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Abstract: Ever since Alberto Grandi advanced his thesis that Italian cuisine is a mere
product, indeed an invention, of the 1970s, the Italian public has rebuffed this notion.
The economic historian prominently publicized this interpretation of Italian cuisine in
his 2018 book ,Denominazione di origine inventata“, but the ensuing heated debate has
never abated. In part, this is because Grandi continues to fuel the discussion with a con-
stant media presence and his penchant for espousing combative theories. At the same
time, his arguments have provoked a form of Italian culinary national pride, conducive
to fostering the development of a collective identity. Against this backdrop, this article
seeks to identify Grandi’s main points, his line of argument and the reasons for the
strident nature of the debate. It does so specifically by positioning Grandi’s arguments
within the broader context of gastronationalism, that is, the connections and interplay
between cuisine, national identity and — to emphasize Grandi’s core point — marketing
ploys. As the German translation of the 2018 book was published last year and attracted
great interest in German media features, the article concludes with some remarks on
the reception of Grandi’s theses in Germany.

Keywords: Italian Cuisine, Invented Traditions, Gastronationalism, Identity Politics,
Regional Food Specialties

Biicher sind wie Wale. Auch lange Zeit nach ihrem Erscheinen kénnen sie noch hohe
Wellen schlagen. So geht es jedenfalls Alberto Grandis 2018 erschienenem Buch, das aus
wirtschaftsgeschichtlicher Perspektive die vermeintlichen Traditionen der italienischen
Kiiche als Mythos zu entlarven beabsichtigte." Die Griinde, weshalb seine Kritik wei-
terhin leidenschaftlich diskutiert wird, sind vielféltig — denn je nach Situation kénne
die Kiiche ,fiir Italienerinnen und Italiener weltweit zum Mittel der Distinktion, der
Integration, der Befreiung und ab einem bestimmten Zeitpunkt auch zum Geschéfts-

1 Alberto Grandi, Denominazione di origine inventata, Milano 2018; deutsche ﬁbersetzung: ders.,
Mythos Nationalgericht. Die erfundenen Traditionen der italienischen Kiiche. Aus dem Italienischen
von Andrea Kunstmann, Hamburg 2024.
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modell“ werden (S. 73).2 Solche Aussagen versprechen erhellende Einsichten, beriick-
sichtigt man zumal die italienische Diaspora. Doch zielt Grandi mit seiner Streitschrift,
welche die Entstehungsgeschichten einzelner, zu Beriihmtheit gelangter Erzeugnisse
dekonstruiert, so viel sei vorweggenommen, weniger auf einen Beitrag fiir die Fachwelt
ab. Stattdessen richtet er sich an die breite Offentlichkeit.

Vor allem mit einem Interview in der ,Financial Times“ sorgte er im Mdrz 2023 fir
Furore.® Mit Matteo Salvini schaltete sich gar der radikalste Protagonist der italienischen
Rechten in die Diskussion ein und unterstellte Grandi, von Neid ,,auf unseren Geschmack
und unsere Schénheit erfiillt zu sein.* Eine Antwort darauf, warum ausgerechnet ein an
der Universitit Parma lehrender italienischer Wirtschaftshistoriker neidisch sein sollte,
und wer genau in dem ,unseren® inkludiert war, blieb Salvini indes schuldig.® Weitere
Stimmen witterten gar Verrat an der heimischen Kulinarik. Vorstellungen von Nation und
Identitdt schwangen hier kraftig mit. So gesehen schloss man Grandi aus der nationa-
len Gemeinschaft aus, da dieser das vorgeblich homogene Konstrukt einer italienischen
Kiiche hinterfragt hatte. Die Schérfe des 6ffentlichen Echos zu diesem Zeitpunkt war aller-
dings erwartbar, erfolgte sein Frontalangriff auf die italienische Kulinarik doch zu einem
ungiinstigen Moment: Am gleichen Tag, an dem die britische Wirtschaftszeitung Grandis
Behauptungen abdruckte, hatte die italienische Regierung die heimische Kiiche fiir die
UNESCO-Liste des immateriellen Weltkulturerbes als einzigen Vorschlag eingereicht.® Der
unter anderem fiir Erndhrungssouverdnitit zustandige Minister (Ministero dell’agricol-
tura, della sovranita alimentare e delle foreste) Francesco Lollobrigida hatte zuvor 6ffent-
lichkeitswirksam die peinlich genaue Einhaltung italienischer Rezepte und die Verwen-
dung allein heimischer Zutaten in italienischen Restaurants weltweit gefordert.” Grandis

2 Wenn nicht ndher erldutert, beziehen sich Seitenzahlen im Klammern im FliefStext auf das zu be-
sprechende Buch von Grandi, Mythos Nationalgericht.

3 Vgl. Marianna Giusti, Everything I, an Italian, Thought I Knew about Italian Food is Wrong, in: Fi-
nancial Times, 23.3.2023 (URL: https://www.ft.com/content/6ac009d5-dbfd-4a86-839e-28bb44bh2b64c; alle
Links zu den Internetseiten wurden zuletzt gepriift am 9.5.2025).

4 Im Ganzen lautete das Zitat: ,Nutriscore, insetti e ora anche ,esperti‘ e giornali invidiosi dei nostri
sapori e della nostra bellezza. Comprare, mangiare e bere italiano fa bene alla salute, al lavoro e all’am-
biente!“, Post von Matteo Salvini auf Facebook (URL: https://www.facebook.com/salviniofficial/posts/
nutriscore-insetti-e-ora-anche-esperti-e-giornali-invidiosi-dei-nostri-sapori-e-/758149582545960/).

5 Siehe dazu auch die Kontroverse, als der Bologneser Erzbischof Kardinal Matteo Maria Zuppi 2019
vorschlug, Tortellini ohne Schweinefleischfiillung zu produzieren, um so auch der muslimischen Be-
volkerung eine Wertschatzung entgegenzubringen. Salvini reagierte erbost. Vgl. weiterfithrend dazu:
Sara Garcia Santamaria, Posing with ,the People®. The Far Right and Food Populism on Instagram, in:
EmilyJ. H. Contois/Zenia Kish (Hg.), Food Instagram. Identity, Influence, and Negotiation, Champaign,
IL 2022, S. 221-240.

6 Vgl. die Mitteilung auf der Seite des italienischen Kulturministeriums: La cucina italiana candidata a
patrimonio UNESCO, 23.3.2023 (URL: https://cultura.gov.it/comunicato/24360).

7 Vgl. etwa Vitalba Azzollini, Lollobrigida vuole controllare i ristoranti italiani all’estero. Ma le re-
gole esistono gia, in: Domani, 27.3.2023 (URL: https://www.editorialedomani.it/politica/italia/lollobrigida-
ristoranti-italiani-estero-regole-disciplinari-trdw9guw).
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wiederkehrende Zwischenrufe kamen, und kommen, mithin zur Unzeit. Er galt alshald
als ,Nestbeschmutzer der italienischen Nation, die sich seit der Nationalstaatswerdung in
der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts auch tiber ihre Gerichte, Lebensmittel und Zube-
reitungsweisen kulturell definiert hatte.

Die deutsche Ubersetzung von Grandis Buch erschien im vergangenen Jahr also
vor dem Hintergrund dieser Auseinandersetzungen, die erklaren mogen, dass auch die
hiesigen Medien Grandis geschickt vermarktete Thesen und dessen Hang zur Provoka-
tion bereitwillig aufgriffen.® Bevor aber dessen Inhalte und Thesen nihere Betrachtung
finden, erfolgen knappe Bemerkungen zur Food History unter Beriicksichtigung des
Gastronationalismus sowie des deutschen Italienbildes. Daran schliefien sich Ausfiih-
rungen zum Themenkomplex Identitdt und Erndhrung in Italien an. Der Schwerpunkt
liegt ferner aber auf der Vorstellung und Diskussion der hier zu besprechenden Ver-
offentlichung Grandis. Eine kurze Erérterung der Aufnahme von Grandis Thesen in
Deutschland schlief8t den Beitrag ab.

Food History, deutsches Italienbild und
Gastronationalismus

Provokationen haben hohe Erfolgschancen, wenn sie einen inneren, emotionalen, fiir
die eigene Identitdt als konstitutiv betrachteten Kern treffen. Hinzu kommt, dass die
Logiken des offentlichen Diskurses weniger wirtschaftshistorischen Spielregeln folgen,
flir die der Autor eine breite Expertise besitzt. Vielmehr geht es ihm um kulturelle Ver-
ortung unter kulinarischen Vorzeichen. Die Debatte selbst, so lief3e sich die Beschrei-
bung zuspitzen, bietet daher ein Fallbeispiel praktischen Gastronationalismus. Damit
ist ein wirkméchtiges Konzept bezeichnet, das den Stolz auf vermeintliche kulinarische
Traditionen und Errungenschaften in Form eines ,banalen Nationalismus‘ (banal nation-
alism) interpretiert, mithin der rekursiven Verhandlung und Aktualisierung einer im
Alltag gelebten nationalen Identitét.’ In jedem Fall geben Grandis Thesen und die Dis-
kussion derselben Einblicke in die Food History, die seit den 2000er Jahren speziell im
englischsprachigen Raum rasant an Bedeutung gewonnen hat.'® Was ein solcher Ansatz

8 Des Weiteren hat Grandi mit neuen Buchverdffentlichungen nachgelegt. Vgl. hierfiir Alberto Grandi,
Parla mentre mangi, Milano 2019; ders., L'incredibile storia della neve e della sua scomparsa. Dalle
civilta mesopotamiche al frigorifero, dai cocktail all’emergenza climatica, Sansepolcro (Arezzo) 2022;
ders., La cucina italiana non esiste. Bugie e falsi miti sui prodotti e i piatti cosiddetti tipici, Milano 2024.
9 Das Initialwerk ist Michael Billig, Banal Nationalism, London 1995; zum Gastronationalismus vgl.
Michele Antonio Fino/Anna Claudia Cecconi, Gastronazionalismo, Busto Arsizio (Varese) 2021.

10 Das driickt sich etwa auch in renommierten Handbiichern aus. Vgl. nur Jeffrey M. Pilcher (Hg.), The
Oxford Handbook of Food History, Oxford 2012; Carol Helstosky (Hg.), The Routledge History of Food,
London-New York 2015. Starker kulturwissenschaftlich orientiert sind Handbiicher, die den Food Studies
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zu leisten vermag, deutet Grandis im renommierten Mailinder Mondadori-Verlag
erschienenes Buch ein ums andere Mal an.

Folgt man Friedrich Nietzsche, dann ist die ,fiir beide Parteien unangenehmste
Art, eine Polemik zu erwidern, ... sich zu drgern und schweigen: denn der Angreifer
erklart sich das Schweigen gewohnlich als Zeichen der Verachtung“.'* So gesehen hat
Grandi einen Nerv getroffen, denn Schweigen folgte auf seine Ausfithrungen sicher
nicht. In zahlreichen Interviews, Podcasts und publizistischen Beitrdgen bringt er seine
Gedanken der Offentlichkeit weiterhin naher.'? Der gewahlte Duktus, dessen Tonalitat
die deutsche Ubersetzung beibehalten hat, passt zur Polemik. Dank der ihm zuteilwer-
denden Aufmerksamkeit diirfte sich Grandi in der Wahl des Themas und Stils bestatigt
fiihlen. Auch im deutschen Feuilleton schlugen seine Thesen hohe Wellen, wenngleich
wohl niemand ernstlich auf die Idee kommen wiirde, dass es sich bei der Bundesrepu-
blik um eine kulinarisch distinguierte Nation handelt. Doch bildet demgegeniiber ja
gerade das stideuropdische Urlaubsland mit seinen — ob nun erfundenen oder alther-
gebrachten, aber eben immer doch real verspeisten — Gaumenfreuden eine Kontrast-
folie, deren Grenzen zwischen kulturellen Imaginationen, Zuschreibungen und sozialer
Realitit flieRen. Uber weite Strecken der zweiten Hélfte des 20. Jahrhundert avancierte
Italien zu einem Land der kulinarischen Verheiffungen. Immer wieder wird reflexartig
Goethes Bericht iiber seine Mitte der 1780er Jahre absolvierte Reise, knapp 30 Jahre
spater zu Papier gebracht, ins Feld gefiihrt, um die deutsche Italienromantik ihrerseits
in eine lange, intellektuelle Tradition zu stellen."®

Mit dem Strand- und Badeurlaub anstelle einer Goethe nachahmenden Bildungs-
reise — topografisch verdichtet liefse sich sagen: Rimini statt Rom — fanden dann in den
Jahrzehnten nach dem Zweiten Weltkrieg Heerscharen deutscher Urlauber*innen den
Weg nach Stiden.' Das Land, in dem die Zitronen blithen, wurde fiir die Konsumgesell-

zuzurechnen sind, zu denen vor allem auch Ethnolog*innen und Sozialanthropolog*innen beigetragen
haben. Vgl. hierfiir zum Beispiel Carole Counihan/Penny Van Esterik (Hg.), Food and Culture. A Read-
er, New York 2013; Ken Albala, Routledge International Handbook of Food Studies, London-New York
2013; Warren Belasco, Food. The Key Concepts, Oxford-New York 2008. An der Universitit Parma besteht
seit 2009 das Food Lab, das besonders den 6konomischen Gesichtspunkten einer Food History Aufmerk-
samkeit schenkt. Grandi ist hieran mafigeblich beteiligt (URL: https://www.foodlab.uniprit/index.html).

11 Friedrich Nietzsche, Menschliches, Allzumenschliches. Ein Buch fiir freie Geister, Berlin 2013 (zu-
erst: Chemnitz 1878). Erster Band, sechstes Hauptstiick: Der Mensch im Verkehr, S. 195.

12 Grandi selbst hat ebenfalls einen Podcast, den er seit 2022 unter dem Namen seines Erfolgsbuches
betreibt. Auch hier setzt er sich prominent mit den vermeintlichen Traditionen, Herkiinften und Produk-
tionsweisen einzelner Lebensmittel in mittlerweile tiber 150 Episoden (Stand Méarz 2025) auseinander.
13 Es war unterdessen insbesondere die alsbald berithmte Frage Mignons, ob man das Land kenne, wo
die Zitronen blithen, die eine Italiensehnsucht als arkadischen Topos etablierte. Vgl. Gero von Wilpert,
Mignon-Lieder, in: ders., Goethe-Lexikon, Stuttgart 1998, S. 706. Vgl. iberdies die Beitrége in Frank-Rut-
ger Hausmann (Hg.), ,Italien in Germanien“. Deutsche Italienrezeption von 1750 bis 1850, Ttibingen 1996.
14 Vgl. Birgit Mandel, ,Amore ist heifder als Liebe“. Das Italien-Urlaubsimage der Westdeutschen in den
50er und 60er Jahren, in: Hasso Spode (Hg.), Goldstrand und Teutonengrill. Kultur- und Sozialgeschichte
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schaft der bundesrepublikanischen Nachkriegszeit stilbildend."® Immer mehr Men-
schen erschlossen sich Italien gerade kulinarisch. Gerichte wie die ,Spaghetti al
Pomodoro“ traten in diesen Jahren ihren Siegeszug an, die italienische Kiiche stieg zu
einem globalen Phanomen empor.'® Ebenso bildeten derartige Gerichte ein konkretes
Erfahrungswissen deutscher Italientourist*innen, die im Sinne einer Demokratisierung
des Tourismus nun ebenfalls Zugang zu dem kulinarischen und kulturellen Konsum-
erlebnis einer Urlaubsreise, die bis dahin privilegierten Schichten vorbehalten war,
erhielten. Distinktionsbediirfnisse setzten alsbald ein. Die kulinarischen Anndherun-
gen vermeintlich proletarischer Tourist*innen wurden etwa herabgewiirdigt: Diese
wiirden allein dem billigen Lambrusco und einfacher Pasta fronen. Demgegeniiber
setzten sich finanziell besser situierte Reisende tiber feine Geschmacksunterschiede
ab.'” So kamen exquisite Produkte wie Meeresfriichte, Triiffel oder auch teure Weine ins
Spiel. Dass man den Lambrusco als minderwertigen Schaumwein verunglimpfte, zeigte
unterdessen bereits den geringen Kenntnisstand an, handelte es sich doch bis heute
beim Lambrusco um einen geschiitzten Wein mit kontrollierter Ursprungsbezeich-
nung, mithin ein Beispiel jener Produkte, denen sich Grandi in seiner Veroffentlichung
widmet."®

Ein markantes Beispiel fiir die Betonung eigener kulinarischer Grofie im Sinne des
Gastronationalismus respektive Gastronativismus bietet die Geschichte des Triiffels."®
Als ,Diamanten der Kiiche“ bezeichnete sie der franzdsische Schriftsteller und Gastro-

des Tourismus in Deutschland 1945 bis 1989, Berlin 1996, S. 147-162; Cord Pagenstecher, Arkadien,
Dolce Vita und Teutonengrill. Tourismuswerbung und das Italienbild der Deutschen, in: Gerhard Paul
(Hg.). Das Jahrhundert der Bilder, Bd. 2: 1949 bis heute, Gottingen 2008, S. 178-185.

15 Vgl. Till Manning, Die Italiengeneration. Stilbildung durch Massentourismus in den 1950er und
1960er Jahren, Gottingen 2011.

16 Fur dieses Gericht sind die konstruierten Urspriinge und die Mystifizierung ausgiebig erforscht
worden. Vgl. Massimo Montanari, Il mito delle origini. Breve storia degli spaghetti al pomodoro,
Roma 2019.

17 Nicht von ungeféhr klingen in diesen Zeilen die feinen Unterschiede von Pierre Bourdieu an. Vgl.
Pierre Bourdieu, Die feinen Unterschiede. Kritik der gesellschaftlichen Urteilskraft, Frankfurt a. M.
1982 (zuerst: La distinction. Critique sociale du jugem, Paris 1979), S. 322-332, wo Bourdieu unter ande-
rem die Kulinarik zum Gegenstand macht. Geschmackspraferenzen und Konsumverhalten zeigen zum
einen an, welcher sozialen Klasse man entstamme respektive sich verbunden fiihle. Zum anderen mani-
festierten diese kulturellen Praktiken immer wieder aufs Neue die ,feinen Unterschiede®.

18 Der Lambrusco wird keiner gesonderten Betrachtung in Grandis Buch unterzogen. Mit dem ,Reg-
giano“ erhielt der mengenmaflig bedeutendste Lambrusco sein Siegel 1971. Dass in Italien die qualitativ
gehaltvolleren Weine verbleiben, wihrend ein mindermaéfiger Lambrusco zumeist exportiert wird, ver-
kehrt das Distinktionsargument geradewegs ins Gegenteil: Man musste nach Italien fahren, um guten
Lambrusco trinken zu koénnen.

19 Das Spannungsverhdltnis zwischen Regelungen von supranationalen Institutionen wie der Euro-
paischen Union und dem nationalen Beharren auf einer spezifischen kulinarischen Kultur diskutiert
Michaela DeSourcey, Gastronationalism. Food Traditions and Authenticity Politics in the European
Union, in: American Sociological Review 75,3 (2010), S. 432—-455.
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soph Jean Anthelme Brillat-Savarin.?® Dass mal der schwarze, mal der weiRe Triiffel
die Nase in dem Rennen vorn hatte und dass hiertiber eine Rivalitdt zwischen Frank-
reich und Italien ausgelebt wurde, weist auf die politischen Qualitdten von Speis und
Trank hin. Uber den Triiffel beanspruchte der Gastronationalismus die Uberlegenheit
der eigenen Lebensmittel und letztlich der gesamten Erndhrungskultur.** Speziell fiir
Food Nations wie Frankreich und Italien (vgl. auch S. 48-56) riickte das Feld der Kuli-
narik als Schauplatz von Identitatskonstruktionen, wie auch als Wirtschaftsfaktor ins
Blickfeld.?” In seiner Analyse dieser Triiffel-Rivalitit hat Rengenier C. Rittersma einige
Aspekte des kulinarischen Nationalismus beziehungsweise ,Gastrochauvinismus®
herausgestellt.”® Um die Bedeutung der Region fiir die Herstellung, aber auch Vermark-
tung im Sinne der Zuschreibung exklusiver Qualitat von Triiffeln zu fassen, ist terroir
konzeptionell in Anschlag gebracht worden.** Der unmittelbare, quasi naturwiichsige
Zusammenhang zwischen dem Territorium und den Geschmackseigenschaften seiner
kulinarischen Landschaft wére indes kritisch zu hinterfragen.?® Aber unabhéngig
davon, ob man mit Blick auf Italien nun den theoretischen Pramissen des Gastrochauvi-
nismus, des kulinarischen Nationalismus oder schlichtweg einer Identitdtskonstruktion
folgt, bei der Essen eine entscheidende Rolle einnimmt, zeigen Wahl des Themas und
Reaktionen auf Grandis Thesen klar, wie sehr ein Konnex von Kulinarik und nationaler
Identitat ungebrochen am Wirken ist.

20 Zitiert nach Rengenier C. Rittersma, ,Ces pitoyables truffes d’Italie“. Die franzdsisch-italienische
Rivalitdt auf dem européischen Triiffelmarkt seit 1700. Zu einer Geschichte des Gastrochauvinismus und
des Terroir, in: Osterreichische Zeitschrift fiir Geschichtswissenschaften 21,2 (2010), S. 81-104, hier S. 96.
21 Vgl. Priscilla Parkhurst Ferguson, Culinary Nationalism, in: Gastronomica 10,1 (2010), S. 102-109.
22 Zu Food Nations vgl. die Beitrdge in: Warren Belasco/Philip Scranton (Hg.), Food Nations. Selling
Taste in Consumer Societies, New York 2002.

23 Der Autor versteht als Gastrochauvinismus ,die Behauptung lokaler, regionaler oder nationaler
Uberlegenheit in Sachen Gastronomie aufgrund der Herstellung von bestimmten gastronomischen Pro-
dukten und/oder aufgrund einer kulinarischen Tradition“. Rittersma, ,Ces pitoyables truffes d’Italie*
(wie Anm. 20), S. 82.

24 Vgl. Laurence Bérard/Philippe Marchenay, Les produits de terroir entre cultures et réglements,
Paris 2004.

25 Vgl. fiir weiterfiihrende Literaturhinweise Georgina Holt/Virginie Amilien, Introduction. From
Local Food to Localised Food, in: Anthropology of Food, S2, Médrz 2007 (URL: http://journals.openedition.
org/aof/405); vgl. auch Marion Demossier, Culinary Heritage and Produits de Terroir in France. Food
for Thought, in: Sarah Blowen/Marion Demossier/Jeanine Picard (Hg.), Recollections of France.
Memories, Identities, and Heritage in Contemporary France, New York 2001, S. 141-153. Grandi spricht
beim territorio vom ,Zauberwort®, ohne im Einzelnen die mit dem Konzept terroir verbundenen Im-
plikationen zu berticksichtigen (vgl. S. 96 £.).
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Zur kulinarische Identitat Italiens

Die angesprochene Rivalitit mit Frankreich erfiillte zudem den Zweck einer Abgren-
zung. Die cucina povera konnte als Gegenstiick zur franzdsischen haute cuisine gesehen
werden. Zudem war sowohl die Distanzierung von einer aristokratisch gepréagten Hof-
kiiche als auch von der franzosischen Restaurantkultur mit der Hervorhebung der ita-
lienischen Landkiiche méglich.?® Eine génzliche andere Speisefolge (Primo, Secondo,
Contorno usw.), und nicht der Riickgriff auf das klassische Menii, bildete sich in spateren
Jahren ebenfalls heraus.

Nun hatten die franzdsische und italienische Kiiche, wenn man sie als derart mono-
lithisch bezeichnen madchte, aber auch ihre Gemeinsamkeiten. Die unterschiedlichen
Regionen - und die dort zum Beispiel vorhandenen Zutaten und Kochtechniken —
machten einen integralen Bestandteil vielfaltiger Kiichen aus.*’ Sie zu einer homoge-
nen Nationalkiiche zusammenzufassen, das heif$t, eine Art von Kanon zu schaffen, sei
es iiber Gerichte, Zutaten oder Zubereitungsweisen, war eine geteilte Herausforderung,
zumal angesichts der Konkurrenzverhéltnisse einzelner Regionen.”® Der Gastronatio-
nalismus war daher an die lokale Ebene gebunden;*® regionale Gerichte in nationale
Speisen zu transformieren, gehorte deshalb zum Repertoire eines kulinarischen nation
building.** Angesichts dessen hat Sydney Mintz argumentiert, dass gerade aufgrund

26 Vgl. Rebecca L. Spang, The Invention of the Restaurant. Paris and Modern Gastronomic Culture,
Cambridge, MA 2000. Auch in Deutschland berief man sich in Abgrenzung zur franzésischen Kiiche
auf eine Einfachheit der Zubereitung und der Gerichte. Vgl. als Uberblick Peter Lesniczak, Alte Land-
schaftskiichen im Sog der Modernisierung. Studien zu einer Erndhrungsgeographie Deutschlands zwi-
schen 1860 und 1930, Stuttgart 2003. Der Ubergang vom 19. zum 20. Jahrhundert hatte die Kodifizierung
kulinarischen Wissens in Frankreich gesehen, an dessen Ende eine formalisierte Nationalkiiche stand.
Vgl. Priscilla Parkhurst Ferguson, A Cultural Field in the Making. Gastronomy in 19th-Century France,
in: American Journal of Sociology 104,3 (1998), S. 597-641; dies., Accounting for Taste. The Triumph of
French Cuisine, Chicago 2004; Kolleen M. Guy, When Champagne Became French. Wine and the Making
of a National Identity, Baltimore-London 2007.

27 Vgl. Thomas Kutsch, Ethnic food, cuisines régionales, gruppen- und landschaftstypische Kiichen.
Essen als Teil der sozialen Identitét, in: Sigrid Weggemann (Hg.), Alte Landschaftskiichen in neuer
wissenschaftlicher Bewertung, Frankfurt a. M. 1990, S. 29-37, hier S. 34.

28 Das Konkurrenzverhéltnis kommt etwa zum Tragen, wenn es gilt, ein auf die jeweilige Landschaft
gemiinztes, kulinarisch grundiertes Bild zu entwerfen, das Tourist*innen anlockt und zum Kauf terri-
torialer Produkte animiert. Vgl. Matt Hod ges, Food, Time, and Heritage Tourism in Languedoc, France,
in: History and Anthropology 12,2 (2001), S. 179-212.

29 Mit dem Konzept des Gastronativismus geht die Vorstellung einher, dass Essen als Marker von so-
zialen, ethnischen, religiosen Differenzen gewissermafien eingesetzt wird, um so Zugehorigkeit und
Ausschluss von Gemeinschaften zu verhandeln. Vgl. Fabio Parasecoli, Gastronativism. Food, Identity,
Politics, New York 2022.

30 Vgl. Uwe Spiekermann, Europas Kiichen. Eine Anndherung, in: Mitteilungen des Internationalen
Arbeitskreises fiir Kulturforschung des Essens 5 (2000), S. 31-47.
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der Existenz diverser regional geprdgter Kiichen von spezifischen Nationalkiichen
schwerlich die Rede sein kénne.**

In Italien bedurfte es aber einer auch kulinarisch unterfiitterten, auf die Nation
bezogenen Identitat besonders seit der Staatsgrindung 1861. Anlésslich der Proklama-
tion Viktor Emanuels II. zum Konig von Italien im Mdrz 1861 wird Massimo d’Azeglio
gemeinhin der Ausspruch zugeschrieben, dass es nach der nationalen Einigung gelte, die
entsprechenden Italiener*innen zu schaffen (,fatta I'Italia, bisogna fare gli italiani®).3?
Mit guten Griinden liefSe sich anfithren, dass der Kaufmann Pellegrino Artusi, der sich
mit zunehmendem Alter als selbsternannter buongustaio hervortat, diesem Aufruf folgte
(Grandi ironisierend-abwertend dazu ab S. 61). Mit seinem Kompendium ,La scienza
in cucina e l'arte di mangiar bene“ schuf er 1891 die kulinarischen Grundlagen einer
gelebten — und verspeisten — Italianita.*®* Auf den ersten Blick mochte es sich bei Artusis
Kochbuch um eine blofie Rezeptsammlung handeln. Der piddagogisch-didaktische Ton
lief§ jedoch die weitreichendere Absicht erkennen, eine Definition des Italienisch-Seins
anzubieten, die sich eben in Kochpraktiken und der vermutlichen Binsenwahrheit aus-
driickte, dass die Art und Weise, was man wie afs, etwas uiber die eigene, nun national
geformte Identitdt aussagte — oder, um das entsprechende Bonmot von Jean Anthelme
Brillat-Savarin abzuwandeln: Ich sage dir, was du isst, und du sagst mir, wer du bist.

Wartete die erste Verdffentlichung mit 475 Rezepten aus den verschiedenen Land-
schaften Italiens auf, sahen kommende Auflagen Ergdnzungen. Wenige Jahre spater
enthielt Artusis Kochbuch dann anndhernd 800 Rezepte. Auch daher erkannten Zeit-
genoss*innen bald die kulinarische unificazione Italiens aufziehen.** Dazu trug speziell
der kollektive Akt der Weiterentwicklung bei, da Personen aus allen Landesteilen Artusi
Rezepte schickten, die dieser dann teilweise aufgriff.** Das Kochbuch bildete allerdings
weniger einen kulinarischen Kanon an Gerichten ab. Dieses Vorhaben lag etwa der
nach dem Zweiten Weltkrieg in Bologna gegriindeten Accademia italiana della cucina
in Teilen zugrunde. Die dort anndhernd 3000 hinterlegten Rezepte schreiben penibel

31 Vgl. Sydney W. Mintz, Tasting Food, Tasting Freedom. Excursions into Eating, Culture, and the Past,
Boston 1996, S. 95. Vgl. auch Hannes Siegrist/Michael Schramm (Hg.), Regionalisierung européischer
Konsumkulturen im 20. Jahrhundert, Leipzig 2003 sowie Eva Barldsius/Gerhard Neumann/Hans
Jirgen Teuteberg, Leitgedanken {iber die Zusammenhénge von Identitdt und kulinarischer Kultur im
Europa der Regionen, in: Hans Jiirgen Teuteberg/Gerhard Neumann/Alois Wierlacher (Hg.), Essen
und kulturelle Identitat. Européische Perspektiven, Berlin 1997, S. 13-23.

32 Zitiert unter anderem bei Charles L. Killinger, The History of Italy, Westport, CT 2002, S. 1. In den
posthum erschienenen Erinnerungen D’Azeglios findet sich der Gedanke sinngeméf3: Massimo D’Aze-
glio, I miei ricordi, hg. von Massimo Legnani, Milano 1963, S. 466 f. (,che bisogna far gli Italiani se si
vuol avere I'Italia“).

33 Vgl. Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e I'arte di mangiar bene, Firenze 1891.

34 Ein kulinarisches nation building ist gewiss nicht auf den italienischen Fall beschrankt. Vgl. neben
anderen Beispielen Claudia Prieto Piastro, Eating in Israel. Nationhood, Gender and Food Culture,
Basingstoke 2021.

35 Personen meint hier vor allem Frauen, wenngleich angesichts der Briefkonventionen im Italien des
frithen 20. Jahrhunderts in aller Regel mannliche Personen die Briefe an Artusi abschickten.
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Zutaten und Zubereitungsweise fest, wiahrend Artusi mit seinen essayistisch gehalte-
nen Rezepttexten wohl eher das italienische estro zu animieren suchte.*® Hier wurden
mithin eher Innovation und Kreativitit als Identitdtsmarker hervorgehoben.

Wahrend des Faschismus kam es zur Zasur bei der kulinarisch gepragten Identitats-
politik.*” Zum einen beeinflusste die Autarkiepolitik das Konsumverhalten der Bevolke-
rung. Zum anderen waren ideologische Motive auszumachen, die auf eine verdnderte
Erndhrungsweise hinwirkten. Die futuristische Bewegung sah etwa in der Pasta gera-
dewegs den Inbegriff von Riickstdndigkeit. Angesichts des Bestrebens, eine neue Form
der Kultur zu schaffen, war demnach ihr Verzehr verpont. Sie passe schlichtweg nicht
zur Dynamik der vermeintlich neuen Zeit, sondern wirde schwer im Magen liegen und
ihre Konsument*innen trage machen. Auch emotional wiirde der Pastakonsum Skep-
tizismus und Pessimismus fordern.*® Patriotischer wire der Reis. Neben der symboli-
schen Abkehr von traditionellen Erndhrungsgewohnheiten waren hier Ausformungen
des banalen Nationalismus zu beobachten, wenn iiber gednderte Gepflogenheiten beim
Essen auch kulinarisch der Aufbruch in ein neues Zeitalter verkiindet wurde.*

Dass sich nach den Jahren zwangsweiser Enthaltsamkeit — den anni del pane
nero — bereits kurzfristig das Konsumverhalten mafigeblich dnderte, hatte dann mit
wirtschaftlichem Aufschwung und fortschreitender Technisierung speziell der Kiichen
zu tun. So wurden unter anderem Kiithlschranke von Luxusgiitern zu normalen Haus-
haltselementen. Thre Produktion schoss in den 1950er Jahren von wenigen Tausend
in millionenfache Hohe.*® Als das 6konomische Wachstum indes abflachte und die
krisenhaften 1970er Jahre anbrachen, brauchte es neue Impulse fiir die Wirtschaft und
des Weiteren eine neue Erzdhlung ,nach dem Boom*.*! Infolgedessen entdeckten die
nun auch politisch konstituierten italienischen Regionen ihr Potenzial, sich uiber kuli-
narische Erzeugnisse zu vermarkten. Das bedeutete zum einen, den Exportsektor zu
starken, zum anderen das Bild eines kulinarischen Schlaraffenlandes zu entwerfen, das
in Zeiten des Massentourismus nicht blofSer Sehnsuchtsort blieb, sondern zur erreich-
baren Realitiat wurde. In beiden Féllen, dem Export von Waren wie der touristischen

36 Vgl. Fred Plotkin, Eating Well in the Italian Kitchen, in: Gastronomica 5,2 (2005), S. 100-102, hier
S.101.

37 Vgl. etwa Brian J. Griffith, Bacchus among the Blackshirts. Wine Making, Consumerism and Identity
in Fascist Italy, 1919-1937, in: Contemporary European History 29,4 (2020), S. 394-415.

38 Vgl. Filippo Tommaso Marinetti, La cucina futurista, Milano 2019 (zuerst: Milano 1932). Im Vorjahr
der Erstveréffentlichung, im Méarz 1931, war das erste und einzige Lokal eréffnet worden, dass die futu-
ristische Erndhrungstheorie in die Praxis umsetzen sollte (Taverna del Santopalato). Vgl. John Dickie,
Delizia! Die Italiener und ihre Kiiche. Geschichte einer Leidenschaft, Frankfurt a. M. 2008, S. 301-307.
39 Zum alltdglichen Erzeugen der Nation unter solchen Vorzeichen vgl. Ronald Ranta/Atsuko Ichijo,
Food, National Identity and Nationalism. From Everyday to Politics, Basingstoke 22022.

40 Alberto Grandi hat sich unlédngst der Geschichte von Kiihltechniken gewidmet. Vgl. Grandi, L'incre-
dibile storia (wie Anm. 8).

41 LutzRaphael/AnselmDoering-Manteuffel, Nach dem Boom. Perspektiven auf die Zeitgeschichte
seit 1970, Gottingen 2008.
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Bewerbung von Orten, ging es darum, Einkommen zu generieren, und sich zugleich der
eigenen Identitdt zu versichern, die hier weniger national denn lokal daherkam. Grandi
identifiziert in diesem Sinne zurecht die 1970er Jahre als entscheidende Wegmarke, wo
die von ihm untersuchten Phdnomene, die Etablierung einzelner Erzeugnisse als Marke,
eine enorme Aufwertung erfuhren.*>

Dies traf mit Entwicklungen in der Bundesrepublik zusammen. Dass Italien zu diesem
Zeitpunkt als massentouristisches Urlaubsziel erschlossen wary, ist bereits angedeutet
worden.** Mit Blick auf Erndhrungsmuster und das grundsitzliche Konsumverhalten
hatte zudem ein Paradigmenwechsel bei den Verbraucher*innen eingesetzt. Weniger
die Logik, grundlegende Bedurfnisse zu decken, bestimmte noch Kauf- und Konsument-
scheidungen. Vielmehr erfuhr der Genuss als Kriterium immer stéirkere Gewichtung.**
Der Durchbruch zur Massenkonsumgesellschaft erfolgte demnach in jenen Jahren, in
denen Italien als Urlaubsort, Anlass fiir einen Restaurantbesuch oder Herkunft kulina-
rischer Produkte eine erhohte Sogkraft entwickelte.*® Damit differenzierte sich in der
Bundesrepublik zunehmend das Bild einer italienischen Kiiche aus, die zumindest in
den Anfangsjahren auf wenige Gerichte, in der Regel Pasta und Pizza, reduziert wurde.*¢

Zudem hatten die fortschreitende Technisierung und das Angebot von Feinkost-
laden wie von Supermérkten zu einer grofieren Verfiigharkeit und Kenntnis italie-
nischer Lebensmittel und Produkte gefiihrt. Der Restaurantbesuch oder auch die
Zubereitung von Gerichten in der eigenen Kiiche dienten als Ausweis kulinarischer
Expertise, Distinktion und Genussfreude.*” Mit anderen Worten war die italienische

42 Grandi spitzt dies zu, indem er davon spricht, dass die ,Marke‘ italienische Kiiche hier erst geschaffen
wurde. Im Einzelnen versteht er als Markenprodukt ,.ein industriell hergestelltes Erzeugnis“. Dies kdnne
auch eine regionale Spezialitat sein (vgl. S. 23).

43 Seit den 1960er Jahren lasst sich bei dem bundesrepublikanischen Reiseverhalten von einem Massen-
tourismus sprechen. Vgl. Axel Schildt, ,Die kostharsten Wochen des Jahres*. Urlaubstourismus der
Westdeutschen (1945-1970), in: Spode (Hg.), Goldstrand und Teutonengrill (wie Anm. 14), S. 69-85.

44 Vgl. Detlef Siegfried, Time is on My Side. Konsum und Politik in der westdeutschen Jugendkultur
der 60er Jahre, Gottingen 2006, S. 55. Die Debatte um Bediirfnis- und Wertewandel ordnet Maren Mdh-
ring, Fremdes Essen. Die Geschichte der ausldandischen Gastronomie in der Bundesrepublik Deutsch-
land, Miinchen 2012, S. 150 ein.

45 Vgl. Alfred Reckendrees, Die bundesdeutsche Massenkonsumgesellschaft. Einfithrende Bemerkun-
gen, in: Jahrbuch fiir Wirtschaftsgeschichte 48,2 (2007), S. 17-27.

46 Der Riickgriff auf nur wenige Gerichte, um das Bild einer — in diesem Fall - italienischen Kiiche pars
pro toto zu zeichnen, ist ein Befund, den Eva Barlésius fiir ausldndische Kiichen sui generis heraus-
gearbeitet hat. Vgl. Eva Barldsius, Soziologie des Essens. Eine sozial- und kulturwissenschaftliche Ein-
flihrung in die Erndhrungsforschung, Weinheim-Miinchen 1999, S. 160.

47 In den Worten Patrick Bernhards wurde so eine ,autoitalianizzazione“ méglich. Vgl. Patrick Bern-
hard, Italien auf dem Teller. Zur Geschichte der italienischen Kiiche und Gastronomie in Deutschland
1900-2000, in: Gustavo Corni/Christof Dipper (Hg.), Italiener in Deutschland im 19. und 20. Jahrhun-
dert. Kontakte, Wahrnehmungen, Einfliisse, Berlin 2006, S. 217-236, hier S. 230. Vgl. zudem Julia Kaun,
Die Italianisierung der Warenwelt — Exotik fiir den Alltag oder vertrauensbildende Mafinahme?, in:
Christian Hillen (Hg.), ,Mit Gott“. Zum Verhéltnis von Vertrauen und Wirtschaftsgeschichte, K6In 2007,
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Kiiche hinreichend als Marke etabliert. Dies ist der Punkt, an dem Alberto Grandis
Studie ansetzt, indem er die Erfindung regionaler Spezialititen als Produkt und Ware
im gleichen Zeitraum verortet.

Alberto Grandis Dekonstruktion der italienischen
Kiiche

Eine wissenschaftliche Besprechung von Grandis Buch kann seinem Charakter nur
bedingt gerecht werden. Dass der Autor sich mit seinen Thesen als diskursméchtige
Stimme in der 6ffentlichen Debatte platzieren mochte, liegt auf der Hand. Es erklart in
Teilen wohl Stil und Methodik des Buches. Fraglos hat er ein breiteres Publikum im Blick,
weniger die scientific community. Fir letztere ist er als (Mit-)Autor profunder wirtschafts-
historischer Beitrage zur Thematik rund um den Faktor Regionalitdt und das damit ver-
bundene Marketing sowie vor allem zum Konzept der ,Typicality“ hervorgetreten.*®

Grundsétzlich interessiert sich Grandi flir die Emergenz von regionalen Spezialita-
ten und die Begeisterung fiir diese. In Italien gebe es mehr als anderswo solche Spezia-
lititen und ,.ein zuweilen vollig unverstandliches Bemithen darum, bestimmte Produkte
aufzusptren und zu zertifizieren, deren Herstellung keinen 6konomischen, sondern
nur einen kulturellen Nutzen zu haben scheint® (S. 31). Konkret riickt fiir ihn dann der
Aspekt, ,Traditionen per Dekret zu kodifizieren®, in den Mittelpunkt (S. 11). Siegel sollen
in diesem Prozess die Hervorbringung, Verarbeitung und Herstellung eines Produkts
aus einem definierten Gebiet garantieren, wobei oftmals damit auch die Einhaltung
spezifischer Verfahren verbunden ist. Abstrakter ist zudem die Verhandlung lokaler
Identitaten in dieses Set an Erkenntnisinteressen eingewoben.

Grandi weist auf die mitunter kuriose Bliiten treibende Jagd nach den Siegeln hin,
die dazu fiihren kann, dass im gleichen Anbaugebiet verschiedene Etikettierungen
miteinander konkurrieren oder ineinandergreifen (S. 157 f., 161). Vor allem wird deutlich,
wie sehr nationale Logiken weiterhin bei supranationalen Vereinheitlichungsprozessen
wirkmaéchtig bleiben. So sind etwa im Bereich der Weinvermarktung die italienischen
Siegel ,Denominazione di origine controllata (DOC) und ,,Denominazione di Origine

S.135-159. Zum Kochen fremder Gerichte vgl. des Weiteren Maren Mo hring, Transnational Food Migra-
tion and the Internationalization of Food Consumption. Ethnic Cuisine in West Germany, in: Alexander
Niitzenadel/Frank Trentmann (Hg.), Food and Globalization. Consumption, Markets and Politics in
the Modern World, Oxford-New York 2008, S. 129-150.

48 Vgl. beispielsweise Giovanni Ceccarelli/Alberto Grandi/Stefano Magagnoli (Hg.), Typicality in
History. Tradition, Innovation, and Terroir, Bruxelles u. a. 2013. Vgl. zudem schon: dies., The ,Taste“ of
Typicality, in: Food & History 8,2 (2010), S. 45-76; stellvertretend fiir weitere Aufsatze: Alberto Grandi,
Managing a Natural Resource. The Mantova Fish Market in Modern Times, in: Food & History 5,2 (2007),
S. 304-330.
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Controllata e Garantita“ (DOCG) mittlerweile durch das européische Siegel ,Denomina-
zione d’Origine Protetta“ (DOP), auf den der Titel von Grandis Buch im italienischen Ori-
ginal Bezug nimmt, abgeldst (S. 241). Angesichts der Vertrautheit mit den anderen Siegeln,
die zumeist in den 1960er Jahren eingefiihrt wurden, existieren diese jedoch weiter, was
mithin dem Ziel der Vereinheitlichkeit und Transparenz zuwiderlduft und vielmehr
ein Dickicht an Siegeln hervorbringt.*® Thesenstark beschreibt der Autor zudem, wie
regionalen Spezialititen eine Geschichte iibergestiilpt wurde. Das geschieht zumeist
plakativ durch — positiv formuliert — geistreiche Bemerkungen.*® Negativer interpretiert
verbleibt die Argumentation des Ofteren auf einem oberflichlichen Niveau, das sich in
polemischen Aussagen ergeht. Auch bei einer auf eine breite Offentlichkeit abzielenden
Streitschrift ist ein solcher Stil problematisch, da er gelegentlich zu Lasten eines tiberzeu-
genden Argumentationsganges flihrt. Bisweilen scheint Grandi seine Polemik zudem als
intellektuelle Intervention verstehen zu wollen, wenn man die Referenzen an historische
Figuren, popkulturelle Beriihmtheiten oder wissenschaftliche Geistesgrofien betrachtet,
die unterdessen weniger Ausweis tiefgriindiger Argumentation sind als vielmehr als
stilistisches Mittel und der Anrufung von Autoritdten dienen.

Gelegentlich fallt seine Argumentation hinter Erwartungen zurtick, die man an eine
reflektierte Erdrterung stellen darf. Seine Thesen sind spannend, doch verbleiben sie
auf dem Niveau von Behauptungen. Im Buch klingt das dann so: Regionale Spezialititen
swerden fast immer als Produkte alter (teils antiker) Traditionen dargestellt, die seit
Jahrhunderten in der Geschichte, Kultur und Tradition bestimmter Orte fest verwurzelt
seien®. Sie ,sind aber zum grofien Teil das Resultat relativ kurz zuriickliegender Ver-
anderungen und wurden im Grofien und Ganzen zwischen den 1970er- und 1990er-
Jahren erfunden“ (S. 17f.). So weit so gut. Direkt danach geht es allerdings wie folgt
weiter: ,Ungeachtet dessen soll diese Tatsache, der in einigen Fallen mit oberflachli-
chen Argumenten (und Aggressivitit) widersprochen wird, die Qualitat der Produkte
gar nicht abwerten.“ (S. 18) Grandi erhebt seine Behauptung flugs zur apodiktischen
Tatsache, sodass die aufgestellte These nicht mehr diskutiert werden muss. Der Kritik
an ihm erweist Grandi demzufolge leider eine Steilvorlage, da sein Argumentationsgang
ebenso oberflachlich bleibt, wie er es der Gegenseite vorwirft.! Anstatt seine Thesen
zu belegen, bringt er sie immer wieder als Tatsachen in Stellung: ,Ich will nicht um den
heifSen Brei herumreden: Die italienische Kiiche, wie sie wir heute kennen, ist in den
1970er- und 1980er-Jahren entstanden.“ (S. 34)

Was die Anlage des Buches betrifft, ist dieses in zwei Teile zu unterscheiden. Von
den 16 Kapiteln plus Einfiithrung nehmen eben jene Einfiihrung und der erste thema-

49 So gebe es beispielsweise in Italien circa 50 Ole, die ein DOP- oder IPG-Siegel aufweisen (vgl. S. 121).
Vgl. tiberdies das informative Glossar zu den verschiedenen Siegeln auf S. 238-244.

50 Formulierungen zu Otzi als erstem Sternekoch Italiens (vgl. S. 22) oder einem Psychologen, der unbe-
dingt vertrauenswiirdig sei, da er in Yale unterrichte, mégen als Beispiele geniigen (vgl. S. 26).

51 Das ist umso stdrker zu bedauern, als der marxistisch orientierte Grandi vor allem Kritik aus einer
mindestens nationalkonservativen, oftmals noch weiter rechtsstehenden politischen Richtung erféhrt.
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tische Abschnitt (,Die italienische Kiiche ist noch keine flinfzig) 100 Seiten und damit
uberproportional viel Umfang der knapp 250 Seiten starken Schrift ein. Die restlichen
Abschnitte sind als Vignetten einzelnen Erzeugnissen gewidmet. In aller Regel umreifst
Grandi das Marketing rund um ein Produkt, um es dann als Konstruktion anzupran-
gern. Der Autor positioniert regionale Spezialititen gewissermafien als Feindbilder,
an denen er sich abarbeitet, indem er deren Geschichte mit reichlich Brimborium mal
mehr, mal weniger tiberzeugend und akkurat widerlegt (vgl. etwa die Bemerkungen zu
Eisdielen im Ausland auf S. 234). Dariiber hinaus bleibt anzumerken, dass Grandi iiber
die Kriterien, warum er sich mit welchen Produkten beschaftigt, kaum Auskunft gibt.
Doch ist offensichtlich, dass der Parmenser Wirtschaftshistoriker aus einem breiten
Fundus an Wissen wie auch regionalen Spezialititen schépfen kann. Die Liste liefie
sich also problemlos erweitern (so auch Grandi auf S. 220). Lohnender wére es aber
in meinen Augen gewesen, Schwerpunktsetzungen mit den Vignetten zu verbinden,
anstelle immer wieder die gleichen Mechanismen zu beschreiben; Konsumverhalten,
die Akteure hinter der Etablierung einer Marke, lokale Differenzen zwischen den invol-
vierten Akteursgruppen oder Marketingzielgruppen sind nur einige Aspekte, denen
man tiefgriindiger hétte nachspiiren kdnnen.

Nur sporadisch halten die Vignetten instruktive Einsichten bereit. Insbesondere
die Erlduterungen zur Agrarpolitik, sowohl von den italienischen Regierungen als
auch hinsichtlich EU-Verordnungen und Reformen, sind gewinnbringend. Grandi
gelingt es hier, die konkreten Auswirkungen speziell supranationaler institutioneller
Steuerungsmechanismen aufzuzeigen, indem er die Reaktion lokaler Produzenten auf
neue agrarpolitische Rahmenbedingungen diskutiert (vgl. S. 119, 163). Als , Instrumente
des Standortmarketings“ stieg der Stellenwert lokaler Essenstraditionen, um etwa die
,,I"Jberlegenheit des italienischen Olivenoéls zu beweisen (S. 120). Der Gastronationalis-
mus lugt hier kraftig um die Ecke. Kochakademien, Genossenschaften oder auch Univer-
sitdtsseminare waren Begleitwerk bei der Ausgestaltung dieser Politik (vgl. S. 98).>* Auch
der transnationale Aspekt bei der Geschichte des Marsalas und die sich ablésenden
Marken, womit veranderte Qualitdtsimages einhergingen, sind zweifelsohne spannend
(vgl. S. 138). Gleichsam neugierig auf mehr machen jene Ausfithrungen zum Balsamico,
die das komplementdre Verhaltnis des Luxusprodukts (Aceto balsamico tradizionale)
und des Massenprodukts Aceto balsamico di Modena beleuchten (vgl. S. 186). Hier griff
man auf eine etablierte Marke zurtick, um den gewiinschten Werbe- und Verkaufseffekt
zu erzielen.

52 Andere Lander unternehmen noch deutlichere Anstrengungen in dieser Hinsicht. Das 2002 lancierte
Global Thai-Programm sollte zum Beispiel die Zahl thaildndischer Restaurants im Ausland erhéhen. Vgl.
Thailand’s Gastro-Diplomacy. Like the Cuisine, Like the Country, in: The Economist, 21.2.2002 (URL:
https://www.economist.com/asia/2002/02/21/thailands-gastro-diplomacy). Weiterfithrend auch: Sam
Chapple-Sokol, Culinary Diplomacy. Breaking Bread to Win Hearts and Minds, in: The Hague Journal
of Diplomacy 8 (2013), S. 161-183.
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Zumeist tiberwiegt jedoch der Eindruck, dass die Vignetten das historische Gewand,
in das die regionalen Spezialititen eingekleidet sind, allein oberflachlich entblofien. Die
reifierische Wiederholung der kaum iiberraschenden Tatsache, dass ein Geschichts-
marketing nicht den historischen Tatsachen entspricht, erhéht die Uberzeugungskraft
der Argumentation allenfalls bedingt. Grandi kann demnach seinen Anspruch, eine ,ent-
zaubernde, teilweise entweihende, aber nichtsdestoweniger notwendige Sichtweise“ ein-
zufiihren, wie er unter Ruckgriff auf Marc Bloch formuliert, blofS eingeschrankt einlésen
(S. 22). Denn wie der Wirtschaftshistoriker sogleich einrdumt, hat die Forschung dazu
bereits gehaltvolle Studien vorgelegt, wenngleich diese in seinen Augen allein ,ein paar
Risse“ im grofieren Narrativ der Erfolgsgeschichte italienischer Kiiche seien und damit
nur ,leichte Zweifel“ streuten (S. 23). Was man noch entzaubern mochte, wenn der Zauber
doch groftenteils bereits verflogen ist, erschlieft sich nicht.*® Das liest sich spétestens
dann ermiidend, wenn Grandi immer wieder meint, Legenden als unwahr aufdecken zu
miissen. Ob der Autor die Quellen — sowohl die jahrhundertealten, von der Werbeindus-
trie als vermeintlicher Beleg fiir eine Historizitat der Erzeugnisse zu Rate gezogenen, wie
auch die aktuellen, von der Werbeindustrie produzierten — derart fiir bare Miinze nimmt,
dass er sie dann als konstruiert entlarven kann, wo es sich an verschiedenen Stellen im
Buch doch einer professionellen Quellenkritik rithmt? Die ,vielleichts“, ,mdglicherweises“
und ,bestimmt“ nehmen jedenfalls 6fters Uberhand anstelle einer soliden Diskussion. Die
zunéchst als Behauptungen eingefiihrten Aussagen und manche kontextlos betrachteten
Quellen werden gewissermafien zum Fundament der provokativen Thesen (vgl. etwa die
Kapitel zum Parmesan oder zur Schokolade von Modica).

Ob man diesen Stil gutheifien mag oder nicht, der Autor hat zumindest fiir seine
kritischen, ebenso aber fiir die begeisterten Leser*innen insofern vorgebaut, als er
zwei Literaturverzeichnisse anbietet. Fir Letztere dient die ,Literatur fiir diejenigen,
die mir vertrauen® (S. 246), wiahrend alle anderen, die ihm dieses nicht entgegenbrin-
gen wollen, auf eine langere Bibliografie zuriickgreifen konnen. Hier finden sich einige
Beitrédge, die ein produktives Weiterdenken der von Grandi in Anschlag gebrachten
Thesen ermoglichen. Doch ist Wissenschaft keine Glaubensfrage, zu der Grandi seine
Forschung mit dieser Art der Verzeichnisse stilisiert, ein Punkt, der bisweilen in den
Kapiteln ebenfalls aufflackert (vgl. etwa S. 179). Ein ums andere Mal inszeniert er
sich als Anwalt einer Schicht von Kaufer*innen, die durch das Geschichtsmarketing
zum Kauf regionaler Spezialitaten verfithrt wiirde. Zu selten trigt seine Analyse dem

53 Die Effekthascherei, mit der er seine Thesen vorbringt, ist mithin in der Regel kaum mehr als alter
Wein aus neuen Schlduchen. Vgl. neben vielen einschlégigen Studien Massimo Montanaris auch die Ar-
beiten von Fabio Parasecoli, der sich bereits der konstruierten Geschichte regionaler Spezialitdten und
der Rolle von geschiitzten Herkunftsbezeichnungen angenommen hat. Vgl. Fabio Parasecoli, Knowing
Where It Comes From. Labeling Traditional Foods to Compete in a Global Market, Iowa City 2017. Wah-
rend Montanari im Literaturverzeichnis und FliefStext auftaucht, fehlt Parasecoli mit seinen Arbeiten.
Vgl. tiberdies Ferruccio Trabalzi, Local Food Products, Architecture, and Territorial Identity, in: Jamie
Horwirtz/Paulette Singley (Hg.), Eating Architecture, Cambridge, MA 2004, S. 71-88.
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Aspekt Rechnung, dass die Zielgruppen proaktiv die Erzeugnisse eingedenk ihrer kon-
struierten Ursprungsgeschichten kaufen mdchten. Bei seiner Beweisfithrung tritt er
zumeist als Staatsanwalt, Gutachter und Richter in einer Person auf, verzichtet jedoch
weitestgehend auf die Konsultation von Zeugen. So konnen dann auch einmal Kochbt-
cher des 18. und 19. Jahrhunderts mit einem Federstrich als anspruchslos und nutzlos
abqualifiziert werden (vgl. S. 54). Wie all dies, selbst wenn die auf ein breites Publikum
abzielende Veréffentlichungsabsicht in Rechnung gestellt wird, mit der fiir historischen
Forschung geforderten ,Seriositit und Sorgfalt“ zusammengeht (S. 180), erschliefit sich
zumindest dem Verfasser dieser Zeilen kaum.

Was sind nun im Einzelnen die Thesen und Argumente? Der Autor insistiert, dass
die zu einem Kulturgut avancierte italienische Kiiche als Konglomerat verschiedener
regionaler Spezialititen erst seit den 1970er Jahren als solche geschaffen wurde und
ihre gastrochauvinistische Ausgestaltung erfuhr (dargelegt unter anderem aufS. 11,17,
34). Dies sei im Zuge eines Industrialisierung- und Vermarktungsprozesses geschehen,
der einzelne Lebensmittel und Produkte als genuin typische und markttaugliche Ware
anpries. Regionale Spezialitdten seien weder sonderlich alt noch charakteristisch fiir
ihren Herkunftsort — zumindest nicht in dem Mafie, wie die Werbe- und Erndhrungs-
industrie es glaubhaft machen wolle.

Grandis Argument lautet, dass der Rekurs auf die italienische Kiiche, die man in
diesem Akt gleichsam (neu) schuf, eine diagnostizierte Identitatskrise der 1970er Jahre
lI6sen sollte (S. 21, 85). Die einfache Gleichung, dass ,wachsender Wohlstand (sprich:
Konsum) im Tausch gegen Identitdtsverlust die Bevélkerung zufriedenstellte, verfing
nun nicht mehr (S. 90). Und weiter: ,Der explosive Cocktail aus Regionalismus, Gesund-
heitswahn und Krise der Industrialisierung hatte eine Maschinerie zur Erfindung von
Traditionen in Gang gesetzt, die von da an nicht mehr zu stoppen war.“ (S. 95) Ein Netzwerk
aus wissenschaftlicher Forschung, Lokalpolitiker*innen und Lebensmittel- wie Touris-
musindustrie arbeitete sodann an ,einem fiir den Massentourismus tauglichen Mythos“
(S.97), eben das ,logische (und ideologische) Monster der Regionalkiiche* (S. 92).>*

All dies deckt sich mit dem Befund Eric Hobshawms, den dieser in der Einleitung
des von ihm gemeinsam mit Terence Ranger herausgegebenen Sammelbands Anfang
der 1980er Jahre aufgestellt hatte: Namentlich, dass in krisenhaften Zeiten die eigenen
Traditionen gestérkt oder {iberhaupt erst konstruiert werden.*® Grandi nimmt quasi
folgerichtig Bezug auf dieses Theorem (vgl. S. 12 f.) und die deutsche Ubersetzung fiihrt
es sogar prominent im Untertitel. Ob die Strahlkraft Italiens nun, wenn man Grandi kon-
sequent folgt, daran lag, dass sich ein italienisches Netzwerk aus Politik und Wirtschaft
anschickte, die regionalen Spezialititen offensiv auf dem Markt zu positionieren, oder
ob nicht im gleichen MafSe zum Beispiel die westdeutschen gesellschaftlichen Prozesse

54 Wenngleich die Tourismusindustrie erst spéter die Vorteile eines auf regionale Spezialitdten abzie-
lenden Marketings erkannte (vgl. S. 81£.).

55 Vgl. Eric Hobsbawm, Introduction. Inventing Traditions, in: ders./Terence Ranger (Hg.), The
Invention of Tradition, Cambridge u. a. 1983, S. 1-14.
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ebenso entscheidend fiir den Siegeszug der italienischen Kiiche waren, wére weiter zu
diskutieren.*®

Es leitet zu einem weiteren Argument Grandis {iber. Denn als ,,zweite Grundthese“
flihrt der Autor an, dass ,,das Typische weniger von der Region her gedacht werden muss,
aus der ein Lebensmittel stammt, als vielmehr von der Zielgruppe, die es konsumiert“
(S.21). Gerade um den Konsum und das Zielpublikum geht es dann aber auffallend wenig,
wenngleich Grandi gelegentlich einrdumt, dass erst die ,Nachfrage [ein] Gericht zur Spe-
zialitat“ macht (S. 224). Bis auf wenige Ausfithrungen zu Werbepraktiken, Marktmecha-
nismen und -logiken wiederholt er im Prinzip allein sein Argument, dass ein bestimmtes
Produkt mit einer Tradition versehen worden sei, die es so nie oder nur in Teilen gehabt
habe. Die regionalen Spezialitdten suggerierten mithin eine Authentizitat, die sie nicht
héatten. Was ein solches Schattenboxen im engeren Sinne bezwecken soll, bleibt fraglich.
Vielmehr leitet, so scheint es jedenfalls dem Verfasser dieser Zeilen, Grandi aus dem Mar-
keting gleichsam die kulinarischen Praktiken ab. Ein allzu essentialistisches Verstandnis
von Authentizitit scheint im Hintergrund der Uberlegungen zu stehen, wenngleich diese
als Behauptung oder Anspruch zu verstehen ist, ,der von oder fiir jemanden, eine Sache
oder eine Leistung erhoben und von relevanten anderen entweder akzeptiert oder abge-
lehnt wird“.*” Dass diese Authentizitit in ihrer Wirkung ohnehin nur eine begrenzte
Bedeutung hat, stellt Grandi mitunter heraus, da es nicht der entscheidende Punkt sei,
»0b die Geschichten der Spezialitdten wahr oder falsch sind oder wie nachhaltig sie sind,
hier geht es darum, was Konsumentinnen und Konsumenten wahrnehmen (wollen)“
(S. 28). Warum tragt Grandi dann aber diesem Punkt so wenig Rechnung in seiner Argu-
mentation? Gleichermafien scheinen bei ihm Verlaufsformen und die Historizitat von
Lebensmitteln, Gerichten und ganz grundsatzlich Geschmack und Erndhrungsverhal-
ten auf einem simplifizierten Verstdndnis zu beruhen oder er stellt diese Aspekte mit
seinem Buch zumindest simplifiziert dar. Schon Arjun Appadurai hat Mitte der 1980er
Jahre darauf hingewiesen, dass jede Kiiche eine Geschichte hat. Diese sei vom Wandel der
Geschmackspréferenzen, regionalen Unterschieden, die mal mehr, mal weniger promi-
nent im Gesamtgefiige eines nationalen kulinarischen Kanons sind und dariiber hinaus
von neuen Techniken und Technologien geprégt, welche die Zubereitungsweisen und das
Endprodukt immer wieder verdndern.*®

Immerzu geht es schlicht darum, einem bestimmten Produkt nachzuweisen, dass es
gar nicht so alt sei wie behauptet, es ,frither‘ ganz anders zubereitet wurde oder dass es

56 Selbstverstdndlich kann hier nicht allein von der Bundesrepublik auf andere Lander geschlossen
werden. Die herausgehobene Position wird aber daran deutlich, dass die Zahl von nach Italien Rei-
senden fiir die Bundesrepublik doppelt so hoch ist wie fiir das Herkunftsland mit den zweitmeisten
Tourist*innen in Italien, den USA.

57 So zumindest eine klassische Definition: Richard A. Peterson, In Search of Authenticity, in: Journal
of Management Studies 42,5 (2005), S. 1083-1098, hier S. 1083. Vgl. tiberdies auch Theo van Leeuwen,
What is Authenticity?, in: Discourse Studies 3,4 (2001), S. 392-397.

58 Vgl. Arjun Appadurai, On Culinary Authenticity, in: Anthropology Today 2,4 (1986), S. 25.
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keine regionale Spezialitat sei, sondern aus auflerhalb Italiens liegenden Landschaften
kommt. Dass das Marketing eine Geschichte spinnt, die konstruiert ist, um sein Produkt
zu bewerben, ist kein spezifischer Befund einer kritischen Food History, sondern eine
Banalitét. Der Autor verkauft hier Selbstverstandlichkeiten als Sensationen. Dazu passt
der Ton und Stil, da dem Effekt zumeist Vorrang gegentiber einer ausgewogenen Inter-
pretation eingerdumt wird. Der deutsche Titel, fiir den der Wirtschaftshistoriker wohl
nur bedingt verantwortlich ist, zielt ja mit der Akzentverschiebung auf den ,Mythos
Nationalgericht“ genau darauf ab. Dann diirften indes aber nicht der Parmesan, die
Focaccia oder die Schokolade von Modica in den Fokus riicken, sondern man miisste
sich tatsdchlich Gerichte wie die Pizza Margherita oder besonders bekannte Pasta-
Gerichte anschauen.*

Schliefilich ist neben dem Aspekt des Regionalen der Raum noch fiir weitere Thesen
Grandis wichtig, und zwar in physischer wie sozialer Hinsicht. Denn manche Gerichte
und Charakteristika dessen, was als italienische Kiiche beschrieben wird, seien an Orten
wie New York City entstanden. Grandi hebt demnach auf transnationale Einfliisse und
wechselseitige Transferprozesse ab, die den Speisen ihre entsprechende Wiirzung
gaben.®® Fiir die Bundesrepublik ist gleichermafen betont worden, dass gerade in
den migrantischen Kiichen in den Stddten manche bis dahin allein in lokalen Settings
bekannte Gerichte erst eine Aufwertung im Sinne einer Zugehorigkeit zu einem kulina-
rischen Kanon der anderen erfuhren.®*

Anstelle einer reflektierten Einordnung seines Befundes, bevorzugt Grandi hier
abermals eine vermeintlich gute Story anstatt einer kritischen Diskussion. Noch einmal:
Das ist fiir die Anlage des Buches prinzipiell in Ordnung. Inwiefern es aber selbst fiir
eine essayistische Streitschrift redlich ist, den Sachverhalt wie folgt zu présentieren,
sei dahingestellt: ,Genauer gesagt war die italienische Kiiche in Amerika anfangs die
Kiiche der Ausgegrenzten und (warum darum herumreden?) der Delinquenten, die in
den Ziellaindern nicht unbedingt auf Wohlwollen stiefien. ... es ist kein Wunder, dass
sich die amerikanische Meinung tiber die italienische Kiiche und italienische Restaurants
just im Ersten Weltkrieg dnderte, als Italien, das Land der Habenichtse und Diebe, sich
als heroischer Biindnispartner erwies“ (S. 19 £).** Viel Spannendes ist in diesen Zeilen

59 Speziell Massimo Montanari hat dies in seinen zahlreichen Studien bereits getan.

60 Massimo Montanari hebt diesen Aspekt etwa in seiner Geschichte der Spaghetti mit Tomatensauce
hervor. Vgl. grundlegend zum Konnex aus Migration und der Esskultur Hasia R. Diner, Hungering for
America. Italian, Irish, and Jewish Foodways in the Age of Migration, Cambridge 2003.

61 Maren Mohring schreibt: ,Denn gerade das transnationale Setting des ausldndischen Spezialitdten-
restaurants scheint pradestiniert, einzelne, zuvor oft nur regional (z. B. in Stiditalien) verbreitete Speisen
herauszugreifen und sie zum Inbegriff einer Nationalkiiche zu stilisieren.“ Méhring, Fremdes Essen
(wie Anm. 44), S. 277.

62 AufsS. 68 heift es dhnlich: ,Es war der Grofie Krieg, der dieses unzuverlassige und riickstandige Land,
aus dem die Habenichtse und Lumpen in die Welt stromten, in ein heroisches Bollwerk der Demokratie
im Kampf gegen den Autoritarismus der Mittelméachte verwandelte.*.
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enthalten, etwa der Zusammenhang zum Ersten Weltkrieg, wer iiberhaupt in die USA
migrierte und so weiter. Doch wird die Formulierung spatestens in dem Moment proble-
matisch, wo Grandi mit einem Federstrich Millionen von Ausgewanderten in die USA per
se zu Straffalligen herabwiirdigt. Fithrt man sich vor Augen, dass in aller Regel speziell
Suditaliener*innen auswanderten, ist es misslich, dass ein norditalienischer Univer-
sitatsprofessor sein Faible fiir vermeintlich schmissige Formulierungen zu Lasten einer
angemessenen Reflexion auslebt.%® Seine ja richtige These, dass gerade in der Fremde
die vergangene und imaginierte Heimat erkocht wird, bleibt davon unbertihrt, wie sie
prasentiert und eingefiihrt wird, st6f3t hingegen sauer auf.

Das transnationale Argument einer italienischen Kiiche ist tiberdies vor dem Hin-
tergrund wichtig, dass nahezu zeitgleich zur Aufwertung der regionalen Spezialititen
die Ernéhrungswissenschaft und auch allgemeine Offentlichkeit den Mittelmeerraum
als kulinarisch besonders verheiffungsvoll unterstrich. Sowohl ein Gesundheits- als
auch Genussaspekt avancierten in den 1960er und 1970er Jahren zu wirkmaéchtigen
Faktoren. Die sogenannte Mittelmeer-Didt machte eine rasche Karriere zunachst in den
USA, dann auch in der Bundesrepublik.’* Sie propagierte einen besonders gesunden
Lebensstil im Mittelmeerraum, wobei sich dieser in den gewdhlten Zutaten, Speisen
und der Art, was es wann und wie zu essen gab, ausdriickte.®® In dieser Hinsicht war
die Mittelmeer-Didt ein Baustein des kulinarischen Italien-Mythos, und es nimmt mithin
wenig Wunder, dass Grandi diese Diit beziehungsweise ihre kulturelle Uberhéhung
einer Kritik unterzieht.®® Dass die italienische Kiiche dank des Konzepts Mittelmeer-Dit
nicht allein als schmackhaft, sondern auch noch als gesundheitsfordernd galt, befor-
derte deren prominente Position im westdeutschen oder US-amerikanischen kulinari-
schen Diskurs fraglos.®’”

63 Inden USA ist die ,Italian Northern Cuisine“ bekannt, da Stiditalien bisweilen mit der italo-amerika-
nischen Kiiche gleichgesetzt wird. Vgl. Fabio Parasecoli, The Invention of Authentic Italian Food. Nar-
ratives, Rhetoric, and Media, in: Roberta Sassatelli (Hg.), Italians and Food, Basingstoke 2019, S. 17-42,
hier S. 26.

64 Vgl. Roberto Altomare u.a., The Mediterranean Diet. A History of Health, in: Iranian Journal of
Public Health 42,5 (2013), S. 449-457.

65 Die wichtigste Verdffentlichung, die zwar methodisch einige Unzuldnglichkeiten aufwies, aber den-
noch die Mittelmeer-Diat popularisierte, stammte von Ancel B. Keys/Margaret Keys, How to Eat Well
and Stay Well the Mediterranean Way, Garden City 1975; Vgl. weiterfithrend Carol Helstosky, Food
Culture in the Mediterranean, Westport, CT 2009.

66 Lautstark wettert er zudem gegen die Mittelmeerdiét in den Print- und Onlinemedien. Vgl. als ein
Beispiel Alessandro Ford, The Mediterranean Diet Is a Lie. Italy’s Food is Supposed to Be the World’s
Healthiest. So Why Are so Many of its Kids Obese?, in: Politico, 3.2.2025 (https://www.politico.eu/article/
mediterranean-diet-child-obesity-italy-health-europe/).

67 Zur Vorreiterrolle Italiens im kulinarischen Zusammenhang vgl. auch Luca Vercelloni, La mo-
dernita alimentare, in: Alberto Capatti/Alberto De Bernardi/Angelo Varni (Hg.), Storia d’Italia, An-
nali 13: L'alimentazione, Torino 1998, S. 949-1005.
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Wie fiir viele Teilaussagen seiner Publikation festzuhalten ist, hat Grandi durchaus
einen Punkt mit seiner Kritik an der Oberflachlichkeit der Studie Keys. Doch verliert diese
an Wert, da die Kritik leider selbst nicht in die Tiefe geht (S. 94). Anstatt seine Argumente
auszufiihren, setzt Grandi eher auf den Knalleffekt der polemischen Aussage. Ebenso
wie er Regionalitdt und Typizitat als entscheidende Merkmale (des Werbeerfolges) der
italienischen Kiiche herausarbeitet, hélt er treffend fest, dass im Prinzip die alleinige
Inanspruchnahme der Mittelmeer-Didt, mithin eine bestens vermarktete Aufnahme der
Studie Keys, den Erfolg ausmachte (vgl. S. 94). Zum einen gelang es, den Mittelmeerraum
auf Italien zu reduzieren und so beispielsweise die griechischen Erndhrungsgewohn-
heiten zu marginalisieren respektive den gesundheitsférdernden Effekt der Erndhrung
allein auf die italienische Esskultur zu miinzen. Zum anderen deckte die propagierte Mit-
telmeer-Didt nicht einmal das gesamte italienische Staatsgebiet ab. Vielmehr beruhten
die Erkenntnisse zumeist auf den Essgewohnheiten der siiditalienischen Bauernbevolke-
rung, deren Auskiinfte dann pars pro toto fiir Gesamtitalien herhielten.

Das Buch enthélt weitere Thesen, die fiir sich genommen spannend sind. An vielen
Stellen im Buch flackert ein Gegensatz zwischen urbanen und landlichen Rdumen (vgl.
inshesondere S. 38-40) auf, sei es mit Blick auf eine glorreiche Vergangenheit italie-
nischer Stadtstaaten, die den dortigen kulinarischen Praktiken ein Prestige verliehen
hétten (S. 47), sei es hinsichtlich der regionalen Spezialititen allgemein, die vorzugs-
weise aus landlichen Gegenden kommen. Auch die cucina povera als landliche Kiiche
gehort zu diesem urban-ruralen Spannungsverhdltnis. An anderer Stelle betont Grandi
flir die Jahre der Regierungen Giolittis die Bedeutung der Werte einer landlichen Gesell-
schaft. Diese seien angesichts der fortschreitenden Industrialisierung betont worden.
Der iiber landwirtschaftliche Traditionen forcierte Wertekonsens habe dazu gefiihrt,
dass Nahrungsmittel wie Brot, Kése, Nudeln oder Wein ,zu Symbolen der ganzen
Nation stilisiert wurden* (S. 77). Das sei der Prolog zur faschistischen Erndhrungspolitik
gewesen. All dies sind spannende Befunde, wenngleich sie sich in Teilen mit der These
zur italo-amerikanischen Kiiche ein wenig kreuzen beziehungsweise man gerne mehr
iber die Wechselwirkungen erfahren hétte. Schlieflich kamen die Emigrant*innen vor
allem aus diesen landlichen Gesellschaften.

Das Verhdltnis und Zusammenspiel urbaner und ruraler Gesellschaften und Fak-
toren durchzieht zumindest implizit das gesamte Buch. Denn wenn Grandi festhalt,
dass sich die italienische Politik zu Beginn des 20. Jahrhunderts einen kulinarischen
Anstrich verpasste, der gleichermafien einer von traditionellen und modernen Aspek-
ten gepragten Kultur das Wort reden wollte, ist diese Konstellation bedeutend fiir das,
was Grandi als Mythen der italienischen Kiiche beschreibt. Eine modernen Marketing-
und Marktlogiken folgende Erndhrungsindustrie nutzt den Verweis auf eine konstru-
ierte Vergangenheit, um ihren Produkten ein verkaufsférderndes Image zu verpassen.®®

68 Auf S. 25-27 geht Grandi dann auch darauf ein, dass die Emotionen wohl stirker als rationale Ar-
gumente bei den Kaufentscheidungen eine Rolle spielen. Der ,Kauf und Verzehr eines regionaltypischen
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Dabei werden traditionelle Praktiken und Techniken — die Handarbeit, die Nutzung
topografischer Charakteristika, das miindlich tradierte Wissen um die Zubereitung
eines Lebensmittels etc. — in einen industriellen Massenfertigungsprozess eingespeist.
Zugleich gelingt es Grandi zu zeigen, dass es bei manchen Produkten genau anders-
herum lief oder zumindest der Anschein erweckt wird. Zu den stérkeren Kapiteln in
dieser Hinsicht gehdren die Ausfiihrungen zum Panettone, der als Industrieprodukt
Karriere machte, bevor er heutzutage als handwerklich hergestellte Lokalspezialitit
Bekanntheit geniefit (S. 172). Aufschlussreich sind hier die Bemerkungen, auf welche
Weise sich verschiedene Gruppen den Panettone aneigneten. Emigrierte Italiener*innen
nutzten das Gebéack als Identitdtsmarker, vor allem aber war es in den 1930er Jahren ein
Marker faschistischer Wirtschaftspolitik. Als modernes, industrielles, aus dem reichen
Mailand kommendes Produkt suggerierte es die Verheiflungen der Autarkiepolitik und
der kulinarischen Grofe Italiens (S. 170). Nach dem Niedergang des Panettone habe
dieser dann, ganz im Einklang mit Grandis Hauptthese, in den 1970er Jahren ein neues
branding erhalten, was den Bezug zu Weihnachten stérker unterstrich.

Das finale Kapitel Grandis nimmt sich schliefilich Nutella vor. Ausgerechnet beim
industriellen Massenprodukt bestehe die Volte nun aber darin, dass es sich um eines
der ,wahren typischen italienischen Lebensmittel“ handele (S. 220). Es seien mithin die
oftmals verponten Industrieprodukte, die als wahrhaftige Spezialitaten Italiens zu gelten
haben. Mit guten Griinden, und aus seiner wirtschaftshistorischen Expertise schopfend,
weist Grandi darauf hin, dass Innovation das eigentliche Wesensmerkmal der italie-
nischen Kulinarik sei (S. 228). Handwerk, Industrie, Geschichte und Produktwerdung
begegnen sich in verdichteter Form in der Nuss-Nougat-Creme, nicht ohne Ironie freilich:
»ES ist das paradoxe System einer Handwerklichkeit, die durch Standardisierung die
eigene Individualitat festzurren will und die zur Industrie wird, um zu beweisen, dass sie
anders ist als die Industrie.“ (S. 229) Diese Paradoxie gewinnt noch an Bedeutung, fithrt
man sich die politischen Zuschreibungen an eine italienische Kulinarik vor Augen. So
zeigte Maren Mohring auf, dass ,.die Verfechter italienischer Kiiche und Lebensart ... ihre
Kritik auch auf die standardisierten Konsumgiiter der Lebensmittelindustrie [richten].
Die in Massenproduktion hergestellten, konservierten und tiefgefrorenen Nahrungsmittel
und Fertiggerichte gerieten in den 1970er Jahren zunehmend in Verruf, weil sie zum einen
als gesundheitsgefdhrdend und zum anderen als Inbegriff kapitalistischer Entfremdung
betrachtet wurden“.*® Demnach wéren also die von Grandi als eigentliche Spezialititen
ausgemachten Produkte diejenigen, die zumindest von den Konsument*innen im Ausland
kritisiert wurden und welche die Hinwendung zur italienischen Kulinarik in der Bundes-

Produkts [konne] besonders befriedigende Erfahrung“ ermdglichen (S. 27). Warum indes bei den Vignet-
ten zu den regionalen Spezialititen diesem Faktor kaum Rechnung getragen wird, und das Geschichts-
marketing eher fiir bare Miinze genommen denn als Emotionalisierungsstrategie zum Kaufanreiz ver-
standen wird, bleibt unklar.

69 Mohring, Fremdes Essen (wie Anm. 44), S. 286.
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republik in Teilen erst erkldren. Das Kapitel ist des Weiteren aber auch deshalb eines
der lesenswerteren, da der Autor kurz vor Ende konzeptionell iiber manche Dinge infor-
miert, die seine Lesart und sein Verstdndnis von regionalen Spezialititen pragen (etwa auf
S.2241). An dieser Stelle gelingt es ihm zudem héufiger, Ironie und Polemik wohldosiert
einzusetzen und Paradoxien aufzuzeigen, die der ,Geschichte des Marketings“ und des
»Geschichtsmarketings“ zu eigen sind (S. 222). Mehr solcher Kapitel und vor allem jener
aufschlussreichen Reflexionen hatte man sich gewtinscht.

Fazit: Deutsche Reaktionen auf das Buch Grandis

Es ist so gesehen ein versohnlicher Abschluss fiir ein auch wissenschaftlich interes-
siertes Lesepublikum. Dass sich eine Food History, wie immer sie sich im Einzelnen
ausbuchstabiert und welchen Untersuchungsobjekten und erkenntnisleitenden Fra-
gestellungen sie Vorrang einrdumt, fiir Vieles eignet, zumal fiir gegenwartige Gesell-
schaftsdiagnosen, zeigt Grandi ebenso wie die Reaktionen auf sein Buch. Fragen von
kulinarischer Identitat, des Gastronationalismus und der Rolle von Erndhrung und
Kulinarik in modernen Gesellschaften lief3en sich jedenfalls vortrefflich mit Blick auf
die teils heftigen Entgegnungen untersuchen, mit denen die italienische Offentlichkeit
den Behauptungen Grandis begegnet.

Dass sein Buch iiberdies gerade in Deutschland eine starke Resonanz erfahren
hat, mag mit den langen Traditionslinien deutscher Italienromantik zu tun haben. Ein
Italien, das man sinnlich konsumiert und eben auch verspeist, wenngleich es eine ima-
ginierte Italianita so nie gab — das ist zwar allen Beteiligten irgendwie klar, doch mdchte
man es wohl kaum derart offen gesagt bekommen. Das mag jedenfalls die vereinzelten
entriisteten Besprechungen von Grandis Buch auch in Deutschland erkliren.” In Teilen
informieren diese wohl iiber den ungebrochen wirkméchtigen Mythos Italien.”*

70 Besonders kritisch: Jakob Strobel y Serra, Die Verdammnis der heiligen Carbonara, in: Frank-
furter Allgemeine Zeitung, 17.6.2025 (URL: https://www.faz.net/aktuell/feuilleton/italienische-kueche-die-
verdammnis-der-heiligen-carbonara-19792699.html). Wenige Tage spater druckte die FAZ eine weitere
Rezension, die zwar ebenfalls kritisch, aber moderater ausfiel. Vgl. Andreas Rossmann, Zeit fiir ein
ausfiithrliches Hoch auf Nutella, in: Frankfurter Allgemeine Zeitung, 29.6.2024 (URL: https://www.faz.net/
aktuell/feuilleton/buecher/sachbuch/alberto-grandis-buch-mythos-nationalgericht-19821076.html). Aus-
gewogen in der Kritik, aber grundsétzlich positiv: Franz Kotteder, Das Haar in Nonnas Suppe. Alberto
Grandi: ,Mythos Nationalgericht, in: Stiddeutsche Zeitung, 25.6.2024 (URL: https://www.sueddeutsche.
de/kultur/alberto-grandi-nationalgericht-italien-legenden-kueche-buch-lux.NfeoL]JvuFujSVPGcLvj6WS?
reduced=true).

71 Als Beispiel mag der Einwurf Michael Brauns gelten, der insistiert, dass die italienische Kiiche sehr
wohl existiere. Vgl. Michael Braun, Die cucina italiana existiert!, in: taz, 12.8.2024 (URL: https://taz.de/
Italienische-Kueche/!6025579/).
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Uberwiegend hat sich der deutsche Kulturbetrieb jedoch begeistert auf die Thesen
Grandis gestiirzt. Der Bayerische Rundfunk lud seine Leser*innen ein, die kulinarischen
Traditionen Bayerns zu hinterfragen, ganz in dem Modus, in dem Grandi die italie-
nische Kiiche demaskiert habe.”” Im Deutschlandfunk attestierte Catherine Newmark
Grandi eine ,sozialgeschichtlich einleuchtende“ Darstellung.73 Denis Scheck wiederum
erkannte in seiner Sendung ,Druckfrisch® in der Veréffentlichung eine ,kostliche Spu-
rensuche®, die sich nicht allein in ,harmloser Kulinarik erschopfe®, sondern mit den
heftig gefiihrten Identitdtsdebatten verkniipft sei.” Er stellte das Buch vor, wihrend er
in einem Gang eines Parmesan-Produzenten inmitten von massigen Kése-Laibern stand.

War dies des Klischees noch nicht genug, positionierte Max Moor nahezu zeitgleich
in ,ttt — titel, thesen, temperamente“ Grandi als kritische Stimme italienischer Gesell-
schaftszustinde.” Anlass fir das ARD-Kulturmagazin war die Einladung Italiens als
Ehrengast bei der Frankfurter Buchmesse 2024. Der Umgang mit Grandi und dessen
Thesen zeige indes, wie es um die Kunst- und Meinungsfreiheit stidlich der Alpen bestellt
sei. Ob diesem wichtigen Anliegen gerecht wurde, dass Moor es pratentids vortrug,
wéhrend er auf einem roten Motorroller saf$, oder ob hierin eine ironische Brechung
des Ganzen erkennbar werden sollte, die indes nicht thematisiert wurde, blieb offen.
Die Verschrankung aus Italien-Mythos, Identitdtsdebatte und dem Bestreben Grandis,
als offentlicher Intellektueller in Erscheinung zu treten, kondensierte der Beitrag gera-
dezu.

Unterdessen eint die meisten positiven wie negativen Besprechungen, dass die
eigentliche Fragestellung Grandis untergeht. Ausweislich seiner Buchpublikation
unterzieht er die Vermarktungstechniken von regionalen Spezialititen einer kritischen
Betrachtung. Auf die fragwiirdige These einer Erfindung der italienischen Kiiche verengt
der mediale und politische Diskurs hingegen Grandis Intention. Zugleich fordert der
Wirtschaftshistoriker diese Lesart genaugenommen ein, da er sich in den vergangenen
Jahren marktschreierisch mit provokanten Aussagen etwa zur Entstehung einzelner
Gerichte zitieren lief. Sein Buch bietet demgegeniiber gelegentlich eine tiefgriindigere
Analyse der Rolle von geschiitzten Ursprungsbezeichnungen im Zuge der Etablierung
von kulinarischen Erzeugnissen als Marke. Noch mehr gilt dies fiir seine starker auf

72 Vgl. Tobias Stosiek, Alles erfunden? Historiker entlarvt italienische Kiiche, 2.6.2024 (URL: https://
www.br.de/nachrichten/kultur/alberto-grandis-mythos-nationalgericht-italienische-kueche,UESXF7i).
73 Catherine Newmark, Von wegen typisch italienische Kiiche. Alberto Grandi: ,Mythos Nationalge-
richt®, Deutschlandfunk Kultur, 27.5.2024 (URL: https://bilder.deutschlandfunk.de/90/e9/10/52/90e91052-
2495-44b0-b50d-a1793e9f268d/alberto-grandi-mythos-nationalgericht-100.pdf).

74 Denis Scheck empfiehlt: ,Mythos Nationalgericht“ von Alberto Grandi, 28.10.2024 (https://www.
ardmediathek.de/video/Y3]JpZDovL2Rhc2Vyc3RILmRIL2RydWNrZnJpc2NoLzdiYmEWMjhILWQ10WM(N
Dk40C1iYzZUILWZiZTY1Y2I3NTNKZA).

75 Vgl. Der Ehrengast Italien. ttt — titel, thesen, temperamente, 20.10.2024 (URL: https://www.
ardmediathek.de/video/Y3]pZDovL2Rhc2Vyc3RILMRIL3ROACAtIHRpdGVSIHR0ZXNIbiBOZWI1wZXJhbWV
udGUVNjc2ZDY2NGYtMmVhMCO0YTZILTIhNTUtNmMyMDM4NWU2YjVK).
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ein wissenschaftliches Publikum ausgerichteten Veroffentlichungen. Mit dem ,Mythos
Nationalgericht“ zielt er hingegen 6ffentlichkeitswirksam auf eine breite Zielgruppe.
Vielleicht aufschlussreichere Fragen — warum entfalten denn manche Gerichte und
Produkte bei den Konsument*innen eine solche Wirkkraft? — geht Grandi aus dem Weg
und arbeitet sich stattdessen an Selbstverstandlichkeiten des Wirtschaftsmarketings ab.
Doch zeigt er andererseits, dass er offenkundig eine ganze Menge von Marketing ver-
steht, da es ihm stets gelingt, seine Thesen im 6ffentlichen Diskurs zu platzieren.

So liegt dann die umfassende Rezeption von Grandis Thesen daran, dass sie mit
entsprechendem Getdse vorgetragen werden und in ihren Verkiirzungen zu pointier-
ten Diskussionen einladen. Zudem bertihren sie mit der Esskultur einen neuralgischen
Punkt, der die Lebenswelt und den Alltag aller Menschen betrifft, auch in der Bundes-
republik, wo der Italienmythos fester Bestandteil des kulinarisch-politischen Haushalts
ist. Des Weiteren liefie sich mit einer Prise Polemik vielleicht vermuten, dass in dieser
begeisterten Aufnahme selbst ein gastronationalistisches Element verborgen steckt, als
so ein deutsches Publikum in dem Glauben bestarkt wird, dass selbst die Italiener*innen
nur mit Wasser kochen.”® Wenn indes in diesem Wasser eine Pasta zubereitet wird, gibt
es wohl nach wie vor kein Land der Welt, was diesen Genuss zugleich so zelebriert und
das damit verbundene kulinarische Versprechen einlést. Das gibt auch Grandi zu verste-
hen, dennoch ist sein Buch als Angriff auf die kulinarische Identitat einer ganzen Nation
interpretiert worden. Das wird, bei aller Kritik, seiner Absicht nur wenig gerecht, will
der Autor doch letztlich die Konstruktionslogiken des geschichtspolitischen Marketings
bei der Bewerbung regionaler Spezialitéiten aufdecken. Uberdies ist damit die Formie-
rung und Pragekraft regionaler Identititen angedeutet. Wenn Grandi so gesehen einen
grofieren Beitrag zu Fragen von Identititspolitiken im Angesicht der gegenwértigen
postfaschistischen Regierung beabsichtigt hat, kann dies aus politischer Sicht nur
begriifit werden. Aus einer dezidiert wissenschaftlichen Sicht bleibt sein Buch jedoch
eine Enttduschung. Denn auch leicht verdauliche Kost kann den Magen verstimmen.
Sein im intellektuellen Schnellkochtopf zubereitetes Gericht ist leider tiberwtirzt, was
den Geschmack seines aufgetischten Gerichts beeintréachtigt. Dennoch mégen andere
Leser*innen mehr Freude haben und Einsichten erhalten. In jedem Fall darf man
gespannt sein, wie sich die an seiner Person und seinen Thesen entziindenden Diskus-
sionen entwickeln, zumal wenn die Entscheidung der UNESCO iiber die Aufnahme der
italienischen Kiche in ihre Liste immateriellen Weltkulturerbes bekanntgegeben wird.

76 ,Nun wird man angesichts der zahlreichen lieblos zusammengekochten italienischen Speisen, die
einem auch innerhalb Italiens vorgesetzt werden, bereits eigene Zweifel am generellen Qualitéts-
bewusstsein der italienischen Gastronomie haben“: Walter Delabar, Man ist, was man isst. Die italie-
nische Kiiche ist fiir ihre regionalen Spezialititen berithmt — alles Erfindung behauptet der italienische
Historiker Alberto Grandi, in: Literaturkritik 8 (2024) (URL: https://literaturkritik.de/delabar-grandi-
mythos-nationalgericht,30676.html).
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