wissen, dass Nudeln
mit Tomatensauce einer der billigsten und dennoch begehrtesten Rationen in der Heeres-
verpflegung nicht nur der US-amerikanischen Truppen ist und vor allem deshalb auch im
Massenkonsum eine zentrale Rolle spielen? Es ist auch appetitlicher, nicht zu genau in die
Topfe der Nahrungsmittelindustrie zu schauen. Dazu gibt es, wenig tiberraschend, noch
kaum brauchbare Literatur. Nachdem ich seit zwanzig Jahren in diesem Umfeld forsche,
kann ich nachvollziehen, dass es nicht einfach ist, an Informationen iiber die tatsichlichen
Vorgange rund um das globale Erndhrungsgeschehen zu kommen. Fllt es auch deshalb
schwer, auf Distanz zu den Erinnerungsirrtiimern zu gehen und zu bleiben? - Die Versio-
nen der Popkultur sind jedenfalls wesentlich beruhigender. Liebt diese doch die einfachen
Geschichten, nicht die vollstindigen. Nur, wie sagte Theodor Adorno in seiner Kritik der
Popkultur, welche die Konsumgesellschaft pragt und jeden von uns manipuliert? - ,,Es gibt
kein richtiges Leben im falschen.“!
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