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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 Phänomen der false memo-
ry im Marketing. Anschließend stelle ich die These auf, dass Pizza nicht mit den Einwande-
rern aus Süditalien in die Städte der USA kam. Anders als üblicherweise 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 Küche einige Jahr-
zehnte vor der Italienisierung der Popkultur strapaziert und später vermittels false memory 
aber wiederum verworfen wurde. Unter Verweis auf statistische Angaben frage ich, wieso 
in einigen Ländern Südamerikas, besonders Uruguay, die prozentuell viel mehr italienische 
Einwanderer aufgenommen hatten als die USA, sich die Italiener offensichtlich an die Er-
nährungsgewohnheiten in den Zielländern angepasst haben und diese beeinflussten, aber 
nicht bestimmten. Zum Schluss zeichne ich exemplarisch die um einen einzigen Akteur kon-
stru ierte Geschichte der Etablierung der Boy-ar-dee-Produkte nach, einer der erfolgreichsten 
Markenprodukte auf dem Lebensmittelmarkt der USA. Denn Boy-ar-dee lieferte am Höhe-
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 frühestens seit Ende des 19. Jahrhunderts. Einem 
71-jährigen Seidenhändler aus Florenz war 1891 das scheinbar Unmögliche gelungen. Pel-
legrino Artusi schuf einen nationalen Identifikationscode. Mit seinem Werk La scienza in 
cucina e l’arte di mangiar bene (Von der Wissenschaft des Kochens und der Kunst des Ge-
nießens) erfand er die italienische Küche und trug dazu bei, die Regionen der Apenninhalb-
insel als Nation kulinarisch zu einen. Man kann mit Recht sagen, dass das, was die Brüder 
Grimm mit ihrer Märchensammlung für die Vereinheitlichung der deutschen Sprache ge-
leistet haben, Artusi mit seiner Rezeptsammlung für die Einheit Italiens gelungen ist. Davor 
und auch heute noch finden sich in den regionalen Küchen Italiens geschmacklich sehr 
unterschiedliche Gerichte. Der weitaus überwiegende Teil davon kommt ohne Nudeln und 
Tomaten aus. Pizza erwähnt Artusi überhaupt nicht.
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Das Pizza-Pasta-Red-Sauce-Stereotyp, das ich mit Rolf Schwendter lieber als „Weltmarkt-
strukturküche“1 denke, jedoch kurz mit „Pizza & Pasta“ paraphrasiere, wurde bei spiels weise 
in Deutschland als Erinnerung an den Urlaub am Mittelmeer und als Stimulanz einer spä-
teren Italienreise gelesen. Dies lässt sich historisch nachvollziehen. Für die globale Verbrei-
tung des italienischen Essstils sind die europäischen Erinnerungsfragmente nicht verant-
wortlich. Auch nicht die italienischen Auswanderer, die massenhaft vor dem Elend in ihrer 
Heimat flohen oder auch nur periodisch in anderen europäischen Ländern arbeiteten und 
wieder zurückkehrten.2 

Anders die US-amerikanische Version. Hier muss die italienische Diaspora mit ihren Ste-
reotypen von den Makkaroni à la Mama herhalten, um das Verlangen der Amerikaner nach 
„Pizza & Pasta“ verständlich zu machen. Auch diese Gleichsetzung bleibt fragwürdig, denn 
bei der Italienisierung des Essgeschmacks handelt es sich um ein Phänomen der Popkultur 
der 1950er und 1960er Jahre. Mit den Mitteln des Hausverstands lässt sich die Logik des 
Showbusiness nicht nachvollziehen, etwa wenn ein irischstämmiges Mädchen, Rosemary 
Clooney, einen vom Latino-Rhythmus geleiteten „italienischen“ Mambo (Mambo Italiano) 
trällerte und damit 1954 einen Riesenhit landete.3 Ähnlich muss es gelaufen sein, als „ Pizza 
& Pasta“ kulinarisch das angeblich stets heitere italienische Lebensgefühl der Popkultur ein-
fingen und vermittelten. Der Erfolg bestätigte es: Das Label „Italien“ hat die Verkaufszah-
len von Schlagern und industriellen Fertigprodukten in die Höhe getrieben. So mancher 
Hit reimte sich damals auf bella Italia und amore. Das amerikanische Publikum begeisterte 
sich auch für einen Pizza-Text aus dem Erfolgsrepertoire des legendären 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 für 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 wäre 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 riesengroßer 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.4 Das Italienische 
daran wurde als kollektiver Erinnerungsirrtum dazu gedichtet.

Erinnerungsirrtümer, weniger bekannt unter dem psychologischen Begriff der false 
memory,5 werden ins Treffen geführt, 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 Gedächtnis einschreibt, tut im vorliegenden Fall nichts zur Sache. 
Erinnerungsirrtümer werden nämlich so gut wie immer vom politischen und gesellschaftli-
chen Establishment geschaffen und genützt. Marketing nennt sich die Kunst, Erinnerungs-
irrtümer in die Welt zu setzen. Gekonntes Marketing hat den Mythos der italienischen 
Kochkunst geprägt, der zufolge „Pizza & Pasta“ ein Geschenk italienischer ‚Hochkultur‘ an 
die Welt seien. Diese Gleichsetzung funktioniert nach wie vor, auch im Filmbusiness. 

Das jüngste filmische Produkt zur italophilen Genussgeschichte trägt den Titel Eat Pray 
Love und ist eine Produktion der Columbia Pictures von 2010:6 Eine New Yorkerin, gespielt 
von der fast schon magersüchtigen Julia Roberts, begibt sich in diesem leichten Lifestyle-
Spielfilm auf die Suche nach sich selbst, stereotypisch inszeniert als einjährige Reise durch 
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Italien, Indien und Bali. Sie sagt: „Ich muss mich verändern. […] 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. Zurückblickend auf ihr verpatztes Bezie-
hungsleben stellt sie, angekommen im italienischen Essparadies, erstaunt fest: „Ich hab ein 
Verhältnis mit meiner Pizza. Das ist mein Kalorienbombenexperiment.“ Das italienische 
„Kalorienbombenexperiment“ wird an Mamas Küchentisch inszeniert. Aus Mamas Herd 
quellen unaufhaltsam Köstlichkeiten: Pizza, Spaghetti, Tomatensauce, und genug roter Wein 
für rührselige Bekenntnisse – Schmausen im Kreis der italienischen Freunde, welche die 
fehlende, amerikanische Familie ersetzen. Genau so stellen sich die von Fernweh gerührten 
Daheimgebliebenen eine nachhaltige Heilung einer New Yorker Großstadtneurose vor. Die 
Selbstfindung freilich erfolgt programmgemäß in Indien bei den Reisessern. Als sie sich 
schließlich auf Bali verliebt, hat die wunderbare Julia Roberts trotz ihrer Esssünden bei 
triefend fetter Pizza Margherita in Napoli noch immer ihre makellose Figur.7 Die im Film 
vorgeführte Super-Size-Variante dieses Gerichts hätte 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 eingefädelter 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 könnten. Dass sie wie Julia Roberts mit jedem Bissen von ihrer Pizza Margherita 
ein wenig an der eigenen (Stadt-)Neurose genesen würden und im besten Fall ein italie-
nisches Familientischidyll erleben dürften. Denn der Erinnerungsirrtum überzeugt, dass 
italienisches Essen Spaß 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 Schnellverköstigung 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 Ballungsräumen und Städten zu (über-)leben. Denn jene 
rund 50 Prozent der Italiener, die nicht wieder nach Italien zurückgewandert sind, siedelten 
sich vor allem in den Städten der Vereinigten Staaten an. Dieser Trend entsprach auch der 
Besiedlungsdynamik der USA in der späten zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts und der 
Zeit vor den beiden Weltkriegen: Aus Landbewohnern waren Städter geworden.8

Die Italiener mit mehrheitlich bäuerlichem 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 Städten 
ausreichend billige und sättigende Lebensmittel gab. Genau das hatten sie in Italien so sehr 
entbehrt. In Anbetracht der Tatsache, dass die große Welle der Masseneinwanderung von 
1880 bis 1914 vor allem junge, ungelernte, männliche Italiener in die Städte Nordamerikas 
schwemmte, lässt sich nachvollziehen, dass die Industrialisierung der Ernährung auch die 
Einwanderer mit berücksichtigte, nicht umgekehrt. Deshalb sind neue Gerichte wie zum 
Beispiel Pizza auf den Tellern der städtischen Bevölkerung entstanden. Gegessen wurden 
„Pizza & Pasta“, weil diese Gerichte billig und dauerverfügbar den Nachschub sicherten.

Zweitens behaupte ich wie in meinem Buch Essen unterwegs ,9 dass die Erfolgsgeschichte 
von Nudeln mit Tomatensauce zu einem Gutteil dem Krieg zu verdanken ist. Die Ursa-
che für die Globalisierung der angeblich italienischen Speise liegt nämlich sowohl in der 
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Truppenverpflegung10 als auch bei der Umstellung der Ernährungsgewohnheiten 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 
sämtliche Instant- und Fertigprodukte zu, wie immer sie auch verpackt sein mögen. 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 
für 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 Solidarität der Amerikaner mit den 
verbündeten kriegsführenden Mächten. Neben dem von Woodrow Wilson deklarierten 
Ziel, Deutschland und Österreich-Ungarn in mehrere Nationalstaaten zu zersplittern, spiel-
te auch eine Reihe anderer Überlegungen mit. Sie bezogen sich weniger auf den Krieg selbst, 
als auf die angestrebte Nachkriegsordnung. Unter anderen Punkten hieß es im Vermitt-
lungsangebot des US-amerikanischen Präsidenten an die europäischen Kriegsmächte vom 
18. Dezember 1916, dass die „Verjagung der Türkei aus Europa“11 geplant sei. Damit sollten 
die Nahrungsmittelimporte aus dem Osmanischen Reich in den gesamten europäischen 
Westen zum Erliegen gebracht werden.

Es gibt viele Gründe, die Wilson zu seinem Angebot, als US-Friedensmacht in Europa 
zur Verfügung zu stehen,12 und auch zu dieser Forderung verleitet haben könnten. In An-
betracht der tatsächlichen kriegswirtschaftlichen Notlage war die Rolle der USA in dieser 
weltpolitischen Aufgabe aber klar definiert. Sie hatten die Soldaten der Entente-Streitkräfte 
zu ernähren. Auch der angebliche Anlass für den Kriegseintritt, die Versenkung der Lusita-
nia im Jahr 1915 durch deutsche U-Boote kann in Zusammenhang mit der Verpflegung der 
verbündeten britischen Truppen gelesen werden. Die Lusitania war ein Versorgungsschiff, 
das von New York in Richtung London ausgelaufen war und Essensnachschub für England 
an Bord hatte. 

Der Hungerwinter 1916/17, der in Deutschland als „Steckrübenwinter“ in das kollektive 
Gedächtnis eingegangen ist, hatte es gezeigt: Deutschland konnte nicht nur seine Zivilbevöl-
kerung nur mehr mangelhaft ernähren, sogar die Soldaten an der Front litten Hunger. Die 
österreichischen Verbündeten hingegen profitierten im Vergleich mit den Deutschen auch 
noch im fortgeschrittenen Kriegswinter vom Segen der exportorientierten Landwirtschaft 
der Türkei. Die historisch gewachsenen Handelsbeziehungen mit dem Osmanischen Reich 
sicherten den österreichischen Soldaten noch eine spärliche Verpflegung. Die preußischen 
„Marmeladinger“13 hingegen hatten keine Verbündeten mehr, die am Feld und an der Hei-
matfront für den bitter benötigten Nachschub an Nahrungsmitteln gesorgt hätten.

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

Auch an der Heimatfront galt es, die Ernährungsweise zu ändern, 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.“14 

Die Haferflocken waren noch hinnehmbar. Ohne Fleisch auszukommen bedeutete je-
doch ein echtes Opfer für die verwöhnten Gaumen der amerikanischen Oberschicht, die 
es tunlichst verabsäumt hatte, die Arbeiterklasse an den Segnungen ihrer Steak- und Zu-
ckerorgien teilhaben zu lassen.15 Gerste bevorzugten ‚echte‘ Amerikaner in Form von Bier. 
Roggenmehl aßen nur die eingewanderten Deutschen, die gerade während der Kriegszeit 
abgewerteten Krauts. Mais war eindeutig Sklavenkost oder aber Futter in der Tiermast.16 
Also blieb den Patrioten das Mittel, ihren Weizenkonsum derart einzuschränken, indem 
sie dieses Getreide nicht mehr nur als Zubrot, sondern als Hauptgericht verspeisten. Eine 
Hauptspeise sollte jedoch ohne Fleisch und Schmalz auskommen. Billiger Käse war erlaubt. 
Derart avancierten Makkaroni mit Käse in vieler Hinsicht zur patriotischen Kost schlecht-
hin. So auch in dem 1919 erschienenen, für die Zeit repräsentativen Kochbuch von Maria 
Gentile.17 Neben den im Folgenden beschriebenen Trend zur angeblich italienischen Kost 
verhalfen diese und ähnliche Vorschläge den Produkten der neuen, enorm erfolgreichen 
food processors-Industrie zu Akzeptanz und Ansehen. 

Über die Autorin des erwähnenswerten 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 heißt es nämlich, dass ein gutes Ergebnis des Großen 
Krieges darin zu erkennen sei, dass die amerikanische Hausfrau Sparsamkeit gelernt habe. 
Aus patriotischen ebenso wie aus ökonomischen Gründen sei ein größeres Augenmerk 
beim Kochen auf die Kombination von geschmacklich guten, gleichermaßen sättigenden 
und ökonomischen 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. Schließlich sei die italienische Art zu kochen besonders emp-
fehlenswert, weil die drei Eigenschaften „geschmackvoll, sättigend und ökonomisch“ in der 
italienischen Küche zur Meisterschaft gebracht worden seien – nicht zuletzt aufgrund der 
außergewöhnlichen Fähigkeiten der auf Gesundheit und Wohlergehen der Familie ausge-
richteten italienischen (Haus-)Frau: 

„That 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?“ 



59

Deshalb, so weiter im Vorwort, würden praktische Rezepte der italienischen Küche dem 
amerikanischen Publikum mit Hoffnung auf Erfolg ans Herz gelegt. Allerdings, schränkt 
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.“18

In Vorwegnahme des Lobs auf die Küche des Mittelmeerraums schrieb Maria Gentile fer-
ner, dass die hochwertigen, nutritiven Eigenschaften von Spaghetti und Käse von Fachleu-
ten und Genießern 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.“19

Wenn man sich ansieht, welche Gerichte konkret damit gemeint sind, entsprechen diese 
den Möglichkeiten der Nahrungsmittelindustrie, billige Industriekost auch für den Haus-
gebrauch bereit zu stellen. Ein Beispiel: Auf den Seiten 13 bis 20 werden verschiedene ve-
getarische Rezepte für Pasta Asciutta beschrieben. Entweder Spaghetti oder Makkaroni 
kommen mit Tomatensauce oder verfeinert mit Öl 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 
aufklärungswerten Irrtum der amerikanischen Version von italienischer Kost wiederholt, 
spricht eher dafür, dass der italienische Name der Autorin eine Erfindung ist.20 Denn Maria 
Gentile schreibt, die italienische „trockene Suppe“ wäre Vorspeise. Im Rezeptteil rangiert sie 
aber unter Hauptgerichten. 

Das eine oder andere italienische Gericht tauchte in gängigen Kochbüchern21 auch schon 
früher auf, aber nach dem Ersten Weltkrieg stand fest: Favorit des US-amerikanischen 
Essens himmels waren Nudeln in der Form von Makkaroni.22 Dabei handelt es sich um 
röhrenförmige Teigwaren aus Hartweizenmehl,23 die mit einer fetten Sauce, vorzugsweise 
aus Käse, gegessen und Mac and Cheese genannt wurden. Dieses Gericht fand sich nicht 
viel später, 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 großer Beliebtheit. 

Abgesehen von der stereotypen Geschichte, der zufolge an den Küstenstrichen Südita-
liens Kammern standen, in denen Unmengen von Nudeln aller Art im Meereswind zur 
Trocknung baumelten, ist klar: Die Hartweizennudel ist die billigste Teigware überhaupt. 
Die Makkaroni-Form hat sich wegen der industriellen Fertigung durchgesetzt. Die von 
Werner Siemens (1816–1892) im Jahr 1847 zur Kabelherstellung erfundene Extru sions-
presse wurde bereits in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts – zunächst bei der Herstel-
lung von Wurstwaren – in der Nahrungsmittelindustrie eingesetzt.24 Seit den 1930er Jahren 
wurden zuallererst in den USA auch Teigwaren mit Hilfe von Extrusionspressen erzeugt.25 
Die Röhre rührt von der einfachen Tatsache her, dass die Trocknung und damit Haltbarma-
chung von Weizenprodukten am besten gelingen, wenn auf einer möglichst großen Ober-
fläche das zur Teigherstellung hinzugefügte Wasser schnell und vollständig entzogen wird. 
Konservierung durch Verdunstung lautet die Anforderung an jede Teigwarenproduktion. 

Die Gründe für den Umstieg auf die industrielle Teigwarenherstellung waren die glei-
chen wie bei der Einführung von Rindsuppenwürfel, Ketchup oder Trockenpulvermilch.26 
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Die Menschen in den Fabriken und die Soldaten im Feld mussten gleichermaßen mit Un-
mengen von Esswaren versorgt werden, die problemlos zubereitet werden können, gut halt-
bar und vor allem billig sind. Da der Anteil der städtischen Bevölkerung seit den 1880er 
Jahren weltweit rasant zunahm, entstand mit der wenig später einsetzenden, industriellen 
Optimierung der Konservierungstechniken ein erstaunlich prosperierender Geschäftszweig 
der Industrie.27

„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 selbstverständlich auch ohne Italien aus,28 nicht aber die Geschichte der 
Globalisierung von vermeintlich italienischem Essen. In der populären 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 länd-
lichen Regionen ganz Italiens, die ihr Land verließen. Den USA kam als Einwanderungs-
land eine große Rolle zu. Aber die Einwanderer aus Italien bildeten um 1910 in Brasilien, 
Argentinien und ganz besonders in Uruguay einen wesentlich höheren Anteil der Bevöl-
kerung als in den USA. Die angeblich italienische Kost blieb dort nur sehr am Rande Aus-
druck italienischer Identität. Besser gesagt, sie gehörte nicht zu jenen kulturellen Markern, 
welche die in diesen südamerikanischen Ländern vergleichsweise größte Einwanderungs-
gruppe für sich selbst als Identität festgelegt hatte. Kenner der Geschichte Argentiniens 
und Uruguays behaupten, dass das Italienische an diesen Ländern, wenig überraschend, 
arbeits- und sozialrechtliche Errungenschaften wie das Streikrecht oder die Regelung von 
Arbeitszeiten sind, nicht „Pizza & Pasta“.29 

Ein Blick in die Töpfe der Einwanderer ergibt aber auch für 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 Ernäh-
rungsgewohnheiten von Italienern, bevor und nachdem sie Italien verlassen hatten:30 Dass 
das in den USA konsumierte italienische Essen traditionelle einfache bäuerliche Gerichte 
umfasste, welche mit den Auswanderern über den Atlantik in die USA kamen, verwirft sie. 
Diner stellt klar, dass die Kost der italienischen Bauern in deren Heimat miserabel war: 
Sie ernährten sich vornehmlich von als minderwertig empfundenem Schwarzbrot, Polenta 
und Gemüse. Ihre Kost enthielt kaum Fleisch noch Fett. Die Migrationshistorikerin zitiert 
aus den Framgmenti dell’ inchiesta agraria des Grafen Stefano Jacini, einer parlamentari-
schen Untersuchung der frühen 1880er Jahre, der zufolge ein Bauer in der Provinz Umbrien 
durchschnittlich 30 Gramm Fett (das ist ungefähr ein Esslöffel voll) pro Tag und höchstens 
zwei Mal im Jahr Fleisch (inklusive Salami) zu sich nahm.31 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 Küche erfanden. Entstanden 
ist eine Kombination dessen, was sie als distinguierte Küche ansahen und dem, was in den 
USA reichlich zur Verfügung stand: spaghetti with meatballs, ein Gericht, das es in Italien 
nicht gab, jedoch für die meisten US-Amerikaner als der Inbegriff italienischen Essens gilt.32 
Es handelt sich dabei um Pasta aus Weizenmehl, wie es die Mittel- und Oberschicht Italiens 
kannte, kombiniert mit Hackfleisch, das für die italienischen Arbeiter in den Städten der 
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USA erschwinglich war. Die italienischen Einwanderer aßen in den USA also vergleichswei-
se wie ihre früheren 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 verließen 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 Fünftel 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 Österreich-Ungarn aus und etwa 1,2 Millionen in das Deutsche Reich. An-
nemarie Steidl hält fest, dass im Jahr 1872 die stattliche Anzahl von 44.726 Personen oder 
31,8 Prozent der insgesamt 140.680 italienischen Emigranten nach Österreich ausgewan-
dert waren. Damit bildete Österreich vor Frankreich und den Vereinigten Staaten (beide 
23,7 Prozent), Preußen (8,8 Prozent) und anderen Staaten (11,9 Prozent) das mit Abstand 
wichtigste Zielland.33 Allerdings stammten diese Auswanderer vor allem aus Venetien, also 
aus dem nordöstlichen, der österreichisch-ungarischen Monarchie nächstgelegenen Gebiet 
Italiens. Venetien war seit dem Wiener Kongress 1815 bis 1866 ein Teil des Territoriums 
der Donaumonarchie. Dies relativiert die Ab- oder auch die Rückwanderungszahlen nach 
Österreich. 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 Königreich Italien angeschlossen. Während sich in Norditalien Industrien ent-
wickelten, gerieten der landwirtschaftlich geprägte Süden 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 verließen. Sieht man sich die Situation von Amerika 
aus an, ließen sich die Italiener, besonders jene aus dem Mezzogiorno, sowohl in Nord- 
wie auch in Südamerika nieder. Während sie sich in den USA in den Städten ansiedelten, 
bemühten sich die Regierungen Südamerikas aber, die Italiener in der Landwirtschaft zu 
beschäftigen. Mit rund 25.000 und 20.000 registrierten Einwanderern bildeten die Italiener 
in Brasilien und Argentinien die wichtigste Gruppe unter den vorwiegend südeuropäischen 
Einwanderern. In beiden Staaten machten sie zwischen 1876 und 1915 jeweils rund zehn 
Prozent der Bevölkerung 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 drittgrößte europäische Einwanderungsgruppe in 
den Vereinigten Staaten. Die Mehrheit der ehemals italienischen Bäuerinnen und Bauern 
ließen sich in den Großstädten von Neuengland, New Jersey, New York, Pennsylvania, Illi-
nois, Indiana, Louisiana und Kalifornien nieder. Die meisten von ihnen wurden Arbeiter, 
waren also nicht länger Bauern oder, wie in Italien, Taglöhner in der landwirtschaftlichen 
Produktion. Und sie bevölkerten ethnisch segregierte, von der englischsprachigen Mehr-
heitsbevölkerung Little Italy genannte Stadtteile. Anders als etwa die slawischen Einwan-
derer, aber auch die jüdische Gemeinde in den Städten der USA betrieben sie in den diver-
sen Little Italies die Obst- und Gemüsestände der regionalen Märkte. 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 fürs schnelle Dinner bequem mitnehmen. 
Außerdem betrieben die italienischen Einwanderer oft Bäckereien, wofür sie etwa in der 
New Yorker „Gastropolis“ auch geschätzt wurden. Ebenso liebten die New Yorker jüdische 
Bagel, später 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 trifft aber tatsächlich erst auf die Entwick-
lung nach 1945 zu, als die Popkultur das Label Italien zum Verkaufsschlager gemacht hatte.34

Folgte man den Einwanderungsstatistiken in den Amerikas ein Stück weiter, bestünde 
kein Zweifel daran, dass Uruguay – neben Italien selbst – der ‚italienischste‘ aller Staaten der 
Welt ist. 40 Prozent der Bevölkerung kann auf italienische Vorfahren verweisen.35 In An-
betracht dessen müssten in Übersee Uruguay und Argentinien, gefolgt von Brasilien, oder 
in Europa die Schweiz und Frankreich die italienische Esskultur übernommen haben. Was 
die Schweiz und Frankreich betrifft, würde so etwas niemand behaupten. Brasilien ist sicher 
auch nicht für seine italienische Kost bekannt. In Brasilien wäre es heute schwierig, zumin-
dest aber nur regional möglich, Reste der italienischen Ernährungsgewohnheiten aufzustö-
bern. Gewiss wären diese überlagert von den verschiedenen Eintopfgerichten auf Bohnen- 
und Fleischbasis, die stärker an die Sklavenhaltervergangenheit Brasiliens erinnern als an 
die südeuropäische Masseneinwanderung an der Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert. 

Würde in Uruguay die Ernährungsgeschichte ähnlich erzählt wie in den USA, müssten 
„Pizza & Co“ praktisch täglich auf dem Speiseplan stehen. Tun sie aber nicht. Der uru-
guayische Migrationssoziologe Felipe Arocena hält fest, dass die lokale Gastronomie von 
der italienischen beeinflusst wurde, allerdings Eigenständiges herausgebildet hat. Die „tra-
ditionelle Pizza“, schreibt er, würde 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 Schweine würste mit 
Paprika. Als italienisierte Version von asado wäre die neapolitanische Milanesa zu nennen: 
Paniertes Schnitzel vom Rind mit einer guten Portion Käse und einigen wenigen Oliven 
garniert.36

Ähnliches ließe sich zu Argentinien sagen. Die italienischen Einwanderer haben die 
eine oder andere Gemüsesorte, z. B. Melanzani oder Broccoli, populär gemacht. Auch der 
weiche Mozzarella-Käse gehört 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.37 

Zusammenfassend lässt 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 
oberflächlich angenommen wird. Zu unterschiedlich waren die regionalen Speisen in Ita-
lien. Sofern die Ernährungssituation in den Zielländern ausreichend und vielfältig war, 
finden wir die gleiche ergänzende Wirkung der Kost italienischer Einwanderer auf dem 
Speiseplan in den Zielländern, wie das auch bei deutschen, slawischen und/oder jüdischen 
Spezialitäten der Fall ist. Für die Globalisierung von „Pizza & Pasta“ muss es also noch 
andere Erklärungen geben.
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Chef Boy-ar-dees Spaghetti mit Tomatensauce als TV-Dinner

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

Ettore Boiardi wurde am 22. Oktober 1897 als Sohn von Giuseppe und Maria Boiardi in 
Piacenza, Italien, geboren. Über die Eltern steht auf der Firmen-Website38 des von Ettore 
„Hector“ Boiardi gegründeten Lebensmittelimperiums Boy-ar-dee nichts weiter geschrie-
ben. Sein Geburtsort Piacenza wird mit dem Hinweis auf die aus der regionalen Küche der 
Emilia Romana stammenden, rechteckig geformten Tortelli gewürdigt. Der Name dieser 
regionalen Variante der süditalienischen Ravioli klingt der verwandten Teigwarenbezeich-
nung Tortellini ähnlich und ist ebenso abgeleitet von der italienischen torta, dem Kuchen, 
bzw. der aus dem Spätlateinischen (tōrta, „rundes Brot“, „Brotgebäck“) entlehnten deut-
schen Torte. Es handelt sich um eine Teigware, gefüllt mit regionalen Geschmäckern, ser-
viert als Suppeneinlage, geschwenkt in Butter und Käse oder auch süß, mit Zucker bestäubt. 
Ähnliche Speisen, zum Beispiel Kärntner Käsenudeln oder Tiroler Schlutzkrapfen, finden 
sich überall in Europa, wo magere Weizenernten mit Erzeugnissen aus der Viehhaltung er-
gänzt deftige Mahlzeiten bescherten. Typisch italienisch sind sie nicht.

Laut Firmenangaben folgte Ettore Boiardi seinem Bruder in die USA, wo er erst sech-
zehnjährig im Mai 1914 auf Ellis Island ankam und den Namen Hector annahm. Seine er-
staunliche Karriere begann auch in New York, zunächst in der Küche des Plaza Hotel. Noch 
blutjung machte er im Dezember 1915, angeblich bereits als Chefkoch, anlässlich der zwei-
ten Eheschließung des amtierenden Präsidenten Woodrow Wilson seinen ersten Kar riere-
sprung. Diesem folgte 1924 die Gründung des eigenen Restaurants Il Giardino d’Italia in 
Cleveland, Ohio, der damals mit ihrer massiv wachsenden Automobilindustrie fünftgrößten 
Stadt der USA. Boiardis Geschäfte liefen gut. Angeblich war es seine Tomatensauce, weshalb 
die Menschen vor seinem Restaurant Schlange standen. Bald begann Boiardi Tomatensauce 
in Milchflaschen abzufüllen und über die Gasse zu verkaufen. Damit zählte er angeblich zu 
den Pionieren unter den Köchen, die ihre Speisen für den Hausgebrauch abfüllten 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, vergrößerte 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 Brüdern Paul und Mario im Jahr 1928 gegründe-
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 gegründet hatte, lässt sich nur vermuten. 
Fest steht, dass 1936 Hector Boiardi den Namen seiner Produkte in Boy-ar-dee änderte. Die 
Erklärung dafür findet sich im Nachruf auf den Küchenchef 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‘.“39 

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 Gefälligkeit für den ehemaligen Präsidenten Wilson, nämlich der Bewirtung von 2.000 
Veteranen des Ersten Weltkriegs, sicherte sich Boiardi einen Riesenauftrag in der Heeres-
verpflegung des Zweiten Weltkriegs. Die Enkelin des Firmengründers, Anna Boiardi, bestä-
tigt, was auf der Website der Firma steht: Während der Kriegsjahre 1941 bis 1945 lief Boy-
ar-dees Produktion Tag und Nacht und ohne Wochenendpause.40 Für 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 verliehen. Ebenfalls unbestätigte Quellen behaupten, dass Boy-  ar-dee 
auch die Rote Armee mit eigens hergestellten Dosenessen belieferte – ein Geschäft, das mit 
Beginn des Kalten Krieges keines mehr war.41 

Bestätigen lässt 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 für die 
Marke. Derart kümmerte er sich nur noch um die Bewerbung der Boy-ar-dee-Produkte. Die 
Werbestrategie der Gründerjahre garantierte Exklusivität: Man pries hausgemachte Saucen 
vom Chefkoch an. Das Konterfei des Chefkochs mit seiner weißen Kochmütze auf jedem 
Produkt abgebildet, verfolgte der kompetente und selbstsichere Blick des Firmengründers 
jede Käuferin und jeden Käufer von Boy-ar-dees Dose oder Packung. 

Ab 1953 trat Hector Boiardi als „Chef Boy-ar-dee“ im Fernsehen als Werbeträger für die 
Produkte jener Firma auf, die nun einem amerikanischen Pharmaunternehmen gehörte. Im 
Zuge der weltweiten Fusionen in der Nahrungsmittelindustrie ging Boy-ar-dee im Jahr 2000 
schließlich an Con-Agra über, einem Konzern, unter dessen Dach knapp fünfzig verschie-
dene Fertigproduktmarken vereint sind.

Obwohl es schon seit den 1930er Jahren TV-Übertragungen gab, wurde Fernsehen in den 
USA erst in den 1950er Jahren populär und stieg gleichzeitig auf zum Massenmedium und 
zum Zeichen des Wohlstands einer neuen Konsumgesellschaft. Betrachtet man das Ernäh-
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 
Säckchen hieß bald TV-Dinner. Chef Boy-ar-dee-Produkte passten sich dieser Entwicklung 
inhaltlich und imagemäßig an. Im „Goldenen Zeitalter des Fernsehens“ verdrängten solche 
Produkte de facto das familiäre Abendessen und huldigten gleichzeitig der als erstrebens-
wert geltenden Ikone vom Familientischidyll. 

Neben den üblichen Funktionen des Fernsehens als Unterhaltungs- und Informations-
medium wurde es für die Verbreitung neuer und alter Konsumartikel immer wichtiger. Die 
Formate für 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 berufstätiger Ehemann auf Effizienz ausgerichtet. Das betraf auch die Küche, deren Ein-
richtung und freilich die Mahlzeiten selbst, die darin bereitet wurden. Aufwendige Speisen 
verloren vor den Segnungen der Nahrungsmittelindustrie an Attraktivität. Es ging schließ-
lich für die moderne Hausfrau in erster Linie darum, dem Ehemann zu gefallen, nicht nur 
ihm als Putzfrau und Köchin zu dienen.42 Wer wollte vor dieser gehobenen Anforderung 
schon Kartoffel schälen, wenn es fertig abgepackte Kartoffelchips zu kaufen gab? Wer würde 
noch einen Kuchenteig selbst zusammenrühren? Das fragt man sich nach Betty Crockers 
Fernsehauftritten, der Stilikone der Nahrungsmittelwerbung in den 1950ern.43 Wer wollte 
mit der Herstellung einer italienischen Spaghettisauce die neue Küche verschmutzen, wo 
diese doch wohlfeil fertig zu haben war?

In seinem 1953 erstmals gesendeten TV-Spot kommt der Chefkoch persönlich ins Haus. 
Mit seinem höflichen Auftritt und den Worten „May I come in?“ ist klar: Chef Boy-ar-dee 
betritt die Bühne, als welche sich die Küche seiner Kunden darstellt. Er bereitet in wenigen 
Minuten das Wunder eines vollständigen Dinners. Die Zutaten zieht er aus einem kompak-
ten Karton mit der Abbildung des Chefs darauf: Spaghetti im Säckchen, Tomaten-Sauce im 
Glas und ein Döschen geriebener Parmesan machen es möglich. In kürzester Zeit steht, ohne 
die neue Standardküche verschmutzt zu haben, ein komplettes Abendessen vom Chefkoch 
persönlich zubereitet auf dem Familientisch – wahlweise mit Fleisch oder Champignons in 
der Tomatensauce. Der Zusatznutzen: So ein Dinner schont die Geldbörse. Es kostete nur 
50 Cents und füllte den Magen. Mit der zusätzlichen Zeitersparnis verschmolzen Fernsehen 
und Essen zu einer gemeinsamen Freizeitbeschäftigung. Der wünschenswerte, konfliktfreie 
Familiensegen war mitprogrammiert. 

Dass der echte Hector Boiardi sein Vermögen seit Ende des Zweiten Weltkriegs in der 
Stahl- und Rüstungsindustrie angelegt hatte, schmälerte seine Autorität als Küchenchef 
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.44 Boiardi blieb als legendärer Chef Boy-ar-dee bis zum Ende seiner Tage 
und darüber hinaus das Gesicht im Vertrieb einer der führenden Marken am US-amerika-
nischen Nahrungsmittelmarkt. Er überzeugt immer noch als Vorbild für, erstens, Geschäfts-
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 Aufklärung der Ursprünge so ge-
nannter ethnischer Küchen beigetragen. Jedoch erst 2011 erschien John F. Marianis 14. Buch 
zur Kochkunst in Amerika, in welchem er ausdrücklich vom Einfluss der italoamerikani-
schen Ernährungsgewohnheiten auf die Amerikaner spricht.45 Mariani schreibt endlich, 
dass die italienische Küche zwar die Welt erobert hat, allerdings nicht in ihrer regionalen, 
italienischen Uneinheitlichkeit, sondern in ihrer italoamerikanischen Synthese. Die Fährte 
stimmt, doch handelt es sich bei den Massenprodukten nicht um eine Synthese italieni-
scher Einzelteile, sondern um die Schaffung der „Weltmarktstrukturküche“, die jedermann 
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herstellen kann und essen möchte. Als Beispiel dafür wähle ich abschließend Pizza – eine 
amerikanische Ikone des industriellen Schlaraffenlands.

Unter der Kapitelüberschrift 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, nämlich die Gleichsetzung von Italien mit Pizza. Der Legende zum Trotz, 
dass Pizza Margherita nach der Gemahlin des Savoyer Königs Umberto I. (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 überall auf der Welt. Das Besondere am 
Marketing von Pizza ist nicht ihr Wesen oder irgendein besonderes Rezept, sondern dass ein 
Name für 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 für diese verspätete Adaption. Dass nämlich die erste Pizzeria ei-
nem zwar italienischstämmigen Greißler namens G. Lombardi gehörte. Zu finden war sie 
aber nicht in Italien, sondern seit 1905 in der Spring Street in Manhattan, New York.46

Bis in die 1930er Jahre sprossen überall in den Städten 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 berühmt 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 üppig belegt wird 
wie eine französische 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 äußert 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.“47 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-
tau rants an den Ein- und Ausfahrtsstraßen der Städte und Vorstädte sowie entlang von 
Überlandstraßen verdankt und somit dazu beitrug, einem zutiefst amerikanischen Lebens-
stil zum Ausdruck zu verhelfen, erwähnt Mariani nicht. Gerade aber die vollständige 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 
täglichen Fahrten von der Stadt in die Vorstadt und zurück abgelöst. Das private Familien-
auto war unverzichtbar geworden. In den 1950er Jahren war das Leben in den Vorstädten, 
aus denen und in welche die Familienväter täglich pilgerten, die Normalität für die meis-
ten Menschen in den USA. Pizzerias übersiedelten auch deshalb von den Städten an die 
Straßenränder der Verbindungsrouten dieser täglichen Massenwanderungen. Allerdings 
brachte dieses Format den erwünschten ökonomischen Erfolg, weil sich nach dem Vor-
bild von Hamburger und Hotdog die Herstellung von Pizzas dezentralisiert hatte. Die Be-
standteile wurden bald halbfertig, später die bereits fertige Pizza im Tiefkühlzustand an die 
Raststätten geliefert. Die maschinelle Herstellung von Pizzateig verwandelte das Geschäft 
in einen industriellen Produktionssektor, genauso wie der Vertrieb von gefrorener Fertig-
pizza – ein Produkt, das in den frühen 1960er Jahren bereits überall in den Supermärkten 
der USA zu finden war. 
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Als eine Pizza bereits überall hergestellt und überallhin transportiert werden konnte, 
folgte der nächste Schritt, welcher zur Globalisierung dieses Produkts führte. Begonnen hat-
te dieser Teil der Geschichte in Wichita, Kansas, wo die beiden Studenten Dan und Frank 
Carney ihre erste „Pizza Hütte“ eröffneten, 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 
Gründer berühmt und reich. Der immaterielle Hintergrund dafür ist, dass das Geschäft mit 
dem Fertigprodukt Pizza sich gänzlich von seinem italienischen Image gelöst hatte. Entspre-
chend heißt es auch in einem sehenswerten Dokumentationsfilm über die Geschichte der 
amerikanischen Pizza seit den 1950er Jahren: „Everyone can make a pizza, no matter from 
where your grandparents came from.“48

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

Als schließlich Domino’s Pizza 1960 begann, frisch (auf-)gebackene Pizzas an die Haus-
tür zu liefern, wurde der mobile, amerikanische Traum wahr. Eine Pizza ermöglichte es 
jedem überall, 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 Ländern immer noch Marktführer in der Kategorie Schnellrestaurants 
mit Zustellservice.49

Abschließend lässt sich sagen, dass kein Fertigprodukt die „Weltmarkstrukturküche“ 
so sehr geprägt hat wie die rein amerikanische Pizza. Eine Pizza kostet nur wenig Geld. 
Und sie füllt den Magen. Pizza konnte sich weiter verbreiten als Hamburgers und Hotdogs, 
die Ikonen der McDonaldisierung. Ferner hat ein anderes Pizza-Erfolgsrezept Schule ge-
macht, nämlich ihre schier unendliche Anpassungsfähigkeit. Aß man in den 1960er Jahren 
noch eine exotische Pizza Hawaii mit Ananasstücken und Schinken, so gibt es heute an 
den meisten Imbissstuben der Welt neben der US-amerikanischen Speckpizza selbstver-
ständlich auch Pizzas nach asiatischer Art oder Pizza mit Jalapeño Chili, der die TexMex-
Geschmacksnote garantiert. Dasselbe Angebot wiederholt sich in der Tiefkühltruhe jedes 
Supermarkts. Während Autofahren und das Verspeisen von Hotdogs und Hamburgern zu 
einer einzigen Betätigung zusammenfanden, gelangt die Pizza bereits essfertig ins Haus. 
Der rund um Pizza entwickelte Zustellservice hat sich mittlerweile auf sämtliche Restau-
rantsparten ausgedehnt. Bestellungen werden heute vermehrt per Internet getätigt. In Wien 
haben sich bis dato 539 Restaurants mit Einzelzustelldiensten zu einem gemeinsamen Web-
auftritt zusammengeschlossen.50 

Der Trend ist klar: Keiner verlässt 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-weiß-grüne 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 überlässt sie dem klei-
nen Segment von Essfundamentalisten, die für 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, sättigend und billig.

Schlussbemerkung

Den industriellen Produkten der „Weltmarktstrukturküche“ wie „Pizza & Pasta“ wird hart-
näckig eine angeblich italienische Identität zugeschrieben. Wollte man dem boomenden 
US-Kochbuchmarkt und der oft nur ergänzend hinzugefügten culinary history Glauben 
schenken, hätten die rund fünf Millionen italienischen Einwanderer in den USA ihre Er-
nährungsgewohnheiten aus der Heimat bewahrt und direkt an uns, die globalen Esser des 
21. Jahrhunderts, weitergegeben. Diese Version der Ernährungsgeschichte ist verfangen im 
Netz der Erinnerungsirrtümer. Aus dem Blickwinkel einer Globalgeschichte des Essens be-
trachtet, stellt sich das Bild anders und eine Spur komplizierter dar. Tatsächlich begründeten 
zunächst die Nahrungsmittelverknappung während der beiden Weltkriege und anschlie-
ßend die Popkultur der Nachkriegszeit den globalen Siegeszug von „Pizza & Pasta“. In den 
1950er Jahren wurde das Ganze zu einem Italienbild verbrämt, in dem pure Lebensfreude 
beim Essen und Singen aufkommt. Dieses Bild prägt nach wie vor die populäre Kultur des 
Massenkonsums und sitzt tief verwurzelt in der kollektiven Erinnerung der Konsumgesell-
schaft. Die Psychologie nennt dieses Phänomen false memory, was mit dem Begriff Erinne-
rungsirrtum übersetzt wird. 

Die Marke Italien ist für den globalen Lifestyle unentbehrlich geworden, obwohl die ver-
meintlich italienischen Verkaufsschlager der Nahrungsmittelindustrie mehrheitlich in den 
USA erfunden wurden und heute überall in der Welt industriell produziert werden. Gründe, 
diese Tatsache zu verbergen, gibt es ausreichend. Wer möchte 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 
Töpfe der Nahrungsmittelindustrie zu schauen. Dazu gibt es, wenig überraschend, noch 
kaum brauchbare Literatur. Nachdem ich seit zwanzig Jahren in diesem Umfeld forsche, 
kann ich nachvollziehen, dass es nicht einfach ist, an Informationen über die tatsächlichen 
Vorgänge rund um das globale Ernährungsgeschehen zu kommen. Fällt es auch deshalb 
schwer, auf Distanz zu den Erinnerungsirrtümern zu gehen und zu bleiben? – Die Versio-
nen der Popkultur sind jedenfalls wesentlich beruhigender. Liebt diese doch die einfachen 
Geschichten, nicht die vollständigen. Nur, wie sagte Theodor Adorno in seiner Kritik der 
Popkultur, welche die Konsumgesellschaft prägt und jeden von uns manipuliert? – „Es gibt 
kein richtiges Leben im falschen.“51 
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