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Einleitung

1 Einleitung

Menschen lernen von Beginn ihres Lebens an innerti@t Familie, der Gesellschatt,
und der lokalen Umgebung, in die sie hineingebaverden. Sie erwerben so Wissen,
das stark vom jeweiligen lokalen Kontext gepragit eben konkretem Wissen wie
etwa der Verwendung der natlrlichen Ressourcerkdlinarische Zwecke beinhaltet
Wissen auch Geflhle, Sprache, Konzepte aller Awtjes auch korperliche Fahigkeiten
(Barth 2002:1). Durch dieses Wissen interpretidvamschen die Welt und findet sich
in ihr zurecht. Menschen, die sich fir einen daafteém Ortswechsel entscheiden,
missen sich in einer sehr unterschiedlichen Umgglmeu orientieren. Das in ihrer
Heimat erworbene Wissen muss an die Realitat désitslandes angepasst werden.
Bestimmte  Wissensinhalte sind etwa aufgrund einesiterschiedlichen
Nahrungsmittelangebotes, oder aufgrund neuer soaiad wirtschaftlicher Strukturen
nicht mehr ndtzlich und werden verworfen, wahremtlese Wissensinhalte den
Umstanden angepasst, und den nachsten Generatieiten gegeben werden.

1.1 Fragestellung
In dieser Arbeit wird die Veranderung und Weitergabn kulinarischem Wissen in der
Migration am Beispiel Tiroler Migranten und Migramen in Brasilien untersucht. Die
Uberspannende Fragestellung dieser Arbeit laMietiche Faktoren wirken wie auf
das kulinarische Wissen von Migranten und Migrantimen ein?
Um diese Frage zu beantworten muss zunachst dieakisthe Wissenstradition in
Dreizehnlinden dargestellt und diskutiert werdemesDerfolgt mithilfe der folgenden
Unterfragen:
(1) Welches kulinarische Wissen gibt es bei Tiroler tdigen und Migrantinnen in
Dreizehnlinden?
(2) Wie ist die Weitergabe von kulinarischem Wissen Deoler Migranten und
Migrantinnen in Dreizehnlinden organisiert/ strukdut?
(3) Welche Medien spielen eine Rolle bei der Wissengngabe, und wie gestaltet
sich diese Rolle?
(4) In welchem historischen, raumlichen und sozialemtirt konstituier(t)en sich
diese Strukturen und Mechanismen der Wissenswatef})
Um die Auswirkungen der Migration auf die kulinahe Wissenstradition der Tiroler
Migranten und Migrantinnen zu reflektieren werdeacm der Darstellung und
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Diskussion der kulinarischen Wissenstradition iriBehnlinden Faktoren besprochen,
die auf die kulinarische Wissenstradition und dibalte des kulturellen kulinarischen
Wissens einwirken. Hier werden Prozesse betrackliet, (a) die Anpassung der
Migranten und Migrantinnen an die neue naturlichgdbung betreffen, sowie (b)
welche Auswirkungen unterschiedliche raumliche Gegéeiten auf die Medien der
Weitergabe von kulinarischem Wissen haben. Weitensl (c) der Einfluss des

dominanten kulinarischen Systems diskutiert, sow die Auswirkungen der

Erwartungen von Touristen und Touristinnen auflddturelle kulinarische Wissen der

Dreizehnlindner_innen. Zuletzt wird noch (e) dektia Zeit reflektiert.

1.2 Aufbau der Arbeit
Auf die Einleitung folgen acht Kapitel, die sichvier Bereiche gliedern:

(1) Theoretische Grundlagen (Kapitel 2)

(2) Methodischer Zugang und Beschreibung der Forscheggs (Kapitel 3 und 4)

(3) Ergebnisse der Forschung (Kapitel 5 bis 8)

(4) Diskussion der Ergebnisse (Kapitel 9)
Das Kapitel 2 ,Theoretische Grundlagen® beschafsigh mit den fur diese Arbeit
relevanten theoretischen Konzepten. Neben der Hinfig in die fur die Kultur- und
Sozialanthropologie zentralen Konzeptgtur und Tradition liegt der Schwerpunkt auf
der theoretischen Auseinandersetzung kutitarischem Wissen- insbesondere wird
hier auch das fir diese Arbeit zentrale Konzept dassenstraditionernvon Barth
dargestellt, das sowohl die Weitergabe von Wissian,Inhalte des Wissens und die
soziale Organisation beinhaltet. Dieses Konzepitdiker Organisation der gesamten
vorliegenden Arbeit und dient als Grundlage fur diskussion. Weiters wird in diesem
Kapitel die Verortung dieser Arbeit in d&ulinarischen Anthropologjeund in der
Anthropologie des Tourismusorgenommen. Schwerpunkte in der theoretischen
Auseinandersetzung sind die ThenMigration, Identitat und Ethnotourismusdie als
Querschnittsthemen in den jeweiligen Abschnittespbechen werden.
Im Kapitel 3 ,Methode” wird das Forschungsdesigmrgestellt. Dies beinhaltet die
Dauer der Aufenthalte in Brasilien und Tirol, dBeschreibung der angewandten
Methoden, Charakteristika  der Interviewpartner mneund angewandte
Analyseverfahren. Im Kapitel 4 ,Die Forschungsregidreizehnlinden* wird die
Forschungsregion dargestellt und die historischivieklung seit der Auswanderung
skizziert. Der Schwerpunkt liegt hier auf der Emiking des Tourismus in

10
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Dreizehnlinden und auf Présentation Dreizehnlindé@ngen Tourismus.

Die Darstellung der Ergebnisse erfolgt in vier Kajn. Zunéchst wird in Kapitel 5 eine
historische Perspektive auf Kulinarik in Dreizehdien geworfen. Der Schwerpunkt
liegt auf der Zeit direkt zu Siedlungsbeginn. Egden insbesondere Informationen aus
historischen Briefen aus dem Jahr 1934 verarbeifaich Erinnerungen der
Siedler_innen sind in diesem Kapitel dargestellpitel 6 widmet sich der Kulinarik
der Gegenwart in Dreizehnlinden. Hier gehe ich ddwauf Essgewohnheiten in
Privathaushalten ein — Informationen, die ich nsttd@eilnehmender Beobachtung
sammelte — sowie auf das Angebot von Gastronontieben in Dreizehnlinden. Die
Gegenuberstellung dieser beiden Kapitel zeigendi@unterschiedlichen kulinarischen
Realitaten zur Zeit der Auswanderung und heute. rédfith diese beiden Kapitel die
kulinarische Praxis zum Gegenstand haben, widneét Isapitel 7 dem kulinarischen
Wissen der Tiroler_innen in Dreizehnlinden — inslvetere der Klassifikation von
Wissen. Mittels derFree-Listing Methode und der Analyse viAnthropac wurde
ermittelt, welche (Tiroler) Speisen in Dreizehnkmdbesonders bekannt sind, welche
Informationen geteilt werden und welche nicht. Dgsteilte Wissen stellt das
.Kulturelle kulinarische Wissen“ in Dreizehnlindestar. Welche Dynamiken hinter
diesem kulturellen kulinarischen Wissen stehen weundthilfe von Methoden der
Sozialen Netzwerkanalyse erhoben. Die erhobenerzvideke sind in Kapitel 8
dargestellt. Hier werden Medien identifiziert, diie die Weitergabe von kulinarischem
Wissen in Dreizehnlinden relevant sind, sowie dieiaen Beziehungen zwischen
Medien und Rezipienten und Rezipientinnen ertridittels eines Gesamtnetzwerkes
wird dargestellt, wer in Dreizehnlinden als Expestter Expertin fur Tiroler Speisen
und Getranke in Dreizehnlinden angesehen wird,wlter die Dreizehnlindner_innen
selbst Rat holen, wenn sie Informationen zu Tir@8peisen und Getranken suchen.

Die Ergebnisse sind die Basis des letzten Kap{t€dpitel 9), in dem diskutiert wird,
welche Faktoren auf das kulinarische Wissen von raigen und Migrantinnen
einwirken. Hier wird zunéchst die kulinarische \sstradition in Dreizehnlinden
diskutiert. Spezifika der verschiedenen Medien wardherausgearbeitet, sowie
Dynamiken, die sich aufgrund der Art der Wissenssvgabe und der Stellung des
jeweiligen Mediums im sozialen Geflige ergibt. Dieziale Beziehung zwischen
Medien und Rezipienten und Rezipientinnen sowie 8tellung eines Mediums
innerhalb der sozialen Organisation tragt wesdnttior Moglichkeit der Einflussnahme
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eines Mediums auf das kulinarische Wissen der Gauppi. Die Kenntnis der
Dynamiken innerhalb der kulinarischen Wissenstraiterméglicht in Folge die

Betrachtung des Einflusses externer Faktoren.

1.3 Relevanz dieser Forschung

Diese Arbeit leistet einen Beitrag zum bessererstdadnis von kulturellem Wandel in
der Migration durch die Betrachtung einer Wissadstion in einer Gruppe von
Migranten und Migrantinnen. Die Arbeit leistet Bage in den Feldern der
kulinarischen Anthropologie, der Migrationsforscguand der Tourismusforschung.
Als kulinarische Ethnographie hat diese Arbeit Bismktion der Dokumentation eines
Teils der Geschichte Dreizehnlindens.

Dokumentation. Uber Dreizehnlinden, dem ,Tiroler Dorf* in Brasih wird seit der
Auswanderung im Jahr 1933 aufgrund des promine@ganisators Andreas Thaler
vielfaltig berichtet. Seit 1933 finden sich in digen Zeitungen Berichte, die meist
generelle Informationen tber das Leben und ,Kultar Osterreicher_innen in
Dreizehnlinden beinhalten. Einen tieferen Blick auérschiedene Aspekte in
Dreizehnlinden bieten ab den spaten 1990ern diveE@wschungen: Der
Brauchtumsforscher Karl llg dokumentierte in seiriggrichten Kultur und Sprache
(1969a; 1969b; 1972; 1982) der deutschsprachigdmetein Siudamerika; Reiter, Osl
(Rampl) und Humer (1993; 2008) dokumentierten Gebth und Gegenwart
Dreizehnlindens; die Historikerin Ursula Prutsch9q&a; 1996b) analysierte die
Auswanderungsbewegung und den Kontext, sowie Pod ®ush Faktoren; der
Sprachforscher Wilfried Schabus (1998b; 1998a) yanaite die deutsche Sprache in
Dreizehnlinden. In brasilianischen Studien wurdeeuanderem auch der Tourismus in
Dreizehnlinden betrachtet (Lemos 2004). Diese $tedyanzt diese Forschungen durch
einen detaillierten Blick in die kulinarische PraXprivat und im Tourismus) und das
kulinarische Wissen, sowie in die kulinarische Wisstradition in Dreizehnlinden, und
hat somit dokumentarischen Charakter.

Migrationsforschung. Die Verdnderung von kulinarischer Praxis sowier de
Veranderung und Weitergabe von kulinarischem Wisdm Migranten und
Migrantinnen wird in folgenden Studien untersucAimon und Menasche (2008)
untersuchten die Bedeutung bestimmter Speisen, esalié¢ Veranderungen der
kulinarischen Praxis auf einer personlichen Ebenei bkeiner judischen
Einwandererfamilie in Brasilien (Amon und Menas@@08), Nguyen (2003; 2007)
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untersuchte die Veranderung von Wissen Uber Sgkisepn, und die Adaption eines
Rezeptes im Migrationskontext bei viethamesischagramten und Migrantinnen in
Hawaii (2003; 2007), Powers und Powers (2003) satdrten kulinarischen Wandel
bei den Oglala Sioux in Sud Dakota (Powers und Po®€03), und Uhle und Grivetti
(1993) bei Nachkommen von Schweizern und Schweigen in Brasilien (Uhle und
Grivetti 1993).

Die hier vorliegende Arbeit erweitert dieses Spaktrum eine detaillierte Betrachtung
der Dynamik des kulinarischen Wandels bei einer ppeu von Migranten und
Migrantinnen durch die Darstellung und Diskussi@n kiulinarischen Wissenstradition
sowie der Identifikation und Diskussion der wicstign Faktoren flr Veranderung.
Tourismusforschung In der Tourismusforschung bedient diese ArbeitEiema, das
meist nur am Rande betrachtet wird: die Auswirkumgen Tourismus auf die
Gastgeber_innen. In der Tourismusforschung liegt Bekus Uberwiegend auf
Touristen und Touristinnen, auch im weit diskugarfForschungsbereich d€silinary
Tourism Die Betrachtung der Auswirkungen von (Ethno-)Temmus auf die
Gastgeber_innen ist unterrepréasentiert. In diesdryeid werden die Einflisse der
Handlungen der Hauptakteure in Gastronomiebetri¢wen Auswahl, Benennung und
Darstellung ethnischer Speisen) auf das kulinaeis@tissen der Tiroler_innen in

Dreizehnlinden diskutiert.
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2 Theoretische Grundlagen
2.1 Kultur und Tradition *

2.1.1 Das Konzept Kultur

Das Konzept Kultur wird innerhalb und aufRerhalb d&rssenschaften vielfaltig
gebraucht, und sehr unterschiedlich verstandenJahre 1952 prasentierten Clyde
Kluckhohn und Alfred Kroeber in ihrem Budc@ulture: A Critical Review of Concepts
and Definitions 161 verschiedene Definitionen von Kultur. Die meggbrauchten
Definitionen in der Anthropologie sind diese, wedcKultur als die von Mitgliedern
einer Gesellschaft angeeigneten Fahigkeiten, Marstgeen und Verhaltensformen
verstehen (Eriksen 2001:3). Kultur wurde im Laué Geschichte der Anthropologie
als Organismus, Essenz, als Seele, System, keo#skBewusstsein, oder auch als Text
beschrieben. Es wurde bis heute kein Konzept vohliuKgefunden, welches dem
Verstandnis aller Wissenschafter_innen entsprotiéte. Alle entworfenen Konzepte
wurden bereits kritisiert. Einige Anthropologen ufdthropologinnen gingen sogar so
weit, das gesamte Konzept von Kultur zurtickzuweisen

Kritiken zielten zumeist auf das Verstandnis vorltiuals ahistorisch und holistisch,
als eine unveranderliche Gesamtheit, innerlich kattd homogen und primitiv, ab
(Rodseth 1998:55). So kritisiert etwa Barth (2085)Ydie Entriicktheit des Konzeptes
Kultur von den handelnden Menschen. Ein solcheslaonsKontext gerissenes Konzept
kann zwar helfen bestimmte Aspekte der menschlidbeistenz zu beschreiben, es
fehlt jedoch eine robuste Basis, mit der Phanomendach identifiziert und
voneinander trennbar untersucht werden kénnendeneh gegenseitige Verbindungen
und Bedingungen erkenntlich werden. Ein dekontdidiestes Kulturkonzept kann

solchen analytischen Anspriichen nicht geniigen.

,Culture detached from the contexts of human actiomhich it is embedded
cannot satisfy this requirement* (Barth 2001:435).

Die verschiedenen Definitionen basieren auf dreindlegend verschiedene Arten,
Kultur zu verstehen: So wird Kultur als (1) Resukgner kumulativen Entwicklung

begriffen: Glaube, Handlungsweisen, Riten, Wissett. sind das Produkt einer

! Die beiden Konzepte wurden bereits in dhnlicheis&/én meiner Diplomarbeit (Kuhn 2008) dargelegt.
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spezifischen historischen Entwicklung. In einigennKepten werden (2) diejenigen
Vorstellungen und Verhaltensweisen als Kultur befaeet, welche trotz der Interaktion
mit der ,modernen Welt* beibehalten werden. Eingt@rArt, Kultur zu verstehen ist
es, (3) die Unterschiede zwischen und die Gemeiksié@m innerhalb bestimmter
Gruppen zu betrachten und zu betonen. Dieses dKtiezept wird oft von
Nationalstaaten angewandt, um innere Koharenz reicken, und es wird oft mit dem
deutschen Nationalsozialismus in Verbindung gelira@orofsky, Barth et al.
2001:433). Ein Wandel bezuglich des Verstandnis ded Untersuchung von Kultur
fand besonders seit den 1980ern statt (BorofskythBat al. 2001:441). Innerhalb und
aul3erhalb der Anthropologie versuchten Wissensshdiirch die Entwicklung neuer
Theorien, sich von der bisher vorherrschendenijssten Sichtweise von Kultur zu
befreien. Das Konzept Kultur wird von Anthropologemd Anthropologinnen heute auf
unterschiedliche Weise angewandt — als gemeinsanned@age fir die Kommunikation
in einer sehr diversen Disziplin, sowie als Analgstrument, um die Bedeutung
bestimmter Daten erfassen zu kdnnen (Borofsky,hBatral. 2001:434).

.,Rather than seeking the conepts’s [sic!] undedyiessence or reality, we
should view it as a conceptual tool that can belieghpn different ways for
different ends with different effectiveness” (Basky, Barth et al. 2001:433)

In dieser Arbeit wird Kultur als eine sich standig veradndernde,cbaffene und
kaleidoskopische Realitat verstanden, welche abbgangn Aushandlung und
personlichem Hintergrund ist, und deren Verstandniserhalb einer Gruppe nur
teilweise geteilt wird (Salamone 1997:307). Diembaltet, dass nicht alle Menschen
innerhalb einer Gesellschaft gleich agieren, derddar empfinden, sondern dass jedes
Mitglied einer Gruppe nur an einem Stuck der Kulfeil nimmt. Nicht jeder Mensch
innerhalb der Gruppe teilt alle ldeen was gut, schdichtig, etc. ist mit anderen
Mitgliedern der Gruppe. Kultur wird hier als retatal und dynamisch betrachtet.
Relational bedeutet, dass Kultur nur innerhalbshtentextes verstanden werden kann,
im Zusammenhang mit ihrer Geschichte, und auclr iHtgerschaft. Die Verbindung
zwischen Akteuren kultureller Handlungen und ilRezipienten, und der Veranderung
von Tradition und Kultur wird im Kontext der Vernkémng von Kultur fir den
Tourismus besonders deutlich. Der dialogische Aisgek Aushandlung beispielsweise
kultureller Verhaltensweisen ist im Kontext Kultmtismus besonders sichtbar
(Salamone 1997:306, 309). Dynamisch bedeutet, Kialégr ein Produkt seiner Zeit ist,
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auf duRere und innere Einflisse reagiert und redf&@igrerneuert wird. Kultur beinhaltet
die in einer Gesellschaft vorherrschenden Werte Nadnen, die Menschen in ihren
Aktionen beeinflussen, und die sie wiederum duriete iAktionen verandern und
beeinflussen (Ton 2005:155).

In dieser Arbeit wird haufiger von Wissen als vomltir gesprochen. Trotzdem
beschreibt diese Arbeit nicht nur Veranderung vorsséh sondern auch kulturellen
Wandel bei Migrantinnen und Migranten. Hier wirdf @Barth’s Verstandnis von

Wissen verwiesen, das dem Konzept von Kultur skhti¢h ist (Barth 2007). Wissen
unterscheidet sich von Kultur insofern, als es &llitur Reflexion und Voraussetzung
fur Handlungen ist, wahrend das Konzept Kultur Bieflexion und die Handlung

bereits beinhaltet. Wissen ist in einer Geselldcvafteilt wahrend Kultur diffus

gestreut ist. Der Fokus auf Wissen ermoglicht eiee konkretere Untersuchung von

Wandel in einer Gesellschaft (Kapitel 2.4.1 Wisaad Wissenstraditionen).

2.1.2 Das KonzeptTradition

Die Ubersetzung des lateinischen Worteslere bedeutet Weitergabe (Jones 2000).
Der Begriff Tradition beinhaltet zwei unterschieté Aspekte: die Handlung des
Tradierens sowie den Inhalt des Tradierten. DerriBagt im wissenschaftlichen wie
auch im alltagsweltlichen Sprachgebrauch ebensodeteBegriff Kultur sehr diffus.
Meist birgt er in sich das Verstandnis von Althdngehten, des unveradndert aus der
Geschichte Ubernommenem (Dittmann 2004:15-18). dRers aus unterschiedlichen
Disziplinen haben sich mit dem Konzept Traditiors@inandergesetzt, wie etwa der

Soziologe Edward Shils.

»rradition means many things. In its barest, mdstmentary sense, it means
simply atraditunt it is anything which is transmitted or handed doinom the
past to the present. It makes no statement aboait iwthanded down or in what
particular combination or whether it is a physicabject or a cultural
construction; it says nothing about how long it hasn handed down or in what
manner, whether orally or in written form. The dsgyof rational deliberation
which has entered into its creation presentatiord eeception likewise has
nothing to do with whether it is a tradition” (Shi1983:12).

Nach Shils beinhalten Traditionen materielle Olgekslauben, Bilder, Praktiken und
Institutionen. Materielle Objekte sind beispielsseei Bauwerke, Monumente,
Landschaften, Skulpturen, Blcher, Werkzeuge undchlaen. Eine Besonderheit

stellen Praktiken und Institutionen dar, welche am#nschlichen Handlungsweisen
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basieren. Denn aufgrund der Eigenschaften von ldagéh, ihrer schwindenden
Dauer, werden nicht die konkreten Aktionen weitemigelt, sondern die Muster der
jeweiligen Aktion. Tradition ist abhangig vom Pregzeder Weitergabe, sowie der
Selektion der Inhalte, welche weitergegeben werdéih. Traditionen verbunden ist
meist die Orientierung an der Vergangenheit, welobi@e besonders hohe
Wertschatzung erlangt. Die Informationen bleibebeledig durch eine regelméRige
Wiederholung von Handlungen in Ritualen (Shils 198316). Aus der Perspektive des
Konstruktivismus werden Kultur und Tradition in déegenwart konstruiert, und als
Verbindung zur Vergangenheit begriffen (Briggs 1936). Das Verstandnis von
Tradition steht in engem Zusammenhang mit dem ¥edstis von Kultur. Meist wird
das Konzept der Tradition sogar unter dem Kulturiffeggubsumiert (Dittmann
2004:15-18).

Studien, die sich mit Traditionen beschaftigen,etfeghren Fokus entweder auf die
Inhalte, oder auf der Handlung des Tradierens. drorsgen, die den Fokus auf die
inhaltliche Wahrheit, die ,Authentizitat” von Trddinen richtet, sind haufig wertend:
Veranderungen, besonders solche, welche mit ddyadoerung in Verbindung stehen,
werden in solchen wertenden Ansatzen als nicht ohemswert, aufgesetzt und
unnatirlich betrachtet. Dem gegeniber stehen Studawelche ihren Fokus auf die
Handlung des Tradierens legen. Sie sehen den Wandeh Traditionen
unproblematischer, da unbewahrtes nicht bewahrdevemuss. Der Fokus auf die
Weitergabe macht ein dynamisches Traditionsversianchoglich, und bezieht den
historischen Kontext mit ein. Denn veranderndekstmelle, politische, wirtschaftliche
oder soziale Bedingungen machen eine Veranderunglvaditionen notwendig, und
sie sind mitbestimmend inwieweit und wie bestimrrtbalte weitergegeben werden
(Dittmann 2004:18).

Unterschiedliche Schulen erklaren die EntstehungMaditionen: Auf der einen Seite
stehen diejenigen, welche Traditionen als spontatstanden begreifen. Auf der
anderen Seite finden sich die Konstruktivisten, clvel Traditionen als geplante
Kreationen betrachten (Jacobs 2007:145), und asluRt der Interaktion zwischen
verschiedenen Interessensgruppen (Medina 2003:335)r Konstruktivisten
wegweisend waren die Studien zur Erfindung von ifiadvon den beiden Historikern
und Sozialwissenschaftern Eric Hobsbawm und Ter&aoeer mit dem im Jahre 1983
von ihnen herausgegebenen Sammelbafuk, Invention of Traditich Der Begriff
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Invented Traditionbezieht sich auf ein Set von Praktiken, welcheMi@nschen eine

vermeintliche Verbindung zur Vergangenheit schafiander Gegenwart kreiert sind,
und regelmalig wiederholt werden. Die Definitiomvidobsbawm beinhaltet sowohl
Traditionen, welche tatsachlich erfunden und ingtihalisiert wurden, genauso wie
solche, deren historischer Ursprung nicht nacherioigen ist, jedoch innerhalb einer

relativ kurzen Zeitperiode zur Tradition wurden gigbawm 1992).

2.1.2.1 Veranderung von Tradition
Traditionen verandern sich durch kontinuierlichgetpretation und neue Inhalte

(Linnekin 1983:241). Die Neuerfindung und Modifikat von Traditionen sind
Reaktionen auf gegenwartige Situationen. Dabei ebezi sich Traditionen auf
bestimmte historische Situationen, oder sie schadfee eigene Vergangenheit, welche
durch regelmalige Wiederkehr bestimmter Informatmmim Teil des kollektiven
Bewusstseins einer Gruppe wird. Tradition findeti&n Spannung zwischen Innovation
und moderner Lebensweise, sowie dem Versuch, Vdubgen zur Vergangenheit
durch die Pflege von vermeintlich statischen undes@éinderlichen Elementen zu
erhalten, statt. Fir Hobsbawm sind Traditionen Ekbddes Kontrasts zwischen
konstantem Wandel und Innovation der Welt und deersich von Menschen,
zumindest einige Teile ihres sozialen Lebens algerémderlich und konstant zu
strukturieren (Hobsbawm 1992:1-2).

Traditionen haben unterschiedliche Funktionen. i&ienen einen eher bewahrenden
oder eher dynamischen Charakter aufweisen. Forgemunzur Kulinarik in
Migrationskontexten postulieren, dass Essenstoawiti zu denjenigen Traditionen
einer Gesellschaft gehdren, die eher bewahrendesrakier hatten (Airries und
Clawson 1994 nach Nguyen 2003:473). Auf Traditiomerken bestimmte Faktoren,
welche eine Veranderung zur Folge haben kdnneranderung von Tradition passiert
durch endogene und exogene Faktoren. Endogene ré&aktsind etwa die
.Rationalisierung und Korrektur* von Traditionen.ieD Veranderung passiert hier
wahrend der Weitergabe von Wissen. Auch wenn dierligfierung von Wissen sehr
gut sein mag, bietet sie doch nicht alle Informati®, um die Fragen der Rezipienten
des Wissens zu beantworten (Shils 1983). Hier ¢eviaind verandert sich Wissen, und
wird auch neu interpretiert. Auch Traditionen, deRichtigkeit der Informationen sich
dadurch legitimiert, dass sie seit ,Jahrzehntenérogdlahrhunderten” tber geheime

Riten weitergegeben werden, verdndern sich steigrtf 2002). Insbesondere
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Traditionen, die rein Gber mindliche Uberlieferweymittelt werden sind standiger

Veranderung unterworfen, da keine schriftlicheneigel existieren, die die Tradition

.berichtigen“ konnte (Appadurai 1988).

Traditionen verandern sich aufl3erdem aufgrund voogemxen Faktoren, wie auch

beispielsweise aufgrund der Auswirkung eines Ortéhwels, oder aufgrund von

sozialen, politischen oder 6konomischen Verandesnnduch die Einfuhrung neuer

Technologien kann Traditionen verandern. Im paliten Kontext ist die Veranderung

von Traditionen oft aktiv initiiert. Innerhalb natialistischer Bewegungen kdnnen etwa
bestimmte Traditionen durch die Suche nach den rBksbeiten einer bestimmten

Gruppe eine neue Bedeutung bekommen, oder Traelitioverden neu kreiert. Daflr

werden bestimmte kulturelle Elemente aus Geschichte Gegenwart herausgegriffen
und mit einem symbolischen Wert versehen (Linndlg&3:241).

2.1.2.2 Migration und die Veranderung von Tradition
Wenn Menschen migrieren, treten sie aus einemrbeggn Kontext aus und in einen

anderen ein. In diesem neuen Kontext finden sicgraiten fir gewohnlich in neuen
O0konomischen, politischen und klimatischen Bedimggumwieder. lhre mitgebrachten
Traditionen verandern sich, weil sich die Umstawelgindern, auf die sie sich beziehen.
Denn Traditionen miussen, um zu Uberleben, in distdnde passen, innerhalb derer sie
operieren, und an die sie gerichtet sind (Shils31Z&8). Die transportierten kulturellen
Muster aus der Herkunftsgesellschaft der Migranmtenden in der neuen Umgebung
nicht genau gleich reproduziert. Sie stellen jedeakungsreiche Faktoren dar, welche
Werte und Norme sowie neu entwickelte Verhaltensareider Menschen im neuen
Lebensraum beeinflussen (Foner 1997:962). Genaug® Rersonen aus der
Herkunftsgesellschaft dazu neigen, Siedlungen vagraviten und Migrantinnen — wie
etwa die Tiroler Sprachinseln Pozuzo in Peru ocex DQorf Tirol in Brasilien — als
~eingefrorene Kultur* zu betrachten, so neigen Migen und Migrantinnen dazu, die
Herkunftsgesellschaft als zeitlose, statische Kuttu verstehen. Beide Ansichten sind
irrefihrend, da sich sowohl die Herkunftsgesellficima Laufe der Zeit verandert, als
auch die Gruppe der Migranten und Migrantinnen.

“To be sure, the cultures from which immigrantsmeoare themselves the
product of change so that it is misleading to agsanimeless past of family
tradition there. Indeed, family patterns in the deg society may well have
undergone significant transformations in the lifegs of the immigrants or their
parents” (Foner 1997:963).
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Traditionen werden angepasst oder auch verworf@mnwenschen in einen neuen
Kontext eintreten, und daftir missen Menschen l&kgse Landesgrenzen Ubertreten:
Ziehen Personen von einem landlichen in einen istdtin Kontext, so haben
Traditionen, die sich auf die landliche Umwelt l®®@n keinen Nutzen mehr und
werden unter Umstanden nicht mehr weitergefuhrt. Edetritt in einen neuen Kontext
bedeutet nicht nur die Verdnderung der natirlichémwelt sondern auch eine
Veranderung der sozialen Umgebung. Die Mobilitdt Weenschen hat zur Folge, dass
verschiedene Wissens- und Wertesysteme aufeinaneféen. Dies betrifft sowohl
diejenigen, welche wandern, als auch die Mensclemdkunftsorte (Shils 1983:240-
258).

2.1.2.3 Ethnotourismus und die Veranderung von Tradition
Einige Lander nutzen Kkulturelle Vielfalt als Badigr die Implementierung von

Ethnotourismus um die regionale Wirtschaft anzuklwrb Im BundesstaaSanta
Catarinaim Suden Brasiliens lieRen sich vor allem eurag@sMigranten nieder, unter
anderem Deutsche, Italiener_innen und Osterreiaiveen, deren Kultur heute fir den
Tourismus vermarktet wird. Ethnotourismus bedeutieiss bestimmte Aspekte von
Kultur einer Gruppe vermarktet werden, und zwab&s®ndere solche, die exotisch und
spektakular fur Touristen sind (Yang und Wall 2@3®2-560). In Dreizehnlinden, der
Osterreichischen Siedlung in Santa Catarina, istStarken von bestimmten kulturellen
Aspekten fur den Tourismus Teil des lokalen Entlingsplans (2007:8-9).
Ethnotourismus wird nicht nur auf Basis von Tragign von Migranten und
Migrantinnen, sondern auch auf Basis von Mindeemehzw. ethnischen Gruppen im
eigenen Land initiiert, wie etwa indigene Grupplenschen reisen in unterschiedliche
Regionen der Welt, um exotische Kulturen zu besouclhwed ihr Angebot zu
konsumieren (Scarduelli 2005:389).

Fur die Menschen, welche in den von Touristen begelGebieten wohnen, ergibt sich
eine neue Erwerbsmoéglichkeit durch den Verkaufitiatkeller Artefakte, durch die
Darstellung von Handlungen wie die Auffihrung voanZen, Musik oder Riten, und
auch die Architektur, welche als Kulisse des Scleimps dient. Der Grol3teil der
Produkte, welche in solch einem touristischen Raumwerkauft werden sind keine
gewohnlichen Giter im Sinne von greifbaren Objeksondern eine Wirtschaft von
Zeichen, Bildern und Orten, welche nur in Erinngem und Momentaufnahmen

mitgenommen werden kdnnen (Tilley 1997:74).
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“What is being consumed in touristscapes, howewgwes far beyond
commodities extending to an economy of signs, imamed places which can
only be carried away in snapshots and memories, navertheless may
constitute a significant, if largely intangiblegeient of personal cultural capital
and a means of self-distinction and self-definitiffilley 1997:74).

In der Okonomie des Ethnotourismus stehen sictPdieluzenten und Produzentinnen
und die Konsumenten und Konsumentinnen direkt m@ger (Tilley 1997:74). Das
Zusammenspiel zwischen Touristen und Touristinnend uGastgebern und
Gastgeberinnen resultiert in einer VeranderungTdaditionen, die in diesem Kontext
die Ware darstellen. Die Gastgeber_innen bietem Bmodukte (=Traditionen) an und
versuchen in ihren Handlungen die Winsche der $tami und Touristinnen zu
reflektieren (Medina 2003:355). Der touristische icBl beeinflusst so das
Selbstverstandnis einer Gruppe, welche ihre T@wt in Folge neu definieren und
gemall den Erwartungen der Touristen und Touristinpedasentieren. Solche
Veranderungen sind Auswirkungen kontinuierlichertetpretation der aktuellen
Situation und Anpassungen an die Gegenwart. Dialt@lder Vergangenheit werden
nach einer modernen Bedeutung neu bestimmt (Linn€ld83:241). Traditionen
bekommen in dieser Situation eine neue Bedeuturnd) die Art der kulturellen
Handlungen verandert sich durch ihre Inszenieriing éuristen (Scarduelli 2005:389).
In diesem Kontext ist zu erwahnen, dass die etiBdrepektive des Wissenschafters der
emischen Perspektive der Mitglieder einer Gesedlficim Hinblick auf Traditionen
diametral entgegengesetzt ist. Wahrend der Forsuther der Forscherin Traditionen
und Kultur als dynamisch, gewachsen und ,ausgehéretéasst, begreifen Mitglieder
der jeweiligen Gesellschaften ihre Traditionen &&f verwurzelt in historischen
Verhaltensmustern (Medina 2003:355).

Die Veranderungen, die sich durch die globale Twousindustrie fur periphere
Gebiete die sich dem Tourismus 0ffnen, ergeben,devervon Forschern und
Forscherinnen unterschiedlich aufgenommen und letvéddie durch den Tourismus
initiierten  Veranderungen von Traditionen resutdar in ,unauthentischen®
Traditionen, meint Tilley (1997).

“If the effects of global tourism on peripheral péss have turned out to be
cultural differentiation, ‘revivals’ and inventiorms ethnicity, rather than cultural
homogenization, as initially predicted, the anaysif the results has
nevertheless been pretty much the same: an indighmystmodern pastiche is
being produced in which populations pretend to bempdern in order to
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continue to purchase their modernist identity space a world of mass
movement, mass production and mass consumptioiphieesl peoples market
themselves simply because they have little elsselb and this is what the
tourists have, after all, come to see” (Tilley 19%j.

Auch Dean MacCannell (1999) unterscheidet in ,autisehe” und ,unauthentische”
Traditionen. Er beschreibt dass Gastgeber_innenkudliturelle Aspekte ihres Lebens
fur den Tourismus vermarkten gewisse Aspekte ihfetheren Lebensweise
beibehalten. Diese Aspekte werden ,versteckt” uridrsdaher ,authentisch®, wéhrend
andere verkauft werden und dadurch ,weniger autbehit seien (MacCannell
1999:91-108). Wahrend MacCannell die neuen Entwitlén als einen Verderb alter
Kultur begreift, sehen Forscher wie Cohen durch den aufkommenden Kultur-
Tourismus die Chance, Traditionen zu erhalten,dahdeine gestiegene Nachfrage der
Wert ebendieser steigt (Medina 2003:354).

2.1.3 Der Traditionsbegriff in dieser Arbeit

In dieser Arbeit wird Tradition vor allem als Predkizw. Manifestation verstanden, tber
die eine Verbindung mit der Vergangenheit geschaited. Die Vergangenheit kann
im Kontext Tiroler Migranten und Migrantinnen indilien auch die Verbindung mit
der ehemaligen Heimat — also mit Tirol bedeuterkdfs also auch eine aktuelle Praxis
in Tirol, die erst in den letzten Jahren entstandgnin Dreizehnlinden Gbernommen
werden und als traditionell verstanden werden. ilicadwird in dieser Arbeit immer
dynamisch begriffen. In dieser Arbeit wird Abstamdn der Authentizitdtsdebatte
genommen, und es werden keine Wertungen im SinnAwutbentizitat von Traditionen
vorgenommen.

In dieser Arbeit wird sowohl die Handlung des Temdns (Weitergabe von Wissen),
sowie der Inhalt des Tradierten (Wissensinhalte3pbechen, wobei letztlich der
Schwerpunkt auf der Weitergabe von Wissen liegip aler Handlung des Tradierens,
sowie den Wegen, Uber die Wissen weitergegeben Wiedinhalte werden besprochen
und analysiert und stellen ein Instrument fur diealse dar, sind jedoch nicht der
hauptséachliche Fokus der Forschung. Von besondbrresse sind die Prozesse, die
zu einer Veranderung von Kkulinarischen Traditioneowie einem veranderten
Verstandnis und einer unterschiedlichen Klassifdtatvon Speisen in Dreizehnlinden
als in Tirol gefuihrt haben.
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2.2 Kulinarische Anthropologie

“Food is the first of the essentials of life, thend’s largest industry, our most
frequently indulged pleasure, the core of our miatsinate social
relationships”(Belasco 2008:1)

Detaillierte Studien von Erndhrungssystemen ermugs an die allgegenwartige Rolle
von Essen und Nahrung im menschlichen Leben. Eonghist fir den Menschen
lebensnotwendig, und stark mit dem gesellschaéhcheben verflochten (Mintz und
Du Bois 2002:102). Soziale Erfahrungen gehen aftitlainher, Nahrung zu teilen — sei
es eine Tasse Kaffee, das Mittagessen mit Kollegeer ein romantische Abendessen
mit dem Partner oder der Partnerin. Was wir essed,was wir nicht essen, zeigt wer
wir sind, woher wir kommen, und wer wir sein moch{®elasco 2008:1}o00d is“a
highly condensed social fattschreibt der Anthropologe Arjun Appaduraiarid a
marvelously plastic kind of collective represerdnt{1981:494)".

Die Beschaftigung mit Essen reicht in der Geschkialieit zurtick. Der franzdsische
Schriftsteller und Philosoph Jean Anthelme Brifkatvarin schrieb im Jahr 1826 ,Sage
mir was du if3t, und ich sage dir was du bist* (Brit-Savarin 2010:23). Auch in der
Anthropologie hat die Beschaftigung mit Nahrung ufihahrung lange Geschichte.
Bereits 1888 verfasste Garrick Mallery einen Artikenit dem Titel Manners and
Meals das in der ersten Ausgabe der Zeitschiifterican Anthropologisabgedruckt
wurde (Mallery 1888). Viele einflussreiche Anthrépgen beschéftigten sich seither
mit dem Thema Nahrung und Erndhrung. Einer der togkaten, der Strukturalist
Claude Lévi-Strauss, der die Nahrungsaufnahme enddbereitung von Nahrung als
Sprache verstand, die unbewusst die gesellschegtliStrukturen enthillt (Levi-Strauss
2008:43). Anhand seines Modells des Kulinarischezidaks gedachte Lévi-Strauss die
Unterschiede in den Essgewohnheiten unterschietli@esellschaften, jedoch auch die
universellen Strukturen hinter den verschiedenespfigungen von Kultur zu erkennen
(Leach 1989).

“[...] other peoples, with very different culturé®m our own, sort out their
foodstuffs in very similar ways and apply statustidictions of comparable sort.
Some foods are appropriate only to men, others mnlyomen; some foods are
forbidden to children; some can only be eaten aergenial occasions. The
resulting pattern is not always the same, butdeigainly very far from random:
Lévi-Strauss has even claimed that the high stathish attaches to roasting as
against boiling is a universal cultural characterjso that boiled food is highly
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regarded only in relatively democratic types ofist¢ (Leach 1989).

Insbesondere seit den 1980er Jahren stieg dagdstean Forschung von Ernahrung.
Wahrend auch schon vor den 1980ern die Produktion ™ahrung in vielen
wissenschaftlichen Disziplinen wie z.B. den Wirsitbwissenschaften und
Agrarwissenschaften Beachtung fand, so wurde densi#tm von Nahrung als eigenes
Forschungsfeld erst spater grol3ere Aufmerksamlesitigenkt (Belasco 2008:2). Die
kulinarische Anthropologie wandte sich der Beleuolgt groRerer gesellschaftlicher
Prozesse zu (Mintz und Du Bois 2002:100).

Die wissenschaftlichen Disziplinen, die sich mindd@hema Nahrung und Ernahrung
befassen werden immer vielfaltiger. So hat das Eh&méahrung auch etwa in den
Filmwissenschaften, der Architektur, Philosophisydhologie und Geographie Einzug
genommen (Counihan 2008:1). Einen Uberblick Uber Idteratur der kulinarischen
Anthropologie bieten Mintz und Du Bois (2002) uncaitén Belasco (2008), und fur
die kulinarische Anthropologie einflussreiche Tektelen sich im Sammelband von
Counihan und Esterik (2008) mit dem Tikgdod and Culture: A Reader

In der Gegenwart richtet sich der Blick in der kalischen Anthropologie immer
starker auf gegenwartige GesellschaftsphanomeneEwiahrung und Globalisierung,
Nationalismus, Tourismu&ender Identitat, und Migration. Erndhrung bei Migranten
und Migrantinnen wird in der Anthropologie aus \nedensten Perspektiven
untersucht.

Als Ausgangspunkt dient in der ethnologischen Bétitangsweise haufig die Mahlzeit.
.Diese Einheit ist dadurch ausgezeichnet, dasshimletztlich Speise und Trank
realisiert und Werthaltungen und Kommunikation imgibnalisiert sind“ (Tolksdorf
1994:230-231). Die Mahlzeit ist eine kulturelle 2esierung der Aufnahme von
Nahrung. Statt des Fokus auf der Materie wie beeristhen ,Fressen” liegt beim
.Essen* der Fokus auf der Form, wie die Nahrungganbmmen wird (Fellmann
1997:34-35).

.Die Mahlzeit unterliegt [...] h&ufig zahlreichen gdischaftlichen Vorschriften
und Regelsystemen, die neben der Stillung von Hungel Durst auch
unterschiedliche soziale Bedirfnisdimensionen bmhtmachten* (Tolksdorf
1994:239).

Regionale und nationale Stile haben einen Einflussdie Art und Weise, wie eine
Mabhlzeit stattfindet (Da Matta 1999:57-58). Siearatheidet sich auRerdem je nach
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den sozialen Bedingungen, in denen sie geraddirsiett Die Mahlzeit ist etwa ein
wichtiger Teil des Familien- und Soziallebens umihbaltet Aspekte wie die Art und
Weise wie der Tisch gedeckt wird, den Ort, wo setdindet (in der Kiche, dem
Wohnzimmer, am Balkon, im Garten, etc.), welchendtieen verwendet werden, und
welche Getranke gereicht werden (Reinhardt 20071118.

2.2.1 Verortung dieser Arbeit in der kulinarischen Anthro pologie
Ethnologische Nahrungsforschung zielt nicht daeufNahrungsmittel zu beschreiben,
sondern darauf, den sozialen Sinn und die BedeutlergNahrungsmittel fir die
Personen zu erfassen (Brednich 1994:235). In diAdeeit wird vor allem auf das
Wissen Uber die Speisen eingegangen, Uber dieidieiTMigranten und Migrantinnen
sowie deren Nachkommen eine Verbindung zum Herklamtl herstellen. Ein
Schwerpunkt liegt also auf der Kategorisierung \®peisen bei Tiroler_innen und
deren Nachkommen in Dreizehnlinden. Auch die Fuanktider Speise als
Unterscheidungsmerkmal zur Mehrheitsgesellschatt als exotisches Produkt fur
Tourismus wird eingehend besprochen, sowie die Algswgen von Tourismus auf das
kulinarische Wissen von den Gastgebern und Gastgelea.

Die Arbeit ist eine kulinarische Ethnographie Dedinlindens. Es werden sowohl
historische Entwicklungen, als auch die gegenwartigulinarische Praxis in
Dreizehnlinden beleuchtet, sowie die kulinarischés3#hstradition (Kapitel 2.4.1).
Aspekte, die diese Arbeit insbesondere berihrt €l) Anpassungsstrategien an neue
Umweltbedingungen, sowie Einflisse aus anderenn&rsichen Traditionen (2)
Ernahrung und Identitat, insbesondere die Aufreblateung bzw. das Schaffen von
Verbindung zur Vergangenheit und dem Herkunftsland#er Migranten und
Migrantinnen, sowie (3) die Bedeutung bestimmtegei§gn flr den Tourismus, und (4)

die Weitergabe und Veranderung von kulinarischeraséh.

2.2.2 Essen als kulturell vermittelter Vorgang

.Nahrungsaufnahme ist ein universales biologisdBedurfnis des Menschen, dessen
Befriedigung kulturell determiniert ist* (Haselma012a:63). Essen ist ein kulturell
vermittelter Vorgang, eine alltdgliche Handlunge dn der Kindheit erlernt wird.
Bereits sehr frih kommen Kinder in den Kontakt 8yteisen, welche fur ihre Kultur
typisch sind. Obwohl Geschmack und personlicheePeatz individuell ist, sind diese
Erfahrungen fir das Individuum pragend, und mit dgdtempel” des jeweiligen
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kulturellen Hintergrundes versehen (de Garine 1887Kinder Ubernehmen die
normativen Werte der Gesellschaft, welche die $eelOrdnung und Gestaltung der
Fulle der Nahrungsmittel beinhaltet, und somit, wiasder jeweiligen Kultur als

Nahrungsmittel angesehen wird (de Garine 1987 Hetksdorf 1994:229).

,Diese Annahme beruht auf der Hypothese, dass darsbh von Geburt an —
wahrend seines Sozialisations- bzw. Enkulturatiooegsses — fundamental
formenden Einflissen ausgesetzt ist, die relativ nskemt seine
Ernahrungsgewohnheiten und Verhaltensmuster besimomd die tief im

Handlungsgefige und Wertsystem des Individuums wvieder jeweiligen

Gesellschaft verankert sind* (Tolksdorf 1994:229).

Ernahrungsgewohnheiten unterscheiden sich je n#ohiseher Zugehorigkeit, der
sozialen Klasse, den finanziellen Mitteln, und giéiser Zugehorigkeit (Appadurai
1988:9). Erndhrung ist ein ,gesellschaftliches @pensgeflige”. Es stellt die
Orientierung und Kommunikation zwischen Gruppen undividuen sicher. Bestimmte
soziale Bedirfnisse werden durch die Ernéhrungersigkt und bewaéltigt. Nahrung
wird mit Symbolen versehen und institutionalisiditie taglichen wiederkehrenden
Handlungen zu einer bestimmten Zeit und in einerstilpenten sozialen Raum
beglnstigen die Herausbildung eines relativ komstan Nahrungsverhaltens.
Gleichzeitig spiegelt die Erndhrung auch das gesagesellschaftliche Leben wider
(Tolksdorf 1994:229-230). Das Beibehalten des kaltierlernten Erndhrungsstiles im
taglichen Leben, oder auch der Konsum bestimmtéudall festgelegter Festspeisen
bei speziellen Anlassen hilft Gruppen wie etwa Hami ethnischen Gruppen,
Regionen, oder auch Staaten, den sozialen Zusanathewhstarken, und ,Angriffen”

von aullerhalb zu trotzen. Dieses Phanomen finddt auch bei Migranten und
Migrantinnen. Nicht alle Personen orientieren sjedoch nach der Vergangenheit.
Wahrend die einen das Goldene Zeitalter in der &feggnheit sehen und ,traditionelle”
Kiche aufrechterhalten, orientieren sich anderdearZukunft und an wissenschatftlich
erwiesenen Ernahrungsmodellen (de Garine 1987:6).

Trotz des bewahrenden Charakters kulinarischeriffwadn verandert sich nach und
nach die Art und Weise, wie Speisen zubereitet aerdsowie welche Speisen
zubereitet werden. Grinde daflr sind etwa verdadefahrungsmittelangebot,
aul3erdem ist die Art und Weise der Zubereitung 8peisen nicht zuletzt von den
technischen Moglichkeiten abhangig, wie etwa demtiéh von Kochen auf offenem

Feuer bis hin zu heute gebrauchlichen Herden inof&ur Solche Prozesse der
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Veranderung finden nicht nur in Europa statt. Appad(1988) beschreibt den Wandel
in der indischen Kiiche insbesondere bei stadtisifigtelklasse-Inderinnen, durch

Veranderungen in der Technologie und der Okonorai Kbchens, verursacht durch
Gerate wie Mixer, Gewurzmuhlen und Kuhlschranke.s Ddahrungsmittelangebot
anderte sich in den Stadten durch die Einfuhrung MstantGerichten durch die

Nahrungsmittelindustrie. Au3erdem ermdglichte veskeete Transportmdglichkeiten
das Angebot von einer grof3en Vielfalt an Fricht@amise, Getreide und Gewirzen
innerhalb der indischen Stédte. Nicht zuletzt diedn (Magazine, Kochbucher,
Werbung) spielten eine Rolle in der Veranderung #&rche der Mittelklasse-

Inderinnen in den Stadten (Appadurai 1988:9-10).

2.2.3 Ernahrungsgewohnheiten in der Migration

Essenstraditionen verandern sich nur sehr lang3atksdorf 1994:236). Auch in der
Migration, nach Vertreibung oder nach Zwangsumdiede halten sich
Ernahrungsgewohnheiten besonders lange, um dieuBindum Herkunftsland — der
.Heimat"“ — aufrechtzuerhalten (Tolksdorf 1975:16jnédhrungsgewohnheiten sind sehr
viel trager als andere kulturelle Systeme wie Klegl oder Sprache. Bei Migranten und
Migrantinnen wird insbesondere die gewohnte AriKonechen in der neuen Umgebung
besonders lang praktiziert (Brednich 1994:237).edlings erschweren die neuen
Umstdnde in der Ankunftsregion den Migranten und grsintinnen, ihre
Ernédhrungsgewohnheiten unverédndert beizubehalteror \allem das neue
Nahrungsmittelangebot, aber auch Einflisse deeimAthkunftsregion vorherrschenden
Essgewohnheiten haben einen Einfluss auf ihre Eungh Sind die gewohnten
Lebensmittel nicht mehr in ausreichender Menge lgaw.nicht vorhanden, so missen
Alternativen gefunden werden. In einer solchem&ion wird neues Essen zunachst
haufig abgelehnt, kann jedoch mit der Zeit in ddé&vghnte Diat miteinbezogen werden.
Fehlen Grundnahrungsmittel bzw. Ressourcen firgdiwohnte Nahrung, so kdnnen
Substitute fur die fehlenden Nahrungsmittel gefunderden. Die neu entstandenen
Gerichte, die nun auf anderen Grundnahrungsmitb@lsieren kdonnen trotzdem als
typisch fur die jeweilige Gruppe angesehen werdargie Speisen ahnliche Funktionen
einnehmen, und kbénnen auch zur Abgrenzung der ,famde also als
Unterscheidungsmarker dienen, wie William und Md&tavers (2003) in ihrer Studie
bei den Oglala Sioux in Stid Dakota zeigen. Die @gkioux wurden zwar nicht

umgesiedelt, mussten jedoch aufgrund einer raueticlicinschrdnkung auf ein
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begrenztes Reservat ihre Erndhrungsgewohnheitetellens Unbekannte Lebensmittel
wurden zunéachst abgelehnt. Die Oglala Sioux farallendings mit der Zeit Wege, die
neuen Lebensmittel so in ihr System der Erndhrung irgegrieren, ohne ihre
Ernédhrungsgewohnheiten aufzugeben. Wichtig war brger anderem die Art und
Weise, wie sie ihre Nahrung beschafften — sie jagteva Rinder, die zuvor nicht Teil
des Nahrungsmittelangebotes waren mit Pfeil undeBpgim sie in ihr System zu
integrieren. AuRerdem war der Geschmack von Refevatterer Kaffee wurde so zur
Analogie von bitterer Medizin. Trotzdem diese Letmrtitel in das Leben der Oglala
Sioux neu integriert wurden, sahen sie diese Leab#ted nach 10 Jahren bereits als

.indianisch* an (Douglas 2003; Powers und Powe3320

.The Oglala, confined to the reservation, were édrcto revise their diet

drastically, but they did not lose the old foodegmtries. New foods were first
rejected; pork and beef revolted them, but evehtilaése foods were nativized
and absorbed into the old category system. Cadilietd be hunted with bow and
arrows or rifle, then skinned and butchered akeaf/twere buffalo, before they
could accept that beef was edible at all. Coffes a&malogical to traditional,

bitter-tasting medicine; bags of granulate sugaevamalogical to maple sap. So
it became possible within the space of ten yearsatothe new food, give it

native names, and even to count it as Indian foodtrasted with the concept of
white food. As Indian ethnic distinctiveness becamae and more an open
political issue, so the distinction between Indiaads and white foods became
more important. Changing the actual physical malemf food has little to do

with eating ethnically” (Douglas 2003:30).

FUr manche Speisen mussen einzelne Zutaten evesidén, die nicht erhéltlich sind.
Die Substitution von einzelnen Zutaten beruht aeif Bunktion der jeweiligen Zutat.
Eine bestimmte Zutat spendet etwa Sif3e, eine amileea bestimmten Geschmack,
eine andere die notwendige Scharfe, wieder einerarfdrdert die richtige Konsistenz.
Die Organisation der Zutaten resultiert schlieBliohder spezifischen Struktur der
Speise. Bestimmte Zutaten, welche eine bestimmtektieun innerhalb der Speise
erfillen kénnen durch andere Zutaten ausgetauselden, welche dieselbe Funktion
erfullen, ohne die Funktion der Speise zu sehr emirtrachtigen. Durch solche
Substitute kdnnen etwa Migranten und Migrantinname gtraditionelle* Speise im

Ankunftsland weiter kochen, auch wenn nicht alletafen erhaltlich sind (Nguyen
2007:338).

Migranten und Migrantinnen missen sich den neuedingengen im Ankunftsland

stellen. Verdnderungen in den Erndhrungsgewohmheliew. das Integrieren neuer
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Lebensmittel in die gewohnte Diat bedeuten zunéeim&n Wissensgewinn. My Lien
T. Nguyen (2003) verglich das Wissen Uber  tradigile” Vietnamesische
Essenspflanzen bei Viethamesischen Migranten urggtavitinnen in Honolulu, Hawaii
mit dem Wissen von Vietnamesen und Vietnamesinmematch in Vietham lebten. Sie
fand heraus, dass die ausgewanderten Vietnamesdn Vigtnamesinnen mehr
Verwendungsmaglichkeiten der jeweiligen Pflanzenrian, als die Viethamesen und
Vietnamesinnen, die in Vietnam im stadtischen Bloa geblieben waren. Diese
Veranderungen fihrte sie auf die ,multi-ethnisclk@iche in Hawaii zurtick. Da die
Migranten und Migrantinnen in Hawaii einige Verwendsmdglichkeiten von
Pflanzen nannten, die in Vietham selbst kaum getkaird, dirften sie sich das Wissen
Uber einige neue Verwendungsmadglichkeiten in Haamageeignet haben. Gleichzeitig
wurde das Wissen uber &hnliche Verwendungsmaglitdrkevie in Vietnam erhalten.
Je langer die Migranten und Migrantinnen in dememelLand verbrachten, desto
weniger wussten sie allerdings Uber die traditl@ievietnamesische Kost (Nguyen
2003:477). Fiur viele der befragten Vietnamesen widtnamesinnen war die
Erhaltlichkeit von Vietnamesischen Speisepflanzechtig fur ihr Wohlbefinden und

ihre Zufriedenheit.

2.2.4 Ernahrung und ldentitat

2.2.4.1 ldentitat
Identitat ist ,keine Eigenschaft, die dem Mensckien Natur aus gegeben ist, sondern

ein praktisches Selbstverhaltnis, das er sich ggnnmuf3* (Fellmann 1997:30). Die

Identitat einer Person konstituiert sich innertsdhialer und kultureller Beziehungen.

“By ‘identity’, | mean the crystallization withinraindividual of the social and
cultural relations in which he or she is involvetlavhich he or she is led to
reproduce or reject. One is the father or the dosomeone, for example, and
this relation with the Other defines the relatidpstnat exists between the two
and at the same time within each individual, bua idifferent form for each: the
father is not his son. This is the definition oktBocial Ego that each of us
displays to others. But there is another side efho, the Intimate or innermost
Ego, which is formed by the positive or negativeamters of this Social Ego
with others. That is why each person's social ithemé both one and many,
fashioned by the numerous relations he or she ithsthers” (Godelier 2010).

Rasche Veranderungen der personlichen Lebensvags##tversetzen Menschen in

einen Zustand, in denen die Frage nach der eigkteritat neu aufgeworfen wird.
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Menschen miussen ihre eigene Existenz deuten, urdbkistenz als ,verstandliches
Ganzes" auffassen kénnen. Kontinuitat ist ein wgegg Merkmal von subjektiv erlebter
Identitat. Dies bedeutet, dass ein Mensch seinggem@artige Existenz niemals
punktuell, sondern immer schon als Fortsetzungveegangenen®“ erlebt. Kollektive
Lebensbedingungen, die etwa durch Geographie umdalkitorgegeben sind kénnen in
einer raumbezogenen kollektiven Identitat reswdtierKollektive Erinnerungen wie
etwa historische Schicksale konnen auch zu eindleldtiven Identitat beitragen.
Personale Identitat entwickelt sich im Rahmen deliektiven ldentitat (Fellmann
1997:30-34).

2.2.4.2 Die Bedeutung von Essen fur personale und kollektesldentitat
Einzelne Kategorien von Nahrungsmitteln eignen sitlesonders gut als

Bedeutungstrager und “Symbole zur gesellschaftiicbefferenzierung® (Tolksdorf
1994:234). Sie sind Symbole personaler Identi@dies auch Gruppenidentitat. Essen
bildet sowohl eine Grundlage fur Individualitat,sabuch fiur das Gefuhl der
Zugehdrigkeit zu einer groReren Gruppe (Wilk 1988)2 Dabei konnen sowohl die
Nahrungsmittel und Speisen, die gegessen werdenmawh die Nahrungsmittel und
Speisen die von einer Gruppe nicht gegessen werdendentitat beitragen. Durch die
Speisen, die eine Person isst oder nicht isst kdréich die Person innerhalb der
Familie, des Dorfes, des Staates aus und zeigt Hugehorigkeit und ihren
gesellschaftlichen Status. Dies gilt nicht nur Kdividuen, sondern auch fur soziale
und kulturelle Gruppen (de Garine 1987:4-6).

“Eating is a form of expression whereby a persoa sense acts out his or her
position in a particular society. For this reastime quest for prestige and
distinction is a constant feature of the dynamidoaid selection. This dynamic
operates between individuals, between groups withisociety, and between
traditional societies today faced with the overwal influence of urban
industrial civilization” (de Garine 1987:6).

Welche Bedeutung Ernahrung fur ldentitdt bei Migeanund Migrantinnen hat,
beschreiben Amon und Menasche (2008) anhand despiBsi einer judischen
Einwandererfamilie irPorto Alegre Brasilien. Die Kinder der Familie, die bereits in
Brasilien geboren waren, waren kaum von der jlu@discReligion beeinflusst. Die
Unterschiede zur Mehrheitsgesellschaft zeigten alleindings sehr klar in den taglichen

Ernahrungsgewohnheiten. Denn statt Bohnen, Reisdfleisch, Tomatensalat und
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Blattsalat — dem vorherrschenden Essen der Brnasilignnen — afl3en sie die Speisen
ihrer Vorfahren. Fur die Kinder war ihr Essen da®rkinal, das sie von ihren
brasilianischen Freunden und Freundinnen unterdchiber das Essen wurde jedoch
auch eine Verbindung mit einer fur die Kinder kabekannten Gemeinschatft kreiert:
einer Gruppe von Menschen die von einem anderenstammte, dieselbe Sprache
sprach, dieselben Gewohnheiten pflegte und ebemdiaselben Speisen af3. Durch den
taglichen Konsum dieser Speisen am Tisch der Famikren die Kinder mit den
Speisen vertraut. Dies schaffte fur die Kinder dasfihl der Intimitat mit und
Zugehdrigkeit zu der ihnen eigentlich unbekanntempe (Amon und Menasche
2008:15).

So wie Erndhrung die Identitat einer einzelnen étetseeinflusst und zum Ausdruck
bringt, so ist Erndhrung auch fir Gruppenidentitdh Bedeutung. Essen kann die
Zugehdrigkeit zu einer Gruppe verfestigen, als aGehppen voneinander trennen.
Gruppen kénnen etwa Menschen einer bestimmtenlenzidasse, ethnischen Gruppe,
Nationalitat, Religion sein. Ethnische Zugehorigkberuht auf Unterschieden und
funktioniert durch den Kontrast mit Anderen, istogephisch und/oder historisch
definiert und ist mit bestimmten Essgewohnheitesoaigert. Ethnische Zugeharigkeit
ist, wie auch die Zugehdrigkeit zu Nationen, imagin genauso wie die dazugehdrigen
Kichen. Sobald ein Bild tber eine ethnische Kuctler mationale Kiiche entstanden
ist, verstarkt dies die Idee der Gruppenidentif@itd Uber ethnische oder nationale
Speisen gesprochen, so kann dies zur Stabilisiaradd<oharenz der jeweiligen Kiiche
fuhren (Mintz und Du Bois 2002:109). Das Schaffenee nationalen Kiche hilft
Staaten, das Zusammengehoérigkeitsgefihl und diektive Identitat der Menschen zu
starken (Wilk 1999). Eine nationale Kiiche macht @inen Teil der ,Staatskultur® aus.

Nationalkiichen entstehen meist nicht als zuféslagydern werden kreiert:

»Cuisines, whether national, regional, or ,ethnishould not be considered as
neutral, innocent concoctions. Like most of mateciature, they are clearly

products of dominant ideologies and related powkuctires” (Cusack

2000:207).

Wie eine solche nationale Kiiche entstehen kannweaidhe Rolle Kochbilicher dabei
spielen koénnen analysiert Appadurai (1988). Kochkeiic kébnnen regionale
Essgewohnheiten festschreiben und schaffen auf sBasin gastro-kulturellen

Zuschreibungen ein Bild der jeweiligen portraitgert ethnischen Gruppe. Die
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Kochbiucher erméglichen Menschen in anderen Regionk® systematische
Betrachtung der kulinarischen Traditionen der ,Amahd. Wahrend solche Kochbucher
die Unterschiede zwischen Regionen hervorheben, 6glrthen sie auch,
Uberspannende Kategorien zu bilden. In Indien et stwa durch Kochbicher die
Kategorie der ,sudindische Kiiche" gebildet, die airser Perspektive aus dem Norden
die Unterschiede zwischen der Kiche der Tamiledydgie Kannada und Malayali
aufhebt und sie als einzige Kiche begreift. Flrorege bzw. ethnische Kochbiicher
werden aus einer Fremdsicht haufig die exotischRerepte ausgesucht um die Region
zu charakterisieren. Kochbticher, die die gesantische Kiiche reprasentieren sollen,
prasentieren einige fur die Regionen vermeintlibarakteristischen Speisen, die von
den jeweiligen Autoren und Autorinnen ausgewahltdean. Aus emischer Sicht sind
diese Speisen nicht immer die besten Reprasentdeteeweiligen Kiche (Appadurai
1988:15-18). Nicht nur Kochblcher spielen eine ®alin Festschreiben gastro-
kultureller Zuschreibungen, sondern auch andereifdicihe Werke kdnnen solche
Zuschreibungen vornehmen. In Brasilien beschaftgjth etwa der brasilianische
Anthropologe Roberto Da Matta (1999) mit der Ralé¥ Ernahrung in Zusammenhang
mit der brasilianischen Identitdt, und schreibt: 8@ der Knochen das Essen des
Hundes ist, der Mais das Essen der Huhner und demiwsch das Essen der
Amerikaner, so, ist derChurrasco (,SpieBbraten') das Essen d&alchos in
Sudbrasilien. Die grundlegende Speise BrasiliensBsinen und Reisféijao com
arroz). Und vor allem anderen bevorzuge ,der Brasilianeationale Kiche und
gekochte Speisen wie Fischeintogbeixadg oder Bohneneintopf féijjoadgd vor
gebratenen Speisen. Gekochte Speisen erlaubenndenen Elemente der Speise zu
vermischenFarofa, Maniokmehl, vereine alle Teile eines Gericht8masilien das wie
Zement. Diese Art und Weise, Essen zu mischenyig#féltige Einsatz von Saucen,
Brihen und Saften, die das Essen schmackhaft mattarsformiere den Akt des

Essens in eine brasilianische Geste (Da Matta 5939683).

2.3 Anthropologie des Tourismus

Die ersten anthropologischen Artikel, die sich eipmit Tourismus befassten wurden
ab den 1970er Jahren publiziert, obwohl das Themauridmus in
sozialwissenschaftlichen Studien bereits friherggkommen war, und fir den
Tourismus relevante Fragen von Anthropologen saheinfriher aufgeworfen wurden.
Ab den 1980ern erschienen die ersten Artikel zuriSows in anthropologischen
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Zeitschriften. Forscher, die sich mit Tourismusassen, sind grundsatzlich zweigeteilt:
Tourismus wird haufig entweder negativ, oder fundatal positiv betrachtet. Pro-
Tourismus Forscher sehen im Tourismus vor allemantaelle Vorteile und
Moglichkeiten fur die Gastgeber_innen, wahrend Riisition des Anti-Tourismus den
Wert des Tourismus fir die Gastgeber_innen in Frsigden. In friher Literatur
wurden hauptsachlich die 6konomischen Vorteile, d@m soziale, kulturelle,
politische oder religiose Veranderungen bei dentgedern und Gastgeberinnen
betrachtet. In den anthropologischen Studien d&0d©und 1980er entbrannte eine
Diskussion tber Tourismus als Fremdbestimmung uead-Kblonialismus, sowie der
Ausbeutung von ethnischen Gruppen durch den Auauérkhrer Kultur. Dieser
Ansicht standen Stimmen gegenuber, die die Bewahvon Kultur durch Tourismus
aufzeigten (Burns 2004:9-10).

2.3.1 Kulinarik und Tourismus
Im Jahr 1998 entwickelte Lucy Long den Begriff d&glinary Tourism.Sie definiert
Culinary tourismals die beabsichtigte, erforschende TeilnahmeearFdodway$ der
LAnderen“. Dies inkludiert die Teilnahme am Konsumder Zubereitung und
Prasentation einer Speise, Kiiche, eines Speisensysbder der Art und Weise zu
essen, die einem anderen kulinarischen System mirggtowird, das nicht das eigene
ist.
,I define culinary tourism as the intentional, ex@ltory participation in the
foodways of another — participation including tlmsumption, preparation, and
presentation of a food item, cuisine, meal systeneating style considered to
belong to a culinary system not one’s own. Thisirigdn emphasizes the
individual as active agent in constructing meaningkin a tourist experience,

and it allows for an aesthetic response to foodaas of that experience” (Long
2004:20-21).

Die Literatur, die diese Art des Tourismus erfotstiat den Fokus auf die kulinarische
Erfahrung von Touristen und macht den grof3ten deil Literatur Uber Essen im
Tourismus aus. Insbesondere in wissenschaftlichehket die (kulinarischen)
Tourismus positiv bewerten, wird Essen als besandeéchtige touristische Attraktion
erfasst. Es wird sogar diskutiert, ob Essen Hatrpldion oder nur eine begleitende

Attraktion fur Touristen darstellt, als Quelle déreude und der guten Erinnerungen

2 “The term ‘foodways” suggests that food is a nevkaf activities and systems — physical, social
(communicative), cultural, economic, spiritual, aresthetic” (Long 2004:23)
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(Cohen und Avieli 2004; Bertella 2011; Sanchez-Eaiéis und Lopez-Guzman 2012).
Die Besonderheit der Speisen als touristische Kitra ergibt sich aus der Moglichkeit,
sie in ihren Kdrper aufzunehmen, und mit ihnen eifeil der Kultur und Identitat der
bereisten Region korperlich erfahrbar zu machenu st was du isst* hat zwei
Bedeutungen: einerseits wird die Speise als Nahianden Kérper aufgenommen.
Andererseits taucht der Essende auch in das sodiailersum und die kulturelle
Ordnung der Speise ein. Uber die Speise wird darsment der Speise Teil ihrer
Kultur, in der er sich befindet (Bessiére 1998253- Die Motive, unbekannte Speisen
zu sich zu nehmen, sind allerdings vielfaltigerlasifig dargestellt. So essen Personen
aufgrund ihrer Neugierde an unbekannten Speisefgruad ihrer Langeweile am
Bekannten, aus Hoflichkeit, damit sie sich ausgeamodernahren, oder auch aus
Identitdtsgrinden — wenn sie ihre Zugehorigkeitemer bestimmten Gruppe zeigen
wollen (Long 2004:45).

Im Ethnotourismus steht die Erfahrung der Unteestlichkeit der Lebensweisen und
der Essgewohnheiten der Gastgeber_innen im Vomgeagmie Neugierde nach dem
~Anderen* wird gestillt. Im Bezug auf die konsuntim, als exotisch empfundenen
Speisen ist nicht nur das Geschmackserlebnis dagggiend, sondern die reine Suche

nach dem Unbekannten kann bereits eine Befriedigergchaffen.

»Through tourism, we satisfy our curiosity abouh@tmess; we confront the
impulse to explore the unknown, to climb the moumtzecause it is there. And
we expect to find pleasure in seeking the unkngeenhaps not in the unknown
itself, but in the conducting of that search; weymat like the food after all, but
we can have fun trying it” (Long 2004:22).

Cohen und Avieli (2004) bemerken, dass lokales etithisches Essen nicht immer
uneingeschrankt eine Attraktion flr Touristen datstsondern auch Probleme bereiten
und hinderlich sein kann, aufgrund von unterscitédin Geschmack,
Hygienestandards oder aufgrund von EssenstabuserDaluss das Essen in
Touristendestinationen haufig veréndert werden,s des von Touristen akzeptiert
werden kann (Cohen und Avieli 2004:756).

2.3.2 Ethnische Kiiche vs. lokale Kiiche
Touristen konnen in anderen Landern fremde, eXwmtisSpeisen essen, die Teil der
regionalenlokalen Kuchesind. Ebenso kénnen Personen in ihrem eigenen iand

ethnischen Restauranfsemde, exotische Speisen zu sich nehmen. DerdBesan
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ethnischen Restaurants stellt eine Form eines jJiows daheim®* dar. Ethnische
Kiche bezieht sich hier vor allem auf eine nichtrdltante Essenspraxis (Long
2004:24; Bak 2010:112)Die beiden Phanomene (lokale Restaurants in earateren

Land vs. ethnische Kiche im eigenen Land) ahnelangier teilweise, weisen jedoch
auch unterschiedliche Dynamiken auf. Aufgrund debRme, die Touristen haufig mit
dem Angebot der lokalen bzw. ethnischen Kiiche halwed das Angebot, sowohl in
tourismus-orientierten lokalen Restaurants, alshauc ethnischen Restaurants

transformiert, um den Ansprtichen der Touristen Towgristinnen zu entsprechen.

.Clearly, even for experts in the field, ,local fdbbecomes acceptable only if it
is to some extent transformed” (Cohen und AvieD20756).

Wenn sich Personen als Touristen in eine bestiniRetion bewegen, haben sie unter
Umstanden bereits Vorstellungen von der regionat@éiche und haben sich in
ethnischen Restaurants in ihrem Heimatland tUbetelsspezifische Essgewohnheiten
informiert. Kulinarische Erfahrungen in ethnisch&estaurants unterscheiden sich
jedoch meist wesentlich von der Realitat der dalzdiggen landesspezifischen Kiiche.
Denn ethnische Restaurants bieten fur gewohnlioh kemitierte Auswahl an Gerichten
eines nationalen kulinarischen Repertoires an, rielst immer reprasentativ fir das
haufig weite Angebot der lokalen Kiiche im jeweifigeande ist (Cohen und Avieli
2004:765). Bak (2010) nennt dies eine Form der daalsierung bzw.
Homogenisierung, die auftritt wenn eine Kiche ineeianderen Kultur als ethnische
Kiche eingefuhrt wird (Bak 2010:112).

Die Auswirkungen des Angebots ethnischer Restasirantf das Verstandnis der
landesspezifischen lokalen Kiche im jeweiligen Lamdl wenig erforscht. Cohen und
Avieli (2004:765) gehen aber davon aus, dass Twuridurch ethnische Restaurants
nicht auf die Diversitdt und Reichhaltigkeit dewgligen lokalen Kiche vorbereitet
werden, sondern sich auch bei einem Besuch im Larilick eher auf die bereits von

zu Hause limitierten vermeintlich nationalen Getacfixiert.

“Rather than preparing prospective tourists i@ tichness and diversity of the
local cuisine, ethnic restaurants may induce therfixt on those iconic dishes
with which they are familiar from home” (Cohen ufdieli 2004:765).

% Ethnische Identitét basiert auf wahrgenommeneeilgest Traditionen, und auf der Wahrnehmung eines
Lebens innerhalb einer fremden dominanten Kultthiniitat ist kein objektiver Zustand, sondern
entsteht im Kontext, im Kontrast mit anderen (L@@§4:24).
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Eine ahnliche Beobachtung machte auch Wilk (20G8)Belizischen Restaurants in
den USA. Die Eroffnung von Belizischen Restauraimsden USA schuf ein
spezifisches Bild und Konzept von Belizischer Kuah@&len USA. Dieses Bild wurde
zurick nach Belize transportiert und beeinflussées &erstandnis von Belizischer

Kiche in Belize selbst.

“Just like the brown sugar that had to travel t@land for refining, Belizean
cuisine was transformed into something much moseaetable when the taste
came back from abroad” (Wilk 2006 nach Sutton 2P19).

2.3.3 Aushandelungsstrategien der Restaurantbetreiber_inen

Sowohl in ethnischen Restaurants, als auch in dows-orientierten lokalen
Restaurants orientieren sich die Betreiber_innedeanBedtirfnissen der Gaste, die eine
andere Kiche gewohnt sind. Insbesondere gilt diegthnische Restaurants, die, um
wirtschaftlich Uberleben zu konnen, genau Geschmauwtk Essgewohnheiten ihres
Klientels, also der Mehrheitsbevolkerung, kennensseii. Die Essgewohnheiten
unterscheiden sich haufig stark von der landesBpelzen Kiiche der Betreiber_innen

der ethnischen Restaurants.

~Ethnic restaurants are a particularly valuablenartor observation, because the
need to be commercially viable forces restauramers to be aware of their
potential customer’'s tastes, pocketbooks, and pemposure to different
foodways systems. The anticipated clientele, thena major factor in the
negotiation of edibility and exoticness, and ethr@staurants must frequently
emphasize the edibility of the exotic in order traet non-native customers”
(Long 2004:37).

Long (2004) benennt funf grundlegende Strategiea, elhnische Restaurants und
lokale, tourismus-orientierte Restaurants in deshfandlung ihres Angebotes mit den
Touristen anwenden: Umrahmurfgaging), Benennung oder Ubersetzung, Erklarung,
Mentauswahl, und Anpassung der Rezepte. djrahmungbezieht sich auf das
Design eines speziellen Kontextes, der auf z.B. Ehksbarkeit und die Exotik des
Angebots und der Speisen hinweist. (2) Uber Benegrader Ubersetzung wird eine
Speise bzw. ein Nahrungsmittel fir die Gaste idierdrt. Dies kann einerseits eine
wortgetreue Ubersetzung des Speisennamens seirgiadeeuer Name kann eingefiihrt
werden. Eine Ubersetzung bzw. das Einfiihren eirasmNamens ermdglicht auch die
Einordnung unbekannter Speisen in gewohnte Kategoder Géaste. (3) Durch
Erklarung und Beschreibung der Speise, der ZutatenZubereitung, des Kontextes,
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der Symbolik und der Geschichte wird eine Speisehtniin das kulinarische
Selbstverstandnis der Gaste Ubergefihrt sondetvieuar im Kontext der ethnischen
Kiche. Dies ermoéglicht dem Gast eine emische Seistv auf die Speise. (4)
Restaurantbetreiber_innen wahlen die Speisen fiknigebot aus, die ihrer Vermutung
nach die meiste Anziehungskraft bei den Gastenrhdbie Auswahl des Angebots ist
eine der haufigsten Aushandlungsstrategien undhbeauf dem Verstandnis der
Restaurantbetreiber_innen Uber den Geschmack dentmdlen Gaste, sowie dem
Verstandnis, welche Speisen die Kiiche am besteasentiert. (5) Die Anpassung der
Rezepte, also die Verdnderung der Zutaten und dactZubereitungsmethoden von
bestimmten Speisen kann etwa das Resultat von &abeis der potentiellen Gaste,
oder auch die fehlende Mdglichkeiten bestimmte f#@mam fremden Kontext zu
erwerben, sein (Long 2004:37-43).

Diese Strategien werden sowohl von lokalen, towsorientierten Restaurants, als
auch von ethnischen Restaurants in den Heimatlérdds Touristen und Touristinnen
angewandt. Durch eine solche Anpassung kommenesigalristischen Erwartungen
naher und konnen ihre Attraktivitat bei Touristemhdhen. Zur Auswahl der
angebotenen Speisen zéahlen auch die Einfuhrungaustiindischen Gerichten in das
kulinarische Repertoire des ethnischen bzw. desaléok tourismus-orientierten
Restaurants. In einem solchen Prozess kénnen netieh@® und sogar eigene Kiichen
entstehen. Wenn solche Anpassungen langsam vor gatien, so konnen sich
Restaurants, die von der lokalen Bevdlkerung fratjieg werden mit der Zeit fur
Touristen 6ffnen und sowohl lokale Bevélkerungalsh Touristen bedienen. Je weiter
sich ein Restaurant kulinarisch den Touristen zulggndesto starker wird es von
weniger abenteuerlustigen und wagemutigen Touridtequentiert, die lieber die
eigene denn die lokale Kiiche essen. In Tourismigreg kdnnen so Restaurants
entstehen, die sich in ihrem Angebot an Touristed Tiouristinnen wenden, wahrend
andere Restaurants auf die Anforderungen der Iokd&evolkerung spezialisiert
bleiben. Ein wichtiges Kriterium fir viele Touristaést die (gefuhlte) Authentizitat der
lokalen bzw. ethnischen Speisen. Als authentiscihdeve Speisen akzeptiert wenn
bestimmte Kriterien zutreffen wie etwa die ethnesdHerkunft der Produzenten, die
Auswahl der Nahrungsmittel, und vor allem die AnduWeise der Prasentation der
Gerichte (Cohen und Avieli 2004:766-771).
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2.3.4 Die Auswirkungen von Tourismus auf die Kulinarik der
Gastgeber_innen

So gut die Bedeutung von Essen fur Touristen esfarst, so wenig explizite Studien
gibt es zur Auswirkungen des Tourismus auf dasnkunsche Wissen und die
kulinarische Praxis der Gastgeber. In einigen $tudiber soziokulturellen Wandel bei
Gastgebern im Tourismus wird auch das Thema Nahamgsprochen. Joseph und
Kavoori (2001) beschrieben die Veranderungen dealém Okonomie, von Riten und
Traditionen in der Hindu-Pilgerstatte Pushkar, sowler Landschaft, die nun von
Hotels, Pensionen, Restaurants und Geschaften awtmanrd — Einrichtungen, die fast
ausschlief3lich Touristen und Touristinnen bedieiém.nicht-Indische Besucher wurde
das kulinarische Repertoire um dunkles Brot, Nud&alat, Fruchtsafte und Pizza
erweitert. Dies hatte einen Einfluss vor allem diefjunge Bevdlkerung in Pushkar, die

zum Teil die westlichen Gewohnheiten und Mode Uitpemmt.

»Across the community, tourism has influenced Btgles. Older Brahmin men
have changed their work habits to stay competitive;women of Pushkar, who
were never part of the public domain, are now ewveme sequestered; young
children are continually admonished by elders #&kihg to tourists and yet beg
for candy, money or even photographs” (Joseph wabgri 2001:1002).

Chuang Hui Tun (2009) betont die Bedeutung von iBows fur die Starkung und
Anerkennung lokaler Kiche in Taiwan. Er bemerktssdalourismus als soziale
Institution den sozialen Status von Essen veran#tarm. So bekamen lokale und
ethnische Speisen, die im Verschwinden begrifferemjadurch Tourismus einen neuen
Stellenwert in derhaute cuisinein Taiwan (Chuang 2009:86). Einen hdheren
Stellenwert regionaler Speisen durch Tourismudt steth Bessiéere bei ihrer Studie in
Frankreich fest (Bessiére 1998). Sowohl in der Btwdn Bessiere, als auch in der
Studie von Chuang wird letztlich die Bedeutung éieseu erstarkten Speisen fur die
Identitat eines bestimmten Raumes besprochen -aiwah fir die nationale Identitat,
in Frankreich die Festigung einer landlichen reglen Identitat (Bessiere 1998;
Chuang 2009). Everett und Aitchison (2008) untemterc die Bedeutung von
kulinarischen Festivals fiir Tourismus in Englan@ fanden eine Korrelation zwischen
dem kulinarischen Interesse der Touristen und elBetwicklung von regionaler
Identitat. Auf Festivals wie denlNewlyn Fish Festival und demFalmouth Oyster

Festival erhalten Touristen Informationen Uber die regientaliche, und das Interesse
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der Touristen ermutigt die lokale Bevolkerung, itiadelle Speisen wieder anzubieten
(Everett und Aitchison 2008:158).

2.4 Kulinarisches Wissen

2.4.1 Wissen und Wissenstraditionen

Barth definiertWissenals ‘what a person employs to interpret and act on tedv
(Barth 2002:1). Dies inkludiert Gefiihle und Einktegen, Informationen, in den
Korper eingeschriebenen F&ahigkeiten, verbale Taxo@io und Konzepte. Dieses
allumfassende Verstandnis von Wissen &hnelt demzéfun von Kultur. Barth
unterscheidet Wissen von Kultur insofern, als Wissm Mittel zur Reflexion und eine
Voraussetzung fur Handlungen ist, wahrend das KanKaltur die Reflexion und die
Handlung bereits beinhaltet. Wissen ist in eineviieerung verteilt, wahrend man bei
Kultur eher von einer diffusen Streuung innerheitier Bevolkerung ausgeht. In seiner
Suche nach einem geeigneten theoretischen Konzepkulturelle Diversitat, bzw. die
Integration unterschiedlicher kultureller Einflisge beschreiben, fand Barth die
Antwort im Fokus auf Wissen und Wissenstradition®er Fokus auf Wissen
ermoglicht die konkrete Untersuchung der Reprodwktund der Erschaffung von
Ideen, und der Vorgange, wie Ideen in soziale Bemgen eingebaut werden (Barth
2007).

»Cultural integration is always a work in progressid a local community or
region will make up a disordered system of pad@inections that it is our task
to unravel by modelling the processes that areoak yhere and now. A focus on
knowledge [...] helps us to do just that by idemi§ the ideas that are
reproduced and created and the transactions inlkdge that embed ideas in
social relations” (Barth 2007:15).

Das Wissen eines Individuums ist abhangig von ddahEingen, die eine Person in
ihrem Leben gemacht hat und somit vom Wissen und.eleensweise der Gesellschatft,
in der sich das Individuum bewegt. Das individudMessen formt sich aus dem, was
eine Person gesehen und gehort hat, und aus désdRiicssen, die die Person aus den
verschiedenen Informationen gezogen hat. TrotzdasrVdissen eines Individuums auf
personlichen Erfahrungen beruht, ist es zu eineoBa Teil in der sozialen Gruppe
konventionell. Wissen wird im Rahmen voWwissenstraditionen (,traditions of
knowledge’) erlernt. Diese Ubernehmen spezifische lokale Eormnd unterscheiden

sich je nach Themengebiet. Wissenstraditionen bémi (1) einen Korpus an
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substantiellen Erklarungen, Behauptungen und Viustgen. Dieser Korpus wird (2)
Uber verschiedene Medien weitergegeben, wie durstiély Symbole und Handlungen,
die (3) in bestimmte institutionalisierte sozialezZgzhungen eingebettet sind. Diese
Beziehungen bilden den Rahmen fur die Weitergabe Wossen. Barth schlagt zur
Erforschung einer Wissenstradition vor, diese dkepekte zu betrachten und zu
diskutieren. Er nennt dies einen Rahmen fiur dielysgavon Wissen famework to
analyse knowledgg“(Barth 2002:1-3). Der Aufbau dieser Arbeit orient sich an
diesem von Barth vorgeschlagenen Rahmen fur diersinthung von Wissen.

2.4.1.1 Explizites und implizites Wissen
Der Begriff Implizites Wissen bezieht sich auf sdei und kulturelle Muster und

Praktiken die selten bewusst gemacht werden. DegrifB&xplizites Wissen bezieht
sich auf Wissen, das leicht zu artikulieren iste wiwa Rezepte, oder eigene bewusste
Erfahrungen rund um die Zubereitung von Speisen ol um Mahlzeiten.

Obwohl Rezepte haufig gut artikuliert und auch ebrstlicht werden kdnnen, besteht
kulinarisches Wissen zu einem grof3en Teil aus aikem Wissen, das zu einem guten
Teil implizit und schwer artikulierbar ist. Praktisees Wissen wird durch Nachahmung
und eigenes Experimentieren gelernt. Praktischess#&ui ist im Korper selbst
.eingeschrieben”. Kochen ist nicht die strikte Amdeng eines Plans, und kein
standardisierter Vorgang einer strikten Handlunigstamg. Der Kochvorgang verlangt
komplexe Improvisationen mithilfe von praktischemsgén, das in unterschiedlichen
Kontexten angewandt und stets den jeweiligen Undst@nangepasst wird (Sutton
2001:127-128). Dabei spielen vor allem auch dien&irine grof3e Rolle, die als die
wichtigsten Werkzeuge im Kochvorgang verstandendemrkénnen (Sutton 2001:x).
Der Koch oder die Kéchin schopft aus dem Wisserstgchiiherer Erfahrungen und
Erkenntnisse, also aus Erinnerungen an frihere Wavglinge und produzierte Speisen.
Explizites und implizites Wissen finden sich beimadkvorgang in einem dialektischen
Austausch. Wahrend des Kochvorgangs erweitert @ehkoder die Kdchin sein oder
ihr Wissen durch die Reflexion lber die Resultage jgweiligen Tatigkeit, und der
Anpassung und Verfeinerung der Tatigkeit bis zureiEhung des gewlnschten
Ergebnisses (Sutton 2001:127-128).

2.4.2 Weitergabe von Wissen
Verschiedene Medien haben unterschiedliche Rei¢bwaind Zielgruppen, und sie
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determinieren Inhalt und Qualitéat des Wissens (eXlizites, implizites, praktisches
und/oder theoretisches Wissen). So konnen etwa dstevu Inhalte explizit
kommuniziert werden — Uber schriftliche Medien, oddindlich. Die Weitergabe von
implizitem oder praktischem Wissen kann etwa Ubeol&chtung und Mimesis

zwischen Personen weitergegeben werden.

2.4.2.1 Wissensweitergabe tber Personen
Sozialer Kontext — Medien und RezipientenMenschen lernen nicht nur durch eigene

Experimente, sondern sie lernen zu einem grol3drvdrianderen, vertrauenswirdigen
Personen. Das Wissen einer Person spiegelt soraitsdrzialen und kulturellen
Rahmenbedingungen wider. Wissen zwischen Persoaen ¥ertikal und horizontal
weitergegeben werden. Vertikale Weitergabe von ®visBndet zwischen Personen
unterschiedlicher Generationen statt wie z.B. zimescEltern und Kindern. Vertikale
Weitergabe von Wissen, insbesondere innerhalb denilieé wird als eher konservativ
betrachtet, wo wenige Innovationen stattfinden dad Wissen innerhalb der Familie
verbleibt. Horizontale Weitergabe von Wissen findetischen Personen derselben
Generation bzw. ahnlichen Alters statt, haufig ao&le der Familie. Wissen und
Innovationen kénnen sich so eher verbreiten alehdwertikale Wissensweitergabe
(Reyes-Garcia, Broesch et al. 2009:275).

Wissen kann zwischen zwei Personen ausgetausctiemeron mehreren Personen an
eine Person weitergegeben werden oder auch vonkamnson an viele Personen. Diese
letztgenannte Moglichkeit entspricht etwa eines reelschiler Verhaltnisses, der
Situation in Kursen oder in der Schule. Wissensvgébe findet je nach sozialer
Organisation hauptsachlich innerhalb der Kernfamiier erweiterten Familie oder der
Dorfgemeinschatft statt.

Gender. In den meisten Studien wird beschrieben, dasaefraine grol3ere Rolle in
der Weitergabe von kulinarischem Wissen einnehmenViénner (Appadurai 1988;
Law 2001; Sutton 2001:140; Preston-Werner 2009 Wel Wissen jedoch wirklich
von Muttern an ihre Tochter weitergegeben wird hamm der sozialen Organisation
der jeweiligen Gesellschaft zusammen. Sutton betmedass in matrilokalen
Gesellschaften der Fokus der Weitergabe von kudiclaem Wissen von Mutter zur
Tochter starker, und in patrilokalen Gesellschaftehwacher ist (Sutton 2001:140).
Jedoch auch in weiblich dominierten Systemen dess@fisweitergabe kdnnen Méanner

eine Rolle spielen. Haselmair (2012a) zeigte etwainer detaillierten Studie dass bei
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den Nachkommen Tiroler Migranten und Migrantinnasgitrotzdem Frauen die grof3te
Rolle bei der Weitergabe von kulinarischem Wisspielen, Manner sehr wohl auch
Teil des Systems der kulinarischen Wissensweitergsind. Insbesondere Manner
wenden sich an andere Mé&nner, wenn sie Rat zu gidohen Themen suchen
(Haselmair 2012a). Ist die Gesellschaft so orgarisidass Manner anderes Wissen
besitzen als Frauen, so verlauft auch die Weitergabn Wissen entlang der
Geschlechter, wie dies Aunger (2000) bei drdanicund bei denlturi im Kongo
beobachtete. Bei beiden Gruppen gelten fiur Manmeler@ Essens-Tabus als flr
Frauen. Dementsprechend ist die Weitergabe voneWigber Essenstabus organisiert:
Vater geben ihr Wissen an ihre S6hne, und MutteMiissen an ihre Tochter weiter
(Aunger 2000:435).

Wahrend kulinarisches Wissen von Frauen eher imatan, hauslichen Bereich
angesiedelt wird, werden Manner haufig im Offetiin Raum gesehen. Die
Gastronomie ist von ménnlichen Kochen dominiemeEbStudie zu Chefkdchen in den
USA zeigte, dass Manner, die als Kéche in Restasi@eiten, weniger angaben, eine
tradierte Kiiche zu kochen. Sie profilierten sicleretiurch die Kreation neuer Gerichte,
die sie dann auch in Kochbichern niederschriebeihyrend sich Frauen eher auf
tradierte Kiiche spezialisierten (Peterson und B888, nach Sutton 2001:141). Diese
Aufteilung zwischen Frauen im Haushalt und Manriarder Offentlichkeit weicht sich
in westlichen Landern auf. Ma&nner erlernen immehmpraktisches kulinarisches
Wissen im privaten Bereich, das sie auch selbseaden (Haselmair 2012a).

In einigen Gesellschaften durfte aufgrund der dehien sozialen Organisation die
Weitergabe von kulinarischem Wissen von den Eltrrdie Kinder kaum eine Rolle
spielen. In erweiterten Familien, in der die akelStau alleinig fur die Ernahrung und
Kochen zusténdig ist kann die Weitergabe von kulicaem Wissen in der Familie
Uberhaupt keinen Fokus darstellen. Frauen, dieolchen Systemen aufwuchsen
postulierten, dass sie das Kochen erst nach demhfedMutter erlernten, als sie die
neue Rolle der ,Altesten* inrer Familie einnahm&aitton 2001:140).

Die Rolle des Alters bei der Aneignung von WisseWie viel und welches Wissen an
eine Person vermittelt wird hangt vom Alter, bzvendLebensabschnitt der lernenden
Person ab. So wird der Grundstock des praktischéinakischen Wissens meist in der
Kindheit von den Eltern gelernt (Haselmair 2012@2Thsbesondere in Gesellschaften,
die auf Subsistenzwirtschaft ausgerichtet sindhderKinder ihr gesamtes Wissen uber
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ihre natlrliche Umwelt sehr frih und haben als ddtiehe bereits die Gesamtheit ihres
Wissens Uber etwa Heilpflanzen und deren Verwensiuiglichkeiten gelernt (Reyes-
Garcia, Broesch et al. 2009:275-276). Manches Wisae&rd Kindern auch erst
vermittelt, wenn sie eine bestimmte Reife erland&i. denSudanicund denlturi im
Kongo lernen Kinder Essenstabus erst ab einem After 10 Jahren, da fur sie die
Tabus erst ab diesem Alter gelten. Bis zum Altar 26 Jahren bekommen sie dann das
gesamte erforderliche Wissen vermittelt (Aunger ®0QJe nach Lebensabschnitt
unterscheiden sich auch die Medien, von denen Wigséernt wird. In der Kindheit
dominieren meist die Eltern als Wissensvermittienen. Mit zunehmendem Alter
werden gleichaltrige Personen und Personen auBedikalFamilie fir die Vermittlung
von Wissen relevanter. Diese Aussage ful3t auf @@bBchtung, dass die Zeit, die mit
den Eltern verbracht wird mit dem Alter abnimmtdutie Zeit die mit gleichaltrigen
Personen verbracht wird mit zunehmendem Alter zominfAunger 2000:446). Fir
einen Wandel ist hier auch der Eintritt in Einrichgen wie den Kindergarten und die
Schule von Bedeutung.

Im Erwachsenenalter lernen Personen zusatzlichesanizielgerichtet oder zufallig
durch Beobachtung und Gesprache, wie auch anderdtlsthe oder audio-visuelle
Medien an (Haselmair 2012b:277).

Praktisches WissenKulinarisches Wissen, wird vor allem tber praktst¢tandlungen
weitergegeben. Wahrend ein Teil unseres Wissermlgert werden kann (explizites
Wissen), ist Wissen zum Teil im Korper eingesclerelund kann nicht verbalisiert
werden (implizites Wissen). Praktisches Wissen kanudirektem Kontakt zwischen
Personen in Form einer ,Lehre” innerhalb, und aumhierhalb der Familie,
weitergegeben werden (Sutton 2001:134). Praktisuhdamplizites Wissen wird Uber
Handlungen, Beobachtung und Nachahmung weitergagebachahmung setzt
einfallsreiches Engagement und Empathie voraus sahdfft eine Beziehung zwischen
den beteiligten Personen (Dilley 1999:37).

.Imaginative engagement and a sense of empaththareasis of creative acts of
connection that allow mimesis to be entered intamgngaged and committed
activity of reproduction that plays on the boundarof self and other” (Dilley
1999:37-38).

Nicht jede Art von Wissen kann Uber Nachahmung evgeégeben werden. Auch in
einem Prozess des Erlernens von praktischem Wisserden aufgrund
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unterschiedlicher Motivation (wie etwa aufgrund Bemischer Gedanken), und je nach
Komplexitat der Tatigkeit zusatzlich verbale Ing&tranen gegeben. Dilley (1999), der
die Lerntatigkeit des Webens erforschte, bemerldssdn bestimmten Stadien des
Lernprozesses beim Weben durch Beobachtung undaNeaing gelernt wurde, vor
allem durch repetitive Handlungen, sowie auch duestperimentelles Lernen.
Bestimmte Handlungen wurden jedoch zusatzlich grkiéd instruiert, da Nachahmung
und damit verbundenes experimentelles Lernen zu\Maelust an Material bedeutet
hatte. Durch verbale Instruktionen erreicht eingsée die bewussteWeitergabe
bestimmter Wissensinhalte (Dilley 1999:43-44). Atiml wie der von Dilley
beobachtete Lernvorgang des Webens geschieht digergébe von praktischem
Wissen uber die Zubereitung von Speisen zu einesfiegr Teil durch Nachahmung.
Kinder lernen spielend Kochen, indem sie das Bidrmachahmen. Dieses Lernen
kann entweder direkt am ,Objekt” stattfinden (ze#n Stlckchen Teig, das das Kind
knetet), oder es wird ein spezieller Rahmen eicbtet, wenn die richtige
Kochtatigkeit, insbesondere fir sehr kleine Kindaey gefahrlich erscheint.
Kochvorgange werden zu einem spateren Zeitpunkht nexplizit als Regelwerk
erinnert, wie es etwa in einem geschriebenen Reagfscheint. Der Koch bzw. die
Kdchin erinnert sich vielmehr an Bilder, Geschmack&eriche, Gerausche, haptische
Erfahrungen von Temperatur, Gewicht, Festigkeitrul@ur. Die praktischen
Erfahrungen in der Kiche werden haufig durch Eraéen von Geschichten wahrend
dem Kochvorgang begleitet (Sutton 2001:135-137).

2.4.2.2 Wissensweitergabe tber Kochbucher
Die Weitergabe von Wissen Uber Text unterscheiddt gon der Weitergabe von

Wissen von Person zu Person. Es ist kaum mogksh,tber schriftliche Quellen die
praktischen Fahigkeiten zu erlernen, die zum Koatwmwendig sind. Kochbucher bzw.
verschriftichte Rezepte sind wichtige Texte, Ubdre kulinarisches Wissen
weitergegeben wird. Die vorrangige Information, df®chbicher enthalten, sind
Rezepte, die Kochen und Kéchinnen als Gedachttzsstdder Anregung dienen
(Sutton 2001:134). Neben Rezepten enthalten Kodtdstieine Reihe von weiteren
Informationen: Kochblcher erzahlen ungewo6hnlichesdBehten, so Appadurai
(1988:3). Sie erzahlen, welche Pflanzen und Tidseeasbar gelten, die Logik von
Mabhlzeiten, sowie die Struktur von hauslichen Idgan.

Anforderungen an die Lernenden.Die Verbreitung von kulinarischem Wissen uber
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Kochbucher setzt die Mdglichkeiten zu drucken, drel Verbreitung von Printmedien
voraus, sowie die Fahigkeit des Lesens. Kochbikbanen sich also nicht an eine

nicht-literate Gesellschaft wenden.

,C0ookbooks appear in literate civilizations [...Jnere cooking is seen as a
communicable variety of expert knowledge” (Appad@88:4)

Sie setzten aul3erdem grundlegendes Wissen Ub&pdaehe, Begriffe, Konzepte und
Uber grundlegende Kochvorgange voraus (Sutton 28@).: Kochblcher sind an eine
bestimmte Personengruppe gerichtet, wie an besam®prechergruppen oder
bestimmte Gesellschaftsklassen. Die Auswahl der eplez orientiert sich am
Geschmack der Zielgruppe, an den jeweiligen erwssdsb Lebensmitteln in einer
Region, sowie an den o6konomischen Mitteln der Zigige. Nicht immer sind
Kochbiicher an die Personengruppe gerichtet, vordideRezepte in einem Kochbuch
stammen. So kdnnen sich etwa ethnische Kochbichermainternationales Publikum
wenden (z.B. indische Kochbiicher in englischer Spa

Interkulturelle Verbreitung von Rezepten. Kochbiicher und Rezepte ermdglichen
kulturellen Austausch zwischen unterschiedlichemppen wie zwischen ethnischen

Gruppen, als auch zwischen gesellschaftlichen Krag&ppadurai 1988).

,C0ookbooks allow women from one group to explore tastes of another, just
as cookbooks allow women from one group to be ssmred to another”
(Appadurai 1988:6).

Wenn das gemeinsame Essen zwischen bestimmten nBegsoppen, etwa aus
religiosen, ethnischen oder auch aus raumlichemd&ni nicht moglich ist, so kdnnen
Rezepte zwischen den Gruppen hin und her wandeia. ®enzen zwischen

Personengruppen kdonnen durch diesen Austauschveeitdeg werden. Die Verbreitung

von Rezepten, kann ein erster Schritt zu einener@thnischen” kulinarischen Genuss
sein (Appadurai 1988).

,IN a society where dining across caste or ethwigniolaries is still a relatively
delicate matter, recipes sometimes move where peogly not* (Appadurali
1988:7).

Die Verbreitung von Rezepten kann mindlich erfolgenrd jedoch durch die
Verschriftichung von Rezepten in Kochbiichern vefi@ht und intensiviert.

Festschreiben von Stereotypen Wird eine Kuiche einem ,fremden® Publikum
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prasentiert, werden kulinarische Stereotypen kreiklit der Verschriftlichung in
Kochbichern werden solche kulinarischen Steredagmisgen standardisiert: Die
Erstellung von ethnischen Kochbichern basiert gaatif mindlichen Informationen
und somit auf lokalem Wissen — Personen geben iss&M lber Rezepte und Uber die
Art und Weise der Zubereitung an die Autoren dechdaicher weiter. Das Editieren,
also die Auswahl und Zusammenfihrung der Rezepig,die Kontextinformationen,
die in Kochbiichern gegeben werden obliegen denr@ntdiese systematisieren und
organisieren die gewonnenen Informationen, fihreaelRte zusammen. Kochbtcher
ermoglichen dann regionsfremden Personen (1) esystematischen Blick auf die
kulinarischen Traditionen einer anderen Persongmgrusowie (2) eine auf Essen

basierende Charakterisierung der ethnisch Andéppadurai 1988).

»rhese regional and ethnic cookbooks do two thifigg:they begin to provide
people from one region or placesgstematiglimpse of the culinary traditions
of another; and they also represent a growing bady food-based

characterizations of the ethic other” (Appadure8&95)

Die in Kochbuchern prasentierten Charakterisierangad Stereotypisierungen sind
also konstruiert. Sie zeichnen gastro-ethnischdeBibler jeweiligen Personengruppe,
fur die das Kochbuch reprasentativ sein soll, uildkh Gberspannende Kategorien tiber
verschiedene regionale Kuchen. Dies reicht bizhmCharakterisierung und Schaffung
einer nationalen Kiche, die aus einzelnen Speisemer vermeintlich
.charakteristischen* Auswahl, besteht, die dann Higche des gesamten Landes
reprasentieren. Die gastro-ethnischen Charaktarigyen von Personengruppen, die
sich in Kochbuichern finden sind ausschlief3lich pogAppadurai 1988).

»The new cookbooks [...] represent the friendly exida traffic in interethnic
images that has its seamy side” (Appadurai 1988:18)

Hier unterscheiden sich die Inhalte das Medilonshbuchgrundlegend von Inhalten,
die Uber die gesprochene Sprache zwischen Persoioemell weitergegeben werden,
wo gastro-ethnische Charakterisierungen in Schirdgdwn gipfeln kdnnen (Appadurai
1988).

2.4.2.3 Die soziale Organisation: mundliche und schriftlicle Wissenstraditionen
Welche Medien in einer Gesellschaft zur Weitergalm bestimmtem Wissen

verbreitet sind, ist Teil des sozialen Systemsefstanden etwa in Indien Kochbucher
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erst sehr spat, obwohl Informationen Uber z.B. Estsddus immer Teil der Sanskrit
Schriften war. Trotzdem beschrankte sich bis vorzé&mn die Weitergabe von
kulinarischem Wissen auf die mindliche Weitergafkgp@durai 1988).

~When [...] we bear in mind that the producersiribsitors, and guardians of the
major textual traditions, the Brahmans, did notipalarly care (from a religious

point of view) about the culinary or gastronomidesiof food, we can begin to
see why a poorly developed culinary textual tradiiin pre-modern Hindu India

and the nonemergence oftindu culinary standard for all of India might be
related phenomena” (Appadurai 1988:12).

Das Fehlen von expliziten Texten in Kochbichernd uhe damit einhergehende
fehlende Uberregionale Verbreitung von Rezeptesultierte in einer Kiiche die auf das

das Hausliche und auf das Regionale beschréankt war.

»Hindu culinary traditions stayed oral in their nedf transmission, domestic in
their locus, and regional in their scope” (Appadd@B88:12).

Dies bedeutet jedoch nicht, dass Traditionen dudiehrein orale Weitergabe von
Wissen statisch bleiben und Uber Generationen lgnaentisch praktiziert werden.
Das Fehlen von schriftlich festgehaltenen Rezepésultiert eher in einer stérkeren
Variation der Kiche. Die rein muindliche Weitergalken Wissen ist ein sehr
dynamischer Prozess, der sehr flexibel ist undstan Innovationen gepragt ist, da
kein Text existiert, der die Speisen korrigieremti®. Veranderungen von Wissen und
vom kulinarischen Produkt passieren hier durch ¥ssgn, Anpassung, Verbesserung,
und durch neue Kreationen. Die Verschriftlichungn \Rezepten ermdglicht einerseits
eine ,korrektere* Reproduktion von Speisen, erdffaber auch Spielraume, in denen
Kreativitat gelebt werden kann (Goody 2000, nactidau2001:135). In Indien hat sich
die ,Speisen-Landschaft* durch die Entstehung uedb¥eitung von Kochbuchern, die
die einzelnen Regionen charakterisierten, verandéthbicher waren hier (unter
anderem) ein Medium, die einen Anstol3 fur die Eckling einer Uberregionalen
Kiche gaben (Appadurai 1988).

2.4.3 Verteilung von Wissen in einer Gruppe
Nicht jedes Mitglied einer sozialen Gruppe hat dbms Wissen, auch wenn in friheren

anthropologischen Studien von kultureller Homog#nin Gesellschaften und Gruppen
ausgegangen wurde. Ein gewisser Grad an gemeinsdarstellungen und Konzepten
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sind zwar notwendig dass sich Menschen verstehigrdiags existieren in jeder
Gruppe erhebliche Unterschiede im Wissen der Iddem. Dies betrifft die
unterschiedlichsten Bereiche von Wissen, wie zuns@@ religiose Vorstellungen,
Wissen uber Pflanzen, Klassifikation von Tierengemduch das Verstandnis von
historischen Begebenheiten (Borofsky 1994:331). PAkalinarisches Wissen ist in
einer Gruppe nicht gleich verteilt. Der Zugang zis%n und das Wissen selbst ist von
vielen Faktoren gepréagt, wie dem Alter, dem Gestiileder sozialen Klasse, der
ethnischen Zugehorigkeit, oder dem Beruf. Essenleisensnotwendig, was darauf
schlieBen lasst dass alle Menschen Wissen Uben bBesttzen, allerdings kénnen sie
Wissen auf unterschiedlichen Ebenen besitzen: Berndie meisten Menschen Wissen
Uber die Einnahme von Nahrung, was auch das Wisken Speisetabus, Geschmack,
Tischregeln und vieles mehr beinhaltet. Eine andigyene betrifft die Klassifikation
und geschichtliche Entwicklung von Speisen, eindene Ebene das praktische Wissen
Uber die Zubereitung von Nahrung (Haselmair 2012a).

Innerhalb einer sozialen Gruppe wird manches Wissi@inker geteilt als anderes
(Borofsky 1994:335). Wie viel, und welches Wissavischen Individuen geteilt wird
kann mithilfe von Methoden deZultural Domain Analysisichtbar gemacht werden.
Der Cultural Consensus Theorynd den methodischen Werkzeugen @arltural
Domain Analysidiegt das Verstandnis zugrunde, dass Kultur eirvBe gelernten und
geteilten Vorstellungen und Verhalten ist, und ége@ Folge auch die normativen
Vorstellungen einer Gruppe darstellt. In deultural Consensus Theomyerden die
Wissenselemente oder Vorstellungselemente, welameh@ufigsten in einer Gruppe
auftauchen als die Kultur einer Gruppe begriffere(Mt 2007:339-341).

2.4.4 Die Verwendung des BegriffKulturelles Wissenn dieser Arbeit

Um den Fokus auf den kulturellen Konsens im kulswdren Wissen der
Dreizehnlindner_innen zu betonen verwende ich @éseli Arbeit den Begriftulturelles
Wissen Das Wissen der Tiroler_innen und deren Nachkommebreizehnlinden ist
nicht nur kulturell, weil es in der Gruppe geteilird, sondern auch deshalb, weil es
Wissen ist, welches fir die Gruppe spezifisch s Wissen Uber Tiroler Speisen
unterscheidet die Tiroler_innen (unter anderem) wam Mehrheitsgesellschaft in
Brasilien. AuRerdem nutzen sie ihr Wissen, um ®€irdfultur fur den Tourismus zu
vermarkten. Der Begrifkulturelles Wissen bedeutet nicht, dass alle Mitglieder der

Gruppe dasselbe Wissen Uber ein bestimmtes Thetniehgeaben, aber dass das
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Wissen von einer ausreichenden Anzahl von Persgeigilt wird.

“Not everything has to be shared for a ‘culture’etast. Only enough has to be
shared for a people to recognize itself as a alltwmmunity of a certain kind
and for members of that community to be able tmgeze each other as
recipients and custodians of some imagined traditb meaning and value”
(Shweder 2001:439).

Kulturelle Themengebiete weisen keine klaren Grenaaf und das Wissen einer
Gruppe Uber ein bestimmtes Themengebiet ist inhemoDie detaillierte Darstellung
der kulinarischen Wissenstradition in dieser Arhisit ein Beitrag zur theoretischen
Diskussion Uber die ,Beschaffenheit” von Kulturnslbesondere zu Wissensverteilung
und von Machtverhéltnissen innerhalb einer Gruppe.
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3 Methode

3.1 Zeit und Aufbau der Forschung

Fur diese Forschung wurde zunachst der historisci®ntext der
Auswanderungsbewegung erfasst. Im Anschluss wurden Methoden fir die
Forschungen in Tirol und Brasilien im Team des FRfBjektes Jyrolean Emigrants
Knowledgé (siehe Informationen zum Projekt im Vorwort) dyaitet. Im Jahr 2008
wurden vom Team Daten in Tirol erhoben. AnschlieRebsolvierte ich zwei

funfmonatige Forschungsaufenthalte in DreizehnindBiese fanden jeweils in den

Monaten von August bis Dezember in den Jahren 2008009 statt.

Abbildung 1: Materialien fur Interviews wahrend der Feldforschung im Jahr 2009, ohne
Fotoapparat (Foto: Kuhn 2009).

Die Forschung in Tirol zielte darauf ab einerseaii®e Methode zu testen, und
andererseits Vergleichsdaten zu den Daten in Brasizu erheben. Die daran
anschlieende Forschung in Brasilien im Jahr 20@8darauf ausgerichtet, das aktuell
vorhandene Wissen zum Thema Kulinarik in Dreizetdén zu erheben, das Angebot
an Speisen und Getranken in Restaurants und Qafedheben, sowie die kulinarischen
Erfahrungen in Privathaushalten im Feldtagebuchda@kumentieren. Um das aktuell
vorhandene Wissen zu erheben wurde ein InstrumamjQultural Domain Analysis
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gebraucht, das so genannteree Listing. Die Forschung im Jahr 2009 diente der
Vertiefung der gesammelten Daten und war auf degelifrissen der Forschung des
Jahres 2008 aufgebaut. Die Speisen, die sich ddiectErhebung deFree Listsin
Dreizehnlinden als die kulturell wichtigsten (Kagit3.4.1) erwiesen, sollten besser
erforscht werden. Hierfir wurden den Informanterd unformantinnen Fotos von
Speisen vorgelegt und Leitfadeninterviews gefiliin weiterer Schwerpunkt der
Forschung im Jahr 2009 lag auf der teilnehmendesh&ehtung bei der Zubereitung

von Speisen.

3.2 Methoden zur Erfassung der Geschichte der Erndhrungn
Dreizehnlinden

3.2.1 Analyse historischer Briefe

Die ersten Siedler_innen schickten nach ihrer Aumsleaung regelméafiig Briefe nach
Osterreich, die in Folge in der Tiroler Bauernzegfuabgedruckt wurden. In diesen
Briefen beschrieben die Siedler_innen die Fortstehim der neu gegrindeten Siedlung.
Es gibt unter anderem einige Verweise auf die dgmdbituation der Ernahrung und
auf landwirtschaftliche Praktiken und Fortschritte.

Alle 26 Zeitungsartikel, die im Jahr 1934 in derdlér Bauernzeitung abgedruckt
wurden und den heutigen Ort Dreizehnlinden in Biesials Gegenstand haben,
wurden mittels qualitativer Textanalyse (Kapite6.8) analysiert. Die Inhalte dieser
Zeitungsartikel sind (a) Briefe der Auswanderer Augwanderinnen, (b) Berichte tber
Ereignisse in Osterreich wie etwa die Reden dedl@igsgriinders, und (c) Annoncen
fur weitere Auswanderungswillige. Die Texte wurde@nHinblick auf Aussagen die

natirliche Umwelt, Landwirtschaft und Erndhrungréiend analysiert.

3.2.2 Analyse von Interviews

Im Rahmen der Feldforschung wurden Gesprache mit ldf@rmanten und
Informantinnen gefiihrt, die noch in Osterreich gebowaren und als Teil der
Auswanderungsbewegung zwischen 1933 und 1938 aokalisgewandert waren. Mit
einigen der 10 Personen wurden mehrere GespradhibrgeDie Interviews wurden
transkribiert und mittels qualitativer Textanalygéapitel 3.6.4) im Hinblick auf
Informationen Uber die Erndhrung in der Zeit vomduunmittelbar nach der
Auswanderung analysiert.

Fir die Geschichte der Gastronomiebetriebe wurdesatzlich offene Interviews mit
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Personen gefuhrt, die friher in Restaurants unctll@rbeiteten. Zum Teil beziehen

sich diese Interviews auf Restaurants und Hotelddute nicht mehr existieren.

3.2.3 Analyse weiterer historischer Quellen

Zuzuglich zur qualitativen Textanalyse der histdien Briefe, die im Jahr 1934 in der
Tiroler Bauernzeitung abgedruckt wurden, und denrterungen der Ausgewanderten
wurden Informationen aus weiteren historischen @oeim Sinne einer Diskussion
erganzend hinzugezogen. Die historischen Quellexhbiten: Zeitungsartikel, die nicht
1934 in der Tiroler Bauernzeitung erschienen, histbe Fotoalben, Familienberichte
und Informationsbroschiiren aus der Zeit der Auswanty, sowie historische Quellen,

die in aktuellen Blchern aufgearbeitet sind.

3.3 Methoden zur Erfassung der kulinarischen Vielfalt n
Dreizehnlinden

Wahrend der beiden Forschungsaufenthalte in dereda®008 und 2009 wurden
sowohl die kulinarische Vielfalt in Privathaushaltals auch in Gastronomiebetrieben

erfasst.

3.3.1 Methoden zur Erfassung der kulinarischen Praxis in
Privathaushalten

Wahrend der beiden Forschungsaufenthalte ersielitéaglich Feldnotizen Utber alle

beobachteten Speisen zu allen Tageszeiten. Diendtaéktbn wurden im Feldtagebuch

festgehalten und mithilfe der qualitativen Textgsal (Kapitel 3.6.4) nach Art der

Mahlzeit codiert und analysiert. Die Gesamtheit lePrivathaushalten beobachteten
Speisen wurden in einer Tabelle nach Art der Speisammengefligt (Tabelle 4).

Die Feldnotitzen enthalten Informationen wie dag@ot, das Aussehen, Geschmack,
soziale Ereignisse rund um die Speisen, sowie @elpruber und Informationen zu

den Speisen festgehalten. Aul3erdem konnte bei meehr&peisen auch die

Kochvorgange festgehalten werden.

.Participant observation means that you try experiencethe life of your
informants to the extent possible; it doesn’t mézat you try to melt into the
background andbecomea fully accepted member of a culture other thaaryo
own” (Bernard 2002:390).

Das gesamte Kapitel 6.1 ,Essen in Privathaush@teizehnlindens* beruht auf diesen

Feldnotizen. Im Laufe der Feldforschung konnten \@lem im Rahmen der
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Befragungen zu deRree Lists sowie fur die Teilnehmenden Beobachtungen sowohl
abgelegene Haushalte im landlichen Gebiet, als aimishalte im stadtischen Teil
Dreizehnlindens besucht werden. Aufgrund des reldsingen Aufenthaltes in
Dreizehnlinden konnte ich viele Haushalte besuctenmir Essen anboten — vor allem
Mittagessen, Nachmittagsjause und Abendessen. DiatenD die ich zu
Frahsticksgewohnheiten sammeln konnte sind numbe@iussagekraftig, da ich nur
das Fruhstick in dem Hotel beobachten konnte, m idé wohnte und kein Fruhsttick

in einem anderen Haushalt besuchen konnte.

3.3.2 Methoden zur Erfassung der kulinarischen Praxis in
Gastronomiebetrieben

Wahrend der Feldforschungsaufenthalte in Dreizaedel in den Jahren 2008 und 2009
wurden alle in dem Zeitraum bestehenden Hotels Redtaurants besucht, um die
angebotenen Speisen und ihre Prasentation zu doktienen. In  elf
Gastronomiebetrieben gab es Speisekarten. Diesdewuiotografisch dokumentiert
und die Speisen in eine Datenbank eingegeben. BigeBe, in denen Speisen nur in
Form von Buffets angeboten wurden, wurden besuwetat,durch Gesprache wurden die
Betriebe ausgesucht welche ,typisch Osterreichisétiezhe anboten. Die vier Hotels
und Restaurants, die Osterreichische Kiche in Feom Buffets anboten, wurden
jeweils mindestens zwei Mal besucht um die anget@teSpeisen in den Buffets
fotografisch und schriftlich zu dokumentieren. Zuéh wurden Gesprache mit den
Restaurant- und Hotelbetreibern und —betreiberingefiihrt, da die ,typischen”
Speisen, anders als in den Speisekarten, haufig eicdeutig als solche ausgewiesen
wurden.

Im Jahr 2010 wurden anhand der offiziellen Homepdgs Tourismussekretariates
Dreizehnlindens die bestehenden Gastronomiebetribbeizehnlindens nochmals

erhoben und die Prasentation der Hotels im Intaanalysiert.

3.4 Methoden zur Erfassung des kulturellen kulinarisch@ Wissens

Im Jahr 2008 wurde zunachst in Tirol, dann in Biasidas kulturelle kulinarische
Wissen von Tirolerinnen und Tirolern, sowie dereachkommen in Brasilien, ermittelt.
Die Analyse erfolgte sowohl quantitativ als auclalgativ. In einem weiteren Schritt
wurde mithilfe von jeweils Fotografien der kulturelichtigsten Speisen in Tirol und in

Brasilien das Wissen der Tiroler_innen und dererchiammen in Brasilien tiefer
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erforscht.

3.4.1 FreelListing

Das Free Listing ist ein Instrument deultural Domain AnalysisDie Cultural Domain
Analysisbeschatftigt sich damit, wie Menschen einer Grujiper eine Liste von Dingen
denken, die zusammen gehdren (Bernard 2002:29Cyltyral“ weist in diesem
Kontext darauf hin dass Mitglieder einer sozialerugpe Wissen in Bezug auf ein
Themengebiet teilen (Schnegg und Lang 2007:Bpmain“ bezeichnet eine Gruppe
von Wortern oder Konzepten, welche sich auf dasséliemengebiet beziehen.

»A domain may be defined as an organized set otig,oconcepts, or sentences,
all on the same level of contrast, that jointlyerefo a single conceptual sphere.
The items in a domain derive their meanings, irt,faom their position in a
mutually interdependent system reflecting the wawhich a given language or
culture classifies the relevant conceptual sph@iéller und Romney 1988:9)

Das Ziel desFree Listingsist es, von Informanten und Informantinnen Listert
maoglichst vielen Begriffen beziiglich eines Themdnees zu bekommen (Bernard
2002:301), und die kulturell relevanten Elementeegibestimmten Themengebietes zu
erheben. Auch in der Analyse wird mit den von deforimanten und Informantinnen
genannten Begriffen gearbeitet, um die Ansichten Berscher_innen so gut als
maoglich aus der Forschung herauszuhalten. Eindsdlorgehensweise hilft, ddgias
der Forschenden gering zu halten, und nicht im Meih Kategorien zu erschaffen, die
fur die Informanten und Informantinnen keinen Simgeben (Weller und Romney
1988:6).

»Without free listing the items may reflect the &deof the researcher rather than
the informants” (Weller und Romney 1988:10).

Durch die Analyse derFree Lists kann erkannt werden, ob ein beforschtes
Themengebiet auch ein wahrnehmbares Themengebietdi&i Informanten und
Informantinnen darstellt.

Zum Thema Essen forschten bisher beispielsweisgtioand Ferraris (2009) mithilfe
der Methode deBree Listing Sie befragten 184 mexikanische Schiler_innen itarA
von 15 bis 18 Jahren zu ihrem Wissen Uber Fru&hgeAnalyse ergab eine Korrelation
zwischen der Anzahl der genannten Frichte und demographischen Faktoren wie

der Einkommenssituation der Familien der befragBamiler (Hough und Ferraris

55



Methode

2009). Nguyen (2003) ermittelte nkitee Listsund Identifikations-Aufgaben das lokale
Wissen von Viethamesischen Migranten und Migramimim Hawaii bezuglich ihres
Wissens uber Vietnamesischen Kiiche. Sie zeigts, dladMigranten und Migrantinnen
ein vielfaltigeres Wissen uber die Verwendungsnoiddeiten bestimmter Rohstoffe
hatten als die Vietnamesen und Vietnamesinnenétmdm (Nguyen 2003:473).

Free Listing Interviews sind strukturierte Interviews. Alle démanten und
Informantinnen missen auf ein nahezu identischey@eStimuli antworten (Bernard
2002:205). Wahrend durch eine grofRere Anzahl aardmdinten und Informantinnen
auch wabhrscheinlich eine grofere Anzahl unters@brext Begriffe in einem
Themengebiet genannt wird, so wird ab einer gewisgsezahl an Informanten und
Informantinnen die Reihenfolge der wichtigsten Bi#gin einem Themengebiet immer
konstanter. Es gibt also eine endliche Anzahl aisd?en die befragt werden mussen,
um die kulturell wichtigsten Begriffe eines Themehgetes zu ermitteln (Weller und
Romney 1988:11). Die Angaben in der bisherigenratteg zu der nétigen Anzahl der
Befragten differiert. Wahrend Weller und Romney8§894) von 20-30 Informanten
und Informantinnen ausgehen, wird in neueren Studon einer Datensattigung bei 12
befragten Personen ausgegangen (Guest, Bunce 2814l.75). Ausschlaggebend, um
bei bereits einer solch geringen Anzahl an Persaie® Datensattigung zu erreichen,
ist eine relativ _homogene Stichprobe. AulRerdem mdss Informanten und
Informantinnen ein moglichst identes Set an Fraggstellt werden (Guest, Bunce et al.
2010:75). Die Grol3e der Stichprobe ist bedingt lalie Fragestellung, sowie durch die
Analysen, die gemacht werden sollen. Wird beabgightdie Antworten
unterschiedlicher Gruppen (z.B. Ménner vs. Fraudar eerste vs. zweite vs. dritte
Generation) zu vergleichen, so muss pro Gruppe Ameahl von mindestens 12

Personen gewéahlt werden (Guest, Bunce et al. 261.0:7

3.4.1.1 Die Forschung in Tirol
Im Vorfeld zur Forschung in Brasilien wurde in Tireine Free Listing Erhebung

durchgefuhrt. Die Forschung in Tirol wurde im Ralmtes FWF-Projektes ,Tyrolean
Emigrants Knowledge“ durchgefiihrt, und die Daten nvoden drei

Projektmitarbeiterinnen Elisabeth Kuhn, HeidemaReker, und Ruth Haselmair
erhoben. Das Ziel der Forschung in Tirol war eiegssdie Methode zu testen, und
andererseits Daten zu erheben, die dann zum Vehngleit den Daten in Brasilien

herangezogen werden kdnnen.
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3.4.1.1.1Die Stichprobe
In Tirol wurden zehn weibliche Interviewpartnerimmeund fiinf mannliche

Interviewpartner befragt, deren Geburtsjahre zvaach923 und 1973 liegen (Tabelle
1). Die Forschung fand in drei Regionen in Tiratstin Osttirol, dem Unterinntal

(Wildschonau) und dem Oberinntal. Ein grol3er Te#r dPersonen, die nach
Dreizehnlinden auswanderten, kamen aus der WilasahdAllerdings wanderten auch
Personen aus anderen Regionen nach Dreizehnlinderwée aus Osttirol und dem

Oberinntal.

Tabelle 1: Die Stichprobe (n=15) in Tirol, aufgesdiisselt nach Geburtsjahr, Befragungsort und
Geschlecht. Gereiht nach Geburtsjahr.

Geburtsjahr Befragungsort Geschlecht
1923 Wildschénau weiblich
1935 Oberinntal weiblich
1940 Osttirol weiblich
1951 Oberinntal mannlich
1952 Oberinntal weiblich
1954 Oberinntal weiblich
1956 Wildschonau mannlich
1957 Osttirol weiblich
1958 Osttirol weiblich
1960 Wildschénau mannlich
1962 Osttirol weiblich
1967 Wildschonau weiblich
1968 Osttirol weiblich
1970 Oberinntal mannlich
1973 Wildschénau mannlich

3.4.1.1.2Fragestellung und Interviewfiihrung
In Tirol wurden sechs Fragen zu kulinarischem Wiggestellt.

Die Fragen zu allgemeinem kulinarischen Wisserelaut
* Nennen Sie mir bitte Speisen die Sie kennen.
* Nennen Sie mir bitte Getranke die Sie kennen.
* Nennen Sie mir bitte haltbargemachten pflanzlichehMingsmittel die Sie
kennen.
Die Fragen zu traditionellem kulinarischen Wissautéten:
* Nennen Sie mir bitte traditionell Tiroler Speisaa 8ie kennen.
* Nennen Sie mir bitte traditionelle Tiroler Getrardie Sie kennen.
* Nennen Sie mir bitte traditionell Tiroler haltbargachten pflanzliche

Nahrungsmittel die Sie kennen.

57



Methode

Genaue Anweisungen fur die Interviewfihrung warelriglich festgehalten, um den
Interviewpartnern und Interviewpartnerinnen troer 8efragung in drei Regionen und
in Tirol durch die drei Projektmitarbeiterinnen einmdglichst identische
Interviewsituation zu schaffen (Abbildung 2).

Kulinarisches

Zuerst wird die Freelist 1 zu allen drei Themengebieten erhoben, dann die Freelist 2 zu allen drei
Themengebieten, und dann arbeitet man eine traditionelle® Freelist nach der anderen ab.

Freelist 1: CDI-F1 ABC

F1 A Q1: Nennen Sie mir bitte Speisen die Sie kennen.
a. Fallt Ihnen noch etwas ein? Die Frage war, Speisen zu nennen, die Sie kennen.
b. Sie haben schon genannt x und x und x. Fallt lhnen vielleicht noch etwas ein?
F1 B Q1: Nennen Sie mir bitte Getrénke die Sie kennen.
a. undb.

Einfihrung: Es werden ja nicht alle Pflanzen frisch verarbeitet und gleich gekocht, sondern werden durch
verschiedenste Techniken haltbar gemacht.

F1 C Q1: Nennen Sie mir bitte solche haltbar gemachte pflanzliche Nahrungsmittel, die Sie kennen.
a. undb.

Freelist 2: CDI-F2A, CDI-F2B, CDI-F2C

F2 A Q1: Nennen Sie mir bilte traditionelle Tiroler Speisen, die Sie kennen.
a. Fallt Thnen noch etwas ein? Die Frage war, traditionelle Tircler Speisen zu nennen, die Sie
kennen.
b. Sie haben schon genannt x und x und x. Fallt Ihnen vielleicht noch etwas ein?
c. Unbekannte Speisen nachfragen
F2 B Q1: Nennen Sie mir bitte traditionelle Tiroler Getranke, die Sie kennen.
a. undb.undc.
F2 C Q1: Nennen Sie mir bitte traditionell Tiroler haltbar gemachte pflanzliche Nahrungsmittel, das Sie
kennen.
a. undb.undc.

Abbildung 2: Fragebogen fir die Forschung in Tirolmit genauen Anweisungen fir die Forscherin.

3.4.1.2 Die Forschung in Dreizehnlinden
In Dreizehnlinden wurden neun Fragen zu kulinaesechWissen an 15 Menschen

unterschiedlichen Alters und Geschlechts gest&ibélle 2). Die Fragen wurden nach
der Forschung in Tirol fur die Erhebung in Dreizidlen angepasst und leicht

verandert.

3.4.1.2.1Die Auswahl der Stichprobe
Der erste Kontakt mit Nachfahren Tiroler Migrantemd Migrantinnen konnte bereits

bei den Erhebungen in Tirol geknupft werden. Efiodmant in Tirol gab Auskunft Gber
die Namen ausgewanderter Tirolern und Tirolerinnerd deren Nachfahren in
Dreizehnlinden. Diese Personen dienten als Ausgamy§g fur die Erhebung in
Brasilien. Nach jedem Interview wurde jede befraBt&rson in Dreizehnlinden nach
weiteren Menschen mit Tiroler Migrationshintergrur{drste, zweite oder dritte
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Generation) gefragt, die befragt werden kénnt8nogvballsampling Durch diese
Maflinahme wurde eine Menge an Namen und Kontaktdatewsben, aus denen die
weiteren Informanten und Informantinnen in Dreidelden ausgewdahlt werden
konnten (Bernard 2002:192-194). Eine Strategie,Stiehprobe in Dreizehnlinden zu
diversifizieren war der Kontakt zu Personen mit Migpnshintergrund, die an
bestimmten Orten zusammentrafen, wie etwa in besiim Restaurants an bestimmten
Tagen. Vor allem Personen aus erster Generationtéorso gefunden und kontaktiert
werden.

Das wichtigste Kriterium bei der Auswahl der Intewpartner_innen lag auf ihrem
Migrationshintergrund aus Tirol. Trotzdem wurden fgaund von ungenauen
Informationen auch drei Personen ohne Migrationshgnund aus Tirol befragt. Die
Auswahl erfolgte aul3erdem mit Ricksicht auf diesdeglichenheit zwischen
stadtischer und landlicher Bevélkerung, und zwisckden Geschlechtern, aul3erdem
wurde auf die Diversitat von soziodemographischesrkvhalen wie Alter und Beruf
geachtet. Beruf war insofern von Interesse, aletmer Experten und Expertinnen zu
kulinarischen Themen Auskunft geben sollten, dakdétsirelle kulinarische Wissen ein
Abbild der gesamten Bevélkerung sein sollte. Inete@Rigen Abstanden nahm ich
eine kurze Analyse der Stichprobe vor, auf deresiBeh dann weiters Informanten
und Informantinnen auswéhlte. Meistens war es elr@amit Frauen zu sprechen als
mit Mannern. Manner wiesen mich haufiger ab alsuéna oder sie erschienen nicht
zum vereinbarten Termin. Haufig wollten mich die ar fir das Interview auf ihre
Frauen verweisen. Am Land nahmen sich die Inforeraumd Informantinnen oft sehr
viel Zeit fur die Interviews im Gegensatz zu Inf@mten und Informantinnen im
stadtischen Gebiet. Ein grof3er Vorteil von der Elusg im landlichen Teil
Dreizehnlindens gegeniiber zum stadtischen war, tisdsimmer Personen in den
Hausern anzutreffen waren. Ich konnte auferdemnnele& Interviews meist den
Hausgarten besuchen, und bekam haufig Mittagessah Jause von meinen
Interviewpartnern und Interviewpartnerinnen, die @ann dokumentieren konnte. So
machte ich wichtige Erfahrungen im Bezug auf dielinarische Praxis in

Dreizehnlinden.

3.4.1.2.2Die Stichprobe
In Dreizehnlinden wurden acht weibliche und siebeénnliche Personen befragt

(Tabelle 2), die zwischen 1921 und 1988 geborendemr Von den 15 Befragten

59



Methode

stammen 13 Personen aus Tirol ab. Die zwei Befnagtie keine direkten Vorfahren
aus Tirol haben, sind 6sterreichischer Abstammurdystehen in enger Verbindung zu
den ausgewanderten Tirolern und Tirolerinnen. Dagf&ren eines 1933 geborenen
Mannes stammen aus Oberdsterreich. Er wanderte &@3Dberdsterreich ein und ist
mit einer Tirolerin verheiratet. Die Mutter des 297geborenen Mannes ist
Deutschbrasilianerin deren Mutter aus Pommern stanider Vater des Mannes
wanderte aus Vorarlberg ein. Der Vater der 193®berosterreich geborenen Frau

stammt aus Worgl, Tirol.

Tabelle 2: Die Stichprobe (n=15) in Dreizehnlindenaufgeschlisselt nach Geburtsjahr, Geschlecht
und Geburtsort. Gereiht nach Geburtsjahr.

Geburtsjahr Geburtsort Geschlecht
1921 Tirol weiblich
1925 Sadtirol weiblich
1933 Oberdsterreich méannlich
1933 Oberosterreich weiblich
1943 Treze Tilias mannlich
1944 Treze Tilias weiblich
1953 Treze Tilias weiblich
1954 Treze Tilias mannlich
1959 Treze Tilias weiblich
1963 Treze Tilias mannlich
1967 Treze Tilias mannlich
1972 Treze Tilias mannlich
1976 Treze Tilias weiblich
1982 Treze Tilias mannlich
1988 Treze Tilias weiblich

3.4.1.2.3Fragestellung und Interviewfiihrung
In Dreizehnlinden wurden insgesamt nelaree Listspro Informant_in in den drei

Themengebieten Speisen, Getranke, und Haltbargeesaenfragt. Flir diese Arbeit
wurden allerdings nur die Antworten auf die Fragamm Themengebiet Speisen
analysiert.
Die Fragen zu allgemeinem kulinarischen Wisserelaut
» Bitte sag miralle Speiserdie du kennst.
(Por favor, me diga todos os pratos vocé conpece
» Bitte sag miralle Getranke die du kennst.
(Por favor, me diga todas as bebidas que vocé cahhec
» Bitte sag miralle haltbargemachten pflanzlichen Nahrungsmitteldie du

kennst.
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(Por favor, me diga todos os produtos alimenticimsservados através técnicas
diferentes que vocé conhgce
Die Fragen zu lokalem kulinarischen Wissen lauteten
» Bitte sag mir alldDreizehnlindner Speisen die du kennst.
(Por favor, me diga todos os pratos Treze Tiliemgesvocé conhete
» Bitte sag mir alldDreizehnlindner Getranke die du kennst.
(Por favor, me diga todas as bebidas Treze Tiliegsesvocé conhege
 Bitte sag mir alle Dreizehnlindner haltbargemachten pflanzlichen
Nahrungsmittel die du kennst.
(Por favor, me diga todos os produtos alimenticicez& Tilienses, conservados
atraves técnicas diferentes que vocé conhece
Die Fragen zu traditionellem kulinarischen Wissautéten:
» Bitte sag mir alleTiroler Speisen die du kennst.
(Por favor, me diga todos os pratos Tiroleses qu&\amnhece
» Bitte sag mir alleTiroler Getranke die du kennst.
(Por favor, me diga todas as bebidas Tiroleses qué conhece
» Bitte sag mir all€eTiroler haltbargemachten pflanzlichen Nahrungsmittel die d
kennst.
(Por favor, me diga todos os produtos alimenticioml@ses, conservados

atraves técnicas diferentes que vocé conhece

Die Fragen wurden je nach Wunsch und sprachlichéglighkeiten der Informanten
und Informantinnen auf Deutsch oder auf Portugbsigestellt. Fir gewdhnlich zog
sich eine Interviewsprache durch das gesamte Gaspnr@obei die Interviews
manchmal auch zweisprachig (Deutsch und Portugitesgattfanden, je nachdem, wie

sich der oder die Informant_in besser ausdrickemteo(Kapitel 3.4.1.2.5)

3.4.1.2.4Schaffen eines nahezu identischen Sets an Stimulailen Interviews
Um ein moglichst identisches Set an Stimuli fue dlhterviewten zu bieten, wurden

mithilfe von Probeinterviews genaue Angaben zurgébensweise bereits im Vorfeld
der Forschung erstellt. Auf dem Fragebogen (Abloigd8) wurde genau festgelegt, mit
welchen Worten und wie haufig wahrend eines In&vei zu einer Frage nachgefragt
wird. Ein haufigeres bzw. weniger haufiges Nachéragei einzelnen Informanten und

Informantinnen koénnte in einer langeren bzw. kiereliste von Begriffen resultieren,
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was die Analyse verfalscht.

Im Vorfeld der Befragung wurden die Informanten untbrmantinnen mithilfe eines
Informationsschreibens Uber die Forschung und é®ndung der Daten informiert.
Wahrend den Interviews galt: (1) Den Interviewtezhtimit Definitionen und nicht mit
Kategorien oder anderen Vorgaben helfen, da dad der Forschung war,
herauszufinden, was die Interviewten mit den vos genannten Begriffen verbinden.
(2) Strenges Halten an die vorgefertigten Frag8h.Darauf achten, dass die Frage
beantwortet wird, die gestellt wurde. (4) Frager ldeellen. Wenn der/die Interviewte

verwirrt ist, muss die Frage wieder klar gesteltraden.

Freelist 3: CDI-F3A, CDI-F3B,CDI-F3C

Kulinarisches : Nennen Sie mir bitte Tiroler Speisen, die Sie kennen.
F3AQI:N Sie mir bitte Tiroler Spei die Sie ki
d. F4llt hnen noch etwas ein? Die Frage war, Tiroler Speisen zu
Zuerst wird die Freelist 1 zu allen drei Themengebieten erhoben, dann die Freelist 2 nennen, die Sie kennen )
zu allen drei Themengebieten, dann die Freelist 3. Es kann die Domain in der . Sie haben schon genannt x und x und x. Fallt thnen viellsicht
Befragung auch aufgespliftet werden: Eine Person zu Speisen befragen, eine noch etwas gin?
andere zu Getrdnken und Haltbargemachtem, etc. f. Unbek.ann!e Spetsgn nachfra_gen o
Alle Freelists sollen ausprobiert werden. Falls sich nach einigen Interviews F3 B Q1: Nennen Sie mir bitte Tiroler Getrénke, die Sie kennen.
herausstellt dass bestimmte Fragen nicht sinnvoll sind, soll dies den anderen b. undb.undc. )
Teammitgliedern kommuniziert werden, um eventuell Fragen zu streichen. F3 C Q1: Nennen Sie mir bitte Tiroler haltbar gemachte pflanzliche
Nahrungsmittel, die Sie kennen.
Freelist 1: CD I -F1 ABC b undb.undc.
FrAQt: Nenn?n Sie mir bitte Spehsen.d'i’e Si? kennen. 3 Bei haltbargemachten pflanzlichen Nahrungsmitteln: Wenn nur die Pflanze genannt
a. Falt }hnan noch etwas ein? Die Frage war, Speisen zu nennen, wird, nachfragen: wie ist das haltbargemacht? und schreiben: Tomaten in Dosen
die Sie-kennien. : (nicht nur Tomaten)
b, Sie haben schon genannt x und x und x. Fallt Ihnen vielleicht
noch etwas ein? AR = @ 5
. itk I F A N1: Kénnten Sie mir jemanden empfehlen, der sich besonders gut mit
ETE 01‘EN6"3:;1 bS'e mir bitte Getrénke die Sie kennen. Pozuziner/Dreizehnlindner/Tiroler Migranten- Speisen auskennt?

i i 7 : ) F B N1: Kénnten Sie mir jemanden empfehlen, der sich besonders gut mit
Einfuhrung: Es werden ja nicht alle Pflanzen frisch verarbeitet und gleich gekocht, F‘Uzuzwnen‘Dreizehnliﬂdnerf‘lj'iroier Migram:’n- Getranken auskennt? =
sondern werden durch verschiedenste Techniken haltbar gemacht. :

F C N1: Kénnten Sie mir jemanden empfehlen, der sich besonders gut mit

F1 C Q1 Nennen Sie mir bitte solche haltbar gemachte pflanziiche Pozuziner/Dreizehnlindner/Tiroler  Migranten-  haltbargemachten  Pflanzen
Nahrungsmittel, die Sie kennen. auskennt?
a. undb

Freelist 2: CDI-F2 A, CDI-F2B, CD I-F2C

F2 A Q1: Nennen Sie mir bitte Pozuziner/Dreizehnlindner/Tiroler Migranten-
Speisen, die Sie kennen.

a. Fallt Ihnen noch etwas ein? Die Frage war,
Pozuziner/Dreizehnlindner/Tiroler Migranten-Speisen zu nennen,
die Sle kennen

b. Sie haben schon genannt x und x und x. F&lit lhnen vielleicht
noch etwas ein?

¢. Unbekannte Speisen nachfragen

F2 B Q1: Nennen Sie mir bitte Pozuziner/Dreizehnlindner/Tiroler Migranten-
Getrénke, die Sie kennan

a. undb.undc.

F2 C Q1: Nennen Sie mir bitte Pozuziner/Dreizehnlindner/Tiroler Migranten-
haltbar gemachte pflanziiche Nahrungsmittel, die Sie kennen.

a.  undb.undc.

Abbildung 3: Fragebogen (Deutsch) mit genauen Anwegiingen fir die Forscherin.

Die Vorgehensweise wahrend den Free Listing Ingsvsi war folgendermal3en
definiert:

1. Schritt: Stellen der Frage

Warten, bis keine weiteren Begriffe mehr genanmtiere

2. Schritt: ,Fallt lIhnen noch was ein?“ Wiederhotisr Frage

Warten, bis keine weiteren Begriffe mehr genanmtare

3. Schritt (2x): ,Sie haben schon genannt x undr&lt Thnen vielleicht noch

etwas ein?

Warten, bis keine weiteren Begriffe mehr genanmtiare
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5. Schritt: Fragen, die als Zusatzfragen defirsart, stellen.
Nennungen nach der eigentlichen Erstellungkiee Listwurden nicht mehr in die
Analyse miteinbezogen. Nach jedem Interview wurdaithilfe eines weiteren

Fragebogens soziodemographisch Daten abgefragt.

3.4.1.2.5Sprache
In Dreizehnlinden wird sehr unterschiedlich gut Bet, aber auch sehr unterschiedlich

gut Portugiesisch gesprochen. Die Deutschspreclueter ( Dialektsprecher) in
Dreizehnlinden teilen sich in mehrere Gruppen BirDreizehnlinden leben Menschen,
die (1) aus Osterreich ausgewandert sind, undeliésdhe Sprache, oder ihren Dialekt,
noch in Osterreich gelernt haben. (2) Die Nachfaliieser Menschen sprechen sehr oft
auch noch die Sprache, bzw. den Dialekt, den gieilv@n Eltern gelernt haben. In der
nachsten Generation sprechen bereits wesentlichgareMenschen Deutsch/ bzw.
tirolerisch. Dafur macht sich ein anderer Trend éedbar: (3) das Lernen der
deutschen Sprache wird aufgrund der verbesserteglidiéeiten, eine Zeitlang in
Osterreich zu leben, deutlich attraktiver. So lerheute viele Kinder in der Deutsch-
Schule Deutsch. (4) Ein Teil der Dreizehnlindnenein lebt zurzeit in Osterreich, oder
hat bereits einen langeren Aufenthalt in Osterrenititer sich. (5) Ein Teil der
Menschen in Dreizehnlinden hat die portugiesiscpea&e erst mit Eintritt in die
Schule, oder gar noch spater gelernt. Dies madft sum Teil mit einem starken
Akzent bemerkbar. (6) Altere Leute wehren sich Zlieil gegen die portugiesische
Sprache. Einige Auswanderer und Auswanderinnenrmabeptsachlich Kontakt mit
anderen Auswanderern und Auswanderinnen, wodurelpditugiesische Sprache im
Alter zum Teil vergessen wird.

Die geschilderte Sprachsituation machte es in Bheilinden notwendig, die Interviews
sprachlich flexibel zu gestalten. Es wurden eléiatews auf Portugiesisch gefuhrt, und
vier auf Deutsch. Einige Interviews wurden zweisprg gefuhrt. Dabei wurde dieselbe
Frage einmal auf Deutsch, und sofort darauf einiteswévial auf Portugiesisch gefragt.
Dies war bei einigen Informanten und Informantinménig, um sicher zu gehen, dass
diese auch die Frage richtig verstanden. Einigerindnten antworteten mal in der
einen, ein anderes Mal in der anderen Spracheg&informanten und Informantinnen
antworteten konsequent auf Deutsch, auch wenn idigeFauf Portugiesisch gestellt
wurde. Nach einem Interview hielt ich in einer Fedtz fest: ,Die Leute sprechen

ihren Dialekt, den ich zwar problemlos verstehl,nar aber nie sicher bin, wie viel sie
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von mir verstehen. Sie sprechen auch Portugiesiasben aber nicht zu, dass ich mit
ihnen portugiesisch spreche”. Fir einige Wortersb@sondere fiur bestimmte

Speisennamen gibt es keine deutsche bzw. portagieslUbersetzung.

3.4.1.3 Analyse derFree Lists
Mithilfe der Analyse der Free Lists sollte (1) giklwerden, ob die von uns gewéhlten

Themengebiete auch in Dreizehnlinden als Thementgebexistieren. Wenn die
Antworten der Informanten und Informantinnen zueusthiedlich sind und zu wenige
Uberschneidungen erkennbar sind, so ist davon gaken, dass die Themengebiete
nicht als solche fur die befragte Personengruppstiesen. (2) Die Analyse sollte
weiters zeigen, welche genannten Begriffe die keltuwichtigsten Inhalte des

Themengebietes sind.

3.4.1.3.1Die Analyse mittelsAnthropac
Vorbereitung der Daten. Durch die Erhebungen mithilfe vdfree Listinggeneriert

der Forscher oder die Forscherin mit unterschiedhcPersonen Listen von Wortern,
deren eigentliche Bedeutung sich dem Forscher deleiForscherin entzieht. Ob und
inwieweit genannte Begriffe unterschiedlich odezigh gehandhabt werden, hangt von
dem Ziel der Studie ab. In einigen Fallen ist efemdem notwendig, weitere
Untersuchungen zu den Bedeutungen bestimmter gemamegriffe zu erheben
(Borgatti 1999). In dieser Studie wurden Listen vBegriffen in zwei Sprachen
generiert. Um eine mdoglichst realitatsnahe Anabserreichen, wurde die Bedeutung
der von den Informanten und Informantinnen genanmnBegriffe durch weitere
Informationen erforscht, und teilweise Ubersetzerdds wahrend den Interviews
erklarten einige Informanten und Informantinnen Blegriffe (Tabelle 3).

Weitere Informationen zur Bedeutung der Begrifferalan durch weitere Befragungen
mit den Informanten und Informantinnen gesammaeaityie durch ein Gesprach mit
einer lokalen Expertin, und durch Teilnehmende Beblung. Begriffe, die auf
Portugiesisch und Deutsch dieselben Speisen besrarumd eindeutig Ubersetzbar
waren wurden Ubersetzt. Einige Speisen waren iizmalinden so bekannt, sodass die
Ubersetzung kaum Probleme bereitete, so wie Bohfjégijad’), die in allen
Haushalten gegessen werden, und der dazu gehoege (Rrroz*). Problematisch
waren vor allem Sammelbegriffe wie ,Krapfen®, deegchon im deutschen Sprachraum

als eine groRe Anzahl unterschiedlichen Backwexestanden werden, und dartber
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hinaus sogar nicht gebackene Gerichte mit eindshlidies waren zum Beispiel die
auch in Dreizehnlinden genannten ,Holzknechtkrapferelche gefillte Palatschinken
(,Pfannkuchen®) sind. Mehrere meiner Informantewahinten, als sie in ihren Listen
»Pastéis nannten, dass diese aquivalent zu den ,drubrig@apfen” (also den Krapfen
in Osterreich) waren. AlsPastéi$§ werden halbmondférmige, gefiillte, in Fett heraus
gebackene Teigtaschen mit Fleisch-, Kase-, Gemuoser sonstigen Fillungen,

genannt.

Tabelle 3: Ubersetzungen von Informanten und Infornantinnen wahrend derFree Listing
Interviews

Erklarung/ Speisenname Erklarung/
Speisenname Ubersetzung Ubersetzung
Arroz arroz branca Plattl Pastel
Aufschnitt Salsicha Plattlteig mit Fleisch Pasteis
Bolacha Linzeraugen Plattlteig mit Gemise | Pasteis
Galeta Churrasco de Frango Plattlteig mit Marmelade Pasteis
gefillte Krautblatter Krautrouladen Reisneckl Bolinhos de Arroz
Reis mit gelben Riben
gemischter Reis und Bohnen Revirado Wixer
Héanabratn Galeto Risotto Reisfleisch
Hanafilin gefillte Henn Schmarrn gwahnlicher Schmarrn
Schnitzel mit
Kartoffel, gertstete Grostl Kartoffelsalat bife milanese
Kiachal mit
Bohnensuppe Sopa de Feijdo Sonho grofRe Nudeln
Kiachl Krapfenzeug Spatzle Nhoque
Koch Mus Spatzin Nhoque
Maniok Mandioca Strerbrot Zeltn
Mareco Recheado gefillte Ente Strud| Apfistrudl
Schneidnudin
NudIn (kleingeschnitten) Wuchteln Rohrnudeln
NuRRkekserl NuRbusserl Wurscht Linglica
Rindfleischstuckchen
Panqueca Omlettn Xixu auf Feuer gegrillt

Die Nennungen, welche eindeutig Ubersetzbar wanenyden Ubersetzt. Die

Nennungen, die zwar tendenziell dieselben Geribbteannten, jedoch nicht eindeutig
Ubersetzbar waren blieben ohne Veranderung stehénvurden nicht Ubersetzt. Ein
Begriff wurde nur dann lbersetzt, wenn es lUberhauiptlestens ein Synonym dafur
gab.

Durchfihrung der Analyse. Die Analyse mittels Anthropac wurde mit den voir m
vereinheitlichten Listen durchgefuhrt. Ausgerechmairde (1) die Haufigkeit der

Nennungen der Begriffe, (2) der durchschnittlicken& eines Begriffs in der jeweiligen
Liste (Av Rank), (3) und di&mith SaliencgS), die sowohl den durchschnittlichen
Rang als auch die Haufigkeit der Nennung einesiBgegn den Listen der Informanten
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und Informantinnen mit einbezieht.

“S is calculated by the formula S= {P[(Li — Ri+1)U}/N, where S is the
salience of an individual item, Li is the lengthaof individual list and Ri is the
rank of the item in that list” (Pirker 2012).

Der hdchste erreichbare Wert d&mnith Saliencest 1, der niedrigste 0. Ein Wert von 1
wirde bedeuten, dass ein bestimmter Begriff vaandiformanten und Informantinnen

genannt wurde, und zwar in allen Listen immer ed$ee Begriff.

3.4.1.3.2Qualitative Analyse der Daten
Die Informanten und Informantinnen gaben wéhrend bderviews neben den

statistisch auswertbaren Informationen auch Komtetmationen. Fiur diese Arbeit
wurde neben den zusatzlichen Informationen Ubeis8pgedie Aufschluss Uber die
Bedeutung der genannten Begriffe geben, auch destanelnis von ,Dreizehnlindner
Speise” und ,Tiroler Speise” ausgewertet. Hierflurden dieFree ListingInterviews

transkribiert und mittels qualitativer Textanalyg@apitel 3.6.4) analysiert.

3.4.2 Leitfadeninterviews mithilfe von Fotografien

In der zweiten Feldforschungsphase von August leseihber des Jahres 2009 wurden
Fotos von Speisen zur Erhebung von Daten herangaz@ie Fotos wurden einerseits
wéahrend der Feldforschung im Jahr 2008 bei Infotevarund Informantinnen in
Brasilien und Australien aufgenommen, auf3erdemiral. TZwei Fotos stammen aus

Internet.

Abbildung 4: Die Fotos der ausgewahlten Tiroler Spieen fir die Befragung mit Leitfaden in
Dreizehnlinden. Die Fotos zeigen von |.o nach r.iroler Knodel (Foto: Pirker 2008), Mus (Foto:
Kuhn 2008), Schweinsbraten (Quelle: Internet), Gulach (Quelle: Internet), Schnitzel (Foto: Pirker
2008), Tiroler Grostl (Foto: Kuhn 2009), Kaiserschrarrn (Foto: Pirker 2009).
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Die Auswahl der abgebildeten Speisen, die fiur detféadeninterviews verwendet
wurden geht zuriick auf die Ergebnisse @&eee Listing Interviews in Tirol und
Brasilien. Von den vier jeweils kulturell wichtigst ,Tiroler Speisen”, welche in Tirol
(Tiroler Knoédel, Grostel, Schweinsbraten, Muas) undDreizehnlinden (Knddel,
Gulasch, Schmarrn, Schnitzel) genannt wurden, wurBetos in der GroRe A5
ausgearbeitet und laminiert. Insgesamt wurdenfélsdiese Arbeit Leitfadeninterviews
Zu sieben Speisen gefiihrt, da nur eine Abbildung ¥modeln vorgelegt wurde
(Abbildung 4).

Mithilfe des Fotos und eines Leitfadens wurde (dhittelt, ob die Informanten und
Informantinnen die einzelnen Speisen (er)kenneny{@ sie die Speisen nennen, sowie
(3) die jeweiligen deutschen oder portugiesischeoSyme. Insgesamt wurden bis zu
vier Speisennamen pro Foto aufgenommen, die aksetbe Speise, jedoch auf
unterschiedlichen Ebenen, benannten: einerseitdJderbegriff des Gerichts (etwa:
Schnitzel, Knddel, Grostl, etc.), sowie einen sfwzdien Speisennamen
(Wienerschnitzel, Tiroler Knddel, Tiroler Grosttcg. Es konnten sowohl deutsche, als
auch portugiesische Speisennamen genannt werdemiterer Folge wurde gefragt (4)
woran der/die Interviewpartner_in die Speise erkei8o wurde ermittelt, welche
Inhalte, welche Form, und welche Eigenschaften Speise aufweisen muss, dass sie
erkannt wird, auRerdem (5) wie die befragte PeierSpeise charakterisieren wirde,
(6) ob es eine bestimmte Region gibt, mit der er @ik die Speise verbindet, sowie (7)
wo er oder sie die Speise normalerweise isst.

Die Interviews wurden mithilfe eines Audiogerateggezeichnet. Die fur die Analyse

relevanten Aussagen wurden in eine Datenbank egtgeyg

3.4.2.1 Analyse der Leitfadeninterviews
Zur Vorbereitung der Analyswie haufig eine Speise erkannt wurdewurden drei

Kategorien gebildet, ob die Speisen auf den eimrelyezeigten Fotos erkannt wurden:
(1) erkannt, (2) prinzipiell erkannt, (3) nicht arkat. Unabhangig von der Sprache des
genannten Speisenamens wurden die genannten Speisenden Kategorien
zugeordnet. ,Prinzipiell erkannt® wurde den Nennemgugeordnet, die den auf den
Fotos abgebildeten Speisen sehr nahe gekommenosiedauf denen nur Uberbegriffe
genannt wurden (z.B. Schnitzel statt ,Wiener S&wif). Die Zuordnung ,erkannt",
.prinzipiell erkannt* und ,nicht erkannt® erfolgtamit dem kontextspezifischen

67



Methode

Hintergrundwissen der Forscherin. Die Nennungendemrausgezahlt und in einem
Diagramm dargestellt.

Zur Analyse, mitwelcher Region die Speisen verbunden werdenwvurden flunf
Kategorien gebildet: (1) Uberall bzw. keine Regiof2) Brasilien (inkludiert:
Dreizehnlinden, Sidbrasilien, Blumenau, etc.), (sterreich (inkludiert
deutschsprachige Gebiete in Europa: Tirol, Deutsaly, (4) Osterreich und Brasilien
(inkludiert: Tirol und Dreizehnlinden), (5) Speiseht erkannt. Die Nennungen wurden
ausgezahlt und in einem Diagramm dargestellt.

Die qualitative Beschreibung der Speisen mithilfeer d Aussagen der

Interviewpartner_innen basiert auf den EintrdgedenDatenbank

3.4.2.2 Methodische Probleme
Ein generelles Problem bei der Arbeit mit Fotos dar Feldforschung ist die

Erkenntlichkeit der abgebildeten Speisen. Alteres@een hatten oft Probleme mit den
Augen und konnten daher die Speisen auf den Foubé erkennen. Aul3erdem sind
Speisen, die auf Fotos abgebildet werden aus denteKbgerissen — es fehlt der
Geruch und die die Textur der Speise, sowie die liddkeit, die Speise naher zu
untersuchen. Einige Speisen sind aufgrund ihrezipehen Form wesentlich einfacher
zu erkennen (z.B. Schnitzel) als andere (z.B. Maspei manche Inhalte nicht erkannt
werden kénnen — etwa der Inhalt, der paniert wurde.

Aufgrund dieser Probleme hat eine statistische ys®al nur eingeschrankte
Aussagekraft, weshalb der Schwerpunkt auf die taiaie Analyse gelegt wurde. Die
Methode brachte also Kontextinformation Uber didtutell wichtigsten Speisen,

beruhend auf den Aussagen der Tiroler Migranten WMfigrantinnen und deren

Nachkommen mit starkerem beschreibenden als asetygin Charakter.

3.5 Methoden zur Erhebung der Weitergabe des kulinarisken
Wissens

3.5.1 Die Erhebung persénlicher Wissensnetzwerke (Netzwikarten)*
Um Wissensquellen zu erheben, wurden personlichzwséekkarten (Abbildung 5)

4 Zusétzliche Informationen zu Methode und Analgsmyie weitere Ergebnisse sind in den Artikeln
Quellen und Weitergabe von Wissen. Eine Untersuglnhand persoénlicher Netzwerkkarten
(Haselmair 2012a) undefsonal networks: a tool for gaining insight inteettransmission of knowledge
of food and medicinal plants among Tyrolean (Aasfrimigrants in Australia, Brazil and Peru
(Haselmair & Pirker et al. 2014) verdffentlicht.
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acht Personen in Dreizehnlinden erstellt, davon Wténner und finf Frauen, die

zwischen 1921 und 1988 geboren sind. Alle Befrayamen Vorfahren aus Osterreich,
sieben davon aus Tirol.

Die Netzwerke zeigen die kulinarischen Wissensguellder Informanten und

Informantinnen, welche sowohl Personen, InstitigiwnOrganisationen, Audiovisuelle
Medien oder Printmedien beinhalten. In der Befrgguirde die gefuhlte Gbermittelte
Wissensmenge erhoben, als auch die personliche dgtheinzelnen Alteri zu Ego. Es
wurden die Beziehungen zwischen Ego und Alteri leeino sowie die Haufigkeit des
Kontaktes zwischen Ego und Alteri. Die Erhebung Metzwerkkarten erfolgt in zwei

Phasen: dem (1) Namensgenerator und der (2) Véseraing.

3.5.1.1 Namensgenerator
Die Netzwerkkarten wurden mithilfe eines struktrtea Interviews erhoben. Als erster

Schritt wurden die Quellen kulinarischen Wisserigagt, mit der Frage: ,Woher haben
Sie Ihr Wissen zu Speisen, Getranken und Haltbamgkten?* bzw. De onde vocé

adquiriu o seu conhecimento com respeito a preg@ade comida, bebida e comida
em conservada?’Alle Akteure (Alteri) wurden in einer Liste erfas®ie Frage wurde

so lange wiederholt, bis keine weiteren Alteri edrt wurden. Die Merkmale

genannten Alteri — darunter Personen, Blicher,tligthen/ Organisationen und TV-
Sendungen — wurden mit Hilfe der Fragen des Namtmarpreten erhoben. Bei
Personen wurden Alter, Geschlecht und Rolle (Frecimaft, Verwandtschaft,

Bekanntschaft, Nachbarschaft, Arbeitskollegen)agtfr

3.5.1.2 Visualisierung der Netzwerkkarten
Fir den Informanten bzw. die Informantin wurde ltgis in das Zentrum eines A2-

Blattes eingezeichnet und sein oder ihr Name hgeschrieben (Ego). Als nachster
Schritt erfolgte die Zuteilung von Kartchen fur dMteri. Fir Personen wurden gelbe
runde Kartchen in vier Grof3en aufgelegt, fur logiinen/ Organisationen rote,
Audivisuelles orange und Printmedien braune quattad Kartchen in vier Gro3en.
Die GrolRe der Kartchen beschreibt die WissensmetigeEgo von dem jeweiligen

Alteri erhalten hat. Der Informant oder de Inforrtianordnete die Kartchen dem
jeweiligen Alteri zu. Die Namen und Merkmale dewegdigen Alteri wurden auf dem

Kartchen vermerkt. Anschliel3end positionierten Biefragten die runden Kértchen

rund um den Kreis den Ego bezeichnete. Je nahekaiichen zu Ego gelegt wurde,
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desto grof3er die emotionale Néhe zur Person. Rdiclewurde eingezeichnet, wie
haufig der Informant oder die Informantin mit deewgiligen Alteri in Kontakt steht.
Kein Kontakt wurde mit einer roten Linie, selterk@ntakt mit einer schwarzen Linie,
gelegentlicher Kontakt mit zwei schwarzen Linienduhaufiger Kontakt mit drei
schwarzen Linien visualisiert. Das Personennetzwenide fotografisch dokumentiert.
Dann wurde der oder die Informant_in dazu angehattee Kartchen fur die Alteri, die

keine Personen bezeichneten, aufzulegen. Es wuvibeler je nach Kontakthaufigkeit

Linien gezogen und die gesamte Netzwerkkarte wusdieder fotografisch
dokumentiert (Abbildung 5).

Abbildung 5: Beispiel einer personlichen Netzwerkkete einer Informantin in Brasilien. Alle
Namen wurden zum Zweck der anonymen Darstellung eférnt (Foto: Kuhn, 2008).

3.5.1.3 Die Analyse der personlichen Netzwerkkarten

Die Analyse der erhobenen Netzwerkkarten erfolgtantjtativ ,durch den Vergleich
der erhobenen standardisierten Grof3en* wie etwldidigkeiten der Nennungen. Fur
diese Auswertung und fur die Berechnungen der sctézdlichen Grél3en wurden die
Softwarepakete MS Excel, Pajek und SPSS verwenHeselmair 2012a). Die

statistische Analyse wurde tGberwiegend von Rutheldaair durchgefuhrt.

3.5.2 Die Erhebung des Empfehlungs- und Ratnetzwerkes
Fur die Erhebung des Empfehlungs- und des Ratndtewevurde 40 Personen, davon
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25 Frauen und 15 Manner, wobei der Migrationshgrterd hier keine Rolle bei der
Auswahl der Interviewpartner_innen spielte, diegémlden zwei Fragen gestellt: (1)
.Kannst Du mir jemanden empfehlen, der oder did ddesonders gut mit Tiroler
Speisen und Getranken auskenntPqf favor, pode me recomendar alguém que sabe
muito sobre comidas e bebidas tirol€83sund (2) ,Woher holst Du Dir Rat, wenn Du
etwas zu Tiroler Speisen oder Getranken wisserst®fillQuem vocé consulta se vocé
guer saber alguma coisa sobre comidas e bebidadeta®). Die Daten wurden

mithilfe vom Programm Visone visualisiert.

3.6 Weitere Methoden der qualitativen Forschung

3.6.1 Offene Interviews und informelle Gespréache

Neben den strukturierten Interviews wurden offergerviews und informelle

Gesprache vor allem zu Migration und Kulinarik defliDer Fokus der Gesprache lag
auf den Gewohnheiten des Essens zum Zeitpunkt ievaBderung, Veranderungen
des Lebens, die in einer Verdnderung der Essensgdwden resultierten,

insbesondere Tourismus. Wahrend offene Interviewst mlem Audiogerat

aufgezeichnet, transkribiert und codiert wurdemrken informelle Gesprache haufig
nicht mit dem Audiogerat aufgezeichnet werden. IStmierte, wie auch offene

Interviews fanden in einem formellen Kontext statt,dem die Einwilligung, das

Gesprach aufzuzeichnen, eingeholt, sowie ein rghigefeld geschaffen wurde. Die
Informanten und Informantinnen reservierten sichl3eadem einen bestimmten
Zeitraum fur die Forschung. Diese Bedingungen éshlbei informellen Gespréachen.
War das Aufzeichnen mithilfe des Audiogerates nianiglich, wurden die

Informationen aus dem Gesprach zum néchstmoéglidetpunkt im Feldtagebuch

maoglichst detailgetreu niedergeschrieben.

3.6.2 Teilnehmende Beobachtung

Wahrend der gesamten Zeit der Forschung in Brasitiehm ich am Leben der
Personen teil. Dies inkludierte sowohl den gememsa Konsum von Speisen und
Getranken, gemeinsames Feiern, gemeinsames Koe@hnschiedenster Gerichte. Alle
diese Informationen wurden taglich in einem memmdigen Prozess in einem
Feldtagebuch festgehalten. Auch Fotografien runddienKiiche, Speisen, Rohstoffe
und Kochvorgange, von Menschen und der Umgebundemangefertigt.

In der zweiten Phase der Feldforschung war nebaféllgen” Beobachtungen auch
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die verstarkte Beobachtung von Kochvorgangen gépkan diese Beobachtungen der
Kochvorgange wurde ein offen gehaltener Fragebagstellt, der den Prozess des
gemeinsamen Kochens erganzt. Die Themengebietewdlieend der Beobachtung
besprochen wurden waren: Transformation von Wiskientitat, Wissensweitergabe
und Ethnotourismus. Die Gesprache wahrend diesémehtenenden Beobachtungen
wurden mit dem Audiogerdat aufgenommen, die Rezemeau niedergeschrieben,

sowie die einzelnen Arbeitsschritte fotografiert.

3.6.3 Feldtagebuch

Neben den kulinarischen Erfahrungen in Dreizehelimdvurden Informationen aus
informellen Gesprachen, die taglichen Tatigkeitene auch Beschreibungen der
Umgebung, soziale Beziehungen, Reflexionen Uberkd&amnisse, sowie auch
personliche Geflihle und Ideen im Tagebuch vermerkt.

3.6.4 Qualitative Textanalyse

Bei der qualitativen Textanalyse wird mithilfe v@odes der Text in Analyseeinheiten
.zerlegt’. Diese Analyseeinheiten werden in Folgeiter schrittweise bearbeitet
(Mayring 2000).

Codieren bedeutet, Textbausteine, die miteinand&@eziehung stehen, in Kategorien
zusammenzufassen, die schon im Vorfeld definiertden, und/oder aus dem Text
heraus entstehen (Kelle 1998:4). Bestimmte DatsnTaxten werden differenziert und
kombiniert. Dazu kommen die Reflexionen des Fonscleer der Forscherin Gber die
Informationen der Texte. Codes sind Markierungerd ufennzeichnungen von
bestimmten Bedeutungseinheiten im Text, die deskripder schlussfolgernd sein
konnen. Sie kdnnen Textteile unterschiedlicher @rtidzeichnen, Worter, Phrasen,
Satze, oder auch gesamte Absatze. Fur die ArbgiCdelierens sind nicht die Worter
an sich von Interesse, sondern die Bedeutung, weleim Wort oder ein
Zusammenschluss von Wortern in dem bestimmten Konkaben (Miles und
Huberman 1994:56).

»=aword or a phrase does not “contain” its mearaa@ bucket “contains” water,
but has the meaning it does by being a choice rahdet its significance in a
given context” (Miles und Huberman 1994:56-57).

Codieren kann induktiv oder deduktiv erfolgen. Hiduktiver Ansatz sieht keine

Erstellung von Kategorien vor einer Feldforschumy, \bevor der Forscher oder die
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Forscherin die Daten gesammelt, und die Varietad uwhe Komplexitat der
Informationen erkannt hat. Ein solcher Ansatz viirder Grounded Theoryerwendet.
Der Forscher oder die Forscherin ist aufgeschl@ssals bei einem deduktiven Ansatz,
und starker an den Daten und dem Kontext orien#erBeginn der Analysearbeit steht
hier die genaue Betrachtung des Textes und dieugurg) und Zuordnung einzelner
Codes zu Textteilen. In einem zweiten Schritt werdiée vielen kreierten Codes in
Uberkategorien zusammengefasst (Miles und Hubermi&®94:58). Induktive
Kategorienbildung nimmt in der qualitativen Sozmadichung einen hohen Stellenwert
ein. Kategorien werden direkt aus dem Text abgstleind streben nach einer moéglichst
gegenstandsnahen Abbildung des Materials (Mayrdy 2

Beim deduktiven Ansatz wird ein Kategoriensystemr B@ginn der Feldforschung
erstellt. Eine vorlaufige Liste von Startcodes wotiert sich am konzeptuellen Rahmen
der Forschung, also an Fragestellungen, Hypothesad Problemstellungen.
Unabhangig davon, ob ein induktiver oder deduktAmesatz fir die Forschung gewahit
wurde, verandern sich die Codes im Laufe der Forsghund der Analyse. Wéhrend
einige nicht mehr sinnvoll erscheinen, entstehemen€odes aus dem Text heraus.
Wenn sich bestimmte Codes besonders bewéahren, ikénneiele Textsegmente mit
dem gleichen Code versehen sein, was eine Neukatiegong in Untergruppen
notwendig macht. In der Phase der Revision von €ddmn auch ein deduktiver
Ansatz durch die Erstellung neuer Codes aus derh Heraus auf die Besonderheiten

der Daten reagieren (Miles und Huberman 1994:58, 62

3.6.4.1 Die Erstellung von Codes
In dieser Arbeit wurden verschiedene Arten von T&«iefe, Interviews, Eintragungen

im Feldtagebuch) mithilfe der qualitativen Textaysal in Hinblick auf unterschiedliche
Fragestellungen bearbeitet. Die Liste an Codesiert sich an der Forschungsfrage.
Dabei ist es wichtig, dass die Codes nicht unahigédwgneinander in einem leeren
Raum, sondern in logischem Zusammenhang miteinatdeen (Miles und Huberman
1994:63). Die Codesysteme, die sich auf die jegeititerschiedlichen Fragestellungen
beziehen wurden mithilfe des Programiend Map erstellt. Fur die Analyse des
Feldtagebuches wurde ein umfassendes Codesysteawamdf (Abbildung 6), da das
Tagebuch viele verschiedene Informationen entluidt, Antworten auf verschiedene

Fragestellungen geben kénnen.
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Abbildung 6: Das Codiersystem zu Beginn der Codierbeit am Feldforschungstagebuch, erstellt
mit dem Programm Mind Map.

Fur die qualitative Analyse der transkribiertéiree Listing Interviews (Kapitel
3.4.1.3.2) wurde ein Codesystem entwickelt (Abbilgilr), das sich spezifisch auf die
Fragen bezieht, wie die Interviewpartner_innen naatdedliche Begriffe definieren,

sowie welche Speisen und Getranke hinter den gésaulegriffen wirklich stecken.

H-all

Haltbargemachtes
Beschr-5p (Beschreibungen von
Speisen)

G-all
G-13L | Getrinke
G-Tie J

Sp-all

: Beschr-G (Beschreibungen von
Fragestellungen Beschreibung Getranken)
Beschr-H (Beschreibungen von
Haltbargemachtem)

Analyse der CDI

Def-Tir (Definition
Tirolerisch’)
Def-13L (Definition

Dreizehnlindnerisch’)

Reg-typ ("typisch’)

Def-Sp-P (Fragestellung
Reg-Por (Portugiesisch)

Partugiesisch)

Def-Sp/Pr (Definition
Speisen/Pratos)

Definitionen

_Reg- Br (Brasilianisch)
Reg-Tir (Tiralerisch)
Reg-Ost (Osterreichisch)
Reg-lt (Italienisch) ,

Regionalzuschreibungen

Stadt/Land
Gender

Def-Hg (Definition
Haltbargemachtes)

Def-Getr {Definition Getrdnke)

Abbildung 7: Das Codiersystem fur die Analyse der Fee Listing Interviews, erstellt mit dem
Programm Mind Map.
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Methode

Mithilfe der qualitativen Analyse der Interviews wden die Ergebnisse der

guantitativen Analyse déiree Listserklart.

3.6.4.2 Codieren und Analyse
Mithilfe der Software Atlas.ti wurden die Codes defevanten Textteilen zugeordnet.

Wenn neue Codes wéahrend des Codierens als sinmabltelevant erschienen, wurden
diese in das Codesystem aufgenommen.

Nach der Phase des Codierens wurden die Textiedlevarschiedenen Texten, denen
derselbe Code zugeordnet wurde, zusammen betraghtetgeordnet. So konnten

verschiedene Aussagen miteinander verglichen und Sinme der Fragestellung

interpretiert werden.

3.7 Die Anonymisierung der Interviews

Im Laufe der Feldforschungen in den Jahren 2008209 befragte ich im Rahmen
des FWF-Projektes 154 Interviews mit 72 PersonenDneizehnlinden und 20

Interviews mit 18 Personen in Tirol zu den Themeailplanzen, Bréuche und

Kulinarik. Zur Anonymisierung wurde jedem Intervieartner und jeder

Interviewpartnerin eine eigene Nummer zugewieserB. (zIP43). Einige der

Interviewpartner_innen wurden mehrere Male befrAgher wurde jedes Interview mit
einer weiteren Nummer versehen: IP45_4 bezeichsetdas 4. Interview mit meinem
Interviewpartner oder meiner Interviewpartnerin3P4

Da sich diese Arbeit auf kulinarisches Wissen urakiB beschrankt wurden fur diese
Arbeit nur ein Teil der Interviews ausgewertet, wvaar alle Interviews, die sich auf
Kulinarik beziehen. Dies sind 86 Interviews mit Sihterviewpartnern und

Interviewpartnerinnen in Tirol und Dreizehnlindeiese Zahl schlie3t die 10
Interviews mit den 10 Interviewpartner_innen mib,edie meine Kolleginnen Ruth
Haselmair und Heidemarie Pirker in Tirol gefiihrtbba. Die in dieser Arbeit

verwendeten Interviews finden sich in einer Ligte Anhang (Interviewverzeichnis).
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4 Die Forschungsregion: Dreizehnlinden  °

Die Gemeinde Dreizehnlinden (27°@ S, 51° 240" W) liegt im Bundesstaat Santa
Catarina im Suden Brasiliens. Im Jahr 2010 lebt@4 X6 Menschen in der Gemeinde,
davon 4.715 im stadtischen und 1.626 im landlicabiet. Der Ort wurde am 13.
Oktober 1933 von einer Gruppe Osterreichischer Anslerer gegriindet, die im
Rahmen einer organisierten Auswanderung nach Bnagjelangten (IBGE 2010).

4.1 Die Auswanderung

Die Idee der Auswanderung geht zuriick auf den elhgema Osterreichischen

Landwirtschaftsminister Andreas Thaler. Die schleohwirtschaftlichen Bedingungen

in Osterreich sowie die Not der weichenden Baudmetd wahrend der

Weltwirtschaftskrise brachten ihn auf den Gedankemer grol3 angelegten

Auswanderung, die sowohl ,kulturellen®, als auchtaghaftlichen Zielen dienen sollte.
~Kulturell“ wollte Thaler gegen die ,Verproletarmiung” der Bauernjugend vorgehen
(Hohenbruck 1954:153; Reiter, Rampl et al. 1993:A6)3erdem versah er das Projekt
zusammen mit Schuschnigg in Brasilien mit einemtutalissionarischen Anspruch.

Thaler wollte eine genossenschaftlich organisieBedlung von katholischen

Landwirte- und Handwerkerfamilien griinden, und zwareinem Staat, in dem die

-Wahrung des Volkscharakters”, und die Sprache tnigbfahrdet seien (Prutsch
1996a:125-126). Wirtschaftlich beabsichtigte Thateit der Siedlung ein neues
Absatzgebiet fir Osterreich zu schaffen (Hohenbri@&4:153; Reiter, Rampl et al.
1993:16), und gleichzeitig die Arbeitslosigkeitdsterreich zu vermindern.

Das Auswanderungsprojekt wurde vom dsterreichischBtaat unter dem

Osterreichischen Bundeskanzler Engelbert DollfuBarfziell geftérdert (Achrainer

2006:142-143). Dollful versprach Thaler eine Fardgrvon 500.000 Schilling flr

Landerwerb, technische Ausriistung und Reise (Hriit866a:126-127).

Das erste Schiff mit Siedlern legte am 10. Septeni®33 in Europa ab. Andreas
Thaler plante im Rahmen seines Projektes, einetzstikt zu errichten, an dem
10.000 Menschen der Start in ein neues Leben erchdgierden soll (Reiter, Rampl et
al. 1993:27). Konkret ausgewandert sind zwischem dghren 1933 und 1938 789

® Dieser Abschnitt liegt in einer sehr ahnlichenrR@uch in meiner Diplomarbeit vor: Kuhn, E. (2008).
Die Veranderung von Tradition durch Migration anmidpéel Dreizehnlinden in Brasilien. Institut fur
Kultur- und Sozialanthropologi&Vien, Universitat WienDiplom.
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Personen (Prutsch 1996a:125-126).

4.1.1 Die Suche nach einem geeigneten Siedlungsort

Thaler suchte bereits Jahre bevor die finanzietiedérung des Projektes durch den
Osterreichschen Staat zugesagt wurde, nach eineigngéen Gebiet fur die Siedlung
(Prutsch 1996b:221; Achrainer 2006:141). Er lehaite Angebot des brasilianischen
Arbeitsministers ab, der fur die 6sterreichischesi@delung Land in deBerra da
BocainazwischenRio de Janeiraund Sao Pauloauf 1.200 m Seehéhe vorschlug. Das
Gebiet, das Andreas Thaler unentgeltlich (berlasgmkommen hétte, war
infrastrukturell sehr gut durch Straf3en und Eisénberschlossen. Der Ort befand sich
in einer wirtschaftlich sehr ginstigen Lage, dodial€r argumentierte, ,dass seinen
Planen die Abhangigkeit von der brasilianischen i®egg widerspreche”. Das
wirtschaftliche Fortkommen der Siedlung war fur [Bnanicht so bedeutsam wie das
Bewahren der gewohnten Lebensweise, und dies bifitegewisse Abgeschiedenheit
zur Voraussetzung. In der Nahe zu den beiden Gidfest Rio de Janeiro und Sao
Paulo witterte Andreas Thaler die Gefahr der mbgirc Abwanderung der Siedler
(Prutsch 1996b:247).

Thaler entschloss sich schliel3lich fir das GeBeetra de S&o Bentn Sudbrasilien,
das ihm Konsul Walther von Schuschnigg anbot, éiagelige Hochflache auf der
Hohe von ca. 700 bis 1300 m. Schuschnigg war dafial®lanung, interne Arbeit,
Beratung und Kontakt mit brasilianischen Dienststekustandig. Aufgrund der Hohe
gab es kaum Moskitos und es war genlgend frischass® vorhanden (Benesch
1947:4-5). Die geologische Formation war fir detesichischen Siedlungsgrinder
ein wichtiger Faktor, da sich die Bergbauern auf Eleene nicht wohl fihlen wirden.
Der Boden schien aufgrund der Pinienwélder undbiignenden Vegetation fruchtbar
zu sein, der Untergrund sollte forderlich fur dieptanten Maispflanzungen sein,
welche essentiell fur die Zucht von Fettschweinemen (Reiter, Rampl et al. 1993:25-
26). Andreas Thaler kaufte in dem Gebiet zwischen HlisserRio Bom Retiraund
Rio Sdo Bent@00 Grundstiicken a 24.2 ha an (Achrainer 2006:MB)seiner Zusage
zu dem Ort, den Schuschnigg dem spateren Siedluingsgy offerierte, partizipierte
Andreas Thaler an dem Plan, einen ,deutschen Kjilttel“ in Brasilien zu etablieren,
wobei das ,Deutschtum® eine Elite in Brasilien dalien sollte. Thaler war ein
Beflrworter dieser Idee, da er so die Moglichkeh,sddass die Auswanderer ihre eigene

Lebensweise fortfihren kénnten, und das ,Deutschtaoch in Brasilien erhalten
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werden kdnne (Benesch 1947:8; Achrainer 2006:1@3ajur war es wichtig, dass die
Osterreicher moglichst abgeschieden von der baassichen Bevolkerung lebten. Es
sollte fur den ,Erhalt des Volkstums* auch die ,weschung“ mit  kulturell
minderwertigen“ Ethnien unterdrickt werden (Achexirf006:142). Zu Beginn der
Siedlung in Dreizehnlinden schien dieses Konzeptzumehen: Die Siedler in
Dreizehnlinden blieben bevorzugt unter sich. DigdBbhen bevorzugten es, Madchen
aus Osterreich zu heiraten, und als keine heikitgfa katholischen Madchen im Dorf
waren, blieben sie lieber alleine (Benesch 193%. Rulturell minderwertig” wurden
beispielsweise die so genannt€aboclosbetrachtet, so Willems (1946:166). Diese
Menschen, welche vor den européischen Siedlern @igb ansassig waren, wurden
von den europdaischen Siedlern als faul und dumnesaigen. In einigen Regionen
sollen diese Leute auch ,Schlammbirger® genanntdemrsein (Speck Mallmann
2006:48).

Thaler wollte nichts dem Zufall Uberlassen: nebenWahl! eines abgeschiedenen Ortes
betonte er, wie wichtig es sei, innerhalb einergprauvon ,gleicher Art und gleichen
Blutes® zu reisen, sodass sich die Menschen geggnsttitzen und starken kénnten.

.[--.] Eine weitere grol3e Forderung wird die gepdaAktion dadurch erhalten,
dal3 nicht einzelne, sondern bald Hunderte und Taléseon Menschen gleicher
Art und gleichen Blutes das neue Land besiedelrd&ver Einzeln stehende
Tannen konnten den Stirmen unseres Hochgebirgéd siandhalten. Bald
wurden wir sie geknickt und verdorben finden. We siber zu hunderten
beisammenstehen und unseren Hochwald bilden, dureime der anderen Halt
und Schutz, dort kann auch inmitten der vielen statken Mutterbaume eine
neue Brut, kann Jungwald heranwachsen” (0.A. 1931).

Durch die Gruppenreise hatten die Auswanderer unsiwanderinnen aul3erdem eine
Menge an Erleichterungen zur Auswanderung und zist&zneugriindung. Demnach
konne durch eine Reise im ,Gemeinwesen mit lautendsleuten®, welche
»gleichsprachige und gleichgesinnte* Menschen seikkeimweh Gberwunden werden.
AulRerdem sollte die Art der Organisation der Siedldie ,richtige Aufteilung aller
Arbeitskréfte”) den Menschen in Brasilien helfeny zinem ,geordneten, nach
deutschem Muster erbauten Eigenheim® zu kommen. viigiterer Punkt, welchen
Thaler als Vorteil einer Gruppenwanderung anfihsie dass die Mitglieder der
Siedlung an ,allen kulturellen und wirtschaftlichEmrichtungen® teilnehmen kénnten.

Darunter falle die ,Betreuung durch Seelsorge, $;harzt, Genossenschaftswesen,
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Geselligkeit und Vereinswesen® (Thaler 1934c:24-25)

4.1.2 Die Auswahl der Auswanderer

Wer auswandern durfte, wurde von Andreas Thalertrkbert. Auswanderer und
Auswanderinnen mussten etwa einer bestimmten Ghetiiaelition angehdren. Auch
Menschen mit bestimmten Berufen konnten einfacheressen als andere. Fir Frauen
galten andere Regelungen als fir Manner. In Zegaridkeln machte Andreas Thaler
genaue Anweisungen, wer fur eine Reise im Projekrage kommt. Wahrend er meist
nur darauf verwies, dass Bauern bevorzugt seiesjedan ein hartes Leben gewodhnt
waren, schrieb er in dem Artikel ,Sorgen die dashfahr bringt” in der Ausgabe 16 der
Tiroler Bauernzeitung von 1934 genau, wer in died&ing aufgenommen werden

kdnne.

~Wer soll kommen? Akademiker, Ingenieure, Technikad Mechaniker habe
ich vorlaufig genug. [...] Kommen sollen Bauernlwinasn und Bauernmadeln,
die arbeiten und folgen kénnen und wollen. Handeedtler Gattungen, die in
der Landwirtschaft etwas bewandert sind. Bauern®@ Wil ich nicht roglig
machen, aber wenn ein kinderreicher Hauter halbZagrundegehen ist und
etwa 5000 bis 6000 Schilling retten kbnnte, soené@ttdamit im Rahmen unserer
Siedlung ein Fortkommen* (Thaler 1934b).

Andreas Thaler riet den Menschen, genau abzuwagersie wirklich auswandern

wollten. Als Thaler den flnften Transport vorbex®at schrieb die Tiroler

Bauernzeitung, dass die Siedler so viel Gutes whdi&s in Brasilien erwarteten, und
den Bescheid, an der Auswanderung teilnehmen zwén“mit einem Gesicht

entgegennehmen, als ob sie einen Mordslotterietrafemacht hatten”. Allerdings

konne in Brasilien nur unter “schweren Mihen uridrblnd Strapazen” eine Existenz
gegrundet werden, und es sei “driiben” auch nichs ‘Baradies”, und auch nicht “die
Tiroler Heimat” zu finden (0.A. 1934). Das Glick wlé den Neusiedlern nicht in den
Schol3 fallen, und zu Beginn der Existenzgrinduiigdgn eine Menge Entbehrungen.
»Bist du aber brav und flei3ig, gentiigsam und ausdalj so bringst du es bestimmt zu
etwas” (K 1934). Nur Menschen, welche wirklich keidukunft in Tirol sahen, sollten

an die Auswanderung denken, und diese missten ndesein, arbeiten wollen und
arbeiten konnen“ (Thaler 1934a).

Betreffs der Kriterien, an der Auswanderung teimeh zu durfen, findet sich in

weiterer  Literatur und historischen Quellen, wie irden von der

Auslandssiedelungsgesellschaft herausgegebenenrmetionsbroschiren, Briefen,
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Zeitungsartikeln, Monographien und wissenschaffichAbhandlungen zusatzliche
interessante Informationen. Beispielsweise schfiedler in der Informationsbroschire
“Die 0sterreichische Kolonie Dreizehnlinden in Blias”, unter welchen Bedingungen
sich Menschen fur die Teilnahme melden sollen. Aiewanderung war vor allem an

Nationalitat und Glaube gebunden.

“Die Siedlung nimmt alle Osterreicher deutscher ibtalitat und rémisch-

katholischer Religion auf, die sich den BedingundenAktion unterwerfen und
die erforderlichen Voraussetzungen besitzen. Dién&dme der Siedler steht
ausschlief3lich Herrn Minister a.D. Thaler, bezwn den ihm bevollmachtigten
Personen zu [...]" (Thaler 1934c:7).

Die Auswanderungsbewegung sollte sich vor allem Basiilien mit b&uerlichem
Hintergrund und den Jungbauern, welche aufgrund Eisechts von den Hoéfen
weichen mussten, zusammensetzen (Prutsch 1996b:284é)ters konnten sich
landwirtschaftliche Arbeiter und b&uerliche Handkegr dem Unternehmen
anschliel3en. Sie sollten gesund sein, schwere tAgbeiohnt und mdglichst verheiratet
sein. Wichtig war es, gentigend Kinder als familigaee Arbeitskrafte am Hof zu
haben, unselbstdndige Landarbeiter hatten in dedl@8ig kein Fortkommen. Die
Siedler sollten auf3erdem genitigsam, vertraglichEohsamkeit gewodhnt, unbescholten,
und vom Religionsbekenntnis romisch-katholisch $Benesch 1947:7, 14). Thaler war
sich im Klaren, dass nicht alle Menschen die Stapales Siedlungsaufbaus schaffen
wurden, weshalb ein Teil dieser Kriterien zustakae (Reiter, Rampl et al. 1993:119-
131). AuBBerdem galten, wie Luiz Gintner, Sohn eirl@nwandererfamilie aus
Niederdsterreich, schreibt, ,Absolute Vaterlandstfe die ,Verbundenheit mit dem
katholischen Glauben* und ,Gute Charaktereigengehafals Voraussetzung fir
diejenigen, welche sich dem Unternehmen Thalerschdie€en wollten (Gintner
1995:46).

In der Informationsbroschure fur die Auswanderes deam Jahr 1934 warb Thaler fur
die Anfangsphase der Siedlung Handwerker an. Ehtsuflir diese Anfangszeit
“Maurer, Zimmerleute, Dachdecker, Schmiede, Sclkiggslaser und Spengler”, sowie
Ziegeleiarbeiter. Zum Fortbestand der Siedlung kemsich Erzeuger von Werkzeugen
wie Wagner, Mechaniker, Topfer, Schuster und Sderezu einer Teilnahme am
Siedlungsprojekt melden (Thaler 1934c:14). Nichwiarscht in der Siedlung waren

Industriearbeiter und selbstandige Kaufleute, dediese wurden in der
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genossenschaftlichen Wirtschaft nicht benétigt tdtu 1996b:234). Personen mit
hoherer Schulbildung wurde abgeraten, weil keineifeftir sie innerhalb der Siedlung
existierten (Gintner 1995:45). Nicht an dem Projeinehmen durften Geschiedene,
sowie Lebensgefahrten und Lebensgeféhrtinnen, Nbenscmit einem anderen
Glaubensbekenntnis als dem romisch-katholischerr &@&rsonen, welche nicht die
Osterreichische Staatsbirgerschaft besalen (PrutS9€6b:234). Manner sollten
aulBerdem ihre Frauen auf die Gefahren der Auswandeaufmerksam machen, da
diese starkeres Heimweh empfinden wirden als diengla(Gintner 1995:45).
Unverheiratete Frauen konnten sich als Bedienumgspal fiir die gemeinschatftliche
Wirtschaft bewerben und fir das Warenhaus, weldhesStutzpunkt eingerichtet
werden sollte. Hierzu schreibt Thaler, dass nuraftige und junge Madchen” in
Betracht kommen, welche “an alle Arbeit gewohntidsi AuRerdem raumte er fur
“gesunde, arbeitsame Madchen” gute Heiratschandan (Ehaler 1934c:14). In
Dreizehnlinden lebten viele Junggesellen, die Fmlel hatten, Madchen zu finden.
Nach Benesch hatten selbst Frauen mit 50 Jahree Rebdbleme, sofort einen Mann zu
finden, und die jungen unverheirateten Manner detem neue Transporte mit
Ungeduld, in der Hoffnung, heiratsfahige Madcherretfen (Benesch 1939). In einem
Erfahrungsbericht im Deutschen Volksblatt schreilnth Schlatter von den ,Néten® der

jungen Manner in Dreizehnlinden:

,ES befindet sich hier eine nicht kleine Zahl kigét, fleiRiger Burschen, die

sich gern verheiraten mochten. Leider fehlt es apeheiratsfahigen Madchen.
In den naher liegenden Kolonien ist die Bevolkerumgist andersglaubig. Da
die Tiroler alle katholisch sind und an ihrem Glenlesthalten, so méchten sie
gerne katholische Madchen heiraten” (Schlattei7)1.93

Die Teilnahme am Auswanderungsprojekt war nichttigra die Siedler_innen
brauchten gewisse finanzielle Mittel, um an demjdktopartizipieren zu kénnen. Die
Kosten zur Uberfahrt beliefen sich fiir Familienvaeeler ledige Manner auf 1100,-
Schillinge, fur Ehefrauen, oder die ,mitziehende” erMbte, sowie flr
Familienmitglieder Gber 15 Jahre 800,- Schillingamilienmitglieder ab zehn Jahren
700,- Schillinge, Familienmitglieder ab vier Jahre#400,- Schillinge, und
Familienmitglieder ab einem Jahr 200,- Schillingér Kinder unter einem Jahr musste
nichts gezahlt werden (Gintner 1995:46).

Andreas Thaler behielt sich das Recht vor, Persamsnder Siedlung ausschliel3en zu
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kénnen. Teilnehmende mussten eine Erklarung unténzen, die verpflichtete, den
Anordnungen des Siedlungsleiters Folge zu leidige.,Entlassung und Entfernung®
aus der Siedlung passiere dann, wenn ein grobesdgrvandeln ,gegen die Ordnung
dieser Siedlung“ vorliege oder wenn ein schriftigpigebenes Versprechen gebrochen
wirde. Von besonderer Wichtigkeit war hier die malime an der gemeinschatftlichen
Arbeit zur Abzahlung der zugeteilten Landlose (€hdl934c:24).

Die Auswanderer und Auswanderinnen des Projektesekadurch 14 verschiedene
Transporte nach Brasilien. Das erste Schiff lief 86 Reisenden am 10. September
1933 aus dem Hafen von Genua aus. Das letzte Sghgfam 1. Janner 1938 mit 37
Personen von Hamburg ab. Die Anzahl der Menschensidh auf den jeweiligen
Schiffen befanden schwankte je nach Transport vBerSonen am 1. Februar 1934 bis
zu 257 Personen am 31. Juli 1934 (Reiter, Ramml.ett993:166). Von den 789
Auswanderern, die so nach Brasilien gelangten, nva@ 560 Personen aus Tirol,
davon mehr als 300 aus dem Unterinntalgebiet. \Weieanderten 60 Personen aus
Vorarlberg, 47 aus Salzburg, 34 aus Oberdsterrei@h, aus Wien, 26 aus
NiederoOsterreich, 12 aus der Steiermark, 2 aus Bengenland und 1 Person aus
Karnten nach Dreizehnlinden aus (Reiter, Rampl let 1893:187-188; Schabus
1998hb:126). Es kamen auch einige Menschen ausr8luatiit, alleine 38 Personen aus
der Gemeinde Welschnofen nahe Bozen (Reiter, Ratrgdl 1993:188). Auf der ersten
Fahre, der Principessa Maria, welche am 10. Semerm®33 aus dem Hafen von
Genua (ltalien) auslief, waren fast die Halfte deuswanderer aus dem Tiroler
Unterland, etwa dreiviertel der Personen aus Timabbei die Schwerpunkte der
Auswanderung auf Worgl, der Wildschonau und denteidl, sowie der Umgebung
Innsbrucks liegen. Einige Personen des Transpddesen aus Wien und aus dem
Bundesland Salzburg, und von einigen ist die Heftknicht bekannt (Reiter, Rampl et
al. 1993:169-187).

Neben den Bauernfamilien waren auch ein Geistlicharige Ordensschwestern fir
Schule und Krankenpflege sowie einige Mechaniket Ziimmerleute in der Siedlung
(Stoger 1998:122). Die Schwestern waren Mitglieder Barmherzigen Schwestern
welche im Salzburger Stadtteil Milln lebten. Schwedlaria Cassia Windmeier kam
als Lehrerin nach Dreizehnlinden, die anderen Sesteme waren fur die Krankenpflege
zustandig (Reiter, Rampl et al. 1993:187). Der tBele war Pfarrer Johann Reitmeier,
ein Steirer, welcher bis 1933 in Kirchberg in Tilebte. Er war flnfzig Jahre lang
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Pfarrer in Dreizehnlinden. Er war Seelsorger, gattliéhe Ratschlage, assistierte bei
Operationen. Auch korperliche Arbeiten scheute echtn und half bei den
gemeinschaftlichen Arbeiten wie dem StralRenbau rmAiiierdem vermittelte er
zwischen Einwanderern und der Leute, die vor dewdsgenheit der Tiroler in dem
Gebiet lebten. Der Pfarrer kehrte spater wiedeh ridicchberg/Tirol zurtick, wo er
Seelsorger fur alte und kranke Menschen war (Stbg@e8:123).

4.1.3 Grunde fir die Auswanderung

Die Menschen, die sich der Auswanderung anschlpssiten dies aus
unterschiedlichen Grinden. Wahrend einige aus ahaflichen Grinden keine
Zukunft mehr in Osterreich sahen, hatten andere gite Stellung in Osterreich. Diese

verlieRen Osterreich unter anderem aus Angst vemeierneuten Krieg.

Mei Vater ,hat gsagt es kimmt a Krieg und oan hasaho mitgmacht. [...] Des
will er nimmer machen, wegen dem sein sie aussigaedem sein sie
ausgwandert. Dass sie nit mialRn noamal in KriegngBles sein alle die die da
ausgwandert sein wegen em Krieg aus. Ja. [...JaEfahfir unten in Innsbruck
gschneidert. Der hat ja zwoa Gesellen ghabt. Sdbrgselln ghabt [...] Den
[Dollfu3, Anm.] ham sie daschossen an dem Tag wo am Bahnhof sein
gwesen zum wegfahrn. Beim Dollful3. [...] Ja, ung teh, da hat der Vater i
woal’ no des so guat, weil die Mander ham die Hétanp da sein an Haufen so
Jugendliche umernandgloffen und ham Uberall so adifzl Hakenkreuze
hingschmissen. Da hat der Vater gsagt: guat dasshaan. Da Krieg kimmt*
(IP62_2 2009).

Einige Siedler_innen verlieBen Dreizehnlinden balieder, andere wurden in
Dreizehnlinden glicklich, und andere blieben iniPelnlinden, obwohl sie lieber nach
Osterreich zuriickgegangen waren. Eine Riickkehr wielen jedoch nicht méglich,
denn sie hatten vor ihrer Ausreise ihr gesamtes ab Gut verkauft, um die Reise
bezahlen zu kénnen (IP62_2 2009).

4.2 Politische, industrielle und demographische Entwickingen

Zwischen den Jahren 1933 und 1938 stieg die Bewditkszahl in Dreizehnlinden

stetig aufgrund neuer Zuwanderer und Zuwanderinthérch das Projekt. Mit dem

Ausbruch des zweiten Weltkriegs konnten allerdikgjae weiteren Siedler_innen mehr
nach Brasilien reisen. Zuséatzlich starb im Jahr9188dreas Thaler bei einem, und so
verlor die Siedlung ihre Fuhrungspersonlichkeit wediid einer schweren Zeit
(Hohenbruck 1954:153; Reiter et al. 2008:208). &tgm mit dem Eintritt Brasiliens in
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den Krieg im Jahr 1941 verschlechterte sich diaaibn der Tiroler und Tirolerinnen
in Dreizehnlinden malf3geblich. Die Siedler_innen demr enteignet, der Ort wurde
umbenannt und hie3 nuRapuan Den Siedler_innen wurde verboten Deutsch zu
sprechen, die deutschsprachigen Schulschwesterfterdunicht mehr unterrichten,
Versammlungen wurden unterbunden und kulturelleriéhitungen aufgeldst. Die
Industrie, die unter Andreas Thaler aufgebaut wongdar, wurde wahrend des Krieges
zum Teil geschlossen, und so lebten die Dreizetinén innen vorwiegend
zurtckgezogen auf ihren Hofen von der Landwirtschish Jahr 1947 basierte das
Einkommen vor allem auf der Produktion von Schwei(feeiter et al., 2008:212-213).
Verbesserungen der Situation ergaben sich erst dach Krieg. Spatestens im Jahr

1955 durfte sich der Ort wieder Dreizehnlinden rempr allerdings offiziell in seiner

portugiesischen VarianteTreze Tilias,

- und wurde zu einem Bezirk von der

* .
+ w0 | Gemeinde Joacaba Nach langen

s . ‘ Verhandlungen erlangten die
Siedler_innen schlie3lich im Jahr 1959

1000 die Besitztitel ihrer Landereien zurlick.

1670 1975 1080 1985 1990 1095 2000 2005 2010 Die Wirtschaftsstrukturen hatten sich seit

Abbildung 8: Bevélkerungsentwicklung der dem Jahr 1947 allerdings kaum
Gemeinde Dreizehnlinden seit 1970 (IBGE). verandert, die Exportgiiter waren
beschrankt auf Schweine und Mais (Reiter et alR31P12-113). Im Jahr 1962 wurde
Dreizehnlinden Teil der Gemeindbicaré, im Jahr 1963 wurde Dreizehnlinden zur
eignen Gemeinde ernafintnsbesondere seit den 1980ern steigt die Popnkkurve
immer steiler an (Abbildung &) Dies ist vor allem auf verbesserte wirtschaftich
Bedingungen zuriickzufuhren.

Der brasilianische Zensus im Jahr 1980 verrat aiehethnische” Zusammensetzung
der Bevdlkerung: Von den 3553 Menschen, die im 1880 in Dreizehnlinden gezahlt
wurden, gaben 3081 an, eine weil3e Hautfarbe ztzbasil7 eine schwarze Hautfarbe,

und 455 seien dunkelhautigRardos") (IBGE 1982:62-63). Aul3erdem lebten damals

® IBGE: http://www.ibge.gov.br/cidadesat/painel/peiphp?codmun=42185Beite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6 JJEBOgIm

"Daten auf Basis der brasilianischen Zensusbeh@rdellen: IBGE (1980). Sinopse preliminar do Censo
demografico: Santa Catarina. Rio de Janeiro, Fuliahtstituto Brasileiro de Geografia e EstatistGf;
IBGE (1991). Sinopse Preliminar do Censo Demogoafiimero 21. Santa Catarina. Rio de Janeiro,
IBGE: 91.; sowie http://www.ibge.gov.br/cidadesatfel/painel.php?codmun=42185@ite archiviert
unter_http://www.webcitation.org/6JJEBOgIm
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89 Menschen mit einer nicht-brasilianischen Staatgrschaft in Dreizehnlinden,
davon waren 17 Italiener_innen und 57 Osterreidheen (IBGE 1982:158, 167, 185).

4.3 Die Entwicklung des Tourismus in Dreizehnlinden

Als die Siedler_innen in Dreizehnlinden ankamen,r vdée (ethno-) touristische

Entwicklung des Ortes noch nicht absehbar. Es wumlear vom Siedlungsgrinder
Andreas Thaler alle Grundsteine dafiir gelegt, diesSiedler_innen ihre Traditionen
aufrechterhalten konnen, jedoch nicht unbedingt dem Ziel, darauf Tourismus
aufzubauen. Die MalBhahmen zum Erhalt der Tradifruppenreise, Auswahl der
Siedler_innen, Wahl des Ortes), waren auch nur Zeih erfolgreich. Denn in den

ersten Jahren waren die Menschen damit beschéftigt)berleben zu sichern, und
nachdem sie sich in der neuen Umgebung etwas elisigbhtten, brach bereits der
zweite Weltkrieg aus. Der Kontakt nach Osterreichrde unterbunden, und die
deutsche Sprache verboten (Reiter, Osl et al. 20@8: Die Traditionen und ,Kultur”

der Osterreicher_innen in Dreizehnlinden hatte ldutie Umstande gelitten, wie sich

eine Auswanderin erinnerte (IP47_6 2009).

4.3.1 Die ersten Hotels

Nach dem Krieg wurde das erste Hotel in Dreizeligingegriindet: ddsotel Austria.

Es war lange Zeit Treffpunkt des Ortes, wo die Einfischen Karten spielten und
Neuigkeiten austauschten, und es befand sich dmt aie Bushaltestelle (IP63 1
2009). Es war ein einfaches Hotel, gefuhrt von Joad Berta Schdéll (Lemos 2004;
IP63_1 2009), in dem auch ein Restaurant betrieberde. Diesem kam zunachst
groRere Bedeutung zu als den UbernachtungsmogitehkeDas kleine Hotel war
ausreichend fur Dreizehnlinden, bis im Jahr 19@&0neiuer Arzt seine Praxis bezog. Dr.
Alberto Wunderlich, ein Brasilianer mit deutschenumgln, wurde sehr gut
angenommen und hatte bald eine grof3e Patientehsalaft nur in Dreizehnlinden.
Die Patienten reisten auch von auf3erhalb an undnédateten in Dreizehnlinden
(IP47_6 2009). Wenn die Kapazitat des kleinen Hotét die Anzahl der Gaste und
Patienten nicht ausreichte, lief3 der Arzt selbsieRten in seinem Haus Ubernachten.
Walter Wunderlich, der Vater des Arztes fiihrte Qieernachtungsmoglichkeiten als
.Hotel Stern“. Im Jahr 1972 wurde in diesem Hauasgdém sich bisher die Wohnstatte
des Arztes Alberto Wunderlich und das ,Hotel Stebefanden, dasdotel Tirol
gegrundet (IP63_1 2009).
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Abbildung 9: Abbildung einer Postkarte aus Dreizehtfinden von 1972. Rechtes oberes Bild: Hotel
Stern, links unten: Hotel Austria.

4.3.2 Das Tiroler Erbe als das touristische Potential Drzehnlindens

Im Jahr 1969 kam ein neuer Pfarrer nach Dreizetlehnder Vorarlberger Otto Kiing,
dessen Initiativen und Bemuhungen einige Bewegargps wirtschaftliche Leben des
Dorfes brachte (Reiter, Osl et al. 2008). Er erkantouristisches Potential in
Dreizehnlinden und begann ab den 70er Jahrenriblegebung Werbung zu machen.
Er konkretisierte auch Projekte wie die Organisa@mner Tourismusvereinigung, der
»Associagcdo de Turismo{Lemos 2004:127). Jedoch auch in dieser Zeit war d
touristische Entwicklung noch nicht absehbar. linr J&78 schreibt der dsterreichische
Volkskundler Karl llg, der zur 45 Jahr Feier dent Besuchte, dass die Infrastruktur fur
einen florierenden Tourismus nicht ausreichendusel sich noch (weiter) entwickeln
misse. Dies zeigte die fehlende Infrastruktur Zuddhr Feier. Er sah jedoch Potential
in der Vermarktung der ,alpenlandischen Folklorefdu,Gasthofkultur®. In seinem
Buch ,Heimat Sidamerika: Brasilien und Peru. Leigtu und Schicksal

deutschsprachiger Siedler”, das 1982 erschienietxhbr:

»Allein, Voraussetzung fur alles weitere ist, ddi¢ Kolonie nach schweren
Jahren wieder ganz zusammenfindet und sich alslgFiiKolonie” erhalt. Denn

nur als solche wird sie Anreiz zum Fremdenbesudieigeind ihre Angehdrigen
aus der alten Heimat anlocken* (llg 1982:93).
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Dass sich die ,Kolonie* wieder ,ganz zusammenfandid als ,Tiroler Kolonie*

erhalten konnte, ist auch finanzieller und ideddober Unterstiitzung der Tiroler
Landesregierung zu danken. Denn zur selben FeeerKarl Ilg war auch der Tiroler
Landeshauptmann Eduard Wallndfer in Dreizehnlindgne Tirolerin erinnert sich an
ein gemeinsames Gesprach, in dem Wallnofer demr®@steern und Osterreicherinnen

in Dreizehnlinden kulturelle Hilfe zusicherte (IP472009). Die Tirolerin erzahilt:

,Da hat er [der Landeshauptmann, Anm.] gsagt: Wwes euch Leit am
Notwendigsten, die Hilfe, Jo, sog i, wirtschafticHlilfe brauch ma koane, weil
mir ham zu Essen, und zu Leben. Aber kulturelldeHidrauch ma sehr nétig.
Gell, dass ma unser Volkstum no bewahren kdnnen.dighham uns viel
gholfen. Wie ich nacher ummi kemmen bin, [im Jakmm.] 85, nacha han in
telefoniert, i bin jetzt von Brasilien da, und ebmi sehen will, na. Ja sagt er,
mecht i, mach da glei an Termin, dann kommst, dgé&dicha hat er ma fur die
ganze Schuachplattlergruppn den Dirndlstoff zurfidgung gstellt, gell. Und er
hat allweil gsagt, was brauchst na richtig flr Gieippn? Sag i fur die Gruppe
Lederhosen halt warn auch naturlich heut machen deein Salto Veloso enten,
die Lederhosen. Ham sie Lederhosen kriegt a dienB@ell, und... so hamma
halt kulturell weiter gearbeitet, schon langsantl;’ §g>47 6 2009).

Es wurden einige Projekte gefordert, wie etwa dafiukzentrum ,SOCAP* (Reiter,
Osl et al. 2008:251), und die Schuhplattlergrupparde mit Dirndlstoff und

Lederhosen unterstitzt.

4.3.3 Das Tourismussekretariat

Am 9. Mai 1981 wurde ein Tourismussekretarigegrindet, mit dem Ziel,
Dreizehnlinden in das heute bekannte ,brasiliar@séirol“ (O Tirol Brasileiro) zu
transformieren. Der erste, der im Tourismussekadtaitir die Entwicklung des
Tourismus zustandig war, war ein Sohn von Tirolesvanderern, der einige Jahre in
Tirol verbracht hatte. Mit seinem in Tirol erworlemWissen setzter er sich nach seiner
Ruckkehr fur den Erhalt und die Forderung des @&ir@rbes in Dreizehnlinden ein —
auch mit dem Gedanken, Tourismus in Dreizehnlindanimplementieren (Lemos
2004:134-135).

,Es waren Dreizehnlindner, die in Osterreich zuBésgewesen, mit Ideen und
Anregungen zuriickgekommen und bemiht waren, diesevexwirklichen®
(Reiter, Osl et al. 2008:269).

Das erste Projekt des Tourismussekretariats waiGdigtaltung des Dorfbildes. Ziel

waren maoglichst viele ,Tiroler* Hauser im Ort. Audlber die Architektur hinaus wurde
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die Gemeinschaft in die Gestaltung des Ortes nfieiogen. So trafen sich
beispielsweise die Frauen im Ort, um ,typisch TerdlKleidung herzustellen. Hierfur
wurden Musterstiicke aus Tirol nach Dreizehnlindebrgcht, nach deren Modell die
Frauen dann Kleider néhten. Zunachst wurden digdsegliten Kleider fur die
Tanzvorstellungen verwendet, spater auch in derlsloind fir Personen, welche im
Tourismus arbeiten. Ein weiteres Projekt war dies¢lonerung des Ortes durch
Blumen, die die Schulkinder pflanzten und pflegte@mos 2004:134-135).

Abbildung 10: Die Hauptstral3e Dreizehnlindens in da 1970ern (links), einige Jahre spéater mit
Kopfsteinpflaster und ersten Pflanzungen (mitte) ud im Jahr 2008, mit grofRteils ,Tiroler
Hausern“ (rechts).

Ein Schritt, der Tourismus in Dreizehnlinden ineem gro3eren Stil ermoéglichte, war

im Jahr 1985 die Asphaltierung der Strafl3e zwisaemnachsten Stadt Joacaba und
Dreizehnlinden. Dies verbesserte die ErreichbaiBeizehnlindens wesentlich (Lemos

2004:132)

4.3.4 Der Tourismusboom

Den ,Tourismusboom*® lste schlussendlich die Auwgdting einer Fernsehserie aus,
von der 41 Kapitel in Dreizehnlinden gedreht worderen. DieTelenovelg, Ana Raio

e Zé Trovat® wurde im Jahr 1991 brasilienweit ausgestrahlt (ben2004:143;
IPO6_01 2008). Als die Hauptdarsteller nach Drentieden kommen werden sie mit
Musik in deutscher Sprache in einer idyllischendsohaft empfangen. Unter anderem
singt eine Gruppe das Lied ,Edelwei* auf Englisdhs aus dem Soundtrack des in
Amerika sehr bekannten Film$he sound of musicund das Lied ,Das schonste Land

der Welt ist mein Tirolerlari.

&1m Kapitel 132 der Serie kommen die Hauptdarstelfaren nach Dreizehnlinden. (ab Minute 12:37)
http://www.youtube.com/watch?v=MxXQqg6gHDI&ite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6JjJEKor40

° Das schonste Land der Welt/ Ist mein Tirolerland/ $éinen steilen Hohen/ Mit seiner Felsenwand/
Hollaria, hollaro, hollaria, hollaro/ Hoch drobenuf der Alm/ Tirolerland, du bist so schdn, so s¢hén
Wer weil3, ob wir uns wiedersehn / T irolerland hilst so schon, so schon/ Wer weil3, ob wir uns
wiedersehn
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Abbildung 11: Bild-Ausschnitte aus der Telenovela,Ana Raio e Zé Trovab Die Szenen zeigen
Musikgruppen in Dreizehnlinden'®.

Auch die Musikkapelle wird gezeigt, Schnitzereigastiert, die Dreizehnlindner_innen
tragen Trachten. Auch spezielle Speisen werdeneserin ihrer Unterkunft bekommen
die Hauptdarsteller_innen Kartoffeln, Reis, SauamunkrKnodel und ,,Backschnitzel” (in
dieser Reihenfolge) angebotér Speisen die unter anderem auch heute das Biiffet
die Touristen dominieren. Durch das Video wurdeeleviBrasilianer_innen auf
Dreizehnlinden aufmerksaf und fiir viele Touristen und Touristinnen wurd Tirol
Brasileird* ein Begriff (Reiter, Osl et al. 2008:297). DiedBentation Dreizehnlindens
in dem Film pragte das Bild des ,brasilianischerolliin ganz Brasilien, und so wie
Dreizehnlinden beAna Raio e Z&rovaoprasentiert wurde, zeigen sich Ort und Leute
zu einem Grof3teil nach wie vor fiir den Tourismus.

Eines der gro3ten Feste im Dorf ist das ,Tiroldffedas jedes Jahr im Oktober zur
Erinnerung an die Grundung gefeiert wird. Diesesst Fsteht auch in engem

Zusammenhang mit der Entwicklung des Tourismus, wed Schaffung neuer

10 http://www.youtube.com/watch?v=MxXQg6gHDISeite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6 JJEKor40

M http://www.youtube.com/watch?v=BrzVDBDoOj¥ Minute 11:15. Seite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6 JJEU1rt1

2 |nformationen vom Tourismussekretariat in Dreid@ttten, am 14.04.2010 per E-Mail
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Infrastruktur, da in dieser Zeit viele Gaste naakizehnlinden kommen — auch Gaste
aus Osterreich nach Dreizehnlinden, haufig MusikKep oder andere Musikgruppen.
Insbesondere die ,runden” Feste sind sehr gut hesuc

Fur die Familie Moser war die Feier zum 60. Jalgester Grindung Dreizehnlindens
der Anlass, ein neues Hotel — das Hotel Dreizebelin— zu bauen. Dieses wurde am
13. Oktober 1993 eingeweiht und hatte 20 Zimmere Brsten Géaste waren 50
Tiroler_innen aus der Wildschdnau. Das Hotel wundelahr 1996 um 12 Zimmer, ein

Restaurant fur 100 Leute, ein Schwimmbad, Saunadend_ift erweitert. Im Jahr 2003

kamen noch einmal 32 Zimmer dazu. Im Jahr 2010 &uen groReres Restaurant fur

150 Leute, sowie ein Seminarraum eingeweiht, unsamit eines der gréf3ten Hotels in
Dreizehnlinden (Abbildung 12).

Abbildung 12: Das Hotel Dreizehnlinden (Foto: Kuhn2008).

Auch andere Hotels folgten der steigenden Nachfreegén Ubernachtungen: So wurde
das seit dem Jahr 1972 bestehende Hotel Tirol rm@meianderen Standort neu gebaut
und fur die 55 Jahr-Feier de Stadt im Jahr 19872miZimmern neu er6ffnet. Das Hotel

wurde kontinuierlich ausgebaut auf 50 Zimmer mithienmbad und anderen
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Freizeitangeboténl und wirbt mit dem ,typischen® Baustil der ,klein&tadte Tirols*.

“Jodo Klotz e Hilda Klotz, juntamente com seus $lh® colaboradores
administram o Hotel Tirol, priorizando o atendimenfamiliar, tipico das

pequenas cidades do Tirol, uma das principais damsticas do

empreendimento, seguidos pela conservacdo da aultaustriaca, na

arquitetura, gastronomia e decoracdo que sdo oseiigntes essenciais para
que o visitante sinta-se realmente em um pedaaahbustria no Brasfl**

Im Laufe der Zeit wurden in Dreizehnlinden immerhmeeue Hotels gebaut, wie das
Hotel Alpenrose, Hotel Schneider, Treze Tilias Rat&l; es wurden Pensionen eroffnet
wie die PousadaAdler, Pousada Sitio Palmeira®ousada das telhas azpsowie die
Chalé das TermasAuch Privatpersonen vermieten Raume wie im Hatlsa®, oder
bei Maria Hildegard Pattis. Es gab einige Zeit aeicten Campingplatz.

Dreizehnlinden erfuhr nach dem Tourismusboom audene starken Zuwachs an
Gastronomiebetrieben. Auf der offiziellen Homepaga Dreizehnlinden wurden im
April des Jahres 2011 22 unterschiedliche Restéainamd Cafes aufgelistet: Pizzeria
Edelweiss und Cervejaria Bierbaum, Churrascaria do Gringp Restaurante e
Churrascaria Bier Haus, Restaurante e Lanchonetéoncatto, RestauranteFelder,
Restaurant&Kandlerhof,RestaurantéHotel Tirol, Restauranteélreze Tilias Park Hotel,
Restaurante Sitio Palmeira®izzeria e Espacd-ondue Café Alpino, Restaurante
Parque Lindendorf,Pesque Pagu&chaupenlehnePesque Paguélatter, Cafe Haus,
Cantinho do SabgRestaurante Cantina do Veteestaurante Cillo Broto, Kaffee Haus
Maria Ana, Restaurante do Jovem, EiskaHe@arque dos Sonhpsind das im Jahr
2009 eroffnete Café Sewald.

4.3.5 Kultur und Tourismus im regionalen Entwicklungsplan

Im Regionalen Entwicklungsplan von Dreizehnlindest ffestgehalten, wie der
Tourismus in Dreizehnlinden gestarkt werden korider. Regionale Entwicklungsplan
wurde von privaten Initiativen und politischen \feter_innen entwickelt, und stellt
eine Orientierung fur alle Wirtschafter, Politikend auch Privatpersonen dar.
Tourismus wird im Regionalen Entwicklungsplan N23(®007 vom 28. Dezember
2007 in Zusammenhang mit der Starkung und dem Evioal Kultur behandelt. Das

13 http://www.hoteltirol.com.br/site/o_hotel.ptgeite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6 JJEdtVKA
Yhttp://www.hoteltirol.com.br/site/o_hotel.phBeite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6 JJEdtVKA
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Kapitel tragt den Titel ,Starkung des Tourismus udes kulturellen Ausdrucks*
(Capitulo 11l do programa de fortalecimento do tums e expressdes culturai®arin
sind die folgenden Ziele festgehalten: (1) Sichgrules Tourismus, (2) Erhalt des
historischen Erbe, (3) Erhalt der typisch Gstehsichen Architektur, (4) Abstecken
von touristisch interessanten Bereichen, und (®) Eorderung des kinstlerischen
kulturellen Ausdrucks. Fur die Erreichung der Zisied folgende Projekte angedacht:
(1) Erhalt des historischen Erbe, (2) Fordern vauristischen Unternehmen, (3) Erhalt
der typisch Osterreichischen Architektur, (4) AlekEn von touristisch interessanten
Bereichen, (5) Forderung von Verschénerung und IBepfing der Stadt, (6) Erhalt und
Forderung der Kultur durch dsterreichische ArchitekFolklore, Kunst und Sprache

4.4 Dreizehnlinden als Tourismusort: O Tirol Brasileiro

Der Tourismus in Dreizehnlinden basiert vor alleai der Vermarktung der Tiroler
Kultur. Obwohl ein Teil der Dreizehnlindner Bevdtkeg seine Wurzeln in Tirol hat,
ging die Entwicklung zum ,brasilianischen Tirol“ahit zuféllig von statten, sondern
wurde klar gelenkt. Die vermarktbaren Elemente Qesler Kultur wie Kunst, Musik,
Tanz und auch die Architektur wurden forciert, uas dorf fir Touristen attraktiv zu
machen. Die Absichten, das historische Erbe toscistzu vermarkten hatte auch
Einfluss auf das soziokulturelle Leben in Dreizéhoién, wie etwa auf Vereinskultur,
das kulturelle Selbstverstandnis, Freizeitmoglidieke Es gibt fur alle Bewohner
Dreizehnlindens — unabhangig von der Herkunft — ekaje Deutsch zu lernen. Die
Forderung von Kultur fur den Tourismus hat auchwidsungen auf Identitat und das
Selbstverstandnis der Leute. So schreibt der Sfmasder Wilfried Schabus (1998b)

nach seinem Besuch in Dreizehnlinden:

,Die Identitat wird hier durch auRersprachliche tea&n hinlanglich gestitzt, so
vor allem durch die Uber das Fernsehen in ganzilRmadekannt gewordene
Tirolerische Blasmusik- und Volkstanztradition Dmehnlindens, die
Holzschnitzerei und die Ortsbildpflege, alles Fagtp deren Image-Wirkung
vor allem der ortlichen Tourismusindustrie zuguteomknt (Schabus
1998hb:142).

Trotzdem Tiroler Traditionen in Dreizehnlinden gefért und in den Vordergrund

'3 |m Originaltext: ‘O programa de fortalecimento do turismo e expressdéturais serd implantado
através dos projetos: | - Preservar o Patrimdnictdrico; Il - Fomentar o empreendedorismo na area
turistica; Il - Incentivar a manutencéo da arquitiea tipica austriaca; IV - Delimitar as areas de
interesse turistico; V - Incentivar o embelezamenégardinamento; VI - Incentivar e preservar atouh
através da arquitetura austriaca, o folclore, aseare idiomas'Plano Diretor de Treze Tilias (0.A. 2007)
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gestellt werden, verwehren sich die Menschen inzZehmlinden jedoch nicht neuen

Entwicklungen, sowie den Einflissen Brasiliens.

4.4.1 Architektur

Mit der Grindung des Tourismussekretariats im J&&1 begann die Wandlung von
Dreizehnlinden zum ,brasilianischen Tirol“. Als diersten Siedler_innen nach
Dreizehnlinden kamen, errichteten sie Bauernh&us&til aus ihrer Heimat. Jedoch im
Jahre 1981 durften schon viele Dreizehnlindner_nnhe Haus nicht mehr wie in Tirol
gebaut haben. Denn der TourismusverantwortlichedsaliNotwendigkeit, Anreize zu
schaffen, dass mehr Hauser im Tiroler Stil daslldpréagen. So wurde der Bau von
Hausern im Tiroler Stil (mit ,Tiroler Dachern®) fiitinf Jahre von der Bausteuer befreit
(Reiter, Osl et al. 2008:269-271). Besitzer vorelistbestehenden Hausern veranderten
Details, wie etwa die Balkone. So wandelte sichgéam das Stadtbild (Lemos
2004:128).

Abbildung 13: Das Ortsbild Dreizehnlindens (Foto: Kuhn 2009)

Nachdem im Jahr 1985 die Straf3e asphaltiert wovelm wurde das Eingangstor zu
Dreizehnlinden gebaut. Dieses ,ist ein nachempfoade Unterlanderhaus mit
Glockentirmchen” (Stéger 1998:129). Im Jahr 1994deuwdann ein Gesetz erlassen,

dass ,nnerhalb des Gemeindegebietes nur Gebaudéypmchen Tiroler Baustil
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errichtet werden durfen (Gintner 1995:21). Aucle diffentlichen Gebaude wurden
dem neuen Trend unterworfen, wie Reiter, Osl unchetu(2008:271) am Beispiel der

Schule deutlich machen.

,Die Schule neben der Kirche hat in den letzten rdiaheine starke
.veranderung® durchgemacht — weil sie als klasssclbrasilianischer Bau*
nicht in das Gesamtbild zu passen schien. Kurzklussen trug man das Dach
ab und baute es ,nach Tiroler Art“ wieder auf (ReiOsl et al. 2008:271).

4.4.2 Musik

Bereits auf dem Schiff wahrend des ersten Transpowurde dieMusikkapelle
DreizehnlindenBanda dos Tiroles¢gegrindet. ,Die Musikkapelle wurde von Anfang
an zu verschiedenen Gastspielen eingeladen. Scehkaden ergaben sich in der Zeit
des Zweiten Weltkrieges. Die Dreizehnlindner Musi&lle kampfte gegen den Hass,
der ihr als ,Reichsdeutscher Musik’ entgegenschiBginahe waren alle Musikanten
eingesperrt worden, weil sie in der Kriegszeit dsterreichische bzw. deutsche Musik
spielten und die brasilianische Samba nicht betistea“ (Reiter, Osl et al. 2008:273).
Im Jahr 1948 machte diBanda dos Tiroleseine kleine Tournee durch den
Bundesstaat Santa Catarina. Sie spielte in vedehén Orten wie etwa Blumenau,
Joinville, Brusque und anderen (Reiter, Osl et28l08:265). Auch heute spielt die
Kapelle zu verschiedensten Anlassen, auf FestBmaizehnlinden und auch auf3erhalb.
Eine Schulerkapelle soll den Nachwuchs sichernJuin 2013 reiste die Musikkapelle
Dreizehnlindens erstmals nach Tirol und spielte eneiwdchige Tournee.

In Dreizehnlinden sind zwei Chore aktipbbysangerundTiroler Echo, welche wie
die Musikkapelle eher zu grél3eren Anldssen ihr Repe singen. Kleinere Gruppen
wie die Sanger und Sangerinnen Bamilie Moser spielen und singen auch manchmal
abends fur die Touristen zum Abendessen. Es giliemseeineZithergruppe, sowie

die Gruppe Canto Edelweiss

4.4.3 Tanz

In Dreizehnlinden gibt es verschiedene Tanzgruppeie nicht nur Teil des
Soziallebens im Dorf sind, sondern auch Touristetennalten und somit die Tiroler
Kultur nach aul3en hin reprasentieren. Wahrend ailcb Tanzgruppe deutschen, eine
Tanzgruppe italienischen, und eine Tanzgruppe dirblolkstadnzen verschrieben hat,
sind drei weitere Tanzgruppen auschuhplattin spezialisiert. Vor allem die

Schuhplattler-Gruppen treten in Hotels vor Touristeuf, in der Touristensaison
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mehrmals pro Woche. Zu Festtagen tanzen die Kinghel Jugendlichen auch vor
gréRerem Publikum, etwa bei Heimatabenden im Ki#us, oder auf der Bihne des
Hauptplatzes. Es gibt Gruppen fir Erwachsene, dligbe und Kinder. Die
Tanzgruppe Tiroler Schuhplattler (Tiroleses Schuhplattler) betreibt eine eigene
Jugend- und Kindergruppe. Die Tanzgruppe wurdeahr 1933 noch auf dem Schiff
gegrundet und ist somit die alteste Schuhplattlgnge Dreizehnlindens. Die Gruppe
hat nicht nur Auftritte in Dreizehnlinden, sondem ganz Brasilien, und auch im
Ausland®. Im Jahr 1995 wurde eine weitere Schuhplattlengeumegriindet, die
Tanzgruppe Lindental, die sehr aktiv ist und auch bereits im brasiliehén
Fernsehen Auftritte hatteé Im Jahr 2000 wurde dann di@nzgruppe Tiroler Plattler
gegriindef. In der Tanzgruppe Alpen Master tanzen seit dem Jahr 2001 mehrere
Paare — die Mitglieder sind meist Uber 40 Jahre—alterschiedene Osterreichische
Volkstanze, mit Schwerpunkt auf Tanzen aus TirdEs zeigt sich also ein Anstieg der

Volkstanzgruppen seit den 1990er Jahren.

,oburch seine vielen Trachtengruppen wurde Dreizieidlein unter den anderen
auslandischen Kolonien in Brasilien eine lebende gelele. Die
~Schuhplattlergruppe”, bestehend aus begeisterahggtn jungen Leuten, fuhrt
meisterhaft die verschiedensten Tiroler Volkstamae haufig von einer Zither
begleitet. Sie zeigen sich dabei in ihren Trachterdie Madchen in den
berihmten ,DirndIn®, [...] die Burschen in Lederlkosmit Hosentragern und
kecken Huten, viele mit Federn geschmuckt” (Gintt@95:22).

4.4.4 Kunst

Diverse Statuen der lokalen Schnitzer pragen dasbilit Dreizehnlindens. Die
Schnitzerei kam mit den ersten Siedlern nach Dhailzeden. Von Josef Moser,
geboren im Jahr 1910, ausgewandert im Jahr 1988, l®ute noch Werke in der
Wildschdnau in Tirol, sowie in der Kirche Dreizeimalens zu bewundern. Er verkaufte
seine Werke unter anderem nach Sao Paulo und Ridadeiro (Reiter, Osl et al.

2008:228). AulRRer ihm wanderten jedoch noch mehni&ddr_innen ein. Dies belegt

16 http://www.trezetilias.com.br/folclore.php?id=8&ite archiviert unter
http://www.webcitation.org/6JjFCnQwt

17 Auftritt bei Pistolda http://www.youtube.com/watch?v=zsU KDFT38¢ite Archiviert unter
http://www.webcitation.org/6Jhl4sqO4uftritt bei Faustdaam 17.08.2008:
http://www.youtube.com/watch?v=T7mwJ81gzReite archiviert unter:
http://www.webcitation.org/6JhIKom50

18 http://www.trezetilias.com.br/folclore.php?idS@ite archiviert unter:
http://www.webcitation.org/6Jhm3R1fR

19 http://www.trezetilias.com.br/folclore.php?id<Sgite archiviert unter:
http://www.webcitation.org/6JhmAltlo

96



Die Forschungsregion: Dreizehnlinden

ein in der Tiroler Bauernzeitung abgedruckter Brief dem Siedler von der ersten
geschnitzten Krippe im Dorf berichteten — die zuisten Weihnachtsfest fertig gestellt

war.

Die ,Weinachtskrippe [sic!] hat mir verflixt vielizschaffen gemacht, ich habe
an hundert Krippenfiguren, Mandl und Schafe, gesztirein Waorgler hat den

Berg gebaut, zwei Meter lang, und ein Zillertalat llann alles recht schon
gemalt, und so kann sich das Werk schon sehemlaSse Platz vor der Krippe

wurde in den Weihnachtstagen selten leer, denn a hatten die Brasilianer
noch selten gesehen” (Lottermoser und Thaler 1934).

In Dreizehnlinden gibt es heute 20 Schnitzer undn8zerinnen, die jeweils
unterschiedliche Schwerpunkte in ihrer Arbeit haBeWor allem zeigen die Figuren
sakrale Motive, doch vor allem die jingeren Schamitznd Schnitzerinnen stellen auch
andere Motive dar. Touristen kdnnen kleinere Figuter Schnitzer und Schnitzerinnen
in den Touristenladen, oder direkt bei den Kumnstlend Kunstlerinnen erwerben. Ein
Sohn von Tiroler Auswanderern, Gottfried Thaleells# Ubergrol3e Statuen her. Mit
einer vier Meter grofR3en Statue von Jesus am Kakazn der Don Bosco Kirche in der
Hauptstadt Brasiliens, Brasilia, ausgestellt wurdachte er die Schnitzer_innen aus
Dreizehnlinden in Brasilien bekannt. Mariana Thdlat sich auf die Bearbeitung von
n6 de pinhaspezialisiert. Dieses besonders harte Holzstiiafteis Ansatz der Aste der
brasilianischen AraukarieAfaucaria angustifolix Die verschiedenen Werke aus
Pinienknoten stellen eine Besonderheit dar, dansrein dieser Region verflgbare,
lokale Materialien verwertet, und Tiroler Schnitrlsti darauf anwendet. Werner Thaler

stellt Werke aus Holz, Bronze und Steinher

4.4.5 Tiroler Kiiche

Ein wichtiges Element im Tourismus in Dreizehnlindest das Angebot von
Ltypischen* Speisen, die auf Deutsch in Dreizehidin auch gern als ,Tirolerkost”
bezeichnet werden. Dieses Thema wird ausfuhrlichden folgenden Kapiteln

besprochen.

20 http://www.trezetilias.com.br/escultores.p8pite archiviert unter:
http://www.webcitation.org/6JhmHDZ80
2L hitp://www.wernerthaler.com.I8eite archiviert unter: http://www.webcitation.dhmPjWcB

97






Ernéahrung der Siedler_innen in historischer Perspek

5 Erndhrung der Siedler_innen in historischer
Perspektive

Als die Osterreicher_innen nach Brasilien auswardefanden sie sich in einer neuen
Umgebung wieder. Die Natur unterschied sich wegdntton der Natur, die sie in
Osterreich gewohnt waren: das Klima, die JahremzeRlora und Fauna unterschieden
sich. Es konnten nicht alle gewohnten Grundnahmitted bezogen werden, und auch
ihre gewohnten Speisen unterschieden sich von peisé&h der Brasilianer_innen.
Dieses Kapitel beginnt mit den Erinnerungen eindorimantin an die Kuche ihrer
Kindheit in der Wildschénau, aus der die grofdte ppeu der Migranten und
Migrantinnen stammt. Dann wird die Ernahrungslagder unmittelbaren Zeit nach der
Auswanderung thematisiert, und schlief3lich dassgpeingebot im Hotel Austria, dem

ersten Hotel in Dreizehnlinden.

5.1 Vor der Auswanderung: Alte Bauernkiiche in der Wildschonau,
Tirol

Die Tirolerin, auf deren Erinnerungen sich die Almsfingen in diesem Kapitel stitzen
wurde im Jahr 1923 in der Wildschénau geboren (IR72008). Sie war 10 Jahre alt,
als die ersten Auswanderer und Auswanderinnen Baasilien fuhren, sie selbst blieb
jedoch in Tirol. Die Tirolerin erzahlt, dass sicie &rnahrung in der Wildschdnau seit
ihrer Kindheit stark geandert habe, vor allem aufgr der veradnderten
Arbeitsbedingungen. Viele in Schmalz gebackene smmhit sehr fettreiche Speisen

werden in modernen Haushalten nicht mehr gekocht:

~Weil hiatzat kdnnen s nimmer so essen weil vieié ader Gall z'leiden ham.
Und dorscht darfst so was nit essen. Und genaugdeze Schmalzbackene
Zeug, des sollten s dann alles nimmer essen. Usidhals halt friher... hats halt
ghei3en i vertrags nit aber bitte - kocht werds gedsen muss werden. Und
wers vertragt der issts halt, und die andern késm&nessen. Dann ham sie halt
selber en Doktor spun mia3n“ (IP72_1 2008).

In der Wildschonau sei friher die ,alltaglichstepese Brot gewesen, das selbst
gebacken wurde — in einem Backofen, der direkt metgan Haus stand. Der Backofen
wurde mit Holz geheizt (Abbildung 14).

Wurde der Backofen angeheizt, wurden gleich vieletiBibe gleichzeitig gebacken:

.,da kemmen eini, wenn oa Bauer aloan gwesen ishataer so a 14, 15 Loabe
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einigeben, und is a zwoater Bauer dabei gwesenisdifialt tber 20e, bei die 30e
innengwesen®. Sobald das Brot gebacken war, wuigldHdze im Ofen noch fur das
Trocknen von Obst genutzt, so die Tirolerin: ,Urahd ausser mitn Brot und sofort des
Obst eini. Zum trocknen. Isch des guat” (IP72_18)00

Abbildung 14: Alter Backofen beim Heimatmuseum in erau, Wildschénau (Foto: Kuhn 2008).

Speisen aus Maismehl und aus Kartoffeln wurden en Wildschonau sehr haufig
zubereitet. Als ,ganz alte Speisen“ gibt die Tirole zum Beispiel den

» Tarkenwichser* und den Wirla*® an: ,Des sind jetzt ganz die alten Speisen, was m
allweil ghabt haben. Unser Samstagessen!” Der Wich®nnte als Mittag- oder
Abendessen, oder am Nachmittag gegessen werden, TDetenwichser* wird aus
Maismehl (Turkenmehl) gekocht. ,der Wixa is vom Bhaiehl. Vom Tirggnmoh. Und
da heroben nimmst meistens a Mich. Ja. Turgenwik®&tch. Ja. Mit

Apfel einglegt a. Des... da mitkocht werden. Dgsguat. Erscht wirscht a a bissl
saftiger. Die Apfel wurden nicht nur in den ,Turkeichser* direkt hinein geschnitten,
sondern auch als Kompott dazu gegessen (IP72_1.2008

In den Maiskoch® oder ,Tirggenkoch” sei ebenfalls ein ,typisches” Essen in der
Wildschonau gewesen. ,Weil mir ham jeden Tag a dahFham mir an Koch kriegt.

Wie i in die Schual gangen bin halt“. Der Koch weintlit Kase zubereitet: ,Da ghert a
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Kas eini“. Der Koch und der Wichser wirden heuteirkanoch gekocht, so die
Tirolerin (IP72_1 2008).

Als ,Wirla“ wird eine Speise aus Kartoffeln bezeichnet, dme friher in der
Wildschonau haufig zubereitet wurde: ,A Wirla isveeder was anders. A Wirla. Ja. Da
sind Erdapfel. Da Wirla is vo Kartoffeln. Also beMiirla unten, da kust a a Sauerkraut
dazu nehmen, da kust alls*. Eine weitere Speise HKastoffeln waren die
»Erdapfelblattl “, die, wie die alte Tirolerin erzahlt, immer amekag gegessen wurde:
»A Turkenwichser, das is der Samstag gewesen. Eettdattin mit Sauerkraut, des is
der Freitag eppas krechts gewesen. Is a fast diehWa mal oder zwei Mal.” (IP72_1
2008).

Auch Knodel wurden in der Wildschonau héaufig gegassDie alte Tirolerin
unterschied Pressknoddel, Fleischknodel, Kasekndohel Leberknddel: ,Also der
Fleischknedl Des is der Bessere. Pressknedl... dann Leberkngd] ja Kasknedl.
Das is de Pflanzei." Knoédel kamen friher wochehtlauf den Tisch, am haufigsten
Pressknddeloder ,gewdhnliche’Knodel. ,Meistens, meistens is a Suppn dabei, und
wenn halt wie Ubrigbleiben, dann werdens okreastw®rds halt gmacht”. Seltener
wurden Leberknddel zubereitet — wenn geschlachtet wurde und auch Leieer
verarbeitet werden musste: ,Also die Pressknedeédnind des, des kimmt eigentlich,
die Woch oamal gar amal, wenn nit oft zweimal, auleberkntdel. Wennst halt a
Leber hast...Wenn halt eppas gschlacht werd, nimanhalt die Leber 0. Und aso, dass
sie s halt wegbringen® (IP72_1 2008).

Kochen nach dem Angebot im JahreskalendemDie alte Tirolerin erzahlt davon, dass
sich die Speisen, die ,friher* in der Wildschonaubereitet wurden, nach dem
Angebot im Jahreskalender, sowie nach einem wolkitieen Speiseplan und den
Arbeiten die anstanden. ,Es hat alles sei Zeit“zablt sie, Morblattin  mit
Apfelkompott oder Marmelade und Milch sei etwa elneiSommer gegessen worden —
es war eine ausgiebige Kost, die lange satt maehtiass d aussi gehen kennen hast,
zur Arbeit auf den Berg. Morblattin wirden auch IgRerzipf‘ genannt und sind ,,ganz
murbe Blattin“, die in schwimmenden Schmalz hergebacken werden. Ab dem
Sommer bis in den Herbst gab es in der Wildschgigerennockeri, da in dieser
Zeit Beeren reiften. Dann wurde die Speise oft igamfibereitet ,Da wenns dann die
Zeit is, dann isst man s a fast jeden Tag. Oder\Wbch zwoa mal. Weil so vii Beeren
hast a nit dahoam... [...] Und friiher sind a diezga Kinder [sammeln, Anm.] gangen
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und so und ab und zu gibts ja unterm Jahr a, wailesngfriert werd“. Der Herbst war
aul3erdem die Zeit fUrBrodakrapfen®, ein Essen, das friher vor allem die Bauern in
der Wildschdnau af3en. Wenn im Herbst ,die Vieclvea @&mmen von da Alm, na hats
an Kas ogeben, na hats an Topfen ogeben. Und ¢t rglbha die Brodakrapfen. Nit,
weil es is momentan des da. Aber des kust a urganmmen Jahr kochen. Des kust, weil
des kriegst a uUberall heut®. Brodakrapfen werdes ggewoéhnlichem Blatterteig®
gemacht und gefllt ,mit einem schon einem bissrlyorenen Topfen. Und des sind
dann die Brodakrapfen. Die werden dann so zamgmadetr so zam... und dann im
schwimmenden Fett auferbacken®, ,n Schmalz auBbkdm Sonst is der
Broderkrapfen Uberhaupt nix", erzahlt die TiroleriAuch Erdapfelbaunzei mit
Sauerkraut wurden eher im Herbst zubereitet. FéirZdibereitung der Speise wird ein
Kartoffelteig hergestellt — ,a ordndlicher, a gsitier, a guader Kartoffelteig“. Dieser
wird in kleine Stticke geschnitten und gekocht unsichlie3end in Butter ,abgschutzt”.
Der Teig kann auch ohne Kochen direkt in der Buttebereitet werden. Die
Erdapfelbaunzei ,is wieder a Essen, wenn koa se&rékxpeit is, oder a so... wie ma s
halt friaha ghabt haben... dass ma nit so strevdgr... du jetzt ist aber... den ganzen
Tag bist am Berg oben... oder du bist am Berg aakem am Wald oben oder aufm Feld
und dorscht hast halt allweil eppas feschts zunerebsiben braucht weilst durchhalten
hast mial3n“. Die Erdapfelbaunzei wurden mit Sawerkserviert. Zur Weihnachtszeit
gibt und gab es bei der Tirolerin in der Wildschdn&aditionellerweise das
.Kletznbrot®. Kletzn sind getrocknete Birnen und machen eirngrbstantiellen
Bestandteil des Brotes aus. ,Des Kletznbrot. Dasnisdie Weihnachtszeit. Es is aber
typisch, TYPISCH tirolerisch®, erzahlt die Tirolari Mit dem Kletznbrot wurde
sparsam umgegangen — es ,muss glangen bis Felivaanst ganz sparsam bist nacha
glangasch bis zum Marz", erzéhlt sie lachend (IR72008).

Weiters haufig wurden in der Wildschonsirstel mit Suppe gegessen. ,Des is ja
amal a Obendessen, bald oan vo irgendwo herkimthsarund ma woal3 nit was ma da
schnd no eppas essen soll... a Wirschtl mit Suppgemz eppas ideales”. AulRerdem
Nudeln mit Sauerkraut. Wobei ,Nudeln“ hier in Fett herausgebackenen Teig
beschreiben (IP72_1 2008).

Einige der ,alten Speisen, an die sich die Infontira erinnert, werden auch bei den
Tirolern und Tirolerinnen, sowie deren Nachkommen Brasilien erinnert und

zubereitet — neben Knodeln sind dies vor allem WiX€irla, Koch, Kletznbrot und
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Blattin (Kapitel 6 und 7).

5.2 Die Auswanderung: Pflanzen und Nahrungsmittel im Gpack

Die Siedlerinnen verliel3en ihre Heimat, um in Brasiein neues Leben zu beginnen.
In Brasilien traten sie in eine vollkommen neue ingng ein, die ein Weiterfihren
der gewohnten Traditionen in Osterreich, vor allarkulinarischer Hinsicht, schwierig
machte. Der Wunsch nach Kontinuitat zeigte sichdztiet durch die mitgebrachten
Lebensmittel und Pflanzen und spater durch denwéersdie fir die 6sterreichische
Kiche gewohnten Lebensmittel durch Landwirtschafezeugen.

Mitgebrachte Pflanzen Einige Siedler_innen brachten Pflanzen nach Beasmit,
um dort die fur sie wichtigen Frichte, Gemise undiuker anzubauen. Trotz der langen
Reise durften auch einige Pflanzen Uberlebt habk@&me Einwanderin erinnert sich
daran, Schnittlauch als Pflanze in der Erde nadsiBen transportiert zu haben. Sie
brachten den Schnittlauch verpackt in ,ein bissleEy und zwar ,so verpackt [...], dass
du es nicht gesehen hast* (IP62_2 2009). Einfacloeh war es, den Sellerie nach
Brasilien zu bringen, denn ,beim Sellerie hast guWurzel kennt mitbringen“ (IP62_2
2009). Ahnlich wie die Sellerieknolle diirfte auddr &ren transportiert worden sein, an
den sich ein Einwanderer erinnert (IP60_3 2008)e Einwanderin erinnert sich auch
noch an ,Samenzeug“, welches mitgebracht wurdenteorich jedoch nicht erinnern,
die Samen welcher Pflanzen genau mitgebracht wuiR62_2 2009). Eine weitere
Auswanderin erinnert sich an Ribiselpflanzen, dis @sterreich mitgebracht hatten.
Diese gediehen jedoch nicht (IP24_1 2008).

Auch Nahrungsmittel wurden mitgebracht. Die Siedler_innen (IP46_1 2@8&ahlten
von getrockneten Friichten, wie etwa getrocknetenedi — den so genannten ,Kletzn®.
Die starke Verbindung zu den getrockneten Birn@iger Auswanderer wurde auch in
anderen Quellen dokumentiert: Bei der Kontrolle @Gepécks der Passagiere auf der
Uberfahrt nach Brasilien weigerte sich ein Auswaademit Handen und FiRRen, das
Innenleben seines grof3en und verdachtig aussehétaféars herzuzeigen. Nachdem
ihm derselbe schliel3lich unsanft entrissen und earfichen worden war, stellte sich
heraus, dass er getrocknete Birnen enthielt. DennViaatte beflirchtet, in Brasilien
werde es keine ,Kletzn" geben, und deshalb einemaf@ingepackt” (Reiter, Osl et al.
2008:88-89). Keiner der Auswanderer bzw. keine Aleswanderinnen erzahlte von

Tieren, die am Schiff mitgebracht wurden.
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5.3 Die ersten Siedlungsjahre

5.3.1 Landwirtschaft und landwirtschaftliche Produkte in den ersten
Siedlungsjahren

Die Siedler_innen waren in den ersten Jahren fig Brn&hrung stark auf ihre eigenen

Pflanzungen angewiesen. Diese mussten erst geschaférden, Flachen gerodet,

bereits gerodete Flachen bepflanzt werden.

5.3.1.1 Naturliche Voraussetzungen fur die Landwirtschaft
Klima. Im Suden Brasiliens, das auf der sudlichen WHikwmel liegt beginnt der

Frahling Mitte September, der Sommer Mitte Dezember Herbst im Méarz, und der
Winter im Juni. In Santa Catarina sind die heifest®nate des Jahres Dezember bis
Februar, und die kihlsten Monate Mai bis August.birasilianischen Winter wird es
nicht so kalt wie im osterreichischen Winter, imroler Sommer gibt es héhere
durchschnittiche Temperatur-Hochstwerte als in gelcd. Der Monat mit der
geringsten durchschnittlichen NiedrigsttemperatuChapec6, Santa Catarina war der
Juni mit 9,9°C. In Innsbruck, Tirol, wies der geyate Mittelwert der
Niedrigsttemperatur der Monat Janner mit -13,5°C Ber Monat mit der hochsten
durchschnittlichen Hdochsttemperatur war in Chapel@ad Janner mit 28,8°C, in
Innsbruck der Juli mit 32°C. Die durchschnittlichgedrigsttemperatur eines Jahres
betragt in Innsbruck -2°C, in Chapecoé 14,38°C,dliechschnittliche Hochsttemperatur
in Innsbruck 22,4°C, in Chapec6 24,44°C. Der dwhbhgtliche Niederschlag ist in
Santa Catarina (162,8 m) hoher als in Tirol (72 mwayiiert in Chapecd zwischen
116,5 uns 188,9 mm, und in Innsbruck zwischen 46 18 mm. Die Jahreszeiten
zwischen den beiden Gebieten sind, aufgrund dergrgpbischen Lage (Sud-
/Nordhalbkugel) entgegengesetzt, auRerdem sind iial Tie Jahreszeiten starker
ausgepragt als in Santa Catarina (Casey 2007ay Qa6@bY>

Diese klimatischen Unterschiede beschrieben auvelSaidler_innen in ihren Briefen,
die sie nach Tirol schickten, und die in der TiroBauernzeitung des Jahres 1934
abgedruckt waren. Vor allem die ersten Briefe ddedi®r_innen enthalten

Informationen Uber das Klima. Der letzte Vermerleiidas Klima kam in einem Brief

%2 Die Daten firr die verglichenen Diagramme stamrae dem Diagrammzeichner Autor Joe Casey von
der “World Meteorological Organization (WMO)”, wugdzon dem ,National Climatic Data Center
(NCDC)" weiterbearbeitet und zur Verfiigung gestetlh der ,National Oceanic and Atmospheric
Administration (NOAA)“. Die Daten sind zumeist di@rchschnittlichen Werte von Messungen in
Zeitraumen von 30 Jahren.

104



Ernéahrung der Siedler_innen in historischer Perspek

von Andreas Thaler in der Ausgabe des 10. Mai 1M84(0.A. 1934b). Einige der
Kommentare in den Texten, welche in der Zeitungedbgckt wurden, bezogen sich auf
die entgegengesetzten Jahreszeiten. Am 1. Feb®34drviurde ein Brief abgedruckt, in
dem eine Person mit dem Namen Lottermoser schiegs es in Brasilien ,gerade dem
Hochsommer entgegen® ging (Lottermoser und Tha884), und am 8. Marz 1934
stand in der Bauernzeitung zu lesen, dass in Bragjerade die heil3este Zeit herrschte
(Neuhauser 1934). Zu guter Letzt bemerkte Thaletr deem Zeitungsartikel vom 10.
Mai 1934 im friihlingshaften Osterreich, dass béneseAbreise in Brasilien gerade
Spéatherbst war, ,wunderschones klares Wetter tedber schon der erste Reif gelegen”
(0.A. 1934b). Bezlglich den weiteren klimatischemgedischaften des Gebietes in
Brasilien schrieb Thaler, dass das Klima gut séiymer als in Nordtirol (Thaler
1934a), und Lottermoser meinte, es sei ,geradezal,ido dal} sich unsere Leute leicht
akklimatisieren konnen* (Lottermoser und Thaler 4P3Hinsichtlich der Temperatur
schrieben die Siedler, dass es oft ,ziemlich wargéwesen sei, es wurden
Temperaturen bis 46 Grad in der Sonne, und bis B8 Gn Schatten angegeben,
allerdings kuhle es in der Nacht stark ab und eslaen selbst in der heilesten Zeit
».ganz schoén kuhl* gewesen (Lottermoser und Tha884] Neuhauser 1934). Weiters
war von Thaler in der Zeitung vom 18. Janner 1984 Wagelschlagen zu lesen, die
jedoch ,nicht so verheerend wie driben* seien, Meehtfroste waren ,haufiger und
schlimmer® (Thaler 1934a). Lottermoser bemerkteerigeringen Niederschlag: auf
»Zwanzig Tage kommen im Durchschnitt nur zwei Reégga“ (Lottermoser und Thaler
1934), und auch Neuhauser meinte, das Wetter sehr,nschén als regnerisch®,
allerdings habe es fast taglich ein Gewitter gegébieuhauser 1934).

Die Siedler_innen bemerkten auch unterschiedlidhi&soklima in Dreizehnliden, wie
Andreas Thaler im Mai 1935 berichtete: Reif tramdach in gewissen Hohenlagen
seltener auf: ,An FluRniederungen steigen in kaltéachten FluRnebel auf und
verhindern die Reifbildung; in héheren Lagen stierin warmerer Luftzug, und auch
dort kommt es selten zu Reifschaden” (nach Réampl et al. 1993:79-80).
Vegetation Nicht nur das Klima, auch die Vegetation in De#ialinden unterscheidet
sich wesentlich von der Vegetation in Osterreidbie Sielder_innen beschrieben in
ihren Briefen den ,Urwald”, die Baume, und die Midgkeiten der Landwirtschaft. Ein
Siedler, der seinen Brief mit ,K“ zeichnet, beschtein einem Brief, welcher am
25.10.1934 in der Tiroler Bauernzeitung abgedruakide, den Weg nach Babenberg,
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wo auch heute noch viele Tiroler Familien wohnen.

.der Weg fuhrt von der Kirche zuerst an einigen s&ia vorbei, dann durch
Weideland und endlich durch den Urwald, wo dichtarBusbische mit hohen
Pinien und vielen unbekannten Bd&umen abwechsehwigsehen verschiedene
Gattungen von Farnen und Palmen, kurz, ein abweaatsteiches Bild; an
einigen Stellen hat man einen herrlichen Ausblick Breizehnlinden, die
umliegenden Hauser und Felder, ein Uberraschenelgerdatz zur Wildnis, die
wir hier durchschreiten. In anderer Richtung siefdn endlose Reihen von
Hugeln und Talern, im Hintergrunde Berge, alles dichtem Urwald bedeckt,
ein flr uns Européer neuartiger und fesselnder iskib(K 1934).

Die Siedler_innen schrieben weiters, dass sie ven ,8ortenvielfalt® der Baume
Uberrascht waren, sowie vom Durchmesser der StaoeneBaume, die zum Teil
.grolle schwere Aeste, aber keinen Gipfel* aufweis@euhauser 1934). Der

,Urwald“, die Bambusbusche, die Farne und Palmeri9R4), sowie den ,Caponira“

(Capoeira), ,nachgewachsener Buschwald“ wurde in 8eiefen erwahnt (Thaler
19344d).
B FE

Abbildung 15: Natirliche Vegetation in Dreizehnlinden: Farnbdume (linkes Bild); Wald in
Babenberg (rechtes Bild). Fotos: Kuhn 2008

Im Dezember 1936 schrieb Benesch bei einem Besubineizehnlinden, dass der erste
Blick auf den Urwald nicht so romantisch gewesenvge sich die Neusiedler das
aufgrund der Bilder im Kino vorgestellt hatten. Défald sei, verglichen mit der
Vegetation in Osterreich, ein hoher Laubwald mithrsedichtem Unterholz.
Pinienstdimme mit einem Durchmesser bis 2 m Ubemralye Laubbaume (Benesch
1947:36). Diese Pinien seien 20-30 Meter hoch gewd8enesch 1947:37). Diese
hohen Nadelbaume beschrieb Andreas Thaler alsimie JAraukaria“ (Abbildung 16).
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Abbildung 16: Garten in Dreizehnlinden mit einem Araukaria-Baum (linkes Bild); Araukarien-
Wald in der Linha Pinhal (rechtes Bild) (Fotos: Kuhn 2008).

Neben der Pinie kam seltener ein weiterer Nadelbawon eine ,Tannenart”.
Laubbaume waren haufiger, Thaler nannte als dievghmegendsden® den ,Cecko®,
LAnjiko®, ,Capoeira und Capriuva“, den ,Embuya“ ungSette cavallo® (Thaler
1934c:6-7). Benesch schrieb weiters von einer haembusart ,Taquara“ (Benesch
1947:37). Die Laubbadume in Dreizehnlinden lieRedigkch nach Reifschaden ihre
Blatter fallen. Sie verfarbten sich jedoch nichteiileinen langeren Zeitraum, ,wie
driben [in Osterreich, Anm.] der gelbe Ahorn und t&rche oder rotbraun wie die
Buche oder feuerfarben wie Kirsch- und manche Ghstie, sondern beildufig so wie
die Eiche®. Auch die Pflanzen am Boden reagiertgfirdan Reif. Nach dem ersten Frost
wurden die Weidenflachen ,fuchsig wie ein alter &ling, der Maniok laf3t auch recht
frostempfindlich die gefiederten Blatter hdngen uatlen. SuRbataten farben ihre
efeuartigen Blatter schwarz, und Uber Nacht ist Higerlichkeit mit diesem sonst so
vielfach verwendeten Viehfutter vortber®. Auch warélausgarten nicht von den
jahreszeitlich bedingten klimatischen Veranderungerschont. Aus einem Bericht von
1935 steht: Viele Blumen lieBen aufgrund von Finsien Hausgarten ihr Leben, wie
die Dahlien, und auch ,die ausdauerndsten Blumea, @ynien, hier Jakobsblumen
genannt, und die hiesigen Maiblumen, driber Oktailsen oder Chrysanthemen
genannt“ (Reiter, Rampl et al. 1993:80)

5.3.1.2 Die soziale Organisation der Landwirtschaft
Welchen Tatigkeiten die Siedler_innen unmittelbamchm Siedlungsgrindung

nachgingen war genau geregelt. Je nach GeschlexhtExpertise wurden sie in

verschiedenen Bereichen eingesetzt. Manner bediedie Brettersdgen, schlugen

23 7u mehr Informationen aus den Briefen der Siedteren siehe auch die Diplomarbeit von Kuhn, E.
(2008). Die Veranderung von Tradition durch Migoatam Beispiel Dreizehnlinden in Brasilien. Indtitu
fur Kultur- und Sozialanthropologi&Vien, Universitat WienDiplom.

107



Ernéahrung der Siedler_innen in historischer Perspek

Brennholz, errichteten Wege, arbeiteten als TiscMé&gner, Schlosser und Schmied.
Sie kimmerten sich um die Tiere, bauten Hauser,aubéiteten in der Landwirtschatft.
Die Landwirtschaft war von grofRer Bedeutung. Jedann, der keiner bestimmten
Arbeit zugeordnet war, musste sich in der Landweirédt nitzlich machen: ,Alles was
an Mannsleuten noch einen Stecken derhebt zur Lisisdhaft®. Frauen arbeiteten in
der Kiche, der Backerei und der Wascherei. Mit dgsten Transport kamen kaum
Frauen nach Dreizehnlinden (Thaler 1934e). Auch #mauen halfen in der
Landwirtschaft mit, sofern ihre Arbeit und die Rfgeder Kinder dies zeitlich zuliel3en.
Von einer Siedlerin ist beispielsweise bekannt,sdsis den Weizen schnitt und den
Mais schalte und entkdrnte um die Ochsen zu fltiémrder Erntezeit, besonders in der
Weizenernte [...] arbeitete Grossmutter [sic!] fiie Gemeinschaft, denn sie verstand,
Weizen zu schneiden“ (Rockenbach 1998). Auf einento kst weiters dokumentiert,
dass nach der Griindung von Babenberg das erstéegereeld von sowohl Frauen und
Mannern gemeinsam umgestochen wurde (Reiter, Cal 008:106). Eine Siedlerin,
welche als junges Madchen im Jahr 1934 in die Siegdkam, erinnert sich, dass sie
immer nach der Schule auf dem Feld der Familie A&feieinpecken® half. Diese
Arbeit verrichtete sie allerdings erst, nachdem Eamilie bereits ihr eigenes Feld

pachten konnte, etwa zwei bis drei Jahre nach dewAnderung (IP62_2 2009).

Die Arbeit fur die Gemeinschaft wurde mit Gutscleginentlohnt, die dann gegen
Lebensmittel eingetauscht oder zum Erlass der ldmgilse gebraucht werden konnten
(Rockenbach 1998). Ganz zu Beginn war auch deristag zeitlich genau geregelt:
Mittags wurde von halb 12 bis 2 Uhr gerastet, abaemdrde bis halb 7 Uhr gearbeitet.

Am Sonntag war die Arbeit verboten.

,Sonntag Arbeit, auch Privatarbeit verboten, hoéehst
ein bi3l Bienensttbern® (0.A. 1934c).

Zu Weihnachten 1933 bekamen alle Siedler_innenStiltk eigenes Land zugeteilt
(Rockenbach 1998). Georg Neuhauser schreibt inneiBeief, der im Marz 1934

abgedruckt wurde. ,Auch hat ein jeder von uns satiardoch Grund als Eigentum, dal3
ein jeder fir sich selbst bearbeiten kann und wifehald ich meinen Leuten, wenn sie
einmal hierher kommen, schon von meinem eigenenndsretwas geben kann“

(Neuhauser 1934). Die Gemeinschaftsarbeit bliebdgechoch langer von Bedeutung.
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Im September desselben Jahres war in der Tirolee®aeitung zu lesen, dass ,eine
ganze Reihe von Arbeitern mit der Haue eine berbdkzfreie, aber noch sehr

wurzelreiche Strecke* bearbeiteten, auf der einaspilanzung vorgesehen war. In
bereits besser vorbereitetem Boden konnten dideBi€xthsen zum Pfligen zur Hilfe

nehmen (0.A. 1934a). Aus einem unveroffentlichteamHMenbericht geht hervor, wie

viel die ersten Siedler_innen zu Beginn arbeitersstan. Im Bericht steht, der Siedler
habe in der Sdgemuhle gearbeitet, in der in zwhicBten gearbeitet wurde — von
12:00 bis 24:00 und wieder von 24:00 bis 12:00.djeser Zeit arbeitete Grossvater die
zwolf Stunden in der Segemiuhle [Sic!], schlief vwenind arbeitete viel auf seinem
Land" (Rockenbach 1998).

Die Arbeit zu Beginn war hart, denn als die erstésterreicher_innen mit Andreas
Thaler im Gebiet des heutigen Dreizehnlinden ankenteafen sie auf ein wenig
besiedeltes, zu einem groB3en Teil bewaldetes Geldert mussten sich die
Siedler_innen grof3e Waldgebiete in kurzer Zeit zkek- und Wiesengebiet machen.
Dies erreichten sie durch das Schlagen von WalkistiidNach zwei bis drei Monaten,
wenn das Holz trocken war, wurden die Flachen aimget. “Innerhalb einer Stunde
brannten 5-6 Ha nieder”. Der ungeschlagene Waldle&ewom Feuer verschont. In die
Asche wurde mit Setzmaschinen Mais gepflanzt. Aeri &eldern schauten zwischen
den Maispflanzen meist noch die verkohlten Stameregdol3en Badume heraus. Nach
der ersten Ernte wurden die verkohlten Baumstamniterat, der Boden mit einer
“Capinhaue” gelockert, dann konnten die SiedleremiWeizen pflanzen (Benesch
1939).

Wahrend die ersten Siedler_innen gemeinsam die &vébdleten, kimmerte sich spater
jede Familie um ihr eigenes Stick Land. Eine Sraulerinnert sich, dass ihr Vater
nach dem Kauf eines Stuck Landes erst den Waldiepdann ein Haus dort baute.
Neben seinem Erwerb, der Schneiderei rodete er rmwwter den Wald, um
Anbauflache zu schaffen.

,und da nebenbei, da hat der Vater erst den Wdithgen missen. Und dann
ausserbrennt und dann schon gleich hat er das édaibswut. [...] Und so, nacha
haben sie im Wald ungfongt zu pflanzen. [...] BiasdHolz verfault isch
gewesen, was sie buscht und brennt haben, dasmge lgebraucht bis zum
pflanzen, hast missen en Milho pflanzen, Uberadr e Bam driber steigen”
(IP62_2 2009).
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Diese Art des Anbaus, sowie das Roden von Wald evarcth im Jahr 1965 noch auf
eine ahnliche Weise betrieben, wie Benesch in eiBemcht schreibt. Meist wurde
nach dem ersten Roden des Waldes Mais gepflamztedkohlten Baumstamme ragten
dann noch zwischen den Maispflanzen hervor. “Dasbafiahr geht nach
brasilianischem Rhythmus vor sich; zur europaischekerkultur ist man erst in ganz
kleinen Ausmal’ Ubergegangen. Also wird gebuschitagat, Mais gepflanzt, zwei-,
dreimal mit der Hand gehackt, geerntet, das Strogezindet, wieder Weizen
angepflanzt, untergeackert”. Wenn der Weizen reif, wurden die Ahren mit einem
Drittel des Halmes abgeschnitten, der Rest wurdedei verbrannt, und nach dem
Ackern des Bodens wurden schwarze Bohnen oderdasjetzt. Nach der Ernte dieser
Produkte lag der Acker drei bis vier Jahre bracid as entwickelte sich ein vier bis
funf Meter hoher Buschwald. Mit der Rodung diesesdwaldes begann der Zyklus

von neuem (Benesch nach Reiter, Rampl et al. 1993160).

Landwirtschaft war sehr wichtig, um die Ernahrung der Siedlung zu sichern.

Dementsprechend finden sich auch in den BriefenAdesgewanderten, welche in der
Tiroler Bauernzeitung abgedruckt wurden, viele Hdse zum Fortschritt der

Landwirtschaft. Die 0Osterreichischen Auswanderenrken aufgrund des milderen
Klimas in Brasilien im Gegensatz zu Osterreich gaisze Jahr hindurch anbauen, weil
der Winter in Siidbrasilien nicht so kalt ist wie @sterreich. Hierzu bemerkte der
Siedler Georg Neuhauser, wenn ,das eine reif ist] wieder etwas angebaut“. So war

gegen den Hunger gesorgt (Neuhauser 1934).

.Die Gegend ist hier sehr gut, es wachst alles,demK artoffel bis zur
Weinrebe und viele Frichte geben den 50-fachen ®amach
wéchst es fast das ganze Jahr hindurch, wenn dasreif ist, wird
wieder etwas anderes angebaut und Du wirst es lbeglaaben, dafld gegen den
Hunger gesorgt ist* (Neuhauser 1934).

5.3.1.3 Kulturarten
In der ,Auswanderungsbroschire”, einem Informatiichlein fir an der

Auswanderung interessierte Osterreicher_innen,igdzhAndreas Thaler, es wirden
.alle Getreidearten, Reis, Mais, Kartoffel, ManidRiiRbataten, verschiedene andere
Wurzelpflanzen, auch weil3e und rote Riben” gedeil®n Gemisen gedeihen alle
heimischen und italienischen Sorten, in besondei@ne Melonen und Kurbisse. An
Fettpflanzen gibt es Erdnul3, Sojabohne, Sonnenblitaps und Lein. Auch Tabak
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gedeiht gut. Bei Getreide wurde im letzten Jahruntér der sechzigfache Samen
geerntet, bei Mais der hundertfache* (Thaler 19B2k:In einem Brief in der Tiroler
Bauernzeitung im Janner geht er noch ndher aufGdigeidearten ein, welche in
Dreizehnlinden angebaut werden konnen. Er schrebt Weizen, Roggen, Gerste,
Hafer und Buchweizen. Auch werden noch einige zlishe Knollenfriichte genannt:
neben Kartoffeln und SiRpataten (Sul3kartoffel) arerschiedene Riben und Maniok
(Thaler 1934a).

Chronologie des Anbaus 1934im Februar 1934, vier Monate nach Ankunft detesrs
Siedler_innen, wurde von bereits im Umland ansassi§auern Getreide eingebracht,
wie aus einem Brief der Siedler_innen hervorgehie eu angekommenen
Osterreicher_innen hatten die Moglichkeit, mit ,ddaschine mit Motor und mit
Windmuhle von Haus zu Haus zum Dreschen” zu fahven, damit ,sehr gut* zu
verdienen. Die Stoppeln, welche auf den Felderresteblieben wurden dann
angezundet, verbrannt, und darauf wurde BuchweirehBohnen gesetzt. ,Das wird
bis Mai noch reif werden“ (Lottermoser und Thal&34). Fir sich selbst hatten die
Siedler_innen indessen bereits Maniok, Bohnen [&maind Sil3kartoffeln angepflanzt
(Thaler 1934d). Im Marz wurde erstmals in einemeBerwahnt dass bereits Mais
angebaut war, ebenso wie ,Gartnereisachen” (Neend®34). Im April war zu lesen,
dass neben Maniok, Fisolen, Mais und Suf3patateim selwon Kirbis angepflanzt war
(Thaler 1934e). Im Mai konnte man in Osterreictetesdass in Brasilien die Maisernte
begonnen hatte. ,Driben [in Dreizehnlinden, Anmihds wir im Spéatherbst
weggefahren. Am Tag meiner Abreise war zwar wurdgnses klares Wetter, es ist
aber schon der erste Reif gelegen. Man stehtdeiibien in der Turkenernte [Maisernte,
Anm.]* (0.A. 1934b). Im September 1934 konnte meseh, dass ,ganz unten im Tal*
schon ,eingezauntes Gebiet mit Reben, ObstbaumR8pgén und Gemuse bepflanzt*
sei (0.A. 1934a). Im November, dem sudbrasiliaresch,Frihjahr* und dem
Osterreichischen Herbst informierten die Siedlerem dass wieder Maniok, Mais,
Fisolen, SuRpataten, Kurbisse, ,und manches andangebaut wurden. Erstmals
erwahnt bei eigenen Pflanzungen wurden aul3erderab&ujen, Kartoffeln, Reis,
Melonen und Buchweizen. Noch konnten sich die 8iredhnen nicht von ihrer eigenen

Ernte ernéhren, doch sie hofften, im nachstendialsrzu erreichen (Thaler 1934f).

.Etwas weiter bearbeitet eine ganze Reihe von Aebeimit der Haue eine
bereits holzfreie, aber noch sehr wurzelreichecBegewo dann Mais gesetzt
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werden soll. Daneben ziehen schon zwei geduldiges€t den grof3en Pflug
Uber bereits besser vorbereiteten Boden, der bldSdat wird aufnehmen
kénnen* (K 1934).

Grundnahrungsmittel. Als Kulturart war im ersten Jahr der Mais besoade
bedeutend, neben Maniok, Bohnen, Suf3kartoffeln zéeund Kartoffeln. Dies waren
die Kulturarten, die in den Briefen der Siedler enndie in der Tiroler Bauernzeitung
von 1934 abgedruckt wurden, am haufigsten genanndem. Andreas Thaler schreibt
im Marz in der Tiroler Bauernzeitung: ,Mais, Manid¢kartoffelartige Wurzeln) und
SuRBpataten sind jetzt Hauptfrichte dahier” (ThalE334e). Auch fir spater
angekommene Siedler_innen war Mais eines der eMadnungsmittel welches selbst
angebaut werden konnte. Denn auch diese mussteiciminWald roden, um sich
Felder zu schaffen. Wie auch die ersten Siedleenrpflanzten die nhachgekommenen
Mais auf die gerodeten Waldstticke.

»Milho [Mais, Anm.] hamma glei ghabt! [...] Weil den Wdlt ma gschlagen.
Dann hat ma gebrannt. Und nacha hat man zwischenSdgfen derMilho
hineingepflanzt* (IP50_1 2008).

Um eine gute Ernte der neu kennen gelernten Kutemawie etwa Maniok und
SuRkartoffeln zu erzielen, mussten die neu angekemem Siedler_innen die
Anbaumethoden zum Teil erst erlernen, wie sich &rezllerin erinnert die im Jahr
1935 in Brasilien angekommen ist. So soll auchMiend eine ausschlaggebende Rolle

fur eine gute Ernte spielen.

.Man hat viel lernen mussen hier in Brasilien. R#aeise und alles. Sogar nach
dem Mond muss man Blumel pflanzen. Ja, zum BeisieSu3kartoffel. Wenn
man die bei abnehmendem Mond pflanzt. Moment. Béiehmendem. Wenn
man die bei aufnehmendem Mond pflanzt dann gibtsBiétter, sind beinah
keine Ruabn drinnen. Und bei abnehmendem Mond i dege nach
abnehmendem Mond, nach Vollmond soll man sie p#ana hab da a nix
geglaubt, aber ich hab das selber ausprobiert.selad was auf der Mond*
(IP47_1 2008).

Auch bei schon bekanntem Getreide wie etwa dem &deizaren die Siedler_innen fur
Experimente offen. So schrieb Benesch, dass aefreWeizenfeld in Dreizehnlinden
der Anbau ,nach der chinesischen Anbaumethode“ueitswurde. Durch Umsetzen
und zweimaliges Anhaufeln sollen von einem Weizenkeo bis zu 130 Halme

gesprossen sein, die bis zu 3.500 Weizenkorneefgelihaben sollen. Diese Methode
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soll besonders dazu verwendet worden sein, ,um sfeziell hohen und kraftigen
Ahren Saatgut zu erhalten” (Benesch 1939).

Ein Einwanderer erzahlt, dass er auf seinem HotiBaaer anstellte, die ihm bei der
Weiterverarbeitung der Ernte halfen, wie etwa b@osschlagen® der Bohnen.

»ein paar gute Arbeiter, und fleil3ig, aber gehadmntsie nichts, und i hab ja a nit
viel ghabt, ne. | hab sie halt braucht, weil da He2 Bohnen... haben ja
dorschten koa Dreschmaschine gar nit ghabt a, aa&datiman die Bohnen mit
am Stecken ausgeschlagen, zu dritt, das hat imgedlén mial3n, auf am Tuch,
auf am grofB3en Tuch. [...] Und z'Leben haben wie gkhabt, aber [...] gegen
heut iss koa Vergleich (IP60_3 2008).

Gemuse.Gemuse wurde bald in Hausgarten angepflanzt. AusreiBericht von 1935
geht hervor, dass nach den ersten Reifnachten Ksaildte, Rot- und Weil3riben und
Karfiol gepflanzt wurden (Reiter, Rampl et al. 1983. Eine Auswanderin, die 1937
nach Dreizehnlinden gekommen war, erinnert siclidas so genannte ,ewige Kraut®,
eine Krautsorte, dessen Blatter standig beerntetdeme kdnnen, das von den
Eingewanderten Osterreichern und Osterreicherinrian ihren Gemusegarten

angepflanzt wurde, und auch heute noch gepflanzk wi

»,An Gemisegarten hat an jeder ghabt. [...] Und amas gibts des ewige Kraut.
Des is ja ganz gsund. Des hasch grad pflanzen litraadsses gwachsen, hasch
grad die Blatter wegreil3en mussen. [...] Ja, désrnaaauch heut no* (IP50_1
2008).

Eine Einwanderin erzahlt, dass vor allem der Kutiesonders gut wuchs (IP62_1
2008). In einem historischen Fotoalbum ist eineed(iirbisernte des Lehrers aus den
ersten Jahren dokumentiert, und auch Andreas Tisaleieb, dass besonders seine

Kirbisse sehr gut gewachsen seien (Thaler 1934c:12)

Obst. An Obst, so Andreas Thaler in seiner Auswanderungshire, kamen ,alle
europaischen Arten vor, nur Kirschen und Johaneigmemussen erst erprobt werden;
ganz vorzuglich gedeiht der Wein“ (Thaler 1934c:18) einem Brief, welche in der
Tiroler Bauernzeitung im Janner 1934 zu lesen wéripiert Thaler seine Angaben
und schreibt von Apfeln, Birnen, Pfirsichen, Pflamund Wein, sowie von viel
unbekannten ,Einheimischen*, das in Dreizehnlinderkommt (Thaler 1934a).
Uberhaupt schrieben die Siedler_innen aufgrund deereits bestehenden

Obstbaumbestande, dass dem Obstbau groRes Potentialan den wenigen
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Obstbaumen, die von den Altsiedlern gepflanzt worsiad haben wir ersehen kdnnen,
daRR mit der Zeit der Obstbau in ,Dreizehnlinden“Bedeutung kommen kann“ (0.A.

1934b). Neue Weingarten und verschiedene Obstbausnen bereits im September
1934 gepflanzt (0.A. 1934a).

Abbildung 17: Pitanga ist eine einheimische Frucht. Die Baume wachsen eu heute in vielen
Garten (Fotos: Kuhn 2008, 2009).

Die Praxis zeigte, dass Ribisel und Kirschen iniZ&enlinden nicht gedeihen kénnen.
Eine Siedlerin erinnert sich, dass sie Ribiselgftanaus Osterreich mitgebracht hatten,

diese jedoch nicht gediehen:

.,N a aber die doan herenten nit wennst sie pflanbis&n und alls hamma von
herenten umma. Sen nit, ham die Klimatisierungdalttten. Weil s da halt nit
schneibt, net. Ggschnieben schon, aber nur gangWw@in24_1 2008).

In Dreizehnlinden werden die Friichte einer Art Ideschmyrten Eugenia brasiliensis
Lam) als Kirsche Cerejg bezeichnet (Abbildung 18). Die Frucht sieht aufgt ihrer
Farbe, Form und Grol3e einer Kirsche ahnlich. Diesehte wurden friher von den

Siedlern und Siedlerinnen gesammelt und gegessen.

Abbildung 18: Cerejas(Eugenia brasiliensis Larhin Dreizehnlinden (Fotos: Kuhn 2008).
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Baume mit diesen Frichten gab es in Dreizehnlinbdereits vor Ankunft der
Siedler_innen, und sie wachsen auch heute nochdizéhnlinden (IP62_1 2008).
Melonen seien sehr gut gewachsen (Thaler 1934c:1@hd es habe
.Maulbeerpflanzungen* gegeben, von der eine in minkistorischen Fotoalbum
abgebildet ist.

Einem der Siedler, Franz Schimpfdsl, soll es gedunggin, trotz der Hohenlage und des
schlechten Bodens, Bananen anzupflanzen (ReitempRat al. 1993:112-113).
Benesch schrieb bezlglich des Anbaus dieser Pflalams aufgrund des auftretenden
Frostes in Dreizehnlinden eigentlich keine Banamedien konnten (Benesch 1939).
Neben angebautem Obst nutzten die Tiroler_inneh diecwild wachsenden Arten. Sie
sammelten neben der bereits erwahr@emeja etwa wilde Frichte wie Brombeeren.

Diese wurden gesammelt und eingekocht (IP62_1 2008)

,ES hat nacha geben die Brombeeren. Weisch, dienBeeren die sein wild
gwachsen. Die hamma a brockt und eingmacht. K&céteja hats geben. De
schaugn her wie die Kerschn, s€@arejaBam, die hamma a gmacht. Die hoal3n
Cereja De sein aber scho wild gwachsene Bam gwesen2(I1P@008).

Rund um Dreizehnlinden dirfte es sehr viel Obstegeg haben. Leopold Benesch
schreibt 1939, dass auf seiner Reise nach Dreirelem viele Mitreisende aufgrund
des ,wegen der Billigkeit GUbermaRige[n] Obstgenesp|erkrankten (Benesch 1939).
Insgesamt durfte aber die Versorgung mit Obst ieiZ&hnlinden ganz zu Beginn
schwierig gewesen sein. Eine Siedlerin, die im J#85 eingewandert war erinnert
sich: ,Frichte, wie ma da kommen sind, hats kanigehite geben. Nix, gar nix. [...]
Bananen oder so was hats a net geben damals, weiletl hergliefert worden sind*®
(IP47_1 2008). Je besser sich die Siedler_inneocfeeinlebten, desto besser wurde
auch die Versorgung mit Obst.

Bemerkenswert ist, dass Zitronen-, Mandarinen- @mdngenbaume in keinem der
Briefe erwéhnt sind. Diese Baume gedeihen in Dhailieden sehr gut und sind heute

in fast jedem Hausgarten zu finden.

5.3.1.4 Tierhaltung, Jagd und Fischerei
Chronologie 1934 Bereits imJanner 1934hatten die ersten Siedler_innen ein Kuhstall

gebaut: ,Der erste Kuhstall ist schon unter Dadldebmit Trockengang, Jauchenrinne,
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Jauchengrube und Dungerstatte eine Sehenswirdigkeitallgemein bestaunt wird*
(Thaler 1934a). Ein Monat spéter, irebruar 1934 wurde bereits vom Kauf und der
Zahmung eines Stiers erzahlt:

,Diese Woche haben wir auch ein Abenteuer gehabir kében einen

vierjahrigen Stier gekauft, so einen halbwildenkai340 Kilogramm schwer.
Alle sagten, ohne zu schie3en ware es unmdglioh Keel zu kriegen; ich und

der Klementi von Hopfgarten haben es doch aufgenemaamit; wir haben ihn

in eine Ecke getrieben und der Bauer hat ihn nmemi Strick gefangen; wir
haben so zugezogen, dal’ ihm der Atem ausging. datesteile Leite ging es
hinunter, unten haben wir ihn an einen Baum gebunohel geschlachtet, denn
er war zu dem bestimmt.” (Lottermoser und Thale34)9

Es wurde den Lesern und Leserinnen der Tiroler Bena#tung aulRerdem angekundigt,
dass ,25 Schweine und 16 Rinder” in der Siedlungoemmen werden (Lottermoser
und Thaler 1934). Der Ankauf von Nutztieren wurdeesinem Brief imMarz bestatigt
(Neuhauser 1934). Ein Schwein kostete damals irsilBma etwa zehn Schillinge
(Georg Thaler nach Reiter, Rampl et al. 1993:54¢ Bchweine wurden in einem
spateren Brief als ,feste schwarze Borstentiere'scheeben, die sich ,mit
Wohlgefallen in den roten Lehmpfiitzen waltzen uatiet eine unbeschreibliche Farbe
annehmen” (0.A. 1934a). Es wurde weiters ein panssher Schweinestall erwéhnt,
und erzahlt, dass die ausgewanderten Tiroler_irberits im Besitz einiger Pferde
waren. Die Pferde dirften hauptsachlich zum Reitenwendet worden sein. Ein
Siedler schreibt, dass er selbst keine Pferde kdefa: ,ziehen kénnen die Pferde hier
nicht, und reiten kénnen wir nicht* (Georg Thalexch Reiter, Rampl et al. 1993:52).
Die Pferde, Schweine und das ,Kuntervieh* wurdesamamen auf der Weide gehalten,
zusammengehalten von einem ,doppelten Schrankzailer‘,,ob seiner Ladnge und
Festigkeit besondere Aufmerksamkeit* erregte (Tha884d). ImApril 1934 lebten in
der Siedlung bereits ,10 Kuhe, 10 Kéalber, 6 Ochdestier, 28 Schweine, 6 Geil3, 7
Kitz, 2 Schafe* (Thaler 1934e). Ochsen wurden zdoelt mit dem Pflug eingesetzt
(0.A. 1934a).

Fischenwar in den natirlich vorkommenden Gewassern neghitraglich. ,Mit dem
Fischen geht nichts. Es ist wohl ein ziemlich groBach hier, aber nur kleine
Schwanzl drinn* (Georg Thaler nach Reiter, Rampl akt 1993:52), doch die
Siedler_innen dachten daran, kunstliche Teiche lagen und die Fischzucht zu

versuchen (Thaler 1934h). Auch in dexgd waren die Tiroler_innen in Brasilien nicht
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erfolgreich. ,Es gehen wohl alle Sonntag viele dat Blichs, bringen aber nur schéne
Vogel mit. Der Tradl Peter hat gestern einen gro#en geschossen” (Georg Thaler
nach Reiter, Rampl et al. 1993:52).

Umso besser funktionierte jedoch die Bienenzucble,Bienenzucht ist hier sehr

ertraglich und jeder Bauer hat einen Haufen StoEke Schwarm kostet zwei Schilling.

Ich hab mir gleich einen gekauft. Ein Liter Honigsket 79 Groschen* (Georg Thaler
nach Reiter, Rampl et al. 1993:52). Mindestens ®iaedler brachte auch einen

Bienenstock aus Osterreich mit. SpatestensSeptemberwurden auch Hithner und

Enten gehalten, und es gab neben Ochsen und Pfatreauch Mulis als Lasttiere

(0.A. 1934a).

An Haustieren sah ich in der Siedlung mehrere Ba&ine, starke Ochsen, Muli
und Pferde, ferner die Bewohnerinnen des schonehstilles, die seine

Umgebung mit dem lustigen Gebimmel der Almglockexieben. Auch der

Schweinestall ist gut bevdlkert mit festen schwarBerstentieren, die sich mit
Wohlgefallen in den roten Lehmpflitzen wélzen unidedaine unbeschreibliche
Farbe annehmen. Endlich sind auch Huhner und Bretgreten” (0.A. 1934a)

Im November 1934 erschien ein Brief in der Tiroler Bauernzeitung, dem
angekundigt wurde, dass eine Alm gebaut werdem,sdi€ von ,Jung- und Galtvieh
und [...] Zuchtsauen* bezogen werden wirde (ThBE&4f). Die Tiroler_innen hangten
den Kuhen auch wie in Tirol Aimglocken um die H&leeA. 1934a).

Tierhaltung. Insgesamt durften die ausgewanderten Tiroler nrewee ziemlich andere
Vorstellung von Tierhaltung gehabt haben als diet dmsassigen Bauern: ,Die
Viehzucht liegt hier sehr im Argen. Da heil3t es ingdinz neu aufbauen in Rasse und
Haltung®, schrieb Andreas Thaler in seinem Brietlar Tiroler Bauernzeitung (Thaler
1934h). Die osterreichischen Auswanderer wandtele \gewohnte landwirtschaftliche
Praktiken aus Osterreich in Brasilien an. Beispielse hangten sie, wie sie es aus

Osterreich gewohnt waren, ihr Vieh an, bauten &téfid Zaune.

,unser provisorischer Schweinestall kam den hiasi§edlern schon luxurids
vor. Vom Kuhstall behaupteten sie, dergleichen gebewenige in Santa
Katharina. Er nimmt sich auch nicht tbel aus. DHasker ist wohl aus Holz,
aber so gut verzinkt, da kein Tropfen Wachstum faefiindes NalR verloren
geht, welches hierzulande noch sehr wenig WirdigurdyVerwendung findet.
Dungerstatten und Jauchegruben, wie bei unseread®sall, kennen hier die
meisten nur von Horensagen. Auch das Anhangen dére Kund die ganze
Viehpflege sind in aller Augen in Brasilien sehretiliissige Dinge” (Thaler
19344d).
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Die Brasilianer hingegen lieRen ihre Tiere am Traglaufen. “Und auf'd Nacht sein sie
scho wieder kemmen. Na isch des Viech scho da gWes®innert sich eine
Einwanderin (IP62_1 2008). Die bereits ansassigasiBaner_innen hielten auch eher
Géanse und Schweine als Kuhe: ,Die Brasilianer &beiiberhaupt fast nicht und leben
meistens von Gansen und Schweinen. [...] Sie walieimt arbeiten und leben von dem,
was fast von selbst wachst. Die Kuh ist hier sdbald eine Seltenheit, dafir gibt's sehr
viel Pferde und Muli, die auch nicht teuer sind umdn konnte sich um 100
Schilling fastdas schonste und beste Pferd (Malijfen” (Neuhauser 1934).
Futter. Die Osterreicher_innen machten sich auch, wiéneirer friheren Heimat
notwendig war, die Mihe, ihrem Vieh Futter fir d&imter bereit zu stellen. Fir diese
Arbeit ernteten sie von den Brasilianern UnverstésdWahrend die Osterreichischen
Siedler Heu aufbereiteten, trieben die Brasiliahee Tiere in den Wald, welche Uber
den Winter ein wenig mager wurden. ,Der Winter dawem Mai bis September und
besteht normal in 2-3 Frosttagen im Monat, abehrsn 1. Frosttag wurde das Gras
rot und das Vieh frass es nicht* (Benesch 1939k BHauen passierte wie friher in
Tirol, wie ein Bild aus dem historischen Fotoalbwon Leopold Beneschs zeigt.
Andreas Thaler tragt auf dem genannten Foto dasitgée Heu ,wie friher als Tiroler
Bergbauer am Kopf in die Scheune” (Benesch 1939).

Als Futtergraser bauten die Siedler_innen in Dieihiaden verschiedene Kleearten an.
In Brasilien verstand man unter Klee “gemeiniglmalr Luzerne” (Reiter, Rampl et al.
1993:80). Die Siedler_innen lernten auch bald néuaumethoden kennen. So
wurden Futtergraser (,Graminaeen®) in Brasilientesgdr gesat, sondern haufiger aus

Auslaufern gezogen.

.Dieses Verfahren ist sehr vorteilhaft, weil diedeslaufer sehr bald schon
ganze Scheiben Boden Uberziehen; es muld nur grasigés Wetter abgewartet
werden” (Reiter, Rampl et al. 1993:80).

Eine Siedlerin erinnert sich, Brennnessel ges@mitind an die Schweine verfittert zu
haben. Dabei durfte es sich um die Zeit handekda Familie in ihr eigenes Haus
gezogen war. Rund um das Haus waren die meistehdfiadnoch von Wald tberzogen,
Wiesen waren auf dem Grundsttick der neuen HausGmmadbesitzer _innen rar.
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Abbildung 19: Urtica dioica (linkes Bild) und Urera baccifera (rechtes Bild) in Géarten in
Dreizehnlinden (Foto: Kuhn 2008).

Die Siedlerin schnitt die sowohl die in OsterrelmkannteUrtica dioica, als auch um
die wesentlich groRer wachsendeera bacciferaab (Abbildung 19), gab sie in einen
Korb, und gab diese frisch den Schweinen zu freddetertags liel3en sie die Schweine

im Wald laufen, wo sie sich Wurzeln suchten. Am Adb&amen die Tiere zuriick.

Jiriaha, hamma die Facken gfuatat, mit die Bresegsn Unfong da. [...]. des
wachst wild tberall. [...] Friher is so wenig Fuigevesen, da hamma tberall die
Brennessel zusammengetan. Die wachsen ja nargscRe Stauden. [...] ,Da
haben wir einen Zeschter ghabt, so an Korb, unchalzen wir sie einfach
reingeschmissen. [...] Komisch, ich weil} selbsthipidass die Focken das
gefressen haben, weil das brennt ihnen ja bei deg& [...] Ja friher, da ist ja
nur so wenig da gewesen. Da haben wir sie [die 8ttey Anm.] laufen lassen
zuerst im Wald und am Abend sind sie wieder gekomrhaben wir den Stall
aufgemacht, weil einen Stall haben wir schon gehahben wir sie laufen
lassen, dann suchen sie sich so Wurzen zusammeraufndlacht sind sie
gekommen. Da haben wir erst missen den Wald schlagel dann hast du
gepflanzt, bis dann etwas gewachsen ist* (IP62 3P0

Eine Tochter von Einwanderern erzahlte, dass Manioiéchst nur als Schweinefutter
angebaut worden war. Denn die Siedler_innen wusateBeginn noch nicht, dass die
Wurzel zu einer bestimmten Zeit geerntet werdensedass diese auch weich gekocht

und gegessen werden kénnte (IP44_4 2008).

5.3.1.5 Der Erwerb von Nahrungsmitteln und Tieren
Neben den angebauten und den mitgebrachten Nalmitteja konnten Lebensmittel

von den Siedlern und Siedlerinnen gekauft werdett, ISchweinefleisch, Mais und
Eier sollen sehr giinstig gewesen sein. Weizen-Rmwggenmehl, Milch sowie Butter
dafir ,sehr* teuer. Der Grund dafur war, dass drasiianischen Nachbarn der
Siedler_innen keine Kihe hielten und Getreideanbelot forderten (Neuhauser 1934).
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Ein Liter Honig war damals genauso teuer wie eiterLiSchnaps, und kostete 79
Groschen (Georg Thaler nach Reiter, Rampl et &13182).

Einkaufen in den umliegenden Stadten.Die Siedler_innen kauften, was es in
Dreizehnlinden nicht gab. Bananen wuchsen nicht @eim Winter in Dreizehnlinden
Reif gab. Also bezogen die Dreizehnlindener_innanden im Nachbarort Ibicaré, der
12 km Luftlinie von Dreizehnlinden entfernt liegtyo die Bananen wegen der
geringeren Hohenlage wuchsen (IP62_1 2008). FurchearfProdukte mussten zum
Einkauf weitere Strecken absolviert werden. Einelahr 1934 eingewanderte Tirolerin
erinnert sich, wie sie als junges Madchen von [Rteitinden mit ihrem Vater zum
Einkaufen nach Joacaba, einer der nachsten umtlegestadte ritt. In Joacaba gab es
neben Einkaufsmaoglichkeiten auch ein ,deutscheshaas”, wie die Tirolerin erzahilt.
Nach Joacaba musste man zwei Mal durch den Fltéhrei

»~Ja, mir ham miaf3n bis Joacgaba reiten einkaffef.ffa samma hinten oigritten,
da hasch mial3n zwoa mal tGbern Fluf3 reiten. | bimraltm Vater oigrittn. Han
so a Geld ghabt. [...] Ja, nacha flr ins isch dsdbes Gasthaus gwesen unten.
Und nacha, furn Gaul und fir ins hats gleich viek¢htet. Ja. Beim Maier,
deutsche seins gwesen*” (IP62_2 2009).

Eine 1937 ausgewanderte Tirolerin erinnert siclgsdim Joacaba, bereits sehr viel
gekauft werden konnten, sofern die Siedler_innenMittel dafiir aufbringen konnten.

Gekauft wurde damals nur das Notwendigste.

LAlles war sehr sehr einfach, aber mir ham alleegel Ja. Niemand hat viel
mehr ghabt. Was a bissl Geld ghabt hat, der hhtwas kaufen kénnen, so wie
in Joacgaba. Des is ja schon a ganz a guater Rdatesgn, hat ma alles kaufen
kénnen. Und [...] mei, des hat sich alles so sktlemegependelt, was ma haben
mial3en hat, des andere hat ma halt lassen mia50 (L 2008).

Videira, eine weitere Stadt in &hnlicher EntfernangDreizehnlinden, war damals noch
wesentlich kleiner, wie sich eine Auswanderin eemnAulerdem war Videira damals
schwieriger zu erreichen als Joacaba. Es gab kaliwekten Weg, die Siedler_innen
mussten nach Ibicaré reiten oder gehen, und voh alg den Zug nehmen. Eine
Einwanderin erinnert sich an Videira zu Siedlundgagen:

»Videira isch dort no koa Weg aufi gangen, nur mdog. Da zu der Zeit. Jetzt
kannsch hinten aufi fahrn. [...] Damals is Vidditaana gwesen. Nacha sein ma
da... wie oft sein ma nacha aufigritten, mir hamaf3nizum Zahnarzt auf Videira
reiten. [...] da hasch kennt bis Ibicare oi nachach mial3n mim Zug oifahrn,
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weil koa Stral3n oi gangen isch. Wenn i zum Zahrgamgen bin, han i, woasch
wia i tun han miaf3n, dort hamma na auf der Kolseigo gwohnt, hamma scho s
Haus ghabt und scho zwoa Geul [Pferde, Anm.] ghdatbin i mitm Gaul auf
Ibicaré oi, und em erschten von Dreizehnlinden wasgegnet hun hun i mein
Gaul geben dass er hoam reitet und i han en Zugugrem und bin oi gfahrn
zum Zahnarzt, und unten hun i a Freindin ghabt eizehnlinden, was
gearbeitet hat, hun i bei der gschlaffen, nachssmbin i zum Zahnarzt gangen
und wieder mim Zug aufa und nacha zfuas hoam. Ysmaié“ (IP62_2 2009).

Einkaufen in der Siedlung Die Sieder_innen waren zum Nahrungserwerb nicint n
auf die umliegenden Stadte angewiesen. Auch inierBaeizehnlindens gab es
zumindest ein Geschaft, in dem Lebensmittel erworverden konnten. Innerhalb der
Siedlung wurde geleistete Arbeit mit Gutscheinernloént, die dann wiederum
verwendet werden konnten, um Lebensmittel innertddb Siedlung zu erwerben
(Rockenbach 1998). Ein Geschaft existierte allgslinnur im Dorfzentrum
Dreizehnlindens. Bewohner der umliegenden kleinegéedlungen wie Babenberg
mussten den Weg nach Dreizehnlinden in Kauf nehmenl.ebensmittel einzukaufen.
Eine Einwanderin erinnert sich an eine junge sclysea Frau, die auf ihrem Weg von
Dreizehnlinden nach Babenberg Uberfallen und arletrde. Die Aufgabe der Frau
war es, fur die Junggesellen in Babenberg zu kqalmath sie war nach Dreizehnlinden
gekommen, um Lebensmittel einzukaufen. Sie hattgsAim Dunkeln wieder nach
Babenberg aufzubrechen, doch sie hatte sich n@triiviann verabredet, der ihr helfen
sollte, die eingekauften Lebensmittel nach Haustagen. Damals hatte die Frau noch
keine Mdglichkeit, ihrem Mann in Babenberg darilzer informieren, dass sie in
Dreizehnlinden bei Freunden Ubernachten wirde.r&chbsie trotz aller Bedenken mit
ihrem Einkauf wieder Richtung Babenberg auf, wo dberfall dann geschah (IP62_2
2009).

Tauschhandel Da das Geld in der Siedlung knapp war, und aumhek Einkiinfte
maoglich waren — die Arbeit wurde ja in Gutscheinentlohnt — griffen manche
Siedler_innen auf den Tausch zuriick. Eine Einwandennnert sich, dass sie nach
dem Umzug aus der Gemeinschaftshiitte in ihr eigeliaes Tiere gegen mitgebrachtes
Gut tauschten. Gegen ein Grammophon bekam die ieagmie trachtige Sau, die nach

kurzer Zeit mehrere Frischlinge bekam.

.,Mim Grammophon hamma an Fack eintauscht, an tdge [...]
Grammophon haben wir von enten umma, zum AuftreilbEm haben wir aus
demRio Cacadoraul3en eintauscht. Der hat uns a Fack gegeben|eaiels beim
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Fackeln gewesen ist. Die hat dann sechs oder sidbege gehabt* (IP62_2
2009).

Die Einwanderin erinnert sich au3erdem an Wintetglamit denen die Familie Tiere
von einem grofRen Bauernhof eintauschten. Durchchimdene Tauschhéndel kam die

Familie zu einer Kuh, dem bereits genannten Schweid einem Pferd (IP62_2 2009).

5.3.2 Dass Essen in den ersten Siedlungsjahren

5.3.2.1 Die soziale Organisation der Ernahrung nach der Salungsgrindung
Frauen. Kochen in Dreizehnlinden war im Jahr 1934 zum @ib(Frauensache. Von
den Siedlerinnen waren zunéachst vier Frauen inKidmhe beschaftigt, drei weitere
kiimmerten sich um die Kleidung und eine buk Braas@eht aus einem Brief in der
Tiroler Bauernzeitung hervor, in dem geschriebatst, Weibervolk: 4 in der
Kiche, 3 bei der Wasche, 1 bei der Backerei* (Thak34e). Auch in Babenberg
kimmerte sich eine junge Frau um das leibliche Wder ausgewanderten
,~Junggesellen” (IP62_2 2009).

Méanner. Manner kiimmerten sich vor allem um die Landwh&ft und auch um die
Jagd. Die befragten Auswanderer und Nachkommen Aigswanderer zeigten
insbesondere detailliertes Wissen uber die Veramgj Lagerung und Zubereitung von
Fleisch. Historische Fotos weisen darauf hin, dassindest auch der Spief3braten — das
Grillen von Fleischstiicken am Spiel3 Uber dem Feuaeine Mannersache war
(Abbildung 21).

Gemeinschaftskiiche Sowohl in Dreizehnlinden, als auch im spéater gedeten
Ortsteil Babenberg, wurden Gemeinschaftskiicheohtet. Die ersten Siedler_innen in
Dreizehnlinden konnten die erste Kiche zunachst puovisorisch und mit
.hotdurftigen* Werkzeugen errichten (Thaler 19340)ese allererste Kiiche war eine
offene ,Feldkiche” mit Flugdach (Reiter, Osl et a008:85). Die Kiiche war von
Bedeutung, um Speisen zu kochen, die die Tirolegrafiten und Migrantinnen aus
ihrem Herkunftsland gewohnt waren.

.Der 1. Transport baute [...] gleich [...] einehiige Kiiche mit einem Flugdach
und Tirolerknddel kamen wieder zu Ehren. Die Haaptkbestand aber spater
hauptséachlich aus schwarzen Bohnen, Reis, Turkéseic Gemuse, Milch gab
es anfangs wenig“ (Benesch 1939).
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Abbildung 20: Die offene Feldkiiche mit Flugdach, draut von den Siedlern des ersten Transportes
(Quelle: Fotoalbum (1933-1939) von Leopold Beneschur Verfliigung gestellt im Jahr 2008 vom
Burgermeister der Gemeinde Wildschdnau).

Im Februar 2004 war dann am Kirchenhiigel eine ,Blega mit Kiche als
Notunterkunft fir ankommende Transporte* fertiggst (Reiter, Osl et al.
2008:96,140). Sie war in einem ,grol3en Wirtschaftggide“, in dem auch die
Selcherei, Backerei, Fleischhauerei, die Miuihle, s&#ialmaschine und
Getreideputzmaschine untergebracht waren. Das @ebdignte zu Beginn auch der
Vorratsspeicherung von Mais, Weizen und Bohnen |Efha934f) Das Gebaude
brannte am 27. September 1934 nieder. Der Branthbrarmutlich in der Selcherei
oder Backerei aus. Die ,Muhle, elektrische Lichtayd, Kiiche mit aller Einrichtung,
Backerei, Fleischhauerei, Elektro-Artikel, Getrgidez- und Reisschalmaschine, viele
Vorrate an Mais, Weizen, Bohnen* wurden vernicl{fgtaler 1934f). Das Gebaude
durfte spater wieder errichtet worden sein, dermnrdiu ankommenden Siedler_innen
waren auch spater noch auf diese Einrichtung argg®mi Denn in dem
Gemeinschaftsgebaude wohnten zu Beginn auch d&tenesiedler_innen, bis sie sich
ihre eigenen Hauser bauen konnten (Rockenbach 1B8B88)e andere wohnten auch in
Hutten, welche allerdings noch sehr notdurftig ennchtet waren. Es gab keinen Herd
zur Selbstversorgung, sehr zum Unmut einiger Siglen (IP62_2 2009). Zu
Siedlungsanfangen nahmen die Siedler_innen in denaBischaftskiiche zusammen

Mittag- und Abendessen ein, wahrend die Zwischefme#ébn den Arbeitern gebracht
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wurden. Die Zeit war genau geregelt. Mittags wuwde 12 bis 14 Uhr zu Mittag

gegessen und gerastet. Am Abend wurde bis 19 Uarbgiet (Thaler 1934e). Der
Speisesaal wurde auch fir Feste genutzt. Bei déereHochzeit im November 1934
speisten die Gaste zusammen im Speisesaal. Zuli¢ldieit des Tages kamen auch

Frack und eine Krawatte zum Einsatz. Zum Essen evRatwein getrunken.

»Im Kleinen Speisesaal trauten die Gaste kaum ildnegen, als der ,Ober* mit
weiller Krawatte und einem leibhaftigen Kellnerfrazkm Hochzeitsessen
einlud. Gekocht ward gut und reichlich, der brasische ,Rote“ erhdhte die
Stimmung zur Redelustigkeit, die in einer Anspradhs Schulmeisters Naderer
und des Brautfuhrers gipfelte® (Thaler 1934g).

Die Siedler_innen waren unterschiedlich lang awf Basen in der Gemeinschaftskiiche
angewiesen. Jede Familie versuchte so bald alsichtgin eigenes Haus zu bauen.
Wahrend Neuankémmlinge sich erst eine Bleibe sehafiussten, und inzwischen in
der Gemeinschaftskiiche al3en, hatten friher angekamiSiedler_innen bereits ihr
eigenes Heim. Nachdem die einzelnen Familien sectilgend eigene Infrastruktur zum
Kochen geschaffen hatten wurde die Gemeinschatftskiitberhaupt obsolet. Eine
Tirolerin, die 1937 in Dreizehnlinden ankam erzéhttie habe die Gemeinschaftskiiche

bereits nicht mehr gekannt.

»Wie i kommen bin, da is a jede scho an ihrem meégeHerd gwesen, scho viele
auf der Kolonie gwesen und so. Da war der erschiarfg scho vorbei. Ja, die
erschten, die, vom erschten Transport, die hamrae@echaftskiiche, ham alle
dort gessen, sein bei 80 Personen gwesen* (IP5008)2

Nicht nur in Dreizehnlinden, auch in Babenberg veusdhnell nach Siedlungsgrindung
eine Kiche gebaut. Eine Frau, die mit 16 JahreApml 1935 einwanderte, berichtet,
dass bei ihrer Ankunft in Babenberg bereits eimgdéaBaracke mit einer Kiiche, einem
Speisesaal und einigen kleinen Abteilungen mit yeeizPritschen existierten. ,Im
Speisesaal standen lange Tische und Banke. Jeklemb&inen Blechteller und einen
Loffel* (Reiter, Osl et al. 2008:148-149).

Familie und Arbeiter_innen. In den Gemeinschaftskiichen kochten damals nuweRra
und auch wenn sich spater die Tatigkeit des Koclemsivate Kichen verlagerte, so
blieb Kochen zum gr6i3ten Teil Frauensache. Eingv&inderin erzahlt, dass sie neben
ihrer Familie auch die Arbeiter_innen der famili@triebenen Werkstatte verkdstigte.

Sie fuhrte damals mit ihrem Mann und eine Autowelite und ein Sagewerk. lhre
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Aufgabe war es unter anderem fur das leibliche Woh$orgen und kochte taglich fur

etwa 15 Leute: ,Weil mir hanOficina [port. fur Werkstatt, Anm.] ghabt hamma a
Autowerkstatt, und die Sag [Sage, Anm.], und die&rt ham bei uns gessen, han i alm
kocht da fur alle” (IP62_1 2008).

5.3.2.2 Speisen zu Beginn in Dreizehnlinden
Der Siedler Georg Neuhauser schrieb in seinem Baef 20. Janner 1934, dass in der

Gemeinschaftskiche in Dreizehnlinden ,die gleiclustk genossen wirde wie in Tirol
.Brauch ist* (Neuhauser 1934). Auch aus einem udifentlichten Familienbericht
geht hervor, dass die Pioniere der Siedlung am S&ptember 1933 auf einer
Zwischenstation mit dem Zug nach Dreizehnlindeihiem Hotel zum Abendessen mit
Tiroler Knddel empfangen wurden (Rockenbach 1993:D0e ersten Siedler_innen
kamen sehr schnell mit brasilianischer Kost in KtitChurrasco— der sogenannte
~SpielBbraten” soll das ,erste Essen des 1. Tratsgogewesen sein und wurde spater

zu Festanlassen gerne zubereitet.

,Die Nationalspeise ist ,Churrasco* = SpiessbratBas war auch das erste
Essen des 1. Transportes. Es gehort viel Sachkenmfazu ihn richtig
zuzubereiten, dann schmeckt er aber auch ausgeeeig¢h.] Der 1. Transport
baute aber glich darauf eine richtige Kiiche mitegin Flugdach und
Tirolerkn6del kamen wieder zu Ehren” (Benesch 1939)

Abbildung 21: Zubereitung von Churrasco (linkes und mittleres Bild), Géste am Tisch — mit
Pfarrer Reitmeier und Andreas Thaler (linkes Bild) (Quelle: Fotoalbum von Leopold Benesch
(1933-1939), zur Verfligung gestellt im Jahr 2008w Birgermeister der Gemeinde Wildschénau).

Trotz den Berichten des Siedler Georg Neuhauser dem Essen, welches die
Siedler_innen spater in der Gemeinschaftskiiche auct spater, als jede Familie eine
eigene Kuche hatte, nicht dasselbe wie in Tirokl®/iRohstoffe flr sterreichische
Speisen fehlten, und insgesamt war das Grundnadanggbot zu Beginn sehr limitiert.
Eine 1934 ausgewanderte Tirolerin erinnert siclssdss zu Beginn habe es nicht viel

Verschiedenes zu Essen gegeben habe. Die Siedien litten zwar keinen Hunger,
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aber gut sei es nicht gewesen, so die TirolerinepW's oft sagen sie ham Hunger
ghabt. Hunger leiden hamma nit brauchen! Des isichvathr! Es isch nit guat gwesen,
aber zu essen isch scho gwesen* (IP62_1 2008). ndes® diejenigen
Osterreicher_innen, welche schon bald nach derligsigriindung nach Brasilien
gekommen waren, empfanden die Lage als schwiesigjedzu einem grof3en Teil noch
die Infrastruktur selbst aufbauen mussten, Anbabodsin erproben, und Ldosungen
gegen Tierplagen (z.B. Ameisen) finden mussten. $dller _innen waren zwar auch
aus Osterreich nicht verwohnt, die Ernahrung dijefttoch zumindest zu Beginn noch
schlechter gewesen sein als in Osterreich wahrenidse. Eine Siedlerin erzahlt: ,ja,
wie wir hergekommen sind, driiben in Osterreich da auch nicht so groRartig die
Speiserei, weil die Krise auch stark war dort, d=gen ist mein Vater auch
ausgewandert. und wie wir dann hierhergekommen, sliadist es noch primitiver
geworden mit dem Essen” (IP47_2 2008). Eine TimJatie 1935 nach Dreizehnlinden
gekommen war, berichtete von ,hochgradigen® Mamngeleinungen durch die
einseitige und vitaminarme Ernahrung. Sie erzabt dicken Beulen an der Zunge. Die
Familie hatte keinen Zugang zu Frichten, das Genmis@arten wurde durch eine
Ameisenplage vernichtet. Die Frau litt als jungeddghen in Dreizehnlinden mehrere
Jahre an ihrer Anamie. Spater, als sich die Farb#éigser eingelebt hatte, verbesserte
sich ihre Situation, da es mehr verschiedene Lebigtet gab (IP47_1 2008).

Eine Einwanderin, die 1935 nach Dreizehnlinden kaprjcht au3erdem auch den
Leistungen der Gemeinschaftskiiche, sowohl in Badrgnlals auch in Dreizehnlinden,
ein vernichtendes Urteil aus. Uber das FrihstiicBabenberg berichtet sie, es gab
.Schwarzen Kaffee oder ,Brennsuppe’ (Mehlsuppe)f dem Tisch stand eine Schussel
mit einem zerfallenen Brotlaib, alles nur KrimelaMmusste schon Hunger haben, um
das zu essen! [...] Es hiel3: Wer sonntags nactz@&@mrelinden zur Messe gehe, bekame
einen Milchkaffee. Gutglaubig sind wir hingelaufekber danach hiel3 es: ,fur diese
hungrigen Babenberger ist nichts da. Frau Seeladors Kochin und das Essen ist ein
Frafl3™. Die Frau erinnert sich, dass die Kéchingaygechselt wurde, dies jedoch nichts
anderte. ,Nudeln, die die Kochin in Schweinefabten hatte, nannten die Burschen
,Drahtverhau™ (Reiter, Osl et al. 2008:148-149).

Eine Tirolerin, die 1934 eingewandert war, vernasst Brasilien das gute Essen der
Mutter, welche in Tirol in einem Gasthaus Kochinwgeen war. ,Bei der
Kommunenkuchl friher ist es nicht gut gewesen] Meine Mutter hat driben im
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Gasthaus lange gekocht, hat sie gut kochen kénndnda ist es nicht mehr so gut
gewesen®, meint sie. Das schlechte Essen sei jedmttt (alleine) die Schuld der
Kdchinnen gewesen. ,Zwei, drei Weiberle* hattenagk, die ,von entn ummer®, also
aus Osterreich gewesen seien. Diese hatten sehgewhsst, wie man kocht, doch das
Nahrungsmittelangebot war schlecht, ,Schweinefleisist halt gewesen. Und
Rindviecher haben sie schon gehabt [...]. Fleistheb schon gegeben, aber hiibsch viel
Polenta halt* (IP62_2 2009). Weiters erinnert giah Tirolerin, in der Siedlung wurde
zu Beginn Maniok, SuRkartoffeln, Schweinefleisch Rindfleisch, Huhner, wilde
Vogel, groReEidechsen und auchFisch gegessen. AucBchafe und Ziegen soll es
gegeben haben, und manche Siedler sollen Sxjdangengegessen haben. Aul3erdem
das ein oder andere erlegte Wildtier (IP62_1 203 neu kennen gelernten
Lebensmittel haben nicht immer geschmeckt. So #érzgihe Tirolerin, die 1935
eingewandert war, Ub&uRkartoffeln: ,Also des hat gschmeckt wie gfrorene Erdéapfel.
Is uns vorkommen, ge, mit unserm europaischen Gatiie47_1 2008). Auch der
Maniok sei nicht sehr gut als Nahrungsmittel angemen worden: ,und der Maniok,
die Leute von druben die waren so misstrauischhdeen gesagt: nein, Wurzeln essen
wir keine [...]. und heute essen wir sie [SuRKéeto, Anm.] gerne, auch
Maniokgerichte. Es gibt so viele Gerichte von M&niu machen, sie schmecken gut,
Maniok ist bekdmmlich und wachst gut® (IP47_2 2Q0&ine Tochter von
Einwanderern erzahlt, in ihrer Familie seien oft8ifikartoffeln gegessen worden, die
in Milch zerdrtckt wurden (IP44_5 2008), Es wurdgnfacher gegessen“ als heute
(IP44_5 2008), und zwar das, ,was gerade da (60 _1 2008). Zu Beginn mussten
die Siedler_innen besonders Bescheiden sein (IP2008).

Die Auswanderinnen erzéhlten, dass sie zu Begirel von den bereits langer
ansassigen Deutschbrasilianern und Deutschbragilmen lernten. So sei die
Osterreichische Kiche fir die Bedingungen in Biasilviel zu kompliziert* gewesen.
Zum Teil Ubernahmen die Osterreichischen Einwandered Einwanderinnen die
Ernahrungsgewohnheiten der Deutschbrasilianer_inglenan gute Nachbarn ghabt.
Und wir ham uns gut vertragen, und wir ham auchgedernt von ihnen. Mir ham, mit
unserem 0Osterreichischen System, des war viel mpkoiert, des andere, des is alles
viel einfacher. Die Kiche, und alles hat mial3n ascle sein. Ja nach am ihrigen
System. Ja, Bohnen und Reis, und Polenta“ (IP5008)2

Mais war eines der Hauptnahrungsmittel. Dieser wurdgerschiedensten Varianten
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verarbeitet, etwa al§irggnwirga, Tirggnwixa Polenta, oder Brot. ,Polenta kann ma
mit Milch machen, ma kanns rdschten, man kann alleshen von Polenta. Polenta
hamma viel gessen” (IP50_1 2008), so eine Siedl&uch andere Einwanderinnen
bemerken, dass Speisen aus Mais sehr haufig ztdienairden: Jirggnwirger [...]
hamma zur Genlige gessen da des erste Jahr* (IROD8), so eine Einwanderin. Sie
erzahlt weiter, dass sie sich das erste Jahr necltidwanderung fast nur von Mais
ernahrt hatten (IP47_2 2008). Eine weitere Siedlerag heute Polenta ,nicht gar so
gerne”, denn sie habe es ,genug gegessen friherér&hlte davon, dass ,hibsch viel
Polenta“ gekocht wurde (IP62_2 2009). Auch nach lditesten Zeit blieb Mais ein
wichtiges Nahrungsmittel. Nachkommen von italiehest und Tiroler Einwanderern
erzahlen, dass die Familien der ausgewandertenlefironen Polenta mit Milch
kochten und etwaige Reste am nachsten Tag in Bugt@usgebraten, und mit Zucker
gegessen wurden. Die eingewanderten Italiener ualierierinnen kochten ihren
Polenta im Gegensatz dazu mit Wasser, und al3erailzig mit Kése. ,Die ltaliener
haben fur alles K&se verwendet. Die Tiroler MiladhduRahm und Butter* (IP71_1
2008).

Weil Weizen und Roggen zu Beginn teuer und rar waverde Maisbrot gebacken. In
einem Brief, der im April 1934 in der Tiroler Baneeitung abgedruckt wurde, werden
die Leser_innen informiert, dass die Siedler_inBeot zum Fruhstlck al3en, das zur
Halfte aus Roggen- oder Weizenmehl bestand, unchaderen Halfte aus Maismehl.
Dazu gab es ,weil3en Kaffee" (Thaler 1934e). Wie svtahl vorbereitet werden muss,
um daraus schmackhaftes Brot zu backen, mussten amgewanderten
Osterreicher_innen erst von bereits langer in dege®d ansassigen deutschsprachigen
Brasilianern und Brasilianerinnen lernen, wie sahe 1937 eingewanderte Tirolerin
erinnert. lhr zufolge war das Brot zu Beginn niblesonders gut. Die eingewanderten
Tiroler_innen wussten damals noch nicht, dass nmas Maismehl erst in heiRem
Wasser quellen (,anbrihen®) lassen muss. ,Weilshjgtzt, Anm.] weil} es a jede, dass
ma da erst muss anbrihen und nacha erst en TeigenifacAls Backtriebmittel
fungierte Hefe. Die Tirolerin stellte Backtriebreitfir das Maisbrot auf inrem Hof her,
das sie auch zum Verkauf anbot. Sie setzte hierfii;Milhomehldampferl“ an. Dieses
lie3 sie ,gut gehen* und im Anschluss fligte sie mogehr Maismehl hinzu. Dann
schnitt sie die Masse in Stucke. Diese Stucke tammvie Hefewirfel verwendet

werden. Das Brot mit diesen ,Hefestiicken® zu backenerte zwar langer, aber es
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funktionierte. ,Mir ham guates Brot backen nachandUdes war unsere erschte
Einnahme auf der Kolonie* (IP50_1 2008).

Weizen und Roggenwurde in der Muhle in Dreizehnlinden adehl gemahlen.
Anfangs wurde Brot aus Maismehl, sowie beigemisohWeizen- oder Roggenmehl
gebacken. Erst spater durfte es reines Weizen- Rdggenbrot gegeben haben. Eine
Siedlerin erzahlt von der Bedeutung von Roggenkibee. Familie lebte zu Beginn
hauptséachlich von Maisgerichten, sonst hatte dmilleaab und zu Fleisch gehabt, und
auch Milch. ,Das ist dann schon leichter gewesdmgrawie ma dann das erste
Roggenbrot kriegt ham... oh mein Gott, das waiGanuss. [...] Brot fehlt am Meisten*
(IP47_2 2008).

Das Mehl wurde auch haufig fir Brennsuppe verwendet sich eine Einwanderin
erinnert: ,ich habe eine Brennsuppe schon langat mehr essen kdnnen, weil ich habe
meinen Magen schon verdorben gehabt von dem EsB&t/ @ 2008). Eine
Einwanderin, die auch heute noch gerne Brennsupge earklart, wie eine solche
gekocht wird: Ol erhitzen, Mehl dazu, etwas sal4@as Mehl rosten lassen bis es ein
wenig braun geworden ist. ,und wenns braun genuyg is kaltes Wasser drunschitten
und rahren®. Als Gewilrz verwendet die Einwanderirorpeerlaub” (IP64_2 2009).
Wird das Mehl in Milch gekocht und sl gegessenfigdauch mit flissiger Butter
(IP64_2 2009), so heil3t die Speise ,Koch®, oder sMuEine Einwanderin erzéhlt,
dieses sei ,friher* auch haufig zubereitet worddfein Gott wie viel hammas kocht®,
so die Tirolerin (IP39_1 2008). Auch Mehlspeisdirfitn haufig gegessen worden
sein. Eine Einwanderin erinnert sich noch an dgeerBuchteln(,Rohrnudelfy), die
ihre Mutter zubereitete — eine willkommene Abweahgl Die Buchteln waren jedoch
nicht gefullt, weil ihre Mutter noch keine Marmetadur Verfligung hatte (IP47_2
2008). Einwanderer und Einwanderinnen erzahlen aoechSchmarrn, zum Teil mit
Frichten wie Trauben oder Bananen, oder mit Holibliden verfeinert (IP60_2
2008).

Der von den Siedlern und Siedlerinnen angebd&des konnte bei der dorfeigenen
Muhle geschalt werden. Eine Einwanderin erinneth sin den Weg zur Mihle, den sie
als Kind stets mit dem Pferd beschritt. Der Reigdewon der Familie in Kasten mit
Schubladen.

,Mir ham halt a so ghabt, so Kisten. So Kasten hangiabt, die Schubladen,
da ist der Reis drein gwesen. Und wenn ma wiederhamman in die Sack
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lassen, wenn man schaln sein gangen nimmsch ihrumditschélsch ihn. Nit
allen auf oamal schaln. Wie ihn brauchsch. Lasckobsilen. Weil i bin allm
gangen mitm Gaul Reis schalen. Und nacha wenn edewigar isch gwesen
nacha. Han allm mial3n durchn Flul3 reiten friahatasian. Wo die Mihl so
weit weg isch gwesen. Des Wasser isch oft bis atth && gstanden oft. Bin i
durchgritten. [...] Des han i oft gmacht* (IP62_Q03).

Reis und Bohnen waren bald bedeutende Nahrungsmittel. Eine 198@e&ianderte
Tirolerin erzahlt, dass bei ihrer Ankunft in Dreimdinden Bohnen ,schon ziemlich
bekannt gewesen® seien, und der Reis wurde auath debst angepflanzt (IP50_1
2008).

Fett. Wahrend fur viele Einwanderer Fett vorhanden gewesin durfte, erinnert sich
eine Tirolerin daran, dass sie in ihrem privategiau Beginn kein Fett hatten, um die
Gerichte schmackhaft zubereiten zu kénnen (IP4D0BR

»~Ja, Bohnen hamma weniger gessen dort, weil, egaMegin Fett da, ohne Fett
kann man die Bohnen ja auch nit essen. Muss a Bétsldabei. Mir ham scho
ab und zu, die Mutter hat kocht. Woast du, da ha e Stock anzunden wo
die Baum abghackt worden sein und da hat die MatteGuRReisentopf ghabt
und da hat sie die Bohnen hingstellt wo des geghi#iit Dass sie Arbeiten
kénnen hat drauf3en auch, ne. Zmittag warn die Botlkoeht gwesen. Aber
ohne was ham sie halt auch scheuf3lich gschmeckt,Mje a bissl Salz nur

dran“ (IP47_1 2008).

Die Siedlerin erinnert sich daran, dass die Muttemals sogar manchmal statt Fett
Wachs benutzte, damit die Speisen nicht so an dépfem kleben. ,Wachs,
Bienenwachs, und dann hat sie immer Wasser aufgegasnd das hat sie gedampft
und wir haben immer grol3ere Mengen gegessen® (P2008). Grundsatzlich war die
Quelle fur Fett zu Siedlungsanfangen die Schweldies Schweine beschrieben die
Siedler_innen als kleine ,Fettschweine”: ,Geschtatlinat a jeder Bauer. Da hat man
die kleinen Schweine ghabt. So Fettschweine. UsdFadt hat ma selber ghabt. So ein
gutes Fett! O (IP50_1 2008).

Milch gab es Anfangs wenig (Benesch 1939). Eine 193dewianderte Tirolerin
erzahlt, ihre Familie hatte eine Ziege erworben gehalten, um den jingsten
Nachwuchs in der Familie erndhren zu konnen. Siéhdte, dass es zwar Kihe in der
Siedlung gegeben héatte, diese jedoch bei StreigruNBchbarn am Euter verletzt
wurden, sodass sie keine Milch mehr geben kon&emussten die einzelnen Familien
fur sich selbst sorgen (IP62_1 2008).
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Meine ,Muata [ist] zum Thaler gangen, zum Ministerd hat gsagt: Jetzt habs
gfilmt, in Innschbruck hamma die Film gsechn, dieiKmit die grof3n Euter.

Wenn’d herkimmsch nit amal a Milch fur die Kindé&ta hat er gsagt: Wenn die
eigenen Siedler die Kiah ins Euter schieRen kuamit helfen. Des isch wahr
gwesen. [...] Na ham sie koa Milch geben. Da iseshaogwesen, der wenn die
Viecher ausbrochen sein vom Nachbar, hat er sibogsen. Nacha sein die
Kiah ja kaputt gworden. Na hat mei Vater a Goalftkahd dass ma a Milch

ham ghabt flr die [jungste Tochter, Anm.]. So weMdch isch da gwesen

friaha. Am Unfang ischs nit so leicht gwesen. Naijg?62_1 2008).

Bis das Leben in der Siedlung fur die Eingewanadeatech wirklich angenehm wurde,
verging einige Zeit. Aus einem unverotffentlichteantilienbericht geht etwa hervor
dass eine der Familien, welche mit dem ersten pabhfingewandert waren, im Jahr
1936 das erste eigene Haus bauen konnte. Erstr spétmutlich im Jahr 1938 konnte
sich die Familie eine Kuh kaufen. Nachdem diese geilkalbt hatte, gab sie zwolf Liter
Milch pro Tag. Von da an wahnte sich die Familiechie denn dies reichte fur den
Eigenbedarf und noch zusatzlich fur die Herstelluag etwas Rahm und Butter. Diese
Produkte konnte die Familie verkaufen. Von den Eiften kaufte sich die Familie ein
Maultier (Rockenbach 1998). Die Lagerung von Milahd Milchprodukten war
schwierig. ,Na hasch mial3n alm nur a bissl heraohtlann wenn des gar isch gwesen
wieder frisch. Sisch hats nit ghebt. Die Milch axge, hasch koan Eisschrank ghabt,
und koa Licht isch gwesen. So isch des alls gwe@@&62_1 2008), erinnert sich eine
Einwanderin.

Obst. Die Siedler_innen sammelten wildes Obst, Brombeenedtt die sogenannten
.Kirschen“ (Cerejg. Diese wurden nicht nur frisch verzehrt, sondewnch zu

Marmelade eingekocht.

,Die Brombeeren, die sein wild gwachsen. Die hanarmockt und eingmacht.

Kocht. Cereja hats geben. De schaugn her wie discka, sein Cereja-Bam, die
hamma a gmacht. Die hoal3n Cereja. De sein aberwibttiqgqwachsene Bam

gwesen. De sein scho da gwesen. Weil mei Muathatig@a gern kocht* (IP62_1

2008).

Auch andere Friichte wurden zu eingekocht, sofermann vorhanden oder erwerbbar
waren. Trauben, Bananen, Orangen und auch Kirbrselen zu Marmelade

eingekocht. Allerdings waren die Frichte auch ndelm Einkochen nur begrenzt
haltbar. Es galt: ,Nie viel auf oamal, lang has et recht ghebt” (IP62_1 2008). Wenn
die Frichte allerdings besonders lang gekocht wasamen sie besser haltbar: ,Des

muasch aber guat kochen, nacha hebts, muas an déien, nacha hebts. Ja, nacha
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hebts guat. Wenn mas so lang kocht bis an GlanZ.hptAber am beschten hebt
eigentlich die Orangenmarmelade. De hebt am beast{iie62_1 2008). Kirbisse seien
,ganz narrisch” gewachsen. Auch Apfel, wurden ekugét — diese gab es allerdings in
den ersten Siedlungsjahren nicht. ,Was am scheallkemmen is sind die Kurbis
gwesen*, so die Einwanderin (IP62_1 2008).

Fleisch und Fleischprodukte.Die Lagerung von Fleisch war schwierig, da es zu
Siedlungsanfangen in Dreizehnlinden noch keine Kiihtl auch keine Gefrierschranke
gab, wie die Siedler_innen erzéhlen (IP62_1 20B8)gab unterschiedliche Strategien,
dass das Fleisch so weiterzuverarbeiten, dasschs verdirbt. Eine Strategie war es,
kleine Tiere zu schlachten, wie etwa ein Huhn, alB.Festessen am Sonntag (IP47_1
2008), das sofort von der Familie verzehrt werdemnke. Es wurde, bei der
Schlachtung eines groR3eren Tieres wie etwa einbwedns auch das Fleisch mit den
Nachbarn und Freunden geteilt. Rinder wurden ngeschlachtet, da diese zu grof3
waren (IP22_5 2008). Wenn Fleisch nicht sofort ndem Schlachten verzehrt wurde,
musste es haltbargemacht werden. Eine Einwandezéhke von einem Siedler, der
einen etwa 2 % Meter tiefen Schacht hatte, in demleasch aufbewahrte. In Sacken
verpackt und aufgehangt hielt das Fleisch dorgeifiiage lang frisch (IP39_1 2008).
Popularer durften verschiedene Techniken der Hathehung gewesen sein.
Besonders haufig erinnerten sich die Siedler_irdean, dass Fleisch gut gekocht und
in warmes Fett eingelegt wurde (IP14_3 2008; IP220868; IP39_1 2008; IP50 1
2008).

~wWenn man geschlachtet hat hat man des ganze Sthsgénell verarbeiten
missen, weil man hat ka Kidhlanlag nit ghabt, descimell verdorben alles.
Auch dann hat man’s in Fett konserviert, in Fettgkigt, aber des hat dann
nimmer so gut gschmeckt, im Fett. Hat halt alles Bettgschmack ghabt dann”
(IP47_1 2008).

Eine andere Technik war das Selchen von Fleisclwi8de Geselchtes (IP14 3 2008;
IP22_5 2008; 1IP39_1 2008; IP50 1 2008) und Specleseellt. Eine Einwanderin
erinnert sich, dass sie zur Herstellung von Spexk Fleisch einige Tage lang ,in die
Sur* legten (in eine Salzlake) und das Fleisch wdirz Dann wurde mithilfe eines
schweren Gewichtes die gesamte FlUssigkeit aus Fleisch gequetscht und das so
behandelte Fleisch zum Rauchern aufgehangt (IP2008).

.oelchfleisch hat ma immer ghabt. Wurscht gmachh lse auch bald amal,

132



Ernéahrung der Siedler_innen in historischer Perspek

man hat sich na alls glei selber versorgt* (IP520Q8).

Eine weitere Technik, Fleisch zu konservieren sai (Einlegen” von Fleisch gewesen
(IP36_1 2008). Eine Einwanderin erklart, ,friher,][wenn man noch das Frischfleisch
nit krieg hat*, habe man zum Teil Fleisch zu Gulagerkocht, das man dann in Glaser
gegeben habe (IP47_1 2008). Es wurden aullerdenchiedene Arten Wurst
hergestellt, wie etwa Leberwurst oder Fleischw(iRs0_ 1 2008; IP62_1 2008), oder
auch ,Wienerwurste* und Blutwurst (IP39_1 2008).

.Gewurschtet hamma a selber. Wurscht gmacht. Lelherwurscht hamma
gmacht, und Fleischwurscht, des hamma alls gma¢ail. ma selber gschlacht
ham* (IP62_1 2008).

Ein Einwanderer erinnert sich, dass ,friaha, wie moaselber gschlacht hat* mdglichst
das gesamte Tier verwertet wurde. So erzahlt ee, Kbpfe von jungen Rindern
verarbeitet wurden. ,Die Schnauzn, als an Aufst¢hnitirklich was feins“. Die
Schnauze wird gekocht, die Haut abgezogen und scligédten. Mit Zwiebel soll die
Schnauze, die eine halb fleischige, halb sulzigadi&tenz hat, einen feinen Geschmack
entwickeln. Der Siedler erzahlt weiter von einemchbarn, der fir das Schlachten von
Tieren den Kalbskopf verlangte. ,Der hat Kalbskdpdt der haben wolln. Vom
Schlachten en Kopf. Den hat er obriaht, und dierhaeck, und nacha hat er ihn so
braten. [...] Er hat ihn... des is so a bissl, 8ésgsch a... sulzig, ne. Aber wenn s
prapariert is, hat s an feinen Gschmack” (IP60_@920Heute sei dies nicht mehr ,so
der Brauch, [...] aber friaha schon, weil des it ausgnutzt worden, ge. Nit
weggschmissn. Sogar s Blut, alls. Ge. Blutwursa ggat. Tuasch an Majoran no eini®
(IP60_4 2009).

Schwierige Zeiten und Experimentierfreude. In schwierigen Zeiten wurde so
mancher Bauer einfallsreich. So existiert die Ge$tld eines Einwanderers, der in
mehreren Litern Wasser einen Schweinsschédel altskatamit das Fleisch sich l0ste.
Das Wasser vermischte der Bauer dann mit Maniokmidlilte es, und briet es in
Folge im Fett heraus. Das soll sich in schwierigaiten zugetragen haben, als es
wenig Fleisch fur den Eigenbedarf gab. Der Bauetelan einem Ort, an dem fast nur
Maniok angebaut wurde und Fleisch rar war. Durobseli Technik schaffte es der
Bauer, der Maniok-Wasser-Speise ein wenig Geschmackerleihen (IP58 2 2008).

Das Essen wurde immer abwechslungsreicher, je h&isbedie Siedler_innen eingelebt
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hatten und ihre eigenen Lebensmittel produzieremten.

5.4 Das Essen im HoteAustria, dem ersten Hotel Dreizehnlindens

Das Hotel Austria beherbergte neben den Ubernaghtméaglichkeiten auch ein
Restaurant. Dieses hatte flur die DreizehnlindnedBerung eine gréRere Bedeutung.
Das Restaurant war Treffpunkt fir die Bauern, umnsags Gulasch zu essen, Bier,
Wein und Schnaps zu trinken. ,Ganz an einfachesaBet” sei es gewesen. ,Spater",
aber noch lange vor der Asphaltierung der StralRdahr 1985, seien dann die ersten
Gaste aus Sao Paulo gekommen, und auch aus Qdtervir allem seien ,altere
Herrschaften“ gekommen, wie sich eine Tiroler Eindexin erinnert (IP47_6 2009).

An ihre Arbeitszeit in den spaten 1960er Jahreiotel Austriaerinnert sich auch eine
Tochter von Tiroler Einwanderern. Sie erzahlt, dassallem Arbeiter im Restaurant
ihr Mittagessen eingenommen haben. Diese hattemeise monatsweise ein Zimmer
genommen. Aul3erdem seien dltere Leute, vor alleematehende Pensionisten taglich
zum Mittagessen gekommen — taglich etwa 15-20 RersoSonntags seien auf3erdem
noch viele Gaste aus der Stadttacaba gekommen. Und auch wenn Gaste aus
Osterreich gekommen sind, hatten diese in den Zmmnues Hotels ubernachtet
(IP63_1 2009). Wahrend Knddel und Kartoffel fur diesgewanderten Tiroler_innen
immer sehr wichtig waren, nahmen die brasilianiacBgiste diese Speisen nicht sehr
gut an. Aus diesem Grund wurden diese Speisen mepelmalig gekocht. Im
Restaurant gab es jeden Tag Reis und Bohnen, amfidfieisch — wie etwa Gulasch,
Schnitzel, oder Schweinsbraten. Insgesamt warerSp@sen ,einfacher®. Haufig am

Speiseplan stand daher auch Nudelauflauf. Die Mustellte die Restaurantbetreiberin
selbst her (IP63_1 2009).

Abbildung 22: Apfelstrudel, nach uberlieferte Rezpf gebacken (Fotos: Kuhn 2009).

Auch Apfelstrudel wurde serviert — die Zubereitutigser Sul3speise lernte die Tochter
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von Einwanderern damals von ihrer Chefin Berta 8chtRestaurant (IP63_1 2009).
Der Teig dieses Apfelstrudels bestand aus MehlieButvarmem Wasser und einer
Prise Salz, und die Fiille aus Apfeln, Broseln, ZucButter, Vanillezucker und Zimt.
Der Teig wird ausgewalgt, ausgezogen, schichtwbesgllt, mithilfe eines Tuches
gerollt und gebacken (Abbildung 22).

Das Hotel Austria hatte bis zu seinem Abriss 2@ighrere Pachter. Eine Pachterin
erinnert sich an die Zeit zwischen 1989 und 1998r Dourismusboom hatte damals
noch nicht in Dreizehnlinden eingesetzt, und dietdhchtungsgaste waren noch keine
Touristen, sondern vor allem H&éndler und Arbeiteie kamen abends, alen eine
Kleinigkeit oder Kaffee, Brot mit Wurst und Kéasee ®lieben meist nur fir eine Nacht.
Das Angebot des Restaurants war den Gasten angegi@ssorwiegend Brasilianer
waren — haufig Arbeiter, die in Dreizehnlinden efnbeit zu erledigen hatten. Mittags
wurde daher vor allem brasilianisch gekocht — R&shnen, gebratenes Fleisch
(,Steak®); auch Nudeln seien gekocht worden. Sdehithatten die Arbeiter zwar
gegessen, aber lieber sei ihnen das Steak gewssele Tochter Tiroler Einwanderer
(IP63_1 2009). Das Hoteé\ustria war zur Zeit der Forschung (2008/09) keines der

Restaurants, das als Aushangeschild fur Tirolemiéigelten konnte.
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6 Kulinarische Vielfalt in Dreizehnlinden

In diesem Kapitel wird die aktuelle kulinarische tuation in Dreizehnlinden
besprochen. Das Kapitel teilt sich in zwei gro3eeRde: Essen in Privathaushalten

und Essen in Gastronomiebetrieben.

6.1 Essen in Privathaushalten Dreizehnlindens

Dieses Kapitel bietet einen Uberblick (ber Speisdie in Dreizehnlinden in

Privathaushalten gegessen werden. In Privathaeshait Dreizehnlinden werden
gewohnlich vier Mahlzeiten eingenommen: das Fridkstidas Mittagessen, der
Nachmittagskaffee (Jause), und das Abendessenclsingebe ich tabellarisch einen
Uberblick tiber alle beobachteten Speisen in Dreitmetien in Privathaushalten und bei
Festen. Im Anschluss werden die Gewohnheiten delefiinnen in Dreizehnlinden

naher erklart, wann sie welche Speisen einnehmes. wird auf regionale

Zuschreibungen bestimmter Speisen eingegangergteategien, wie Tiroler_innen im

brasilianischen Kontext zu guten Ergebnissen bebldii Speisen kommen. Weiters

wird die Zusammensetzung von Speisen in Dreizetiefirbesprochen.

Abbildung 23: ,Tiroler Grostl’ und schwarze Bohnen auf einem Herd in einem Privathaushalt in
Dreizehnlinden (Foto: Kuhn 2008).
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Tabelle 4: Ubersicht iiber Beobachtete Speisen in Bizehnlinden (in Privathaushalten und bei
Festen)

Einteilung Zubereitungsart Speise

Suppen

Fritattensuppe, Anholinesuppe, Brodo (Hiuihnersuppe), Brotsuppe,
Fleischsuppe, Gerstlsuppe, Leberspéatzlesuppe, Nudelsuppe,
Zucchinicremesuppe, Gemisecremesuppe, Gemusesuppe,

gekocht Griel3nockerlsuppe, Leberknddelsuppe,
Ei
Fertigprodukte Maionéase; Eiaufstrich
gebraten Spiegelei; Eierspeis/Ruhreier
Fisch
Karpfen geschmort im Ofen geschmort mit Gewiirzen und Gemise
Fisch gerauchert im Ganzen geraucherter Fisch
Thunfisch Thunfischaufstrich (mit Ei)
panierte Fischfilets (paniert mit oder ohne Brdsel, auch mit Gewirzen, wie
diverser Fisch paniert Knoblauch und Salz, unter dem Mehl)
gegrillt gegrilltes Fischfilet (Filet eines ganzen Fisches) zum Churrasco
gebraten gebratenes Fischfilet; Gebratener Fisch im Ganzen
gekocht Ensopada de Peixe (Eintopfgericht: Fischfilets in Sauce, mit Beilagen);
gekocht Fisch-Lasagne; Fischsauce
Fleisch

Fleischzuschnitte bei Rind und Schwein: Faschiertes, Gulaschfleisch, Geschnetzeltes, Steak, Braten, Kotelette, Filet,
Rippen, Costela (hohe Rippe vom Rind), Picanha (Tafelspitz), Filet Mignon, Lombo

Huhn gekocht/ geschmort  Gulasch; Schmorhuhn (in Kasserole geschmort); Hihnersuppe
gegrillt gegrillte Hihnerbrust; Hihnerfligerl; Hihnerherzen

Huhnerfligerl (im Rohr); Schnitzel (natur); gefiilltes Huhn (ganz);
Huihnerhaxen; Brathendl; Geschnetzeltes; Hihnersalat; Sauce mit Huhn

gebraten (zu Nudeln); Stroganof
Huhnerbrustschnitzel; Backhendl; (mit Schinken, Palmherzen, Kase)
paniert gefulltes Schnitzel,
Rind paniert Schnitzel
Zwiebelrostbraten; Steak; Rinderbraten; Stroganof; Tafelspitz mit
gebraten Senfsauce; Tafelspitz; Schnitzel (natur)
gegrillt SpieRbraten; Tafelspitz
gekocht, geschmort  Eintopf; Gulasch; Vaca Tolada (Eintopf); Zunge; Rindssuppe
Schwein gebraten Eisbein; Rippen; Kopf; Schweinsbraten
gegrillt SpieRbraten; Kotelette; Rippen (Costela); Picanha
paniert Schnitzel

Fleischlaibchen (auch in Burger); Fleischbéallchen; Hackbraten;
Fleischkuchen; Saucen (Bolognese); Krautwickel (gut gewirztes

faschiert, faschiertes Fleisch, umwickelt mit jeweils einem Krautblatt; in einer
Rind/Schwein gebraten/ frittiert Sauce); mit Faschiertem gefillte Zucchini
Wurstgerichte
Waurst frittiert Calabresa frita com cebola; Hauswurst frittiert

gebraten Gebratener Fleischkéase

gekocht/erwarmt Hauswirste weil3 oder rot; Wurstl (mit Senf)

gebacken Enroladinho (=Wdrstchen im Schlafrock)

gegrillt Linguicinha; Salsichdo

Speck; Schinken; lombo defumado; Salami; Leberwurst; Extrawurst;

Schnittwurst/ dunkle Salami (aus Wildschweinfleisch); Paté de Frango (Streichwurst);
Aufstrich kalt Waurstsalat
Gemise

Einfach: Erbsen; Karotten; Broccoli; Karfiol; Chuchu;

Mit Bréseln: Kohlsprossen;

Kartoffeln (Salzkartoffeln, Petersilienkartoffeln, Kartoffelpuree,
Gemiise gekocht Maionnaise); Maniok; Linsen; Stui3kartoffel; Fisolen; ewiges Kraut
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Einteilung Zubereitungsart Speise
(mariniert);
Weildraut, Rotkraut (mit Speck und Kimmel), Kiirbis, Tomaten
gedunstet (Tomatensauce)
gerostet Kraut; Maniokmehl (Farofa; Tapioca);
Sauer eingemacht: Fisolen; Gurken; Kren (gerieben, eingemacht); Paprika;
eingemacht Zwiebel; durch Milchsauregarung: Sauerkraut
frittiert Kartoffel (Pommes Frites, Batata Palito); Maniok;
gebraten Melanzani; Paprika; Zucchini; Zwiebel (Zwiebelsauce); Kartoffel
gegrillt ganze Kartoffeln mit der Schale am Spiel3 beim Churrasco
paniert panierte Zucchinischeiben
Blattsalat (Alface Crespa, Alface Americano, Eissalat), Krautsalat (z.T. mit
Speck), Rucola-, Tomaten-, Chinakohlsalat, Salat aus Blattern der Roten
Gemdse fiir Riibe, Brunnenkresse-, Paprika-, Jungspinat-, Rettich-, Ribchen-,
Salate roh Radieschen-, Karotten-, Gurkensalat, sovie Avocados
Chuchu-, Rote Riben-, Karotten-, Broccoli-, Karfiolsalat, sowie
gekocht Kartoffelsalat und Maionese (&hnlich Kartoffelsalat), Kraut
eingemacht Essiggurken, Palmherzen, Oliven
Gemiusegerichte  in der Pfanne Bratkartoffel, Grostel, Kartoffellaibchen, Kartoffelnocken, Kasnocken
Auflaufe/ Auflauf mit Broccoli; Karfiol; Gefullte Zucchini; Mit Faschiertem und Kése
Uberbackenes Uberbackenes Kartoffelpuree;
schwarze/braune/weil3e Bohnen mit oder ohne Fleisch;
Eintdpfe Schwammerlgulasch, Funghirisotto; Kartoffelgulasch
Getreide
Polenta (mit Milch bzw Rahm und Butter; mit Kase; nur Wasser und Salz;
Mais gekocht herausfrittiert; gebraten)
gebraten Riebla (gekochtes Maismehl, in Fett herausgebraten, fest und broslig)
weil3er gekochter Reis; Vollkornreis; Reis mit Mais, Erbsen gemischt; Reis
mit Ei; Reis mit Rosinen; Reis mit gebratenen Bananen; Reis mit
Reis gekocht Knoblauch, Zwiebel und etwas Ol
Reis gekocht Funghirisotto; Reisfleisch, Risotto mit Hihnchen,
Brot (gekauft: Pao Frances, Toastbrot; dunkles Brot; Gebéck;
Weizen gekauft Vollkorntoast)
Brot (mit vielen Kérnern (Leinsaat, Sesam, Sonnenblumenkerne,
Haferflocken, Sojamehl; auch mit Kleie), Brotgewiirze aus Osterreich; mit
gemahlener Leinsaat; Weil3brot; Brot mit Kartoffel im Teig; Brot mit
Weizen/Roggen gebacken Haselnlissen im Teig)
Brosel (hergestellt aus aus gekauftem alten Brot, in der Mihle)
Krauter/Gewirze
frisch Cebolinha (Schnittzwiebel); Ingwer; Knoblauch; Petersilie; Schnittlauch
getrocknet Kamille
Fertigprodukt Sojasauce
Milch
Rahm (Nata), Butter, Joghurt, Kase (Raucherkase; Bauernkase;
selbstgemachter Frischkase ("Kasschmier") mit Schnittlauch und
Fertigprodukte Knoblauch; Parmesan; Requeijao)
gekocht Doce de Leite (auch als Brotaufstrich)
Frischkase (,Kasschmier) — gewirzt mit Schnittlauch und Knoblauch,
dickgelegt Graukése, Joghurt
Teiggerichte
/Knédel
Salzig: 4 Queijos, Alho e 6leo, Aliche, Atum, Bacon, "Bierbaum", Brécolis
com bacon, Calabresa, Catuperu, Coragao, Frango catupiry, Margarita,
Mineirinha, Miscelania, Mussarela, Pasqualina, Paulista, Stroganof,
Mignon, Portuguesa, Quatro estagdes, Rucula, Suprema, Vegetariana,
Strogonof de Carne, Camarao
SUR: Banana, Califérnia, Chocolate preto/branco, Sensagao, Romeo e
Pizza gebacken Julieta, Brigadeiro
Kuchlein mit Frango; mit Catupiry und Frango; mit Broccoli; Palmito,
Torten (salzig) gebacken Azeitonas; P&o de Queijo; Torta Salgada (mit Mais, Erbsen, Kése, Salami)
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Einteilung

Zubereitungsart

Speise

Teiggerichte

gekocht

gebraten

frittiert

Spatzle (pur; mit Zwiebel; mit Schinken und Kése abgerostet);
Spinatspatzle (mit Kase), Gnocchi

Krapfen: Schlutzkrapfen (Fillung: Kartoffel, K&se, Salami, Schnittlauch;
Fullung: Spinat und Ricotta)

Crepe Suigo, Holzknechtkrapfen (Omelette gefiillt mit gerdsteten
Kartoffeln und Speck), Omelette, Schmarrn, Panqueca mit Spinat und
Ricotta; Omelette mit Honig, Banane und Zimt; Franziskanerzehen,

Blattln, Cochinhas (frittierter Kartoffelteig gefullt mit Huhn,
Rindsfaschiertem, Sojageschnetzelten, oder Kéase)

Krapfen: Brodakrapfen; Pastel (Queijo; Carne; Pizza; Requeijao; Palmito;
Frango; Verduras); Kaskrapfen (Kartoffel, Graukése, Schnittzwiebel,
Petersilie); Erdapfelkrapfen (gefullt mit Kartoffeln und Topfen); Zillertaler
Krapfen

Nudelgerichte

gekocht

Alpenmaccheroni, Krautfleckerln, Lasagne (Bolognese; Fischlasagne;
Lasagne mit weier Sauce mit Schinken); Macarronada (Nudeln mit
Sauce); Spaghetti mit Tomatensugo, Bolognese Bandnudeln mit
Fleischsugo; Nudeln mit Fleischsugo; Nudeln mit Kartoffeln und Sardinen;
Hoérnchennudeln mit Gemuise und Fleisch als Eintopf; Nudeln mit Kase
und Schinken und weiBer Sauce; Nudeln mit Tomaten und Knoblauch;
Nudelwok mit chinesischen Bandnudeln und Gemuse; Wurstnudeln

Kndédel

gekocht

Semmelknddel; Knddel mit Speck, mit Wurst, mit gerauchterm Fleisch,
Suppenfleisch, Salami; Leberknddel; Spinatknddel; Knddelsuppe,
Leberknddelsuppe; Serviettenknédel (reine Semmelknddel)

Sandwiches/
Toasts

kalt

gekocht

gerostet

Belegtes Brot mit Butter, Kase, Salami; mit Kése, Tomaten, Basilikum,
Olivendl; Belegtes Brot mit Salami, Eier, Salat; Belegtes Brot mit Pernil
com Pimentao e queijo; Belegtes Brot mit Kése, Salat, Erbsen, Mais,
Gurke; Mini Beirute,

Prato Colonial: Brot, Ei, Gurke, Tomate, lombo defumado, bacon
defumado, queijo colonial

Hot Dog: Wurst in Sandwichbrot; mit Sauerkraut; mit Tomatensauce,
Erbsen und Mais; mit Maionase, Tomatensauce, Erbsen, Mais und Batata
Palito;

Toast: “Austriac Cheese" (belegt mit Kése, Spiegelei, Wurst, Pommes;
Garnitur: Salat, Mais, Tomaten); Schinken-K&ése Toast; Kasetoast mit
Basilikumpesto und Tomaten;

SlRspeisen

Cremen

gekocht

kalt zubereitet

Vanillesauce; Weie Creme (in: "Torta de Bolacha" — Su3speise aus
weiller Creme mit Keksen geschichtet (ev. Mit Friichten);

Creme ("Sahne"), Erdbeercreme (selbstgemacht - Erdbeermark,
Kondensmilch, Rahm), Tiramisu; Schokoladencreme (in: "Torta de
bolacha"/"Bafe de chocolate" (Schokoladecreme mit Kekse geschichtet);

Eis

Fertigprodukt

weiBes Schokoladeneis, Eiskaffee, Creme-Eis, Schokoladeneis, Kiwieis,
Erdbeereis, Rahmeis; mit Cobertura (Schokolade, Vanille, Erdbeere, Kiwi,
Karamel), Nussen, Streusel, Krokant, Erdnussstiicke

Puddings

im Ofen gegart
gekocht

Chico Balanceado (Pudding mit Banane, Caramel und Haube aus
Eischnee), Caramelpudding;

Gelatina, Manjar de Coco, Milchreis, Sagu,

Frichte
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frisch/roh

ganze Frucht

geschnitten
gerieben
zerquetscht

gepresst, gemixt
gekocht

Ameixinha, Cereja, Lima, Mandarine, Melone, Papaya, Wassermelone,
Banane (prata/ouro/comum)
"Brigadeiro": Traube mit Hulle aus Kondensmilch u Zucker;

Fruchtsalat (z.B. aus Apfel, Papaya, Mango, Bananen, in Orangensaft);
Friichte mit Schokolade Uberzogen;
Bananenscheiben in siiBer Sauce

Geriebener Apfel als Zuspeise zu einem Brathuhn
Avocado mit Zucker

Séfte/Vitaminas/Limonaden: Agai, Ananas, Cacau, Zitrone, Orange,
Wassermelone

Kompott: Birnenkompott; Nektarinenkompott, Apfelkompott
Marmeladen aus: Erdbeeren, Guaven, Trauben (=Traubenschmier),
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Einteilung Zubereitungsart Speise

Feigen, Kirbis, Orangen, Cruzelia, Holunder, Nektarinen, Amora;
Marmelade aus gemischten Frichten — aus: Chuchu, Kurbis, StBbataten,
Orangen und Zuckerrohrsirup; Kurbis-Orangenmarmelade;

festes Fruchtgelee: Goiabada, Birnengelee, Bala de Banana
getrocknet Apfelringe
kandiert kandierte Zitronen

Mehlspeisen suf3

Strudel: Apfel-Rhabarberstrudel, Apfelstrudel (Serviert mit/ohne Eis,

mit/ohne Creme), Bananenstrudel, Rhabarberstrudel, Erdnussstrudel,

Schokoladenstrudel, Topfenstrudel; (Teig: Murbteig, Strudelteig (diinn)
gebacken oder "Keksteig")

Kuchen/Torten/Rouladen: Bananenkuchen; Pannettone; Gitterkuchen;
Gugelhupf; Schokoladentorte; Schokoladenkuchen; Kokoskuchen; Torten
mit Cremen; Biskuitkuchen; Sahne-Topfentorte mit Erdbeeren belegt;
Kuchen mit Haferflocken; Karottenkuchen mit Schokoladeglasur;
Ananaskuchen; Kokos-Streuselkuchen; Biskuittorte mit Sahne und
Erdbeeren; Torte mit Doce de Leite, Erdbeeren; Trockenpflaumen und
Nussen; Topfenkuchen; Nego Maluco (dunkler Kuchen mit Schokoglasur);
Sandkuchen; Torte mit Maracujacreme; Blechkuchen mit Apfeln; Kuka
(Blechkuchen mit Germteig aus Pomerode, mit Schokolade, Kokos, oder
Erdbeeren); Gugelhupf aus Germteig mit Rosinen; Linzertorte; Bolo de
Fubé; Rhabarberkuchen; Biskuitroulade; Rocambole (Roulade)

Kekse: Butterkekse, Schokokekse (wie "Kndpfe"); Linzeraugen, runde
Kekse mit Spiralen in zwei Farben, verzierte Kekse zum Verkauf, Kekse
halb in Schokolade getaucht, Kekse ahnlich Shortbread, Vanillekipferl

Buchteln (in Form kleiner Schnecken aus Germteig mit Marmelade);
"Bomba"/"Carolina" (Brandteigkrapfen mit Doce de leite);
Blatterteigschnecken; Fruchtebrot

Churros, frittierte Topfenteigbéllchen; Sonhos (éhnlich Faschingskrapfen

frittiert mit Doce de Leite gefiillt); Kiachl;
gebraten Schmarrn, Crepe Suigo mit Schokolade, Traubennocken
gekocht Germknddel (mit Pfirsichmarmealde);

Honig, Musli, schokoladeliberzogene Erdniisse, Scheiterhaufen, Pagoca,
Pé de moleque; Schokolade (Braune Diamant, Weie Traube-Nuss, lokale
Sonstiges Milka mit Nuss); Castanha de Para fir Backwerk.

6.1.1 Die soziale Organisation der Ernahrung

In Dreizehnlinden sind innerhalb der Familie wieclawzu Siedlungsbeginn (Kapitel
5.3.2.1) nach wie vor die Frauen hauptsachlich anasyy fir die Zubereitung von
Speisen. Die Frauen bedienen die Familie, kochechdn auf, und rdumen den Tisch
auch wieder ab. In manchen Familien helfen die diémen Familienmitglieder mit, in
anderen Familien bleiben alle ménnlichen Mitglieder Familie ruhig am Tisch sitzen,
wahrend die Frauen alle Tatigkeiten verrichten.eEgenerelle Ausnahme ist die
Zubereitung desChurrascqQ des so genannten Spiel3braten (Kapitel 6.1.3)mBei
Churrascoheizen die Manner das Feuer an und Ubernehme@Griléen des Fleisches,
wahrend die Frauen sich um die restlichen Speisdrarig wie Salate und verschiedene
Beilagen (Kartoffel, Brot, Maiondse) kimmern. Wgstkkonnte beobachtet werden,

dass vor allem allein lebende junge Méanner ihr Esstbst zubereiten.
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6.1.2 Die taglichen Mahlzeiten

6.1.2.1 Das Friihstlck

Das Frihstuck wird meist kalt eingenommen. Als Getrank wird Kegffoder Tee
getrunken, auch Milch und Safte. Gegessen wird Bselbst gebackenes (Vollkorn-)
Brot und/ oder gekauftes Weil3brot), Butter, Rahrasd Wurst, Marmelad®oce de
Leiteund Honig.

In Hotels werden zum Fruhstick am Buffet immer awemschiedene Arten von
Kuchen angeboten — meist Blechkuchen aus Ruhrtéigoder ohne Frichte, auch
Topfenkuchen wird serviert. Der Kuchen wird von d&uasten besonders gut
angenommen. Aul3erdem gibt es Musli, Milch und Jaglsowie Kekse, Ruhreier und
Frichte (Apfel, Papaya, Mango, Wassermelone).

6.1.2.2 Das Mittagessen
Beim Mittagessen kommen haufig die Familien zusamrreFamilien kocht meist die

Ehefrau zu Hause warme Speisen. Personen, deretligranmicht in Dreizehnlinden
wohnen, wie etwa Arbeiter, essen haufig in den &eants. Vor allem das Hotel Tirol
ist gut besucht, da es taglich zu Mittag und zurbgedffnet ist und ein Buffet mit
einer grol3en Auswahl anbietet.

Haufig gekochte Speisen In Privathaushalten essen Tiroler Migranten und
Migrantinnen sowie deren Nachkommen sowohl brasgizhe, als auch internationale
und osterreichische Kiiche. Als ,alltaglichst&sSsen gilt auch in Dreizehnlinden, trotz
des 0Osterreichischen Erbes, wie im Rest Brasilgiesbrasilianische Nationalspeise
Reis und Bohnen, wobei Reis fast taglich gekochd wAuch Fleisch wird sehr haufig
gekocht. Eine Einwanderin erklart: ,Mir essen gdra Bohnen. Wdchentlich einmal
mach ma immer Bohnen. Mindestens einmal [...]. {#dkn Tag eine Sorte Fleisch”
(IP47_1 2008). Zum Reis und zu den Bohnen gibt &#isp Fleisch, das entweder
gebraten, frittiert, oder im eigenen Saft gekocitdwSehr oft wird bei Personen mit
Tiroler Migrationshintergrund Gulasch serviert. gasamt wird zu Mittag in
Privathaushalten eine grof3e Auswahl an Speisernraitdte die Gemuse, verschiedene

Fleischsorten, Fisch und verschiedene Starkespsseie Salate umfasst (Tabelle 4).
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Abbildung 24: Zwei Mittagstissche in Privathaushalen in Dreizehnlinden: Krapfen, Reis, Gulasch,
Krautsalat (linkes Bild), und Fleisch mit Sauce, RBs, Bohnen, gerdsteter Maniok,
Franziskanerzehen (rechtes Bild) (Fotos: Kuhn 2009)

Die Gerichte werden gebraten, gegrillt, gekocht, Eihtopfgerichte zubereitet, und im
Ofen geschmort. Haufig werden auch Suppen gegess®hesondere starke
Huhnersuppe. Diese kann in Folge auch als Gergtiésuyzw. mit anderen Einlagen wie
Nudeln gegessen, und kann auch mit Reis auf Risotieitert werden. Besonders
haufig sind auch Nudelgerichte wie Lasagne, veestdne Nudeln mit Sauce oder
Nudelauflaufe. Auch Nudelgerichte ,aus den Alpenérden zubereitet wie die so
genannten Alpenmaccheroni, deren Rezept eine Tiodhteler Auswanderer nach
Riickkehr eines Urlaubs in Osterreich mitgebrachtehd&ei diesem Gericht werden
Nudeln und Kartoffeln zusammen gekocht, und mit el und wirzigem Kase
verfeinert.

Trotz der Binnenlage ist auch Fisch ein popularesek. Viele Bauern haben einen oder
mehrere Fischteiche, in dem Fische grol3 gezogedeneund es gibt Fischrestaurants,
in deren Fischteichen auch selbst Fische gefangememn kénnen. Viele Menschen
fischen auch privat an Flussen. Die Fische werdewesler in Eintdopfen gegessen,
geschmort, gegrillt, oder paniert und frittiert.

Von zwei jungen Mannern, die am Vortag eine grollende Flussfische gefangen
hatten, wurde ich zum Essen eingeladen. Die Fisgaen noch am selben Tag
ausgenommen und eingefroren worden. Diese gefroréisehe wurden quer in Stiicke
geschnitten. In einen Plastiksack wurde eine Mamdmed weil3es Weizenmehl gelehrt
und vermischt. Die Fische wurden dann mit einer emischung gemischt, die Salz
und Knoblauch enthielt, und die gewirzten FischHatlwurden in den Plastiksack
voller Mehl gelegt, geschiittelt. Die Fischstlckerdan dann in heiBem Schweinefett
schwimmend heraus frittiert.

NachspeisenWichtiger Bestandteil des Mittagessens sind dielidpeisen. Sehr haufig
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wird Kuchen serviert — selbst gemacht, oder gek&ldbelle 4). Die Speisen sind
haufig sehr sif3. Manchmal wird Schokolade gegedsemmen die Sil3speisen aus

Osterreich werden sie als besondere Spezialitasagn.

6.1.2.3 Der Nachmittagskaffee
Der Nachmittagskaffee, die einfach als ,Kaffee" éiehnet wird, ist eine wichtige

Mahlzeit in Dreizehnlinden, die von vielen Menschregelmafig eingenommen wird.
Haufig kommen zum Nachmittagskaffee Gaste zu Beshrhessentieller Bestandteil
ist hier der Kaffee, meist Filterkaffee oder Logkaf seltener Espresso. Zum Kaffee
werden immer Speisen angeboten. Meist wird Broebaten, héufig ist dieses selbst
gebacken, da viele Tiroler Migranten und Migranginrund deren Nachkommen das
Bedurfnis haben, ein ,dunkleres”, ,vollwerteres“oBrzu essen als in den Geschaften
und Backereien angeboten wird. Es wird aber auciilivet selbst gebacken. Um ein
.vollwertes* Brot zu backen werden dem Mehl voreail zusatzliche Korner
beigemengt, wie etwa Leinsaat oder Sesam, sowiezafldieie und haufig auch
Haferflocken. In Geschaften und Backereien wirdwegend weildes Weizenbrot
angeboten. Zum Brot wird Butter, Rahm oder Margarengeboten. Wird Kése
angeboten, so kann dies gekaufter Kase, ,Bauerfikdder der ,Graukase” sein, den
einige Dreizehnlindner_innen selbst herstellen. Besukdse kann in Dreizehnlinden
nicht im Geschaft erworben werden, sondern nurRyeiatpersonen die ebendiesen
herstellen. Weiters kennen die Dreizehnlindner_nnnéufstriche wie z.B.
Thunfischaufstrich oder selbst hergestellten Fkésk mit Krautern zum
Nachmittagskaffe. Als Basis des Frischkdses (at@sschmier® genannt) dient saure
Milch. Die Tochter einer Tiroler Einwanderin erki&mdass man die saure Milch stehen
lasst bis sich die Molke absetzt und feste Bestdlledtausflocken. Diese festen
Bestandteile werden abgeschopft, auf ein saubeuet §egeben, und die restliche
Flissigkeit mithilfe des Tuches aus dem Frischk@s®usgedriickt. Die Masse wird
dann mit Schnittlauch und Knoblauch verfeinert uveidjibt eben den genannten
Frischkdse. Auch Wurst wird zum Nachmittagskaffegedoten wie etwa Schinken,
Salami, Speck (der haufig selbst geréduchert wityeichwurst, Extrawurst oder
Leberwurst. Zu Fleischprodukten wird haufig sekisgemachter Kren angeboten (Der
Kren wird gerieben und sauer in Glaser eingemacht).

Meist finden sich am Tisch selbst hergestellte Mdade (z.B. aus Trauben, Feigen,
Guaven, Erdbeeren, Kirbis, Orang@ruzelig und andere Fruchtzubereitungen. wie

dem selbstgemachten ,Birnenkas”. Durch langes Kosherden hier Birnen zu einem
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schneidbaren Fruchtblock verdickt. Dieselbe Sp&men auch mit Apfeln zubereitet
werden. Andere suf3e Aufstriche zum NachmittagskaftinnerDoce de LeitgMilch

und Zucker, lange unter Rihren eingekocht), selteivaig oder Nutella sein.

Abbildung 25: Nachmittagskaffee in Haushalten von ldchkommen Tiroler Einwanderer (Fotos:
Kuhn 2008, 2009).

Haufig werden neben dem Brot auch SuRspeisen ateggbwmie etwa Torten, meist
selbst gebackenen Kuchen, Strudel und Kekse (TeaBglisowie gekaufte Siligkeiten
aus der Backerei (z.BSonhos Topfenbéllchen, Blatterteigschnecken; Friichte.
Manchmal wird auch das spezielle Frichtebrot aifget — eine Speise aus Tirol,
welches traditionellerweise um die Weihnachtszebagken wird. Das beobachtete
Fruchtebrot in einem Privathaushalt in Dreizehrdimdvies an (selbst) getrockneten
Frichten Bananen, Birnen, Feigen auf, soRezamNisse. AulRerdem wurden auch
Rosinen, Arranzini und Zitronat hinzu gegeben. Auehichte werden verzehrt,
entweder frisch, als Fruchtsalat, oder als Kompott.

Seltener werden auch warme Speisen zum NachmittHigekbereitet - etwa Schinken-
Kase Toast, Pizza und Riebla. Riebla ist gekocMassmehl, das dann in Butter
gerostet wird. Riebla ist trocken und brdslig unoldamit Zucker gegessen und mit
Kaffee getrunken. ,Immer ein bisschen Riebla, uadrdein Schluck Kaffee, erklarte

mir ein Enkel Tiroler Einwanderer.
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6.1.2.4 Das Abendessen
Das Abendessen ist individuell unterschiedlich wmdd entweder kalt oder warm

eingenommen. Beim Abendessen treffen sich hauégen der Familie, auch Freunde
um gemeinsam zu essen. Mit Freunden wird haufidp auflerhalb gegessen (Tabelle
5). Auch Feiern werden eher abends gefeiert, halfigkollektives Abendessen, oder

alsChurrasco(Kapitel 6.1.3).

6.1.2.4.1Kaltes Abendessen
Beispiele fur kaltes Abendessen

Kaffee, Milch, Rahm, Brot(Goiabada Honig, Frichte (Mandarinen, Orangen),
Kekse, Kase, Essiggurken, Risotto

Kaffee, Brot,Doce de LeiteHonig, Traubenmarmelade

Kaffee, Brot, Honig, Traubenmarmelade

Kaffee, Milch, Rahm, Brot (Kartoffelbrot), Marmela, Frichte (Bananen
.prata‘, Papaya, Apfel), Sandwich: zwei dunkle Brotscleeibbelegt mit
Tomaten, geriebenen Karotten und roten Riben, Esadami, Salat

Kaffee, Musli

Brotchen aus selbstgebackenem Brot mit Kase, TamatBasilikum

Uberbacken

6.1.2.4.2Warmes Abendessen
Bei Abendessen in Privathaushalten von Nachkomméwolef Migranten und

Mitrantinnen konnte ich folgende warme Speisen bebten: Karpfen; Risotto mit

Pilzen; Nudeln mit Sauce Carabonara und Salatstsghmachte Pizza (unterschiedlich
belegt, als rechteckige Blechpizza oder mit rund@imzabdden). Ofters werden
Huhnersuppen gekocht. Eine Hiihnersuppe war ausemusgewachsenen alten Hahn
gekocht worden, der eben frisch geschlachtet wovenIn der Suppe befanden sich
alle essbaren Teile, inklusive Kopf und fir den ¢besack auch die Fuf3e. Ein
Mitessender 6ffnete den gekochten Kopf des Tieresald das Gehirn — auch ein Ful}
wurde gegessen. Der Hahn war so geschlachtet walldea im Hals eine grol3e Menge
Blut angesammelt war und eine Form von ,Blutwurstab. Auch diese wurde

gegessen. Zur Suppe gab es Brot, Haferflocken wuede Einlage in die Suppe

gegeben.

Speisen bei gemeinsamen Abendessen unter Freundgbemeinsame Abendessen

unter Freunden finden nicht nur in Haushalten vaci¥ommen Tiroler Auswanderer
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statt. Dementsprechend sind hier Speisen aufgeldige nicht nur von Nachkommen
Tiroler Auswanderer zubereitet wurden. Bei Einlagiem konnten folgende Speisen
beobachtet werden:Aiméndegas (frittierte Ballchen aus faschiertem Fleisch);
Cochinhas(frittierter Kartoffelteig in einer Tropfenform, emst geflllt mit Huhn und
Rindsfaschiertem); Strogonof (eine Speise ahnlich Geschnetzeltenfjcanha
(Rindfleisch wurde in Rechtecke (ca. 1x2 cm) gegtdm die in einer grof3e Pfanne mit

Tomaten, und Paprikastreifen, Zwiebelringen und $t/(lringuica) gebraten wurden.

Dazu wurde Salat und Brot gegessen); NudeleintogfAlpenmaccheroni.

Abbildung 26: Abendessen unter Freunden mit und oha Tiroler Migrationshintergrund:
Alpenmaccheroni (linkes Bild) undCochinhas(rechtes Bild) (Fotos: Kuhn 2009).

Warme Sil3speisen als AbendesseAls warme sif3e Speisen konnten in Haushalten
Tiroler Migranten und Migrantinnen, sowie deren Nemmmen Germknédel,
Palatschinken mit Honig, Bananen und Zimt; drapiocabeobachtet werden. Fur das
Tapiocg eine Speise, die normalerweise im Nordosten Beasizubereitet wird, wurde
eine Banane geschélt, etwas Butter zerlassen,atiari2 wurde in den Topf geschnitten
und aufgewarmt. Dann wurde die Banane zermanschrerschnitten. In eine Schiissel
wurde Maniokstarke mit ein wenig Wasser gegebeas®angefeuchtete Maniokstérke
wurde mithilfe eines grofRen Siebes in die heilRenfda gegeben sodass die
Maniokstarke eine dinne Schicht bildete. Nach kuiZsst verband sich die Starke —
die Scheibe aus Starke wurde wie ein Omelett gegteriie Bananenmasse wurde

darauf gegeben und in der Halfte zusammengeklappt.

6.1.3 Speisen zu privaten Festanlassen

Zu privaten Festen werden meist Speisen zuberditesich fur eine grof3e Anzahl von
Personen eignet, wie etwa Nudelauflablatarronadg. Zu Festen werden auch
Gulasch und Polenta, Spatzle, Nudeln und gekochtaniok zubereitet, sowie

~-Huhnerfleisch [...], kross gebraten“, dazu verscl@ne Salate mit Majonase. Weiters
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gebratene oder gekochte Wirste und Suppen, soiewentolinesuppe (IP47_1 2008).

,Da machen sie auch noch von die Hihner verschee@peisen. Da ham sie
neulich amal ein Abendessen ghabt, da bin ich @veksen. Das is von die
kleinen Kadornahiihner. Die ham sie, die sind jékdglne. [...] De tun sie auch
ganz kross herausbraten, und dann serviern siBam machen sie Maionase
dazu. Kadornahihner. So kleine Zwerghihner sind 8esArt Fasanenhihner
oder so. Und dann die verschiedenen Majonasen rabhen sie auch oft.
Sogar beim Krautsalat kann man sogar auch a biggiidse. Beim Blumenkohl
kann man auch Maion&se drantun. Des is. Des weif3atigemein. Und dann
die verschiedenen Salate dazu noch. Griunsalat. eGriBohnensalat,
Tomatensalat. Rotriibensalat. Broccoli. Und dann ebBefsalat. Wird viel
gegessen. Paprikasalat” (IP47_1 2008).

Am haufigsten wird zu Festanldssen, sowie an Sand- Feiertagen jedoch gegrillt.
Meist wird, auch bei Nachkommen Tiroler MigrantemduMigrantinnen ein typisch*
sudbrasilianischeShurrascozubereitet (Abbildung 27).

Abbildung 27: Privates Churrasco einer Dreizehnlindner Familie an einem Sonntag (fikes Bild),
Gemeinsamkeit bei einemChurrasco zum Kirchenfest in Dreizehnlinden (rechtes Bild) Fotos:
Kuhn 2008, 2009).

DasChurrascofindet meist zu Mittag statt, kann aber auch abendFeiern zubereitet
werden. Haufig werden Gaste eingeladen. Eimurrasco zieht sich tber mehrere
Stunden. Dabei wird Fleisch auf einem Spiel3 geégMerschiedene Zuschnitte von
Schwein und Rind, etw&ostela(hohe Rippe vom Rind) odd?icanha (Tafelspitz),
sowie Teile vom Huhn (Fligel, Haxen, Herzen) so@idlwirste. Das Fleisch wird
meist in gro3en Stiicken Uber dem Grill gegrillickd Rindfleischscheiben werden mit
grobem Salz eingerieben, das das Fleisch wahrend @ellen wie einen Mantel
umgibt. Bevor das Fleisch dann serviert wird, vdes Salz abgeklopft.

Die auf dem Spiel3 gegrillten Wirstar{guicinhg sind fur gewohnlich als erste Speise
gar. Dann nimmt der Grillmeister nimmt diese vomie8p schneidet sie in kleine
Sticke und reicht sie zwischen den Géasten hedanmanchen Fallen werden die
Wurststlcke inFarofa (gerdstetes Maniokmehl) getaucht. Diese Vorgeheisevdes
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Herumreichens kleiner Stticke wird haufig auch bEleisch fortgefiihrt. Als Beilagen
werden Brot P&o Francey ein spezieller KartoffelsalatMaionesg, sowie Salate
(Tomatensalat, Rote Riben Salat, Karottensalatutkatat, griiner Salat) gereicht.
Auch kénnen Kartoffeln am Spiel3 gegrillt werden3adem wird manchmal Reis und
gekochter Maniok als Zuspeise serviert. Getrankedere nach Geschmack dazu
getrunken. Meist gibt es Limonaden wie Fanta, Colder Sprite, aufRerdem
alkoholische Getranke wie Bier, Wein ur@aipirinha. Auch Nachspeisen fehlen
gewodhnlich nicht. Es werden z.B. Fruchtsalate, @memder Kuchen bereitgestellt,
dazu auch z.B. Kaffe€€hurrascowird nur ,in Gesellschatft [...] gegessen, gellel&n
alle drum und essen des dann wie des kommt vonr Feeeds abergholt und gessen”
(IP47_1 2008), so eine Einwanderin.

Beispiel: Churrasco zu einer Geburtstagsfeier mit vielen Gasten

Fleisch % Schwein; grof3es Stick Rind, Hihnchenfligel

Salat Tomatensalat, Kartoffelsalat (Maionese), Rote Riben (gerebelt),
Karottensalat (gekocht, in Scheiben), Krautsalat, griiner Salat

Sonstiges Farofa, Brot (P&do Frances)

Nachspeisen Fruchtsalat; Creme geschichtet mit Biskotten und Frichten,
Apfelstrudel, Kuchen mit Creme,

Getranke Kaffee, Bier, Caipirinha, Limos (Fanta Orange, Coca Cola, Sprite)

Beispiel: Churrasco zu einer abendlichen Geburtstagsfeier (8P)

Fleisch Rindfleisch, Hihnerherzen

Salat Krautsalat, Maionese, Griiner Salat, Tomatensalat
Sonstiges Brot (P&o Frances)

Getranke Bier (Skol, Dose); Guarana,

Beispiel: Churrasco zu einer abendlichen Geburtstagsfeier (grof3!)

Fleisch Rindfleisch, Schweinefleisch (Ein Verantwortlicher briet die Spiel3e,
holte sie herunter, schnitt dsa Fleisch klein und gab die Stiicke, in eine
Schuissel, und reichte diese herum)

Salat Karotten (grob gerieben), Maionese, Tomatensalat

Sonstiges Brot (Pao Frances), Farofa, Essiggurken, Stanitzel mit Maionese,
Pasteis mit Rindsfaschiertem, Cochinhas,

Nachspeisen Torte, Pudding
Getranke Bier (dunkel und hell), Guarang; Orangensaft frisch gepresst, Whiskey
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6.1.4 Tiroler Speisen im brasilianischen Kontext

Die 0Osterreichischen Migranten und Migrantinnen isowderen Nachkommen
konsumieren in ihren Privathaushalten sowohl Tirdipeisen, Osterreichische und
brasilianische Speisen. Nicht alle Speisen, di®riasilien als Tiroler Speise gelten,
gelten auch in Tirol als Tiroler Speise. AuRerdeerden in Brasilien haufig Tiroler
Speisen mit brasilianischen Speisen kombiniert. di@r Zubereitung einiger Tiroler
Speisen mussen fehlende Zutaten substituiert wetdigsh bei bestimmten Speisen wie
den Krapfen bedeuten nur kleine VeranderungenriZdbereitung das Verstandnis, ob
eine Speise Tirolerisch oder brasilianisch ist.segeKapitel beinhaltet Beobachtungen
zu diesen Besonderheiten, die spezisfisch fur eitignationskontext sind.

6.1.4.1 Tiroler Speisen in Privathaushalten in Brasilien
In Privathaushalten beobachtete ich bei Personent msterreichischem

Migrationshintergrund haufig Speisen, die sie al®ldrisch oder 0sterreichisch
bezeichneten, so wie: Kasnocken, Gulasch, Grokettoffelplree, Tiroler Knodel,
Spinatknédel, Leberknédel, Schmarrn, Krapfen undagenmerlgulasch.

Knodel. Die Tiroler Kochbuchautorin Maria Drewes schreibt inrem bekannten
Kochbuch ,Tiroler Kiiche®, Tiroler Speckknddel werdenit ,10 dag Speck, 15 dag
gerducherte Wurst, Kaminwurzen oder Selchfleischbezeitet (Drewes 2005). Sie
schreibt weiters: ,Es gibt sehr vielbweichungervon diesem Rezept der Tiroler
Speckknddel. Haufig werden sie auch ohne WurstSgidhfleisch gemacht, manchmal
ohne Zwiebel, 6fters entweder nur mit Petersilieimngoder Schnittlauch. Statt Milch
wird auch nur Wasser genommen. Die Auswahl der YWuinsl des Brotes und die
sorgfaltige Zubereitung ergeben die Qualitat dedpErduktes” (Drewes 2005:21-22).
Teilnehmende Beobachtung zeigte, dass die Zutaten Knddeln in Brasilien den
Zutaten ahneln, die in Rezepten beschrieben werliégrdings hat etwa das Brot in
Brasilien andere Qualitat, weshalb die Menge ddciMund der Eier angepasst werden
mussen, um ein gutes Ergebnis zu erzielen. AuchWliest, die in die Knddel kommt,
ist an die brasilianische Realitat angepasst, @snsind nicht dieselben Wirste wie in
Osterreich zu bekommen. So zeigte sich wahrend é@l@eehmenden Beobachtung,
dass sowohl Speck, als auch das Innere von grobérst®¥, Salami und auch
Suppenfleisch in die Knddel gegeben wird (Abbild@&y.
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Abbildung 28: Fleisch und Wurst in Tiroler Knédeln in Dreizehnlinden: Speck (l.0.), Suppenfleisch
(r.0.), Salami (l.u.),Salsichdo(r.u.) (Fotos: Kuhn, 2009).

Auch die Zubereitung voulasch konnte beobachtet werden. Gulasch wird zwar in
Tirol von wenigen Personen als Tiroler Speise aglyes, in Brasilien aber ist Gulasch
eine der wichtigsten Tiroler Speisen. Gulasch wimdunterschiedlichen Familien
unterschiedlich zubereitet. Das Gulasch, desserergithng ich beobachten durfte,
wurde aus magerem Rindfleisch, Tomaten, ZwiebekehlMWasser, Salz, Petersilie, Ol
und Knoblauch zubereitet. Gegen Ende der Kochzaid& Petersilie zum Gulasch
gegeben, der viel an der Frische des Geschmackadebie frischen Tomaten konnte
man auch nach Kochen noch sehen. Das Fleisch wyanahm weich, da es sehr lange
gekocht war.

In Dreizehnlinden gelten vor allem auch Kartoffalls Tiroler Speise. Kartoffelpiree
wird in manchen Familien haufig zubereitet. Fir Hastoffelplree wurden drei grol3e
Kartoffeln roh geschélt und in ca. 2 cm dicke Wiideschnitten. Diese wurden in
Salzwasser gekocht. Sobald die Kartoffeln gar wavarde das Wasser abgeleert, die
Kartoffelstiicke mit einem Holzstampfer zerstampfund die zerstampften
Kartoffelstiicke mit gut zwei Essloffeln Rahm venfeit. Schmarrn wurde von den
Informanten und Informantinnen haufig als Tirolgre$se genannt. Der Schmarrn in
Dreizehnlinden unterscheidet sich in seiner Form ¢e Art und Weise, wie Schmarrn
in Tirol zubereitet wird (Kapitel 0). Der beobad®&&chmarrn in Dreizehnlinden wurde

mit Nektarinenkompott gegessen. Dazu gab es eirs GMdch. Der Teig war in
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Rechtecke geschnitten. Das beobachtétéstel bestand aus Kartoffeln und etwas
Speck (Abbildung 23 auf Seite 137). Die Kartoffeliaren nur leicht gerdstet. Eine
besondere Speise stellte auch érhwammerlgulasch dar, das aus Pfifferlingen, die
in Osterreich gesammelt wurden zubereitet wurdeBrasilien wachsen diese Pilze
nicht. Ein Teil der Familie war in Osterreich auflauib und bereitete die Speise fir
diejenigen zu, die nicht in Osterreich waren.

6.1.4.2 Brasilianische Speisen in Haushalten von Tiroler Miranten und
Migrantinnen und deren Nachkommen

Die Tiroler_innen und deren Nachkommen kochen diulfig brasilianische Speisen,
insbesondere bereiten sie bei Festanrrascozu, und viele brasilianische Suf3speisen.

Reis wird zu fast jeder warmen Mahlzeit gereicht.

Abbildung 29: Zwei brasilianische Gerichte, gekochtvon Enkelinnen Tiroler Einwanderer:
Peixada (Fischeintopf) mit Maniok, Reis und Salatlinkes Bild) und Strogonoff mit Reis und Batata
Palito (rechtes Bild) (Fotos: Kuhn 2009).

Junge Menschen kochen haufiger brasilianische &peisvdhrend die alten
Einwanderer und Einwanderinnen eher OsterreichiSgeesen kochen, wie eine Tiroler
Einwanderin erklart.

.Brasilianische Sachen, da wissaten die Kindesé&ebescheid. Meine Nichte
kocht manchmal brasilianisch. | woal3 nimmer wis Healt, des is a schnelles
essen. Da wird des Huhnerfleisch kocht und aufgefasVird von die
Bruststtickerl gemacht. Aufgefasert. Und da wird jagia kommt dann mit
Maion&se und Tomatenketchup wird des vermischtinrtschichten, und Kase
dazwischen, und des wird dann gebacken mit Kalttgffdie gebratenen,
gebackenen, gell. Die kommen oben drauf. | woal® aibemer wie des hoal3t.
Ja[...] es gibt ja so viel Sachen, aber mir faii dit alle ein weil i koch nit so
viel in portugiesischen, i koch mehr oder wenigact&n was ma von driben
kennt" (IP47_1 2008).
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6.1.4.3 Krapfen: sowohl tirolerisch als auch brasilianisch
Bei bestimmten Speisen wie geflllten Teigtascheragfen, Pastei3 machen kleine

Unterschiede die Speise zu einer ,typisch® brasiéehen oder ,typisch”
Osterreichischen Speise. Die ,0sterreichischen”pkma konnen entweder in Fett
herausgebacken werden oder gekocht werden (Sdlpfén), wahrend die
.prasilianischen‘Pasteisimmer frittiert werden.

Die ,0sterreichischen* Krapfen werden meist mitegirkillung aus wirzigem Kase
(Graukase), Topfen und Kartoffeln gefillt. Auch Wukann hingeingegeben werden.
Eine Informantin erklarte, die ,traditionellen” iftierten) Brodakrapfen aus der
Wildschonau, Osterreich, hatten weniger Kartofféln der Fillung und mehr
Roggenmehl im Teig. AuRerdem sei der Teig dickerlis Erklarung. Einmal konnten
aulBerdem gekochte Krapfen mit einer Ricotta-Spilletfbeobachtet werden. Die
Fullung der ,brasilianischenPasteisvariiert starker. Einerseits kann etwa nur mit
Requeijao einem cremigen, weil3en, fast flissigen Kase, ligefiérden, mit ,Pizza-
Fullung®, verschiedenem Fleisch, Gemise oder auiBh s

Bezlglich des Teiges zeigte sich, dass Dreizehméindnnen mit Gsterreichischem
Migrationshintergrund den Teig fur die ,0sterresthen® Krapfen (Kaskrapfen,
Zillertalerkrapfen) entweder selbst herstellen éfem: Mehl, Wasser, Salz), oder auch
im Geschaft erwerben. Der im Geschaft zu erwerbdradg ist flrPasteishergestellt
und besteht aus Mehl, Salz, Wasser und Ol. Der iBtitn Kreise geschnitten, jedes
einzelne Teigblatt mit Folien von den anderen geire Dieser Teig fur die
brasilianischerPasteisist auch bei Osterreichischen Touristen belieles® erwarben
in Dreizehnlinden den Teig und nahmen ihn mit nagsterreich, da es fertigen
Krapfenteig (gewalgt und Zugeschnitten) wie in Bi@s in Osterreich nicht zu kaufen
gibt.

Ein &hnliches Phanomen zeigt sich auch bei der réithag von faschiertem Fleisch:
So gelten Fleischballchen als brasilianische Speigsed faschierter Braten
Osterreichische Speise. Die Varianten sind untedibh gewdrzt, und die

brasilianische Variante wird haufig in viel Fetttiert.

6.1.4.4 Zusammensetzung der Speisen in Privathaushalten
In Dreizehnlinden wird haufig Reis und Bohnen zussn mit dsterreichischen oder

Tiroler Speisen angeboten. Es werden auch Fisch Rieidch zur selben Mahlzeit
angeboten, und auch zusammen am selben Teller sggesowie verschiedene

Starkespeisen wie z.B. Kartoffelgerichte und RedsroPolenta und Reis. Auf3erdem
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konnen verschiedene Fleischzubereitungen zusammgabaten werden wie etwa
Gulasch und Wienerschnitzel. Die einzelnen Speisarden bunt miteinander

kombiniert, wie etwa, so die Beobachtung in eineestRurant, Spatzle und Nudeln mit
Gulasch und dartber geriebenem Kase. Seltenemuirdin Gericht gekocht, wie etwa
das Risotto. Fast immer wird zum Mittagessen Reigeboten, unabhangig davon
welche Speisen sonst noch angeboten werden. Den#uensetzung der Speisen folgt
keinen klaren Regeln. Verschiedene Speisen in Bmelmden werden

~gleichberechtigt* nebeneinander in verschiedenépfén bzw Schisseln oder Tellern

angeboten. Es gibt keine eindeutigen ,Haupt-* uAdspeisen®.

Abbildung 30: Mittagessen in Privathaushalten von Brsonen mit Tiroler Migrationshintergrund.
Reis, Bohnen, Schnitzel, Polenta gebraten, GulascHl.0.); Reis, Gulasch, Krautsalat,
Erdapfelkrapfen (r.0.); Leberknddel, Gemiseauflauf, Krautsalat (r.u.); ,Grostl* und Bohnen am
Herd (l.u.) (Fotos: Kuhn 2008, 2009).

Eine Interviewpartnerin, Tochter 0&sterreichischanwanderer, bemerkte, dass in
Dreizehnlinden ,immer viel mehr verschiedene Dinggkocht werden, wahrend in
Osterreich immer eher eine Speise gekocht wird“44I% 2008). Eine andere
Interviewpartnerin, ebenfalls Tochter Tiroler Einwderer, erklarte, fiur ,Brasilianer*
misse es immer mehrere Speisen am Tisch gebent Beiba z.B. Erdapfelnudeln mit
Kraut nicht die richtige Speise fur Brasilianerdusie bereitete einen Hahn in Sauce,
Reis, Bohnen, sowie gekochten und gertsteten Mdiirodinen brasilianischen Gast in

ihrem Haus zu (IP45_2 2009).
154



Kulinarische Vielfalt in Dreizehnlinden

Beispiele: Mittagessen in Privathaushalten (ohne Na  chspeise)

Rindfleisch mit Sauce, Kartoffelpuree, Reis, Salat

Gulasch, Erdépfelkrapfen, Reis, Krautsalat

Hahn in Sauce, gerosteter Maniok, Reis, Bohnen

Gulasch, Schnitzel, gebratener Polenta, Reis, Bohnen

Nudelsuppe; gebratenes Fleisch, Grostl, Reis mit Gemuse, Bohnen, Salat
Risotto mit Huhn (Hihnersuppe mit Reis)

Gulasch, Panierte Fischstlicke, Kartoffelsalat, gekochte Kartoffeln, Reis, Salat
Pastel de carne, Reis, Bohnen, gerdstetes Kraut,

Leberknddel (in Suppe), Broccoli-Auflauf, Krautsalat

6.1.5 Getranke

In Dreizehnlinden wird zum Essen kaum Wasser gkemnmeist Saft bzw. Limonade
angeboten. Als Fruchtséfte sind Traubensaft undnggmasaft besonders popular.
Orangen wachsen in fast jedem Garten. Auch aus eigenen Zitronen wird oft
zubereitet. Obwohl in manchen Haushalten auch pOrangensaft getrunken wird,
wird am haufigsten Limonade hergestellt (Abbild@ig.

Abbildung 31: Herstellung einer Zitronenlimonade, we sie haufig genossen wird (Fotos: Kuhn
2009).

Zur Herstellung der Limonade wird entweder der Safh Orangen und Zitronen
ausgepresst, der dann mit Zucker und Wasser wedearbeitet wird. Eine andere
Madglichkeit ist das Schélen der Zitronen, die dgeschnitten und in einem Gefal? mit
viel Zucker und mit Wasser aufgegossen puriert eerdm Anschluss wird der Saft
durch ein Sieb abgegossen um die zerkleinertenekaurentfernen. Ein grol3er Teil der
Bewohner_innen in Dreizehnlinden haben einen Garieandem Orangen- und
Zitronenbdume wachsen. Der pure Saft der Zitroned ®@rangen wird haufig
eingefroren, um Uber das gesamte Jahr Limonadesigesen Frichten herstellen zu
kénnen: Ein gefrorenes Stuck Orangensaft wird irs¥#agelegt. Wenn sich gentigend

Saft geldst hat, wird das gefrorene Stiick wiederdam Wasser genommen und wieder
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in den Gefrierschrank gegeben. Dem Orangen-Wassel zuletzt noch Zucker
zugegeben. Das ergibt die trinkfertige Limonade.

Gefrorenes Fruchtmark aus verschiedensten Fricfgdéh Acai Mango, Papaya,
Cacay etc.) kann auch in Geschaften bezogen werden. Bashtmark, das in
eingeschweildten Sackchen verkauft wird, wird mitsgéa aufgegossen und mit einem
Standmixer gemixt. Dann wird Zucker zugegeben. Baghtmark aus bestimmten
Frichten wird mit Milch zubereitet und wird dans gVitamind bezeichnet.

Haufig werden in Privathaushalten auch gekauftednatden getrunken wie Coca Cola,
Fanta, Sprite, sowie auch alkoholische Getranker—allem Bier. Gasten wird haufig
Schnaps angeboten. Schnaps kann in Dreizehnlindearleen werden, wird aber auch
selbst angesetzt, wie z.B. Enzianschnaps (die BEwziczel stammte aus Osterreich),
oder Hollerlikér — ein dunkellila Likér aus mit Holderbeeren angesetzt€achaca
(Zuckerrohrschnaps). Haufig wird Schnaps auch inesich erworben und nach
Dreizehnlinden gebracht, wie etwa der ,Krautingeréin Schnaps der aus Krautrtiben

gebrannt wird und traditionellerweise in der Wild8énau getrunken wird.

Chimarrao. In vielen Haushalten in Dreizehnlinden wigtimarraogetrunken.

Der Genuss vorChimarrao ist ein stdbrasilianischer Brauch, der von manclaber

nicht von allen Menschen mit Migrationshintergruangs Tirol angenommen wurde. In
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ein spezielles Gefal3 werden die getrockneten umklengerten Blatter des Mate-
Strauchs l{ex paraguariensis— genannErva Mate— gegeben, die mit heiRem Wasser
aufgegossen und durch einen speziellen Trinkhaltruiggeen wird. Chimarrao wird
haufig in Gesellschaft getrunken: Ein Gefald wirdfitfe und mehrere Male

aufgegossen. Bei jedem Aufguss wird das Gefal} igeigeben.

6.2 Gastronomiebetriebe in Dreizehnlinden

In Dreizehnlinden gibt es die Mdglichkeit, in einérelzahl von Restaurants, Hotels
und Cafes, um Speisen und Getrédnke zu konsumi@mse Gastronomiebetriebe
machen einen Teil der kulinarischen Vielfalt Dréizéndens aus. Daher werden in
diesem Kapitel die verschiedenen Gastronomiebetri€yeizehnlindens und ihr
Angebot dargestellt. Weiters werden Strategien ietalie eingesetzt werden, um im
kulinarischen Kontext den Touristen das Gefuhl Aadersartigkeit, bzw. Exotik zu
vermitteln, gleichzeitig aber das Angebot fir diés@ vertraglich zu gestalten. Die
Gastronomiebetriebe Dreizehnlindens, die sowohhé&imischen als auch Touristen
offen stehen, sind sowohl von brasilianischer umérnationaler Kiiche gepragt. Die
Osterreichische Kiiche stellt nur einen Bruchted Aagebotes dar.

Nach (1) der Aufzéahlung der Restaurants, Hotelsisideaen und Cafés wird (2) die
~Umrahmung” der kulinarischen Erfahrung thematisiatso das Schaffen eines Bildes
im Vorfeld des Besuchs im Internet, sowie die as#ttonische, musikalische und
kulturelle Begleitung wahrend dem Essen. Dann w{B} das Speisenangebot
dargestellt. ~ Hier wird neben der Mentauswahl thesieat, wie
Restaurantbetreiber_innen den Touristen und Taoumsh die ethnischen Speisen
zuganglich machen, etwa tber Bennenung, Ubersetmmadg Erklarung, sowie wie
Speisen prasentiert und an den brasilianischendgichen Kontext angepasst werden
(Kapitel 2.3.3).

6.2.1 Ubersicht tiber die Gastronomiebetriebe

Hotels und Pensionen.Im Jahr 2010 gab es in Dreizehnlinden laut offlerl
Internetauftritt 12 Ubernachtungsmaéglichkefterin Dreizehnlinden. Diese Zahlen
stellen eine Momentaufnahme dar, denn die AnzahlHi¢els und Pensionen &ndern
sich regelmalig, und auch das Angebot an SpeisdnGatrdnken wechselt standig.
Einige Hotels und Pensionen bieten nur Frihstlickisse an, andere kochen auch

mittags und abends fur ihre Gaste, zum Teil jedacin fir Gruppen und auf

24 www.trezetilias.com.b(2010), Archiv:_http://www.webcitation.org/5yctnid.
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Vorbestellung. Wéahrend die meisten Hotels MahlreNerwiegend fir die eigenen
Ubernachtungsgéaste anbietet, oder fiir Gaste sjgedilents, ist das Speisenbuffet des
Hotel Tirol fir alle Menschen geo6ffnet. Im Jahr 20jab es sechs Hotels (Hotel Tirol,
Hotel Alpenrose, Hotel Dreizehnlinden, Treze TilRarkhotel, HotelAustria Hotel
Schneider), vier PensionePdusada Sitio Palmeiras, Pousada Adler, Pousada das
telhas azuis, Chalé das Termasgnd zwei Privatpersonen vermieteten Zimmer nenh
H&ausern. Von diesen Betrieben werben funf Hotetsisterreichischer Kiiche.
Restaurants und Cafesln Dreizehnlinden gibt es neben den Restaurangsjndden
Hotels untergebracht sind (etwa dem Hotel Tiroljtere eigenstandige Restaurants und
Cafes. Die Anzahl dieser Betriebe schwankt — int 2810 wurden auf der offiziellen
Internetseite der Gemeinde Dreizehnlinden 20 CafiesRestaurants aufgefifirtVon
den existierenden Restaurants in Dreizehnlindentemie sechs Restaurants
Osterreichische Kiiche an. Diese sind die Pizzat&vizeiss, das Restaurant Lindendorf,
der Kandlerhof, deParque dos Sonhpdas Restaurant Felder ugdio PalmeirasDie
anderen Restaurants sind auf brasilianische otlEnnetionale Kiiche spezialisiert. Dies
sind etwa dieChurrascaria do GringpdasRestaurante e Churrascari@ier Haus, die
Pizzeria Concatto, die Pizzeria d&ermas Treze Tilias Ponto do Marcagl das
RestauranCacarol Restaurant e Lanchonetéoncatto, diePetiscaria Agua d'Coco
sowie derPesque Pagudlatter, in dem verschiedene Fischgerichte angabsezden.
Imbisse bekommt man iGafé Alping in derLanchonetelausen Haus, iBantinho do
Sabor im Café Hausund imCafé Sewald

Buffets und Speisekarten Die Hotels, Restaurants und Cafés haben untediaie
Systeme, ihr Essen zu servieren. Sehr populasjdie Speisen in Form eines Buffets
anzubieten. Die Speisen, die in Buffets angeboterden variieren taglich. Restaurants,
die lediglich Buffets anbieten haben meist keineeiSgkarte. Restaurants, die ihre
Speisen a la carte servieren haben zwar Speisekatiese werden jedoch immer
wieder verandert und erneuert. Einige Restauraonthdn lediglich bei speziellen

Anlassen, oder auf Anfrage.

6.2.2 Die Umrahmung der kulinarischen Erfahrung
Der Internetauftritt. Viele der Gastronomiebetriebe, die sich an Toumistenden,
werben im Internet mit Gsterreichischer Kiiche, odem speziellen Osterreichischen

Flair in ihren Betrieben und in der Stadt. Mit digs Hinweis auf die Exotik der

%5 www.trezetilias.com.b¢2010), Archiv:_http://www.webcitation.org/5yctroitl
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Erfahrung innerhalb Brasiliens wird versucht, Tistem anzuziehen.

Acht der Hotels, Pensionen und Restaurants wenmeiniernet mit dsterreichischer
Kiche. Das Hotel Tirol preist ein grof3es und geitligls typisch Osterreichisches
Restaurant (estaurante tipico austriatp an, in dem taglich ein Mittagessen mit
typisch 0Osterreichischen Gerichterpi@tos tipicos austriacts und Hausmannskost
(,comida caseira) in Form eines Buffets angerichtet wird, sowie Afle ein
reichliches Café Colonial mit warmen Speisen und Wein nach BelielerCafé
Colonial bezeichnet ein Speisenangebot, das typischervikiee Brot, Butter, Kéase,
Wurst, Eier, Marmelade, Kekse, Kuchen, Kaffee, Teaft verfiigt. Uber das Hotel
Alpenrose erfahrt man aus dem Internet, das Healiefasniliar, mit den gemiditlichen
Charakteristika der Hotels der Alpen. Das ,typisScRestaurant des Hotels Alpenrose
(,Restaurante Tipico do Alpenrdsdiete neben der ,typischen“ Dekoration das Beste
aus der Osterreichischen Kiiche anlém da decoracéo tipica, oferecemelhor da
cozinha austriacd®’. Im Hotel Dreizehnlinden kann man das Mittag- odbendessen
je nach Anfrage entweder ,typisch” tirolerischifjco tirolés) bestellen, oder in Form
eines Café Colonial”. Zudem wird das Abendessen fur Touristengruppeam lixe-
Musik auf der Zither, Tiroler Liedern, oder von dlier Tanzen begleitét Die Pousada
Sitio Palmeiraswirbt mit ,Urlaub am Bauernhof®. Das Restaurant gt spezielle
Anlasse und fir Gaste geotffnet. Im Restaurant wiygisch Osterreichische” Kost
(,comida tipica austriaca serviert, sowie Churrasco (,Spiel3braten) und andere
brasilianische Spezialitatéh Das Treze Tilia®ark Hotel wirbt im Werbevidéd mit
brasilianischer, 6sterreichischer und internatien&tche. Auf der Homepage wird
Osterreichische Kiche sonst nicht erwahnt, aberAdohitektur im rustikalen alpinen
Stil (,em estilo Alpino rusticy, ,typische Shows (shows Tipicd$ und ,Tiroler
SpaRke* (brincadeiras tirolesas como o ,TirolerSpag§s®’. Die Pizzeria Edelweissird
auf ihrer Homepage als ,charmantes Haus im Ostdismhen Stil* beworben, als
~.gemditliche Umgebung, in der der Gast ein abweclgsteiches Angebot an Speisen

finden und ,typisch” Osterreichische Gerichte, Rizand andere Speisen geniel3en

26 http://www.hoteltirol.com.br/site/eventos_selecidn.php?id_evento=Brchiv:
http://www.webcitation.org/6JjFoPxfE

" http://www.hotelalpenrose.com.t@.April 2011). Siehe auch
http://aguastermais.com/hotel/hotel alpenrose-trdms-24-39-1-274.htmlArchiv:
http://www.webcitation.org/6JjHimxvY

%8 http://www.hotel13linden.com.br/empresa.pApchiv: http://www.webcitation.org/6Jjl6wgAl
29 http://www.pousadasitiopalmeiras.com.br/c_res_esge.htm(12.Mai 2011). Archiv:
http://www.webcitation.org/5ycqaU9shkizw. http://www.webcitation.org/5ycqiwKgm
%0 http://www.youtube.com/watch?v=Jqis_ZI-ddB Minute 1:30, Archiv:
http://www.webcitation.org/6Jj1IDB43

31 http://www.ttph.com.br/(6.April 2011), Archiv;_http://www.webcitation.gf5ycsccwkV
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kann®?. Im Restaurant Lindendorf kann man die ,kostlienstypischen” Speisen der
Osterreichischen Kiche wie Gulasch, Spatzle, So#initSauerkraut, Knédel und
Apfelstrudel mit Eis kostéf Fir den Kandlerhof wirbt den Besitzer Rudolf Bieiko
offentlich auf Facebook als ,Restaurant mit typiscisterreichischer Kiche,
Tirolerknddel, Sauerkraut, Gulasch, Geselchte 8telz Eisbein, Knackwurst,
Weisswurst, Schnitzel usweesondere spezialitdt unser apfelstrudel mit schibey eis
[Sic!]“3*,

Die Architektur. Neben dem ersten Eindruck, den sich Touristen Tmwristinnen
durch den Internetauftritt der Gastronomiebetriethen kdnnen, ist die Architektur
in Dreizehnlinden die Kulisse fur das touristiscli&lebnis. Die Architektur
Dreizehnlindens orientiert sich in einigen Element@ie der Dachneigung, den
Balkonen, Bemalungen, und auch den Dachglocken Witterhahn die in
Dreizehnlinden selbst hergestellt werden an dethifektur des Tiroler Unterlands.
Insbesondere ethnische Restaurants, Hotels undioRensheben diese Elemente
hervor, die im restlichen Brasilien fir gewdhnlimicht gebaut werden.

Insgesamt ist der gesamte Ort von dieser Tiroleshidektur gepragt. So hebt sich
Dreizehnlinden vom restlichen Brasilien ab und wiiid Touristen aus Brasilien zu

einem attraktiven Reiseziel.

Abbildung 33: Das Restaurant Kandlerhof (linkes Bill) und das Jausen Haus (rechtes Bild), das
hauptséachlich brasilianische Snacks anbietet (Foto&uhn 2008).

So ist die Auflengestaltung des Restaurant Kandgerltom Glockenturm mit
Wetterhahn, dem Dachstuhl mit dunkler Holzverkleigiu Zeichnungen von
Freiheitskampfern mit der Tiroler Flagge und ein€mol-Wimpel gepragt. Aul3erdem
zeigt die AulRenfassade des Kandlerhofs das WapgrelRashilie Kandler, und deutsche

32 http://www.bierbaum.com.br/restaurante-e-pizzadeteeiss/ce-4.htmArchiv:
http://www.webcitation.org/6JjJOkaGP

% http://www.minicidade.com{5. April 2011), Archiv;_http://www.webcitation.gf6JjIPWvY1

3 https://www.facebook.com/rudolf.illetschko/mediat Zset=a.131885243516596.10597.10000085
3621712&type=3Archiv:_http://www.webcitation.org/6JjlchlYs
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Schriftziige. Im Vergleich dazu ist das brasiliahescRestaurant Jausen Haus ein
einfaches, offenes Haus ohne wesentliche Verziemgbbildung 33).

Die Inneneinrichtung. In der Inneneinrichtung differenzieren sich die
Gastronomiebetriebe mit ethnischem Speisenangetwotden anderen bestehenden
Restaurants die brasilianische Kiuche anbieten. Je
nach Einrichtung finden sich etwa Zeichnungen
von tanzenden Madchen in traditioneller
Osterreichischer Kleidung sowie von Burschen in
Lederhosen, auBerdem Bilder von Osterreich und
Tirol, von Bergen und Edelweil3. Es finden sich
Blumen auf den Tischen, meist ist die Einrichtung
in Holz gehalten. Die Gaststube des Hotel
Kandlerhof weist mit Bildern und Karten aus
Osterreich, Fahnen, Wimpeln und Wappen auf den
Osterreich-Bezug hin (Abbildung 34). Im Hotel

Dreizehnlinden, in dem sich besonders viele

A.ildung 34: ellnerin des
Kandlerhofs in der Gaststube (Foto:
Kuhn 2009). Schnitzereien der Besitzer_innen finden, ist in der
Gaststube eine Buhne fur die musikalischen undetéschen Auffihrungen aufgebaut.
Die Kulisse ist eine romantische Berglandschaft mitissen, Seen und einem
Nadelbaum. Weiters ist auf der Buhne ein Gebaudesuteer Mihle nachempfunden ist,
auf dem ein geschnitzter Adler — das Tiroler Wapigen- sitzt (Abbildung 35). Dem
gegeniber ist die Einrichtung von Restaurants ieiZehnlinden, die vor allem
brasilianische Kiiche fuhren, eher einfach gehatémohl sie zum Teil auch ahnliche
Gestaltungselemente benutzen, wie im Falle desedalttauses deutschsprachige
Schriftziige. In einigen Restaurants finden sicheadd®m Schnitzereien der lokalen
Schnitzer_innen.

Die Musikalische und tanzerische Untermalungin ethnischen Restaurants wie auch
in Hotels gibt es eine musikalische und tanzerisdiméermalung des kulinarischen
Erlebnisses. Es wird zum Essen im Hintergrund \t@mavolkstimliche Musik aus
Osterreich gespielt, Videos von osterreichischersikyruppen werden auf die Wande
projeziert, bzw. auf Bildschirmen gezeigt. Aul3erdératen in Hotels regelmalig
Schuhplattlergruppen live auf, oder es wird fir @i@uristen musiziert. Gewahlt wird
Musik, die in Brasilien weitgehend unbekannt istleutschsprachige Lieder, die mit

Instrumenten wie der Zither oder Blasinstrumentegiditet werden (Abbildung 35).
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Abbildung 35: Konrado Moser spielt auf der Bihne de Hotel Dreizehnlindens auf der Zither
(Foto: Kuhn 2009).

Die Menukarte. In Menukarten werden Touristen und TouristinnenRBesonderheiten
Dreizehnlindens tiber Texte und Bilder dargelegtetUBilder arbeitet vor allem das
Restaurant Lindendorf. Es wird ein Osterreich-Behaggestellt und ein Bild der
.geographischen Anderen“ und ,ethnisch Anderen” idate Weiters wird die
Geschichte der Auswanderung thematisiert. Die Marték zeigen u.a. Bilder blonder
Kinder in traditioneller 6sterreichischer Kleidu@dbbildung 36). Der Text verweist
auf Osterreich-Erfahrung der Restaurantbetreibaerinund schafft somit ein Gefiihl
einer authentisch dsterreichischen Erfahrung. bleean Betrieben wird etwas subtiler
gearbeitet. Das Restaurant Edelweil bildet etwa 8lume mit Schriftzug in ihren
Menukarten ab (Abbildung 36). Die Blume Edelweii& oh alpinen Regionen wachst
hat starke symbolische Wirkung und kam auch inF#nsehserie, die Dreizehnlinden
bekannt machte, als magische Blume vor (Kapite¥4.Burch das Herausstreichen der
»ethnischen Anderen®, bzw. das Schaffen einer \&kstg des ,regionalen Anderen*
schaffen die ethnischen Restaurants in Dreizehatireinen Rahmen der Exotik fur die
kulinarische Erfahrung brasilianischer Touristen dan Dreizehnlindner ethnischen

Restaurants.
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Abbildung 36: Blonde Méadchen in Tracht in der Menikarte des Restaurants Lindendorf (linkes
Bild), und die symbolische Darstellung eines Edelif@ in der Menukarte des Restaurant Edelweild
(rechtes Bild).

6.2.3 Das Speisenangebot der Gastronomiebetriebe

In Dreizehnlinden wird eine Vielzahl an Speisen ebagen, sowohl internationale,
brasilianische und auch 6sterreichische Kiicheidaain Kapitel gebe ich (1) zunachst
einen Uberblick aller angebotenen Speisen in alRestaurants und Hotels in
Dreizehnlinden, die Speisekarten haben. Dies in&ttidsowohl Restaurants, die
ethnische Kiiche anbieten, als auch solche, dieliarasche und internationale Kiiche
anbieten. Aus dieser Analyse wird deutlich, in Wwelm Ausmald ethnische Kiche
uberhaupt angeboten wird. (2) In einem weitererri8ajebe ich einen Uberblick tiber
die ethnische Kiche in den Gastronomiebetriebemiesaber die Art und Weise, wie
diese Speisen angepriesen werden, damit die Tearigtd Touristinnen einerseits die
Speise als ethnische Speise erkennen, und andereksastehen, bzw. in ihr
kulinarisches System tibersetzen konnen. Dies @rforine Ubersetzungsleistung der
Gastgeber_innen der Speisen in das kulinarischeei@yder Gaste. (3) Zuletzt wird in
diesem Kapitel thematisiert, wie die Speisen in bi@silianische kulinarische System
integriert werden.

Zielgruppe. Um das Angebot der ethnischen Restaurants veltgtirund ansprechend
Zu gestalten mussen die Gastgeber_innen ihre dmdgrund deren Essegewohnheiten
maoglichst genau kennen. Welche Speisen ausgewdthlanigeboten werden, sowie wie
sie prasentiert werden hangt vor allem auch vonZadgruppe ab. Die Zielgruppe der
ethnischen Restaurants sind sowohl (vorwiegend iliar@ische) Touristen und
Touristinnen, als auch Dreizehnlindner und Dreifiekinerinnen, die unabhangig des
Migrationshintergrundes (0Osterreichisch, italiehisdeutsch oder brasilianisch) auch
die sogenannten ,typischen“ Speisen essen. Esegiije Restaurants die eher von
Dreizehnlindnern und Dreizehnlindnerinnen frequamitwerden, und andere, die einen

starkeren Fokus auf Touristen und Touristinnen half@sterreichisches Essen wird
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auch wahrend Festen, die in Gastronomiebetrieb&negewerden, angeboten, sowie
bei Treffen von Dreizehnlindnern und Dreizehnlindmeen wie Beispielsweise dem
WatterAbend, an dem sich die Menschen zum Kartenspiglerinem Restaurant
treffen. Das Essen wird in allen Betrieben den Eimiischen und den Gasten ahnlich

prasentiert.

6.2.3.1 Ubersicht der angebotenen Speisen in Speisekarten
Elf Restaurants in Dreizehnlinden hatten in denrelah2008 und 2009 je eine

Speisekarte. Die Speisekarten fassen die angelot8peisen unter verschiedenen
Uberschriften zusammen. Haufig werden kleine Gegicdie meist nur eine einzige
Speise beinhalten, alRorcdes (,Portionen) zusammengefasst. Hier werden u.a.
Pommes Frites, frittierter Polenta, gebratene [Bistke oder gebratene
Fleischstlickchen angeboten. Haufg benutzt wird adiehKategorieLanches,was
Imbiss bedeutet. Diese Uberschrift fasst vor allegnschiedene Toasts und Burger
zusammenPratos (Gerichte) weist auf angerichtete, zubereiteteisgpeauf einem
Teller hin. Solche Gerichte beinhalten Ublicherwegne Fleischspeise und mehrere
Beilagen wie Kartoffeln, Reis, Salat. Weitere, vgami hdufig benutzte Kategorien
weisen auf spezifische Speisen hin, wie ZFRstéis(Krapfen), Pizza (Pizza), oder
Petiscos fritos(frittierte Leckerbissen).

Zusammen wurde in den Speisekarten 277 verschiedéfle und salzige Speisen
angeboten. Die Speisekarten enthielten 68 untadletiie Pizze (salzig und suR), 67
unterschiedliche PortionerP@r¢cée3 wie etwa Pommes Frites, Huhnerfligel oder
diverses Fleisch, 56 unterschiedliche Arten vongBur 33 unterschiedliche Gerichte
(Pratog, 15 verschiedene Arten von Eis bzw. Eisbechefn,Atten von Krapfen
(Paste), acht unterschiedliche sii3e Nachspeisen (ohnestdier Pizza und den sii3e
Krapfen), sechs unterschiedliche Arten von Toastf tunterschiedliche Suppen, drei
Arten Fondue. Gemischter Salat wurde in einem Remtd auf der Speisekarte

angepriesen.
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Tabelle 5: Das Angebot der Restaurants mit Speisekan in Dreizehnlinden 2008/2009

Einteilung Zubereitung Speise

Lanches

X-Bacon, X-Burguer, X-Calabresa, X-Dog, X-Egg, X-Frango, X-Jovem, X-
Salada, X-Tudo; Big Bacon, Big Calabreza, Big Cebola, Big Coracao, Big
Egg, Big Frango, Big Salada, Big Salame, Big Tudo, Burgao, Frango Filé,
Mega X-Trio, X-Aberto no Prato, X-Cebola, X-Tudo, X-Carne, X-
Hamburguer, X-Burgao, X-Burguer, X-Catupiry, X-Frango, X-Moda de

Burger gebraten Casa, X-Especial
Bauru; Hot dog; pdo com salame quente ou frio; Cala boca (pao, bife,
Sandwichs kalt cebola, queijo)
Misto quente; Misto quente triplo; queijo quente; Queijo, presunto, tomate;
Toast gerostet Austriac cheese;
Fisch/
Meeresfrichte
Meeresfriichte gegrillt Camarao ao Alho e 6leo (Garnelen mit Knoblauch und Ol)
gekocht Camarao ao Bafo
Camarao a milanesa (panierte Garnelen), Lula a milanesa (panierter
paniert Tintenfisch)
gebraten Cascinha de Siri (Krebsfleisch)
Fisch gebraten Filé de Tilapia (Tilapia-Filet)
Fleisch/Wurst
Isca de Frango (Huhnerstiickchen) ¢/ Cebola; ¢/ Molho de Limao; ¢/ Pao
Francés, Sassame (Peito de Frango empanado), Tulipa no Alho (Meio de
asa de frango); Coragao de frango; Frango a passarinho, Por¢éo Coracao;
Bife Frango; Frango com queijo (Por¢&o); coragdo de frango c/ cebola;
Isca de frango a milanesa; Frango grelhado; Drumet ao curry (Coxinha da
Huhn gebraten Asa de frango); Frango a moda do chefe;
paniert Schnitzel; Hiihnerbrustschnitzel; Frango a monalisa
Isca de Mignon c/ Cebola; ¢/ Pao Francés; Bife a cavalo; bife a
parmegiana; Bife acebolado; Picanha; Porcao Carne; Bife Cavalo; Bife
Gado; Bife Parmegiana, Picanha grelhada de gado; Strogonof de carne de
gado; Mignon ao alho e éleo; Picanha acebolada; Picanha ao molho de
Rind gebraten mostarda
paniert Schnitzel; Schweinschnitzel
gekocht Gulasch
Schaf gebraten Isca de Ovelha ¢/ Molho de Limédo
Isca de Porquinho ¢/ Molho de Lim&o; Chuleta; Chuleta na Chapa;
Schweinsbraten; Joelho de Porco; Carré Bisteca; Bisteca; Bisteca
Schwein gebraten acebolada; Picanha grelhada de suino; Pernil a moda do Chefe;
paniert Schnitzel (Bife a milanesa), Rindsschnitzel
diverses Fleisch gegrillt Churrasco;
gekocht Fleischfondue: Fondue Bourguignonne
Wurst kalt Porgdo Presunto; Por¢éo Calabresa; Porgcéo Calabresa com Queijo
gebraten/ Salsichédo cozido ou frito; Calabresa Frita com cebola; Hauswirstl
gekocht (Salsich&o da casa)
Kase
Kéase kalt Porgéo Queijo; Queijo Provolone;
erhitzt Fondue de Queijos
paniert Queijo Provolone a Milanesa
Teiggerichte u.&.
Kndédel gekocht Semmelknddel

Pastel Calabrese; P. Carne; P. Catupiry; P. de queijo; P. Palmito; P. Pizza;
P. de Frango; P. de palmito (Palmito e Frango); P. de Requeijao; P.
Krapfen frittiert Voador (Carne, queijo, vinagrete, azeitona); P. Queijo ¢/ orégano;
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Einteilung Zubereitung Speise

Teig gekocht Spéatzle

Pizza 4 Queijos; Alho e 6leo; Atum; Bacon; Baiana; Bolonesa; Brasileira;
Brocolis; Cacgarola; Calabresa; Carijd; Catumilho; Cebola, Champignon;
Coracao; do Chefe; do Chefe com Palmito; do vizinho; Espanhola;
Fornelo; Frango, Havai; Miscenlanea; Mussarela; Napolitana; Palmito;
Paulista; Peruana, Portuguesa, Prestigio; Romeu e Julieta; Salute;
Strogonof; Toscana, Catupiry; Lombinho; Verao; Aliche; Bierbaum;
Camardao; Catuperu; Frango Catupiry; Margarita; Mignon; Mineirinha;
Pasqualina; Quatro estagGes; Ricula; Strogonof de carne; Suprema,

Pizza gebacken Vegetariana; Romana; Vale das Tilias;
Brot gebacken P&o de Batata com catupiry
Macarrao molho 4 queijos; Macarrdo molho Bolonesa, Macarrdo Molho
Nudeln gekocht Madeira
Gemise/Getreide/Hulsenfriichte
Getreide gekocht weil3er Reis: arroz
Gebratener/Frittierter Polenta: Polenta Brustolada (von ,abbrustolire” (ital.)
frittiert — Rdsten); Polenta frita; Polenta c/ queijo
Hulsenfriichte gekocht Bohnen (schwarze, braune)

Maniok: Mandioca Frita; Mandioquinha;
Kartoffeln: Batata Frita; Porcao Fritas com Queijo Ralado; Porcao de

Knollen/Wurzeln frittiert Croguete; Batata Palito
Gemise frisch Salat: Salada mista
Sauerkraut; Oliven: Azeitonas pretas ou verdes; Palmherzen: Palmito;
eingemacht Essiggurken: Pepino
Suppen
Knddelsuppe; Sopa a moda da casa; Kirbiscremesuppe: Sopa de
abobora (creme de abdbora); Suppe mit gefiillten Teigtaschen: Sopa de
Suppe gekocht anholine; Zwiebelsuppe: Sopa de cebola
SiiBspeisen
Strudel und Backwerk gebacken Apfelstrudel; Apfelkuchen; Fruchtebrot;
Pastel de Banana, P. de Chocolate (Queijo e chocolate); P. Romeo e
Krapfen frittiert Julieta (Queijo e goiabada);
Banana; Califérnia; Brigadeiro; Sensacéo; Romeu e Julieta; Chocolate
Pizza gebacken branco; Chocolate preto/branco; Chocolate preto;
Eisbecher: Bananensplit; Heil3e Liebe; Morenina; Taca a moda da casa;
Taca Bunilha; Taca de chocolate; Taca de Kiwi; Taca Palhacinho; Taca
Sol; Vaca Preta
Eis gefroren Eiskaffee; Eispalatschinken; Esquimo; Sunday;
Sonstiges erhitzt Schokoladenfondue: Fondue de chocolate

6.2.3.2 Osterreichische Speisen in Gastronomiebetrieben
Verglichen am gesamten Angebot bietet nur ein kleifieil der Restaurants in

Dreizehnlinden 0Osterreichische Kiche an. SiebentaBesnts und Hotels sind in
Dreizehnlinden auf 6sterreichische bzw. Tiroler Kéicspezialisiert. Diese sind das
Hotel Tirol, der Kandlerhof, deParque dos Sonhpslas Restaurant Lindendorf, das
Restaurant Edelweiss, das Restaurant des Hotekdhrdinden und des Restaurant
Felder. Von diesen Betrieben haben drei Restau&pessekarten, und vier Restaurants
bieten ihre Speisen in Form von Buffets an. Dassristen und Touristinnen die

angebotenen ethnischen Speisen als solche erké&édneen, werden unterschiedliche
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Strategien gewahlt.

Ethnische Speisen als eigene Kategorie in Speisetar. Tiroler Speisen werden in
den Speisekarten der Restaurants mit ehtnischeheéts eigene Kategorie Rratos
Tipicos (, Typische Speisen“) — in den Speisekarten zusangefasst. Eine weitere
Strategie ist es, die Speisennamen in deutschackpanzufihren (Abbildung 37).

ot Tipicos

. Rindschnitze| :
_g%‘m*m-ﬂcommnm o R$ 14,00

33. Schweinschnitz
8o & ! !
e"""-“‘” 98 suino acompanhado de R$ 14,00

34, .
sy a“Wsmﬁnﬂzel

35. Gula i 8
24 ggglg pni*ggd%emmelknodel R$ 12,00

em molho pica
acompanhado de knsdel e fatias v:!pej p&n;e’

47. X especial
Milho, enviiha, alface, tornate, ha
s frange, Boen, prasinin & mdjemum ovo,
o8 - 48. Misto
Tomate, presunto e queio

36. Rl =
CcmeSct’gogc?;oofg c?e carne de gado R$ 14,00 - ;‘9- Bauru
anoz, batata palha emmumuode '_ o omate, ovo, presunto e queljo

37. Bisteca Acebolada
! Bistec_ G de gado acebolada acompanhada o
de fritas, armoz, salada

50, Salsichio Caseiro RS 8,00
(Branco com condimento suave ou vermelho ;
com condimento picante)

38. Frango i Monalis

. a RS 15,
Peito dTe frango & milanesa recheado com s
- Presunto, paimito e queljo acompanhado ) 4
\de fiitas, arroz e saloda | g—— 51. Peito de Frango Grelhado RS 8.00

Abbildung 37: Ausschnitt aus der Speisekarte des Reaurants Edelweiss. Vier Kategorien sind hier
ersichtlich: Pratos Tipicos Pratos DiversosLanchesund Porc¢des Die Typischen Speisen sind hier
alle in deutscher Sprache angefihrt, mit Erklarunge in portugiesischer Sprache

Die Speisekarten richten sich an ein brasilianisdhegblikum. Dies wird sowohl an der
Sprachwahl (Portugiesisch) als auch an den Kategoersichtlich, in die die
unterschiedlichen Speisen eingeteilt sind. Die Haiie ,Portionen” Porcde$, findet
sich in fast allen Speisekarten und bezeichnené&lgberichte, die nur eine einzige
Speise beinhalten, &hnlich den Tapas in SpaniemseDiKategore existiert in
Osterreichischen Speisekarten kaum.

Durch Ubersetzung und Erklarung von Speiserwerden die ethnischen Speisen fir
Touristen und Touristinnen verstandlich gemachnidgél Speisen, die als ethnische
Speisen vermarktet werden, sind sehr wohl in garasilBlen bekannt. Hier kann als
Beispiel das Wienerschnitzel angefiihrt werden, idaBrasilien alsbife & milanesa

bekannt ist, und so leicht Ubersetzt werden kanrchASauerkraut ist in Stdbrasilien
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weitgehend bekannt und wird atbucrutelibersetzt. Dass Touristen und Touristinnen
diese verhaltnismaRig bekannten Speisen als etlenSpezialitat wahrnehmen kénnen,

mussen die Speisen, etwa durch Angabe des deutSg®sennamens oder durch das

Kategorisieren als , Typische Speise* angepriesemniare

‘ Carddpio de Comida Tipica |
) Austriaca
Spditzle

- WNhoguinho feito de ovo ,farvinha,leite e sal

Konodl

Bolinhos feito de lingiitga de povco com cavne molda,
PA0,000s e temperos

éaalascﬁ

Misculo de gado ao molho de pdpvica doce e ptcanu

Chucrute
Tepolho cuvtido e temperado

Abbildung 38: Die ,Speisekarte der typisch Osterrethischen Speisen®, die einen Teil des Buffets im
Restaurant Lindendorf beschreibt (Foto: Kuhn 2008).

Andere Speisen sind kaum gebrauchlich, und es kgiten brasilianischen bzw.
portugiesischen Begriff fur die jeweilige Speisaed betrifft etwa die Knddel, den
Apfelstrudel, oder auch Spéatzle, die sehr haufigeAoten werden. Da diese Speisen
nur sehr durftig Ubersetzt werden kénnen, werdeseadiSpeisen meist erklart. In den
Erklarungen wird auf die Inhalte und die Zubereguningewiesen, sowie auf bekannte
ahnliche Speisen. Im Restaurant Lindendorf ist i@sen Buffet eine Tafel angebracht,
die die angebotenen ,typischen” Speisen sowohld@tzr als auch erklart (Abbildung
38). So werden etwa die Spéatzle als kleine ,NocKgiNhoquinhg beschrieben und die
Zutaten angefihrt. Mithilfe der Erklarunghoquinhowird eine unbekannte Speise in
das kulinarische System der brasilianischen Gaseegefuhrt. Auch die Knédel sind
ahnlich beschrieben. Zunachst wird auf die Forngéwiesen lfolinhog, und dann die
Zutaten. Beim Gulasch Gpulast) werden lediglich die Zutaten angefuhrt
(Muskelfleisch vom Rind in pikanter Sauce mit suf3@aprika) und auch Sauerkraut
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(Chucrutg ist in Sudbrasilien eine durchaus tbliche Spers# wird in portugiesischer

Sprache auf die Karte gesetzt — allerdings mit dersatz ,gekochtes und gewdrztes
Kraut®, was der Realitat (fermentiertes Kraut) kagenecht wird.

Die bekannteren Speisen (Gulasch, Sauerkraut) rstelusammen mit weniger

bekannten Speisen (Knddel, Spatzle) auf der Kamgk weisen somit auch auf die
ethnische Bedeutung der bekannteren Speisen hinVBiwendung der altdeutschen
Schrift und der Aufdruck eines Bildes mit einem @ehneten Tiroler P&rchen
verweisen auf die ,ethnischen Anderen® und verdemafder Karte somit seine

exotische Note.

6.2.3.2.1Auswahl der Speisen
Restaurantbetreiber_innen wahlen die Speisen fiknigebot aus, die ihrer Vermutung

nach die meiste Anziehungskraft bei den Gasten rhabe Dreizehnlinden haben
demnach die meisten Restaurantbetreiber, die etimiKiche anbieten, &ahnliche
Vorstellungen davon, welche Speisen bei Touristesh Touristinnen besonders beliebt
sind, bzw. welche Speisen die 0Osterreichische ddesler Kiiche besonders gut
reprasentieren. Denn die Auswahl an ethnischen s8peiin Restaurants in
Dreizehnlinden ist tberschaubar.

.Typische” Gerichte in Speisekarten.Die Speisekarten inParque dos Sonhpsm
Restaurant Lindendorf und um Restaurant Edelweiesen speziell auf ,typische”
oder ,6sterreichische/Tiroler* Speisen hin, bzwhrtén flr bestimmte Speisen auch
deutsche Bezeichnungen auf (Tabelle 6). In densBgaiten werden als “typisch”
ausgewiesen: Schnitzel mit Pommes, Reis und SS8katierkraut, Wirste, Knddel
(Suppe oder als Beilage), Gulasch, Spatzle, Eisl@rtoffeln und Strudel, auch Brot
kommt in den ,typischen“ Speisen vor. Die naheresddeeibung zeigt, dass der
Ausdruck ,Schnitzel* fur gewoOhnlich als panierteseifch verstanden wird, und
verschiedenes Fleisch beinhalten kann, wie dasdm, Schwein oder Rind. Auch die
Knddel werden naher beschrieben, einmal als Senmdedt in der Beilage. In der
Suppe wird der Knddel als ,aus Brot, Eiern, Milckaschiertem, gekochter
Schweinswurst gemachte Knodel“ beschrieben. Alsidétr wurde der Apfelstrudel
bezeichnet.
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Tabelle 6: Ubersicht der angebotenen ,typischen® Sgisen in Restaurants in Dreizehnlinden.
Speisennamen im Originaltext

Einteilung Speisenname im Originaltext (port.) Speisenname im Als
Originaltext (dt.) ~typisch*
ausgewiesen
Knddel
Sopa de Knédel (tipico ) ja
Sopa de Knddel. Bolinho feito de pao, Knddelsuppe ja
ovos, leite, carne moida e linguica de
porco cozida
SuBspeisen
Eis Eiskaffee nein
Heisse Liebe nein
Eispalatschinken nein
Taca de sorvete Becher Eis nein
Strudel Strudel ja
Torta de maca Apfelstrudel nein
Torta de Maca. Apfelstrudel quente Heisser Apfelstrudel nein
com creme ou sorvete mit Eis
Hauptspeisen
Schnitzel Bife a milanesa, fritas, arroz e salada; Schnitzel mit ja
Pommes frites, Reis
und Salat
Bife a milanesa de gado acompanhado  Rindschnitzel ja
de fritas, arroz e salada.
Bife a milanesa de suino acompanhada Schweinschnitzel ja
de fritas, arroz e salada
Bife & milanesa de frango acompanhado Huhnerbrustschnitzel ja
de fritas, arroz e salada
Sauerkraut Chucrute, Salsichao, Knddel, Arroz e Sauerkraut, Knodel, ja
Salada. Repolho curtido e temperado, Wourst, Reis und
salsichao vermelho s/ gordura, bolinho  Salat
feito de pao, ovos, leite, carne moida
frita, e linguica de porco cozida / arroz e
salada
Woust Salsichao cozido ou frito Gekochte oder nein
gebratene Wurst
(Salsichao da casa). 2 Salsichoes (1 Hauswdrstl ja
vermelho e 1 branco), chucrute, batata
soute, 1 pao
Gulasch Gulasch, Spatzle, arroz e salada. Gulasch, Spéatzle, ja
Musculo de gado ao molho de paprica  Reis und Salat
doce e picante, nhoquinhos feito de
ovos farinha, leite e sal / arroz e salada.
Carne de gado picada em molho Gulasch mit ja

picante acompanhado de knédel e
fatias de pao

Semmelknddel
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Sonstiges (Prato da Casa) para 2 pessoas - Haus Teller ja
Eisbein (joelho de borco), 2 Salsichoes
(1 vermelho e 1 branco), 2 Schnitzel
(bife @ milanesa de gado), chucrute
(repolho cozido e temperado), batata
soute, arroz e salada

Kleine

Speisen
Misto quente. Queijo, Presunto Tost nein
Batata frita Pommes frites nein
Picadinho. Presunto, queijo, azeitona, Gurken, Kase, nein
pepino Olivien, Schinken

»Typische* Speisen in Buffets. Auch in Restaurants, die Buffets anbieten, werden

ahnliche Gerichte als ,typisch” ausgewiesen wieSpeisekarten. Folgende Gerichte,

die entweder extra als ,typische“ Gerichte ausgsgnewurden, oder von den Wirten

als solche bezeichnet wurden, beobachtet werdesorBlers haufig wurden Gulasch,

Schnitzel, Schweinsbraten, Wirste, Spatzle, Knodartoffeln, und Sauerkraut

angeboten. Weiteres, weniger haufig wurden Fritatippe, Gerstlsuppe,

Gemusesuppe, Griel3nockerlsuppe, Knodelsuppe; Stdkekbraten; Kartoffelptree,

Polenta; Apfelstrudel und Scheiterhaufen angebddardings werden in ,typischen®

Buffets immer auch brasilianische Speisen angebdigsbesondere sind Reis und
Bohnen immer Teil des Angebots (Tabelle 7, AbbilgiGs).

Tabelle 7: Beispiele fur das Angebot bei Buffets mtypischen Speisen

»Typisches" Buffet im Hotel Dreizehnlinden ausschl ielich fur Touristen (Mittag, Aug 2008)

Fleisch
Sonstiges

Salat
Nachspeisen

Schweinsbraten, Rindsbraten, gebratene Hihnerschenkel

Kartoffeln, Polenta, Spatzin, Reis, schwarze Bohnen, Sauerkraut (mit
Wirsten)

Blattsalat, Tomatensalat, Rucola, Xuxu

Kaffee; verschiedene Kuchen, Torta de Bolacha (Schokomousse), Chico
Balanceado, Manjar de Coco, Sagu, Gelatina

Buffet im Hotel Tirol fir Touristen und Dreizehnlin dner_innen (Mittag, Aug 2008)

Fleisch
Sonstiges

Salat

Nachspeisen

Hiahnerfleisch, Wiirste, Gulasch

panierte Zucchinischeiben, Karotten-Broccoli Gemuse, gekochter Maniok,
Sauerkraut, Knddel, Spatzle, Spaghetti-Nudeln, Kartoffeln, weil3er Reis, Reis
mit Gemuse, schwarze Bohnen

Tomate, Xuxu, Rucola, Essiggurken, Paprika, Rote Ruben, Kraut, griiner
Salat, Fruchtsalat, Salat aus Blattern der Roten Ribe,

Caramelpudding, weil3er Pudding, Manjar de Coco, Schokoladencreme,
Fruchte (Apfel), verschiedene Kekse, verschiedene Gelatina, Chico
Balanceado, Scheiterhaufen, Sagu, Birnenkompott, u.a.
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Bei einem Buffet, das fir ausnahmslos Einheimisdiereitet war, die zum
Kartenspielen (Watten) zusammen trafen wurde Rsbgr keine Bohnen angeboten
(Abbildung 39). An diesem Abend waren fast nur Mimen mit Tiroler
Migrationshintergrund anwesend, und es wurde uimi@neler Deutsch gesprochen.

In Dreizehnlinden sind Personen, die aus Osterst@mmmen, in der Minderheit. Meist

werden daher bei Buffets, auch bei VeranstaltunigenDreizehnlindner_innen, vor

allem brasilianische Speisen angeboten.

Abbildung 39: Brasilianische (Reis, Bohnen), Ostemichische (Sauerkraut, Spatzle, Gulasch und
Kartoffeln), und internationale (Gemuse, gebrateneHiihnerkeulen) Speisen in einem "typischen”
Buffet fir eine Touristengruppe (linkes Bild); sowe ein Buffet nur fir Einheimische:
Leberspatzlesuppe, Gulasch, Wirste, Brot, Reis, Sdetenknddel mit Wurst, Sauerkraut.
Nachspeise: Apfelstrudel mit einer Creme (rechtesiil) (Fotos: Kuhn 2009).

6.2.3.3 Die Integration der dsterreichischen Speisen in ddsrasilianische
kulinarische System

Zusammenstellung der Speisenelementdn Restaurants in Brasilien werden sehr
haufig Speisenbuffets angeboten. Die Speisenbugfet$glichen den Brasilianern und
Brasilianerinnen, ihr Essen so zusammenzustellenewiihnen beliebt. Meist wird ein
wenig von allen angebotenen Speisen auf den Teflegeben, wobei die
unterschiedlichsten Saucen und Starkespeisen wenigén vermischt werden. Auf
denselben Teller werden zum Beispiel Nudeln unds Regeben, dazu verschiedenes
Fleisch wie etwa Schnitzel und gebratenen Huhnerda#, und verschiedene Saucen,
wie eine Bolognese-Sauce und Gulasch. Auch SaltSuppe wird nicht unbedingt
voneinander getrennt gegessen. So wurde bei eibemdveranstaltung, zu der in einem
Restaurant eine grol3e Menge Knédel, Suppe und sakatitgekocht wurde beobachtet,
wie die Gaste alle angebotenen Elemente des Essesisem Teller kombinierten:
Knddel mit Suppe, Krautsalat, dariber Kase, Scawiébel und Senf (Abbildung 40).
Diese Art des Essens — viele verschiedene Spe&anate auf einem Teller zusammen
zu kombinieren und konsumieren wurde auch in dhatidNVeise in Privathaushalten
beobachtet (Kapitel 6.1.4.4).
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Abbildung 40: Selbst gewahltes Arrangement von Tirler Speisen auf dem Teller einer
Brasilianierin (linkes Bild), sowie die vom Restauant Termas Treze Tiliasauf dem Teller
arrangierte Speise ,Toast Austriac Cheese" (rechteBild) (Fotos: Kuhn 2009).

Dieses Vermischen verschiedenster Speisen best¢hsifknicht nur auf die private
Zusammenstellung von Speisen beim Konsum bei Buffaich in Restaurants, die a la
carte servieren werden Speisen teilweise so uUlzrdergeschichtet, dass die
eingentliche Speise nicht mehr sichtbar ist. Einsgel ist hier der Toast ,Austriac
Cheese” im Restaurant deermas Treze Tiliagler allerdings nicht als typische Speise
ausgewiesen ist. Bei dem Toast liegen die PommigssFso Uber dem Toast, dass
dieser gar nicht mehr sichtbar ist (Abbildung 40).

Abbildung 41: Werbefoto des Restaurants LindendorfQuelle: Internetseite des Restaurants

Auch in ethnischen Restaurants orientiert sich dworstellung von der
Zusammenstellung von Speisen am Ess-System inliBrashuch wenn die einzelnen

Speisenelemente auf einem Teller den dsterreichisSipeisen gleichen oder zumindest
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ahneln, so weist die Speise doch, vor allem auftyder Kombination der einzelnen
Elemente brasilianische Eigenheiten auf. Reis firsigh fast immer am Teller, auch
wenn andere Starkespeisen dazu angeboten werdefindgt sich etwa auf einer
Werbe-Abbildung des Restaurant Lindendorf die Kamabonen von Spatzle mit Reis
und Brot, Pommes Frites mit Reis, sowie Reis mibdel (Abbildung 41). Das Foto
enthullt die Vorstellung, aus welchen Speiseneldarem Brasilien ein Teller bestehen
soll. AuBer in der Suppe ist Reis obligat. AulBerdemarden immer mehrere
Starkespeisen miteinander angeboten.

Prasentation der SpeisenNeben der bereits erwdhnten beliebten Methodeis&p in
Buffets anzubieten, ist es in den sogenan@baorrascariasin Brasilien Ublich, sich
vom Kellner Fleischstiicke vom SpielR3braten herunsmtaneiden zu lassen. Dieser

Brauch hat auch bei ethnischen Restaurants mieBuEinzug genommen.

Gastraum im Hotel Dreizehnlidnen (Foto: Kuhn 2009)

Im Hotel Dreizehnlinden kimmert sich der Besitzes ¢Hotels héchstpersdnlich darum,
brasilianische Gastfreundschaft walten zu lassehsghneidet Stiicke vom ,typischen®
Schweinsbraten, sowie vom Rinderbraten fur die &&astrunter (Abbildung 42). Die
anderen ,typischen“ Speisen, die in Form eines &sfngeboten werden, kénnen von

den Gasten selbst ausgewahlt werden.
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Modifikation von Rezepten. Werden Speisen in Buffets angeboten, so werdefighdu
die Speisen modifiziert, da diese sonst nicht deriodlerungen der Touristen und
Touristinnen, bzw. des Buffets entsprechen wirden.Beispiel des Wienerschnitzels,

das sehr haufig in Buffets angeboten wird bedeadiest vor allem eine Reduzierung der
GroRRe. Eine weitere Besonderheit ist die Auswabkl [eisches: haufig werden neben
Schweins- und Hihnerschnitzel auch Rindfleischszbhipaniert, was in Osterreich

eher unublich ist. Kalbschnitzel werden in Dreidefden nicht serviert, da der Verzehr
von Kalbfleisch in Brasilien ein Essenstabu ist. cAumussen, wie auch in

Privathaushalten, bestimmte Rezepte modifizieriderey da bestimmte Zutaten fir die
Osterreichischen und Tiroler Speisen nicht erlddittind. Hier ist etwa die Verwendung

von faschiertem Fleisch in den Tiroler Knddel attuén (Kapitel 6.1.4).
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7 Kulturelles kulinarisches Wissen

Wahrend in den vorangegangenden Kapitel die kudiohe Praxis der Tiroler

Migranten und Migrantinnen sowie deren Nachkommemieizehnlinden dargestellt

ist, widmet sich dieses Kapitel dem kulturellenikatischen Wissen. Hier liegt der
Fokus auf dem geteilten Wissen der Tiroler Migrantend Migrantinnen und deren

Nachkommen (vgl. Kapitel 2.4.4). Innerhalb der Wisstraditionen von Barth

entsprechen die Ausfiihrungen in diesem Kapitel deompus an substantiellen

Erklarungen, Behauptungen und Vorstellungen, di¢ dieer Wissenstradition sind.

Die Klassifikation von Speisen als Tiroler Speisemie sie hier insbesonders
besprochen wird, macht nur einen Bruchteil des Ksran kulinarischem Wissen aus.
Doch ein solch abgegrenzter Bereich erméglichtalgé& die konkrete Betrachtung der
Medien der Wissensweitergabe und die Einflussfakiodie auf die Wissenstradition
einwirken.

In diesem Kapitel werden zunachst (1) die allgembekanntesten Speisen in
Dreizehnliden dargestellt, gefolgt von den bekastete Dreizehnlindner Speisen und
den bekanntesten Tiroler Speisen, auf denen dariolope der Hauptfokus liegt. In

diesem Kapitel wird das Wissen der Tiroler_inner weren Nachkommen sowohl
quantitativ betrachtet und pro Themengebiet wirk eitatistische Ubersicht gegeben.
Um Veranderungen, die sich sowohl in Tirol, alshaut Dreizehnlinden ergaben, seit
der Auswanderung sichtbar zu machen, wird (2) ddtsitelle kulinarische Wissen von

Tirolern und Tirolerinnen in Osterreich tUber ,tréginell Tiroler Speisen* dargestellt

und dem kulturellen kulinarischen Wissen von ,TémolSpeisen® in Dreizehnlinden

gegenubergestellt. Die hier angewandte Methodelgdiglich Informationen dartber,

welche Speisennamen von unterschiedlichen Persidmdich kategorisiert werden. Die

eigentliche Bedeutung der genannten Speisennames dwrch weitere Forschungen
ergrindet werden. Der dritte Teil dieses Kapiteldmet sich also (3) der Frage, wie die
Informantinnen und Informanten die genannten Spe@@en kategorisierten. Weiters
wird in diesem Kapitel betrachtet, welches Wissenten den meistgenannten

Speisennamen steckt.
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7.1 Kulturelles kulinarisches Wissen in Dreizehnlinden

7.1.1 Die bekanntesten Speisen in Dreizehnlinden

Die Befragten (n=15) nannten zusammen 415 Speisgmauf die Frage: ,Bitte sag
mir alle Speisen die du kennst®. Im Durchschnitima jeder oder jede Befragte in den
Interviews 27, Speisennamen (Standardabweichung 14,1). Die g&randl15
Speisennamen beziehen sich auf 222 unterschiedi®peisen. Von diesen 222
unterschiedlichen Speisen wurden 71 Speisen vomle2 mehr Befragten genannt,

wéhrend 151 Speisen von nur einem oder einer Befmagenannt wurden.

Tabelle 8: Die zehn wichtigsten Nennungen nacBmith SaliencgS) auf die Frage nach Speisen, die
die Interviewpartner_innen kennen (n=15 in Dreizehifinden).

Sorthy S Item Ubersetzung f Av Rank S

1 ARROZ Reis 11 6,091 0,617
2 FEIJAO Bohnen 11 9,182 0,56
3 GULASCH Gulasch 10 8.8 0,523
4 MACARRAO Nudeln 10 6.9 0,509
5 KNEDL Knodel 10 7.9 0,493
6 CHURRASCO SpieRbraten 10 15 0,394
7 LASAGNA Lasagne 9 9,889 0,384
8 SAUERKRAUT Sauerkraut 6 7,667 0,327
9 RISOTTO Risotto 6 11,833 0,238
10 FLEISCH Fleisch 5 9,2 0,232

Duchsonitiche Reinung der Nemnung m den e ¢ oK der Hennaagank

Als die zehn wichtigsten Speisen namith Saliencevurden ermittelt: 1)Arroz
brasilianischer Begriff fir Reis; 2Feijao. brasilianischer Begriff fir Bohnen. In
Dreizehnlinden werden hauptsachlich braune, screvanzl weil3e getrocknete Bohnen
verkauft, es werden allerdings auch grune frisctam@nbohnen gekocht; Gulasch

4) Macarrdo brasilianischer Begriff fir ,Nudeln®; 5)Knddel Knédel in
Dreizehnlinden beziehen sich meist auf Semmelknddet Tiroler Knédel (mit Wurst,
Selchfleisch und/oder Speck); haufig werden auchodeh in Form von
Serviettenkntdel gekocht, und in Scheiben servier®rivathaushalten werden auch
etwa Spinat- oder Leberknddel gekocht;(jurrasco ,Spiel3braten — Spezialitat der
Gauchos(,Cowboys*) in Sudbrasilien; beinChurrascowird vor allem Fleisch und
anderes gegrillt. Es findet h&ufig sonntags mituRteen oder auch bei bestimmten
Festen statt. Mehrere Arten von Fleisch werdenajebr sowie auch Wirste; dieses
wird zusammen mit verschiedenen Salaten, und aws &d Maniok gegessen. 7)

Lasagna in Dreizehnlinden wird Lasagne auf verschiedememizubereitet — mit oder

% Die zahl bezeichnet das arithmetische Mittel uridivwm Text als Durchschnitt bezeichnet.

178



Kulturelles kulinarisches Wissen

ohne Fleisch, bzw. mit oder ohne Tomatensauc&a8rkraut 9) Risottq 10) Fleisch
(Tabelle 8).

7.1.2 Die bekanntesten Dreizehnlindner Speisen

Die Befragten (n=15 in Dreizehnlinden) nannten pus@n 269 Speisennamen auf die
Frage: ,Bitte sag mir alle Dreizehnlindner Speiska du kennst®. Im Durchschnitt

nannte jeder oder jede Befragte in den Interviewg,9 1 Speisennamen

(Standardabweichung 9,2). Die genannten 269 Spwseen beziehen sich auf 150
unterschiedliche Speisen. Von diesen 150 unterdiotiien Speisen wurden 45 Speisen
von 2 oder mehr Befragten genannt, und 105 Speisennur einem oder einer

Befragten genannt wurden.

Tabelle 9: Die zehn wichtigsten Nennungen nacBmith's SaliencgS) auf die Frage nach
Dreizehnlindner Speisen, die die Interviewpartner mnen kennen (n=15 in Dreizehnlinden).

Sortby S ltem Ubersetzung f Av Rank S

1 GULASCH Gulasch 9 4,222 0,483
2 KNEDL Knédel 9 5,556 0,449
3 SPAETZLE Spatzle 7 6,286 0,336
4 SAUERKRAUT Sauerkraut 7 6,857 0,32
5 CHURRASCO Churrasco 7 6,429 0,317
6 MACARRAO Nudeln 7 7,429 0,316
7 ARROZ Reis 7 8,571 0,284
8 RISOTTO Risotto 5 8 0,238
9 LASAGNA Lasagne 7 13,714 0,223
10 SCHNITZEL Schnitzel 4 5,25 0,204

LegendeSort by SSortiert nactsmith Saliencdtem genannter Speisenname; f: Haufigkeit der NennArdRank
Durchschnittliche Reihung der Nennung in den Irigars.

Als die zehn wichtigsten Speisen ngamith Saliencevurden ermittelt: 1¥sulasch 2)
Knodel 3) Spatzle 4) Sauerkraut 5) Churrascq 6) Macarrag 7) Arroz, 8) Risottq 9)
Lasagna 10) Schnitze(Tabelle 9).

7.1.3 Die bekanntesten Tiroler Speisen

Die Befragten (n=15 in Dreizehnlinden) nannten pus@n 234 Speisennamen auf die
Frage: ,Bitte sag mir alle Tiroler Speisen die dinRkst“. Im Durchschnitt nannte jeder
oder jede Befragte in den Interviews 15,6 Speiseema(Standardabweichung 12,8).
Die genannten 234 Speisennamen beziehen sich duiritérschiedliche Speisen. Von
diesen 144 unterschiedlichen Speisen wurden 40s&peion 2 oder mehr Befragten
genannt, und 109 Speisen von nur einem oder eieeagen genannt wurden.
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Tabelle 10: Die zehn wichtigsten Nennungen nad®mith Saliencg(S) auf die Frage, welche Tiroler
Speisen die Interviewpartner_innen kennen (n=15 ibreizehnlinden).

Sorthy S Item Ubersetzung f Av Rank S

1 KNEDL Knodel 11 1.909 0.675
2 GULASCH Gulasch 8 4.375 0.370
3 SCHMARRN Schmarrn 7 6.571 0.324
4 SCHNITZEL Schnitzel 5 7.000 0.278
5 SPAETZLE Spétzle 6 9.167 0.272
6 KAISERSCHMARRN Kaiserschmarrn 5 8.000 0.180
7 WIENERSCHNITZEL Wienerschnitzel 3 4.667 0.164
8 SAUERKRAUT Saueurkraut 3 3.667 0.164
9 HACKBRATEN Hackbraten 5 9.200 0.161
10 SCHWEINSBRATEN Schweinsbraten 5 13.400 0.157

LegendeSort by SSortiert nactsmith Saliencdtem genannter Speisenname; f: Haufigkeit der NennArdRank
Durchschnittliche Reihung der Nennung in den Iriars.

Als die zehn wichtigsten Speisen nach Smith Saéiemarden ermittelt: 1Knddel 2)
Gulasch3) Schmarrn4) Schnitzel5) Spatzle6) Kaiserschmarrn7) Wienerschnitze8)
Sauerkrau®) Hackbratenund 10)Schweinsbrate(iTabelle 10).

7.2 Vergleich des kulturellen kulinarischen Wissens ifTirol und
Dreizehnlinden

7.2.1 Die bekanntesten Tiroler Speisen in Tirol

Die Befragten in Tirol, Osterreich (n=15 in Tirolhpannten zusammen 465

Speisennamen auf die Frage: ,Bitte sag mir alléiticmell Tiroler Speisen die du

kennst®. Im Durchschnitt nannte jeder oder jeder&gE in den Interviews 31

Speisennamen (Standardabweichung 15,2). Die gesradgb Speisennamen beziehen

sich auf 223 unterschiedliche Speisen. Von dies2B @nterschiedlichen Speisen

wurden 92 Speisen von 2 oder mehr Befragten genandtl31 Speisen von nur einem

oder einer Befragten genannt wurden.

Tabelle 11: Die zehn wichtigsten Nennungen nac®mith SaliencgS) auf die Frage, welche
traditionell Tiroler Speisen die Interviewpartner_innen kennen (n=15 in Tirol).

Sortby S Item f Av Rank S
1 TIROLER_KNOEDEL 13 5,846 0,699
2 GROESTL 13 8,615 0,687
3 SCHWEINSBRATEN 9 11,222 0,384
4 MUAS 12 17,917 0,373
5 SCHLIPFKRAPFEN 7 9,429 0,368
6 LEBERKNOEDEL 6 8 0,304
7 KIACHL 7 13,714 0,291
8 SEMMELKNOEDEL 6 12,333 0,29
9 BLATTLN 9 18,111 0,267
10 GERSTENSUPPE 8 17,5 0,266

Legende:Sort by SSortiert nactBmith Saliengdtem genannter Speisenname; f: Haufigkeit der NennArdRank
Durchschnittliche Reihung der Nennung in den Irigarg.

Als die zehn wichtigsten Speise@nfith Saliengewurden ermittelt: 1)iroler Knddel
2) Grostl 3) Schweinsbrater) Muas 5) Schlipftkrapfen6) Leberknddel7) Kiachl 8)

180



Kulturelles kulinarisches Wissen

Semmelkn6dd) Blattin und 10)Gerstensuppé€Tabelle 11).

7.2.2 Vergleich der Wissensinhalte

Vergleicht man die 10 wichtigsten Tiroler SpeisacmSmith Saliencen Tirol (n=15 in
Tirol, Tabelle 11) und Dreizehnlinden (n=15 in Dmhnlinden, Tabelle 10), so
stimmen nur zwei Nennungen Uberein: Knddel und ®amsbraten wurden in beiden

Forschungsregionen genannt.

Tabelle 12: Die jeweils zehn wichtigsten Nennungerach Smith SaliencgS) auf die Frage, welche
Tiroler Speisen die Interviewpartner_innen kennenjn Tirol (n=15 in Tirol) und Dreizehnlinden
(n=15 in Dreizehnlinden).

Tiroler Speisen (n=15 in Dreizehnlinden) Tiroler Sgisen (n=15 in Tirol)
Sorthy S  Item f S Sortby S Item f S

1 KNOEDEL 11 0,675 1 TIROLER_KNOEDEL 13 0,699
2 GULASCH 8 0,37 2 GROESTL 13 0,687
3 SCHMARRN 7 0,324 3 SCHWEINSBRATEN 9 0,384
4 SCHNITZEL 5 0,278 4 MUAS 12 0,373
5 SPAETZLE 6 0,272 5 SCHLIPFKRAPFEN 7 0,368
6 KAISERSCHMARRN 5 0,18 6 LEBERKNOEDEL 6 0,304
7 WIENERSCHNITZEL 3 0,164 7 KIACHL 7 0,291
8 SAUERKRAUT 3 0,164 8 SEMMELKNOEDEL 6 0,29
9 HACKBRATEN 5 0,161 9 BLATTLN 9 0,267
10 SCHWEINSBRATEN 5 0,157 10 GERSTENSUPPE 8 0,27

LegendeSort by SSortiert nacismith Saliencatem genannter Speisenname; f. Haufigkeit der NennaagRank
Durchschnittliche Reihung der Nennung in den Iritans.

In beiden Forschungsregionen (Tirol und Dreizeltdim sind Knddel die wichtigsten
Speisen — genannt von 11 (von 15) Interviewtenrgiz2hnlinden, und von 13 (von 15)
Interviewten in Tirol. Allerdings unterscheidetIsibier die Namensgebung (Knddel vs.
Tiroler Knodel), sowie das Abstraktionslevel. Ineiehnlinden wurde der allgemeine
Begriff Knddel genannt, wahrend in Tirol spezifischder ,Tiroler Knodel“ genannt
wurde. In Dreizehnlinden wurde die Bezeichnung [EBirdKnodel von lediglich zwei
Befragten genannt, und kam aufgrund dessen nictar ulie 10 wichtigsten Tiroler
Speisen in Dreizehnlinden. ,Grostl”, die zweitwigste Tiroler Speise in Tirol ist in
Dreizehnlinden kaum bekannt, Mus sehr wohl, allegdi wird die Speise ,Koch*
genannt (Kapitel 7.3). Schlipfkrapfen, Leberknodeémmelknddel und Gerstlsuppe
konnte in Dreizhnlinden als Speisen beobachtet ever@lattin und Kiachln wurden
von Informanten und Informantinnen in Dreizehnlindevdhrend Interviews
gesprochen. Die in Tirol kulturell wichtigsten Tieo Speisen sind in Dreizehnlinden
also sehr wohl bekannt, allerdings kulturell nisatrelevant wie in Tirol.
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7.2.3 Vergleich der Struktur des kulturellen Wissens

Die Unterschiede des kulturellen Wissens Uuber @iroBpeisen in Tirol und
Dreizehnlinden werden nicht nur durch die untemsdichen Inhalte des Wissens
deutlich, sondern auch in der Struktur — durchBéigrachtung (1) der Ubereinstimmung
der Nennung von Speisennamen in Tirol und DreiZzetiah, sowie (2) des
Prozentsatzes der Speisennamen, die von nur eensoriPgenannt wurde.

In Tirol und Dreizehnlinden zusammen wurden 306seiedene Tiroler Speisen
genannt. Von diesen Speisen wurden 53 in beidesackRongsgebieten genannt. Von
den restlichen 253 Speisen wurden 91 Speisen nrdizehnlinden, und 162 Speisen
nur in Tirol genannt. Die Tiroler_innen in Dreizdinden hatten eine geringere
Ubereinstimmung dariiber, was eine Tiroler Speisais die Tiroler_innen in Tirol. In
Tirol wurden sieben Speisen von uber 50% der B&#ragienannt: Tiroler Knodel,
Grostl, Schweinsbraten, Mus/ Koch, Blattln, Kaskelodind Gerstlsuppe. Dem
gegenuber stehen zwei Speisen, die in Dreizehmlinda tGber 50% der Befragten
genannt wurden: Knédel und Gulasch. Die folgendeahleh zeigen, dass die
Nennungen der Befragten in Tirol starker Uberemmstien als in Dreizehnlinden: In
Tirol entsprechen 48% aller Nennungen untersclikdh Speisen, wahrend in
Dreizehnlinden 63% aller Nennungen unterschiedficBgeisen entsprechen. Ebenso
war der Prozentsatz an Speisen, die von nur ei@eoR genannt wurde, in Tirol mit

59% geringer als in Dreizehnlinden (74%).

7.3 Qualitative Betrachtung der Kategorien und Speisenamen

Die bisher in diesem Kapitel prasentierten Ergedmikefern Informationen dartber,
welche Speisennamen von unterschiedlichen Perséahelich kategorisiert werden.
Um diese Informationen naher zu erklaren widmeh sleeses Kapitel (1) der Frage
weshalb welche Speisen wie kategorisiert wurded, (2) der Frage, welches Wissen
hinter den sowohl in Tirol als auch in Dreizehnbnd kulturell relevantesten

Speisennamen steckt.

7.3.1 Erklarungen zur Kategorisierung ,Dreizehnlindner Speise“ und
»Tiroler Speise*

Dreizehnlindner Speisen. Die Interviewpartner_innen hatten unterschiedliche
Assoziationen, welche Speisen als ,DreizehnlindSgreisen“ bezeichnet werden

konnen. 14 der 15 Interviewten kommentierten diagEr,Bitte nennen Sie mir alle
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Dreizehnlindner Speisen die Sie kennen“ spontag. Ahalyse der Antworten erlaubt
Ruckschlisse auf das Verstandnis, was eine Drdinener Speise fur die
Interviewpartner_innen sein kann, und liefert Enliiigen fur die zehn wichtigsten
Nennungen in Tabelle 9.

Die Assoziationen der Interviewpartner_innen bemogeh auf das Vorkommen der
Speisen in Dreizehnlinden, insbesondere auf dagBatgder Hotels und Restaurants (8
IP), aber auch in Privathaushalten (5 IP), undHasten (1 IP). Ein besonders wichtiger
Faktor war neben dem Angebot der Speise in Drelzaten die Haufigkeit des
Konsums der Speisen. 8 Interviewpartner_innen aedsn unter ,Dreizehnlindner
Speisen” die Speisen, die in Dreizehnlinden am ig&igh gegessen oder zubereitet

werden.

,und [...] so des Generalessen is Bohnen und RailsBife, Gulasch. Nudeln.
Und Salat halt viel. Mehrere verschiedene SortelatSand a Risotto und a
Macarronada des is a eppas was Hauptessen is. Sag ma des &agesessen
so. [...] Ja des sind mehra Dreizehnlindnerspeig@#6_1 2008).

Die Abgrenzung zu anderen Regionen in Brasilienchiudie Geschichte der
Einwanderungen, also durch den Einfluss von Mignanund Migrantinnen aus
Osterreich und ltalien, die in Dreizehnlinden leberar ein wichtiges Thema, um
Dreizehnlindner Speisen zu charakterisieren. Hierde das Schlagwort ,typische
Speisen” genannt, bzw. Speisen die ,hier typischt £4 IP). Es wurde kommentiert,
dass in Dreizehnlinden brasilianische Speisen (5 #Bterreichische bzw. Tiroler
Speisen (4 IP), und Speisen der Italiener_innei?3egessen werden, sowie dass die
Essensgewohnheiten der Dreizehnlindner_innen veschidenen Essenstraditionen

beeinflusst sind.

“Na verdade eu acredito que aqui em Treze Tiliasdsesa mistura do... dos
pratos tipicos Austriacos e tem 0s pratos regioriie seriam da cultura
Brasileira, ne, que tem influen¢iédP15_1 2008%°.

Die Interviewpartner_innen bemerkten, dass sichg&sehnheiten unterscheiden, je
nachdem aus welchem Land bzw. aus welcher Regienvdrfahren der Personen

stammen, die heute in Dreizehnlinden leben. Dr&rimewpartner_innen gaben an,

36 .In Wahrheit glaube ich, dass es hier in Dreizetddn diese Mischung gibt der... der typisch
Osterreichischen Speisen, und es gibt die regioreisen aus der brasilianischen Kultur, die B#%l
hat".
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sich beim Schlagwort ,Dreizehnlindner Speisen” @peisen zu erinnern, die ihre
Vorfahren machen, gemacht haben, oder mitgebraahérh Eine Interviewpartnerin
bezog sich hauptsachlich auf Speisen, die unmattellnach Ankunft der
Osterreichischen Migranten und Migrantinnen gegesageden. Mit diesen Nennungen
unterschied sie sich von dem Grolidteil der UbrigemerVviewpartnern und
Interviewpartnerinnen, die sich zu einem zumei$tSpeisen der Gegenwart bezogen:
Uber 50% der Befragten einigten sich auf das Angelen Hotels und Restaurants,
sowie auf Speisen, die besonders haufig in Dreiraden zubereitet bzw. gegessen
werden. Bezlglich der Regionalzuschreibungen igtiaaerken, dass unter ,typischen
Speisen* nicht automatisch nur Tiroler bzw. 6siehische Speisen verstanden wurden,
wie sie haufig in den Speisekarten dargestellt gwvgl. Tabelle 6), sondern auch
Speisen, die von anderen Interviewpartnern undvig@partnerinnen als ,italienische*
(z.B. Polenta, Lasagne), oder ,brasilianische* Sgei ChurrascqQ Reis, Bohnen)
genannt wurden. Osterreichische Speisen wurden \merviewpartnern und
Interviewpartnerinnen als ,typisch 0Osterreichischézeichnet. Die dsterreichischen
bzw. Tiroler Speisen wurden fur gewdhnlich auchlnterviews in portugiesischer
Sprache mit ihrem deutschen Namen genannt.

Der Groldteil der Interviewpartner_innen bezog sicherhalb eines Interviews auf
verschiedene Kategorien — etwa auf Speisen, die ldiute hier so machen®, auf
Speisen der Vorfahren, oder regional typische $&peiPies soll hier anhand des
Beispieles eines Interviews dargestellt werden: Deerviewpartner bezog sich (a)
zunéachst auf Osterreichische Gerichte, die ,dietéeso machen”. Die Namen der

Speisen kommen in deutscher Sprache im portughespsachigen Interview vor:

“Que gente faz assirRibl. ConheceRibl? Vocé ndo conhedRibl? Knddl,dai
tem, faz Leberknddel. Leberspatzlesuppdd come@ Ainda na® Ahhh
Kaiserschmarrnai tem Gulasch, SauerkrauEssas coisas acompanham tudo
(IP19_1 2008).

Nachdem die Erinnerung an 0Osterreichische Speisatch@pft war, ging der
Interviewpartner zu Speisen Uber, die (b) in dersclgedenen Restaurants angeboten
werden wie Pizza, Snacks, Fisch, Garnelen, unahenirsich zuletzt an (c) die Speisen
seiner Vorfahren — Schupfnudeln, die der Vater imnubereitet hatte (IP19_1 2008).
Tiroler Speisen.Die Interviewpartner_innen in Dreizehnlinden hattenterschiedliche
Assoziationen, welche Speisen als ,Tiroler Speise@Zeichnet werden konnen. Im
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Gegensatz zu der Frage nach Dreizehnlindner Speisethe die Frage ,Bitte nennen
Sie mir alle Tiroler Speisen die Sie kennen* wenig&ufig kommentiert, bzw. wurden
weniger haufig Rickfragen gestellt. Die Assoziatiorsind eng mit der persénlichen
Geschichte der Interviewpartner_innen verknipt -sb@sondere auch mit
Auslandsaufenthalten in Osterreich.

So wurden (1) Speisen, die von Tirolern und Titoleen in Dreizehnlinden konsumiert
werden, als Tiroler Speisen betrachtet. So wurdsh &hurrascoals Tiroler Speise
genannt — eine Speise, die sonst von Interviewpartand Interviewpartnerinnens als
.prasilianische* Speise naher definiert wurde. Diennung vorChurrascoals Tiroler
Speise wurde von einem Interviewpartner damit defertigt, dass Tiroler_innen
Churrasco zubereiten  (Churrasco tambem  fazén (IP33_1  2008).
Interviewpartner_innen, die sich selbst als Tirolenen bezeichen, nannten Speisen,
die ihren eigenen Essgewohnheiten entsprach@ue(,nos ia comer la sempye
(IP19_1 2008). Andere sprachen in der dritten Rersmd zahlten die der
Essgewohnheiten ,der Tiroler_innen* auf. Ein Kriten flr die Klassifizierung einer
Speise als Tiroler Speise in Dreizehnlinden wamuntgr die Haufigkeit, mit der eine
Speise von Tirolern und Tirolerinnen gegessen wufte wurde als Tiroler Speise
erwahnt, was ,die Tiroler [...] hauptsachlich® hab@lP36_1 2008) oder was am
meisten von Tirolern und Tirolerinnen verwendet umzdbereitet wird. Auch
Geschmackspraferenzen der Tiroler und Tirolerinmarden kommentiert (,die Tiroler
tuan gern den Koch machen*; bzw. ,Die Tiroler hags chehr gern*).

Weiters wurden (2) Speisen genannt, von denen angaen wurde, dass sie aus Tirol
stammen. Hier bezogen sich jingere Interviewpartneen in ihren Nennungen auf die
Informationen von Zeitzeugen wie etwa auf die Mutder den Vater, die noch selbst
nach Brasilien eingewandert sind, bzw. auf die @hen. So erklart eine
Interviewpartnerin, ihre Mutter koche Speisen, alis Osterreich kommen. Das Wissen
Uber diese Speisen wurden an sie weitergegeben,z\Be Uber Germkiachl mit
Apfelkompott (,a minha mae...[...] 0 que eles fazem... veio de #mueles ensinou a
gente fazer Germkiachl mit ApflkompottTudo coisas assim(IP40_1 2008)). Eine
andere Interviewpartnerin berief sich in inren Ubgungen ebenfalls auf inre Eltern:
.,was hat die Mami no gsagt is ganz tirolerisch,dufragte sich, ,was a echte
Tirolerkost war, [was] Papa allweil gsagt hat* (P4 2008). Altere
Interviewpartner_innen bezogen sich auf Speisensidi selbst noch in Tirol gegessen
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hatten, bzw. die zu Siedlungsanfangen — kurz naghAshkunft der Migranten und
Migrantinnen in Brasilien — gekocht wurden. So ldgrund erklart eine Einwanderin:
»~Ja, Schnitzl hamma gmacht. Rouladen [...], Rindsden. Was hamma denn no als
kocht. Weil i hun ja am Anfang kocht unten” (IP62008).

Interviewpartner_innen, die bereits einen Auslantisahalt in Tirol absolviert hatten
bezogen sich auRerdem auf (3) Speisen, die si@ohBeobachten und essen konnten.
Hier wurde zum Teil differenziert, ob die Speisdi®g konsumiert wurden, international
erhdltlich sind, bzw. regionale Spezialitaten siMidie sehr diese Differenzierung
vorgenommen werden konnte, hing unter anderem daghn ab, wie lange sich die
Person in Tirol aufgehalten hatte. So nannte eiterliewpartnerin Reis, und erklarte:
.Der Reis, woall i nit ob der aus Tirol is oder Dies woal} i nit. | moa dass scho gibt,
Reis” (IP46_1 2008). Schlussendlich entschied mk, Reis in die Liste der Tiroler
Speisen aufzunehmen. Eine andere Interviewpartnéerlegte und erklarte:
.Hackbraten... is des tirolerisch... und der Rimd#n.... des is ja national. | woal3 nit
ob des tirolerisch is... | han in Tirol Hackbraggssen, i han in Tirol Schnitzel gessen,
in hun Schweinebraten gessen in Tirol. Aber in 8eziermark a wieder des selbe
gessen“ (IP57_1 2008). Auch diese Interviewparnmnentschied sich dafur, dass die
genannten Speisen Tiroler Speisen sind, trotz ibwnezifel. Die Haufigkeit, wie oft eine
Speise in Tirol zubereitet bzw. beobachtet wurgeel® eine Rolle. ,Schweinebraten,
viel Schwein, wird sehr viel gemacht. Dann esserdsin dann in am Kalbsfleisch sehr
viel, gell... Kalbsschnitzel* (IP57_1 2008).

7.3.2 Wissen Uber die kulturell relevantesten Speisen

Um qualitative Informationen Uber die ermitteltemultidrell relevantesten Smith
Saliencg Speisen in Tirol und in Dreizehnlinden zu erhetbemden zu den jeweils vier
kulturell relevantesten Speisen aus beiden Forgdgabieten Fotos angefertigt. Diese
Fotos dienten dazu, allen Interviewpartnern underinéwpartnerinnen denselben
Rahmen fur die Befragung mithilfe des Leitfadensgeben. Die abgebildeten Fotos
umfassten: Knddel, Grostl, Schweinsbraten und Masda& kulturell relevantesten
Speisen in Tirol, und Knddel, Gulasch, Schnitzeld uBchmarrn die kulturell
relevantesten Speisen in Dreizehnlinden. Von dezis8p, die auf den Fotos abgebildet
waren, wurden in Dreizehnlinden am haufigsten daAferfer-) Schnitzel erkannt,
gefolgt von Gulasch, Knddeln, Schweins-braten, &m@ishmarrn, Grostl, Mus
(Abbildung 43). Die drei am oftesten erkannten Seeisind Teil der kulturell
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relevantesten Speisen in Dreizehnlinden, die beatanwenigsten erkannten Speisen

Teil der kulturell relevantesten Speisen in Tirol.

Auf Fotos erkannte Speisen in Dreizehnlinden (n=16) in absoluten
Zahlen, geordnet nach der Summe der Kategorien  erkannt +
prinzipiell erkannt
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Abbildung 43: Wie oft welche Speisen in Dreizehnliden erkannt wurden (n=16). Angaben in
absoluten Zahlen.

7.3.2.1 Wissen uber Knddel in Dreizehnlinden

Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden). Der Knddel wurden
beim denFree ListingInterviews in Dreizehnlinden elf Mal (n=15 in Dzehnlinden),
und in Tirol dreizehn Mal (n=15 in Tirol) genanmdiwar damit die wichtigste Tiroler
Speise naclsmith Saliencasowohl in Dreizehnlinden als auch in Tirol. NachrMge
des Fotos (Abbildung 44) erkannten 13 der 16 B&fram Dreizehnlinden die Speise.
Speisenname in Dreizehnlinden Von den dreizehn Personen (n=16 in
Dreizehnlinden), die den Knédel erkannten, benanni&un der Befragten die Speise
als Knddel, drei als Tiroler Knddel, und eine Bgimnannte Knddelsuppe. Auf die
Frage, ob das Foto einen bestimmten Knodel zeigejem folgende Begriffe genannt:
Tiroler Knddel (2x), Wurstknddel (2x), Tiroler Spémodel, Schinkenknodel und
Mortadellaknddel. Wahrend 15 Befragte angaben, &@e gkeinen portugiesischen
Namen fur die Speise, nannte eine Befragte alaigiedischen NamenBplinhas de
Sopé.

Form und Inhalt der Speise EIlf Befragte erkannten den Knddel aufgrund désiltes,

funf der Befragten gaben an, die Knddel an der Founerkennen, welche als ,rund”
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beschrieben wurde, eine Person erkannte die Kraidgiund der groRen Speckstiicke.
Eine Person erkannte die Knédel aufgrund der Feb&ermeintlichen Mortadella.

ey

Abbildung 44: Knddel, zubereitet von einer Tiroler Migrantin in Australien (Foto: Pirker 2008).

Vorschlage fur den idealen Knodel Die Interviewpartner_innen waren nicht immer
mit der gezeigten Abbildung der Knodel einverstandiere Anspriiche an die Form der
Knodel waren: Die Knédel ,sollten runde Kugeln Se(fP64_2 2009), sie sollten
.groer* als die gezeigten Knddel sein (IP44_2 20Q8roRer und rund* (IP27_2
2009), ,Knoédel sind Knddel. Kugeln!* (IP69_2 200®ie Knddel ,sollten runder sein
als am Foto, das Brot sollte schoner geschnitteri @212_2 2009). Ihre Anspriiche an
den Inhalt der Knodel war: Ein Knodel ,wird miteth Brot gemacht” (IP54_1 2009),
aus ,Brot, Wursttempeiro verdeSuppe” (IP1_1 2009), insbesondere viel Speckesoll
im Knodel sein (IP7_1 2009), mehr als im gezeidteto: ,mehr Wurst, Selchfleisch,
Speck — nicht mit Zutaten sparen! Eier!* (IP47_32p0 Es kbnne auch Salami in die
Knodel gegeben werden: ,Speck und echte Wurst 8d&ami [...].Je mehr Fleisch im
Knodel, desto besser!* (IP45_1 2009). Die Karotteder Suppe gefiel den Befragten
nicht: i wird’ das [die Suppe, Anm.] ohne Karotteachen* (IP21_3 2009). ,In die
Suppe darf keine gelbe Ribe [Karotte, Anm.], essas Geselchtes sein!” (IP45_1
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2009). Als Beilage zu den Knddeln wurde auch ,Sknaert oder Fleischsauce” (IP69_2
2009) angeregt. Knddel sollten aul3erdem gut geksaiht eine gute Konsistenz haben,
locker, aber so dass er nicht zerféllt (IP68_1 20069 2 2009).

Ort des Konsums Bis auf eine der Befragten, welche den Knddelaenken,
konsumieren alle den Knddel in Privathaushalteryweder bei sich zu Hause, bei
Familienmitgliedern oder Freunden. Funf der Befeaggaben an, auch in den Hotels

und Restaurants Knddel zu konsumieren, sowie asteRe

7.3.2.2 Wissen Uber Gulasch in Dreizehnlinden.
Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden). Das Gulasch wurde

bei den Free Listing Interviews in Dreizehnlinden acht Mal genannt (B=ih
Dreizehnlinden), und ist nacBmith Saliencalie zweitwichtigste Tiroler Speise in
Dreizehnlinden. In Tirol wurde das Gulasch sechs$ g§émannt (n=15 in Tirol) und ist
nach Smith Saliencan Stelle 23. Nach Vorlage des Fotos (Abbildungetkannten 15
von 16 Personen in Dreizehnlinden die Speise.

Speisenname in Dreizehnlindenl15 der 16 Befragten benannten die gezeigte Speise
als ,Gulasch”. Auf die Frage, ob die Personen lgr bestimmtes Gulasch sehen,
wurde 3x Rindsgulasch genannt (bzvgoulash com carne de gdgpeinmal als
»Gulasch vom Koch” und einmal als ,Ungarisches Gual.

Form und Inhalt der Speise.Neun Befragte (n=16 in Dreizehnlinden) erkanntas d
Gulasch aufgrund des Aussehens, und zwar an dedgsr Fleisches” (1x), und an der
LArt, wie das Fleisch geschnitten ist* (8x). Derh@dt wurde als ,wurfelférmig®,
.Brockerl®, ,grof3e Brocken*, und ,kleine Fleischstke" beschrieben. EIf der sechzehn
Befragten gaben an, die Speise aufgrund der Farleekennen; an der ,dunklen” oder
an der ,roten Farbe“ (5x), wobei drei Personen diesdie Verwendung von Paprika
zurtckfuhrten, und eine Person auf die Verwendumgy Vomaten. EIf der Befragten
beschrieben das Zusammenspiel von FleischstiickeérSance im Gulasch essentiell,
vier der Befragten beschrieben lediglich das Fleisnd erwéhnten die Sauce nicht.
Von den Befragten, welche das Gulasch erkanntevéharten drei Personen explizit

.Paprika* als wichtige Zutat fir die Speise.
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Abbildung 45: Gulasch (Quelle: wikimedia commons).

Vorschlage fur das ideale GulaschWichtige Zutaten fiir ein Gulasch seien: Fleisch
(7x), am besten sei ,Muskelfleisch* (3x), und diesr allem vom Rind (2x). Das
Fleisch sollte nicht zu fett sein (1x), sollte algert gekocht sein, damit das Fleisch
schon weich wird (4x). Eine Befragte meinte, dasideh misse gut angebraten, aber
nicht zu lange gekocht sein. Besonders wichtig slied Gewirze (9x); das Gulasch
muss ,gut gewdirzt” sein (6x), fur zwei Personenf @arjedoch ,nicht zu scharf sein”
(2x). Wichtig sind auch die Zwiebeln (4x), Tomatds Zutat wurden 2x erwéhnt. Eine
Person benannte das Gulasch, das in Dreizehnlgelacht wird, als ,Bauerngulasch®,
welches ,milder” sei als das ,Ungarische Gulasdbie Sauce dirfe nicht zu wassrig

sein (1x), sondern musse mit Mehl eingedickt wer@den.

7.3.2.3 Wissen uber Schmarrn in Dreizehnlinden.
Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden). Der Schmarrn wurde

in Dreizehnlinden bei denFree Listing Interviews von 7 Informanten und
Informantinnen genannt (n=15 in Dreizehnlinden),cm&mith Salienceist der

Schmarrn die drittwichtigste Tiroler Speise in Rehinlinden. Zusatzlich wurde in
Dreiezhnlinden auch der Kaiserschmarrn in Dreizekeh fiunf Mal genannt. In Tirol

gibt es keine Nennung ,,Schmarrn®, allerdings wuKdeserschmarrn finf Mal genannt
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(n=15 in Tirol) und ist nactsmith Saliencean Stelle 13. Nach Vorlage des Fotos
(Abbildung 46) erkannten 10 der 16 Befragten inipgknlinden die Speise.
Speisenname in DreizehnlindenSieben Befragte (n=16 in Dreizehnlinden) benannte
die Speise als Schmarrn und zwei als Kaiserschmammal alsPanqueca Auf die

Frage, ob es ein bestimmter Schmarrn sei, antworteteitere funf der Befragten,

welche die Speise zuvor als Schmarrn benannt hasesei ein Kaiserschmarrn.

Abbildung 46: Schmarrn, zubereitet in Osterreich (Foto: Pirker 2009).

Form und Inhalt der Speise Die Befragten erkannten den Kaiserschmarrn Vemnal
an der Form, an dem ,aufgeschnittenen”, ,aufgeteackt,aufgebrochenem®, oder auch
.Zerkleinerten” Teig (10x), ein Befragter meinteerdchmarrn sei ,roglat®. Auf3erdem
wurde der Schmarrn an der Dicke des Teiges erKawitDer Schmarrn wurde auch an
der gelben Farbe (1x) erkannt, und dass der Telgiys gerostet” ist (3x).

Vorschlage fur den idealen SchmarrnEin Befragter erkannte den Schmarrn nicht, da
der Schmarrn in Dreizehnlinden in kleinere Sticksadpnitten wirde. Der Schmarrn
auf dem Foto sehe aus ,als ob der Blitz eingesenlaggtte”, die Stliicke mussten
schoner geschnitten sein. Die unterschiedlichen dBaheiten, wie der Schmarrn
zugeschnitten wird, thematisiert eine Interviewpearin im Interview auf die Frage, wo

sie die Speise normalerweise isst.
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»Ja, da in Brasilien nit leicht, aber driben hagessen, in Tirol, wo ma driiben
warn. Net, 1993! Han i an Kaiserschmarrn mit Péingkompott gessn. Und des
war aber so gut! Und da warn sie auch so grof3, $tiicke, Anm.]* (IP64_2
2009).

Nach personlicher Praferenz sollte ein Schmarrns@g¢achmarrn) ,weich und locker*

sein (5x) und mit Eischnee gemacht (2x). Der Teilies,schon gerostet” sein (1x). Far
eine Person fehlte der Staubzucker, sodass dedeanfBild gezeigte Schmarrn als
Kaiserschmarrn gelten kdnne, fur eine andere fehlt@uben und Staubzucker, denn
ohne diese Zutaten sei der gezeigte Schmarrn nugesvéhnlicher Schmarrn und kein
Kaiserschmarrn. Insgesamt wurde Staubzucker vonB#f&agten vermisst, Rosinen
(WeinbeerenUva passAgetrocknete Trauben) von vie Befragten. Als Bglaannten

zwei Befragte Kompott. Eine Befragte oder ein Bgiea mag Schmarrn mit Apfel oder

Bananen im Teig.

7.3.2.4 Wissen Uber Schnitzel in Dreizehnlinden.
Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden). Schnitzel wurde bei

den Free-Listing Interviews von funf Personen (n=15 in Dreizehnéing in
Dreizehnlinden genannt und ist nggimith Salienceie viertwichtigste Tiroler Speise in
Dreizehnlinden. Neben dem Schnitzel nannten drigrmanten und Informantinnen
aul’erdem drei Mal das Wienerschnitzel. In Tirol deudas Wienerschnitzel fiunf Mal
genannt (n=15 in Tirol) und ist na@®@mith Saliencean 16. Stelle. Nach Vorlage des
Fotos (Abbildung 47) erkannten alle 16 Befragtes 8eahnitzel.

Speisenname in Dreizehnlinden 13 der Befragten (n=16 in Dreizehnlinden)
antworteten auf die Frage, welche Speise auf detm Eo sehen sei, mit ,Schnitzel®,
zwei antworteten, es sei ein ,Wienerschnitzel* zhen. Auf die Frage, ob die
Befragten die Speise néher spezifizieren konntetwateten funf Befragte mit einem
Schweinsschnitzel (Schnitzéé porcé Wienerschnitzel vom Schwein), sechs Befragte
nannten Wienerschnitzel, und zwei Befragte meimienRindsschnitzel zu erkennen.
Bezuglich der Namensgebung gab es unterschiediidieungen. Eine Person meinte,
Schnitzel sei immer aus Schweinefleisch, wahrensl biasilianische Pendatife
milanese etwa paniertes Schwein, Leber, Fisch, etc. bedeltmne. Eine andere
Person meinte, ,richtiges” Wienerschnitzel besttngener aus Kalbfleisch. Eine
Person erklarte, ein Schnitzel ohne Panier hielzstReef.

Form und Inhalt der Speise Sieben der Befragten gaben an, das Schnitzetuadg
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der Panier zu erkennefafinha farinha de roscABrosel/ Panier/ Semmelbrosei@o
douradq. Die Farbe half 4 der Befragten das Schnitzetrkennen. Weiters erkannten

7 Befragte das Schnitzel durch die Form und demiB8ates Fleisches.

Abbildung 47: Schnitzel, zubereitet in Pozuzo, PergFoto: Haselmair 2008).

Vorschlage fur das ideale SchnitzelDas gezeigte Wienerschnitzel wurde von den
Befragten haufig beanstandet. Insbesondere die,dsmder Schnitt des Fleisches war
ein Kritikpunkt von mehreren Befragten. Ein Scheitmusse ,schoner aussehen, es
sehe aus, als ob ,Fleischreste* verarbeitet wurdesbesondere ein Schnitzel aus
Huhner- oder Schweinefleisch hatte eine schénemnF®ie Ecken durften nicht
zerfranst sein, das Fleisch musse diinn geschrsttien Es sollte nicht ,,zwackig” sein
wie auf dem gezeigten Foto.

Fur die Befragten war wichtig, dass das Fleisciclvest (4x), und die Panier knusprig
(2x), aulBerdem sollte es gut gewdrzt sein (1x). [Daktige” Wienerschnitzel sei aus
Kalbfleisch (1x), denn in Osterreich wiirde Schritz@ allem aus Kalbfleisch gemacht
(1x). In Dreizehnlinden besteht Schnitzel hauptéchaus Schwein (7x), Rind (6x)
oder Huhn/Gefligel (4x). In Brasilien wird das pate Schnitzel mit Reis und Sauce
gegessen. Aullerdem konne es mit Kartoffelpireetoifalsalat, Bratkartoffeln,
Pommes odeibatata palha gegessen werden, oder auch als Schnitzelburger. Ei

Informant habe ,frUher* das Schnitzel ,immer mit dd&in und Schmier de Uva
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(=Traubenmarmelade) gegessen.

Ort des Konsums 15 der 16 Befragten essen das Schnitzel zu Hagbé dieser 15
Befragten essen das Schnitzel auch auswarts (itattests/Hotels, oder auch auf
Festen), und nur 1 Person isst Schnitzel ausstibhe Restaurants und Hotels.

7.3.2.5 Wissen Uber Schweinsbraten in Dreizehnlinden.
Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden). Schweinsbraten wurde

bei den Free-Listing Interviews von fiunf Personen in Dreizehnlinden 1(B=in
Dreizehnlinden) und von neun Personen in Tirol #i Tirol) genannt und ist nach
Smith Saliencedie zehtntwichtigste Tiroler Speise in Dreizehdén, und die
drittwichtigste Tiroler Speise in Tirol. Nach Vage des Fotos (Abbildung 48)
erkannten neun von 16 Personen in Dreizehnlindeisdeise.

Speisenname in DreizehnlindenDie Speise wurde als Schweinsbraten (Rgnbo de
Porco (assado)3x), Assado de Carn€2x), Pernil de Porco(1x), und Braten (1x)
bezeichnet. Einige Informanten und Informantinnanmen die Speise Rostbraten oder
Hackbraten.

Abbildung 48: Schweinsbraten (Quelle: wikimedia cormons).

Form und Inhalt der Speise. Sieben der Befragten erkannten, dass es sich um

Schweinefleisch handelt. Eine Befragte gab zun&ahses handle sich u@hurrasco
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(=SpielRbraten), revidierte diese Annahme jedoclkeitze Locher von den Spiel3en im
Fleisch zu finden waren. Es wéare demnach ein Scisbeaten, so die Befragte. Acht
Personen erkannten den Braten aufgrund der Fornfrldeshes (,eingerollt®, ,groRes
Stuck®, ,Form*), und an der Qualitat des Fleisclis) (,glattes Fleisch®, ,nicht mit
Fett durchzogen®, ,mager*, ,ohne Knochen*), sowreder hellen Farbe (9x).
Vorschlage fur den idealen SchweinsbratenWichtig fir die Befragten bei einem
Schweinsbraten sei die Qualitat des Fleisches €&x¥ollte ein ,gutes Stuck” sein mit
~,wenig Fett*, ,pur” und ,schon”, auRerdem ,gut* géwet sein (4x). Der Braten durfe
nicht trocken sein (4x). Das Fleisch muss gut dgebraein, wobei unterschiedliche
Techniken erklart wurden: Zunachst kochen, und densh braten, damit das Fleisch
nicht trocken wird (1x); oder das Fleisch in derelits gut vorgeheizten Ofen schieben,
sodass sich die Poren schlie3en und die Flussigkdfieisch bleibt (1x). Das Fleisch
misse lange gebraten werden, aber solle noch $ddiigen (1x). Zwei der Befragten
erwahnten, dass der Schweinsbraten gegen Jahragegesen wirde, zu Weihnachten
oder Neujahr (2x).

Ort des Konsums Sieben der Befragten gaben an, den Schweinsbratétause zu
konsumieren, wenn auch eher selten (2x). Er wiodé &n Churrascarias, Restaurants

und Hotels konsumiert (5x), und bei Festen (2x).

7.3.2.6 Wissen uber Grostl in Dreizehnlinden
Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden). Das Grostl wurde bei

den Free ListingInterviews von 13 Personen in Tirol (n=15 in Tjroind von einer
Person in Dreizehnlinden (n=15 in Dreizehnlindes)a@nnt und ist nacBmith Salience
in Tirol die zweitwichtigste Tiroler Speise, uncst in Dreizehnlinden an Stelle 125.
Nach Vorlage des Fotos (Abbildung 49) erkanntenhseder 16 Befragten in
Dreizehnlinden die abgebildete Speise.

Speisenname in Dreizehnlinden Die Speise wurde als Rdsti (2x), Grostl/
Erdapfelgrostl/ Grostl mit Ei (4x), Tiroler Grogx) bezeichnet.

Form und Inhalt. Erkannt wurde die Speise am Inhalt — den Kartof(éx), dem Ei
(5x), dem Fleisch (2x), sowie an den Rdstspuren.

Vorschlage fur das ideale GrostelEine Person bemerkte, sie wirde kein Ei auf das
Grostl geben. Kartoffel (Erdapfel) wurden von viggfragten explizit genannt. Fleisch
sei nicht unbedingt notwendig (2x), es kdnne aughans Kartoffeln bestehen (1x), mit
Speck gemacht werden (2x), mit Wirsten (2x), S&gdh (1x), Suppenfleisch (1x).
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oder Rindfleisch (1x). Wichtig sind auch die Gewdirz(viel) Zwiebel (3x), Knoblauch
(1x), Schnittlauch (1x), Petersilie (2x), und — dreders wichtig — gut angerdstet muss
es werden (3x). Die Kartoffeln durfen auRerdem niml weich sein, dass es keine
einheitliche Masse wird (1x). In Dreizehnlinden dvidas Gericht nicht sehr h&ufig
zubereitet. Eine Person erklarte, mit Fleisch wisigedas Gericht nie zubereiten, mit
Wurst jedoch schon. Eine andere Person empdértdibiehdie Darstellung des ,Grostl”

mit den Worten: ,was is’n des fur a zamgschmissangy?“ lhr Grostl (,Krestl“) sei

mit vielen Zwiebeln, schén braun und ohne Ei.

Abbildung 49: Tiroler Gréstl in einem Restaurant in Tirol (Foto: Kuhn 2009).

Ort des Konsums Nur zwei Personen gaben an, die Speisen in Rastauwnd Hotels
zu essen. Eine Person meint sogar, sie habe Gr@sl nie auf einer Speisekarte in
Brasilien gesehen — in Fernsehprogrammen sei @ghelereits vorgekommen. Alle
sechs Personen gaben an, das Grostl in PrivatHersiza konsumieren (daheim, bei
Tanten, Eltern). Eine Person gibt an, die Speiseatle 2-3 Jahre zu Hause zu essen.
Zwei Personen gaben an, Grostl in Osterreich korestinzu haben — etwa auf
Almhditten.

7.3.2.7 Wissen Uber Mus in Dreizehnlinden.
Kulturelles kulinarisches Wissen (Tirol und Dreizemlinden).
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Mus wurde bei deffrree ListingInterviews von 12 Befragten in Tirol (n=15 in Tiro
genannt. Von 3 Personen in Dreizehnlinden (n=1®igizehnlinden) wurde Koch
genannt. Naclsmith Saliencest Mus in Tirol die viertwichtigste Tiroler Speisund in
Dreizehnlinden steht Koch an Stelle 16. Nach Valatges Fotos (Abbildung 50)
erkannten 4 der 16 Befragten die abgebildete Speise

Speisenname in DreizehnlindenDie Speise wurde meist als Koch (3x) bezeichnet —
auch als Griel3koch und Griel3breijngau Eine Befragte tippte auf eine Mehlsuppe.
Andere Informanten und Informantinnen kamen derisgpricht so nahe und nannten
Sahne mit Fett, Omelette, Kirbissuppe, Vanilledéisbesondere bei diesem Foto
durften viele Personen die Speise aufgrund ihfewspen Darstellbarkeit nicht erkannt

haben.

Abbildung 50: Mus mit Zimt und Butter, zubereitet in Osterreich (Foto: Pirker 2009).

Inhalt und Form der Speise Die Informanten und Informantinnen erkannten die
Speise aufgrund ihrer hellen Farbe (4x). Von demiber wurde Brei erkannt und
cremige Konsistenz. An Zutaten wurde der Zimt erkgi2x), wobei dieser auch mit
Schokolade (1x) und Mohn (1x) verwechselt wurdeclulie geschmolzene Butter

wurde erkannt (4x).
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Vorschlage fir ein ideales Mus Wichtig fur ein gutes Mus sei geschmalzte Butter
(1x), kann aus Griel3 oder Weizen gemacht werde)) ¢2ber auch aus Maismehl (2x) —
dann wird der Koch gelblicher (1x). Eine Personlatk, fur Mus Weizen- und
Maismehl mit Milch gekocht (1x). Die Konsistenz Isalcremig sein (2x), und nicht zu
fest (1x). Keine der befragten Personen isst dechKoit Zimt, jedoch mit Butter und
Zucker (2x). Die Butter soll braun gebraten seix) (1

Der Koch wurde von zwei Personen mit der Verganginhssoziiert. Eine Person
erzahlte, bei der Mutter zu Hause abends haufighkgegessen zu haben. Die Reste
wurden dann am néchsten Tag in Butter heraus gebrBie Konsistenz war insgesamt
fester als auf dem abgebildeten Foto. Eine weeneson assoziiert den Koch als eine
Speise fur den Abend.

Ort des Konsums.Koch wird ausschliel3lich in Privathaushalten gegas- vor allem
im eigenen Heim, oder bei Verwandten, wie bei def¥&utter. Eine Person hat Koch

nur in Osterreich gegessen.

7.3.2.8 Verbindung der Speisen mit bestimmten Regionen
Die hier besprochenen acht Speisen wurden als dlieir&ll relevantesten Tiroler

Speisen in Dreizehnlinden und in Tirol ermitteltmWWer Frage nachzugehen, ob die
Befragten Uber diese Speisen wirklich eine Verbingdmit ihrem Herkunftsland, bzw.
dem Herkunftsland ihrer Vorfahren machen wurde vaktachgefragt mit welcher

Region die Personen die jeweilige Speise verbinden.

Mit welcher Region werden die gezeigten Speisen ver  bunden? (n=16)

O Speise nicht erkannt

O uberall bzw. keine Region

Zahlen

@ Brasilien/ Dreizehnlinden

m Osterreich und Brasilien

Nennungen in absoluten

m Osterreich/ Tirol

o
&
&
&
&
N
&

gezeigte Speisen

Abbildung 51: Verbindung der Speisen mit bestimmterRegionen in Dreizehnlinden (n=16),
Brasilien in absoluten Zahlen.
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Die vier Speisen, die in Dreizehnlinden als wickigg Tiroler Speisen nac8mith
Salienceermittelt wurden, sind auch die Speisen die amfigsten mit Tirol und
Osterreich verbunden werden. Insbesondere wirdAgézlstrudel am haufigsten (von
12 der 16 Befragten) mit Osterreich oder anderemtsdbsprachigen Gebieten in Europa
verbunden, gefolgt vom Wienerschnitzel, und demwl&ir Knddeln (Knddel). Auch die
Speisen, die in Tirol als wichtigste Speisen nachitls Salience ermittelt wurden,
werden mit Osterreich und Tirol verbunden, lediglaler Schweinsbraten wird eher als
internationale Speise angesehen. Bis auf Mus/Kaetden alle Speisen auf irgendeine
Weise auch mit Brasilien verbunden - entweder miteiZ2hnlinden, den

deutschsprachigen Gebieten Brasiliens wie etwa Bhau, oder Brasilien allgemein.
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8 Die Weitergabe von kulinarischem Wissen

Wissen wird Uber bestimmte Medien weitergegebee,inlidie soziale Organisation
eingebettet sind. Um zu verstehen, welche Faktenea Veranderung des kulturellen
kulinarischen Wissens der Tiroler_innen und dereachitommen in Dreizehnlinden
bewirken konnen, muss die Struktur der Wissensvwggtee bekannt sein. Hierfur
missen die relevanten Medien identifiziert werdehe in der kulinarischen
Wissenstradition in Dreizehnlinden eine Rolle sgielsowie die soziale Organisation
betrachtet werden, in die diese Medien eingebsitet

Die erhobenen sozialen Netzwerke geben sowohl Alfss Uber die relevanten
Medien als auch dariber, wie sie sozial organisgend. (1) Die Analyse der
Netzwerkkarten (Personliche Wissensnetzwerke) zedje Weitergabe von
kulinarischem Wissen auf individueller Ebene. Diédhssensnetzwerke enthalten
Informationen Uber Medien, die im Laufe eines Leb&ir Individuen von Bedeutung
sind, sowie wurden Informationen Ub&ender Verwandtschaft oder Alter fur die
Weitergabe von kulinarischem Wissen in Dreizehrdimderhoben. Die personlichen
Netzwerkkarten sind individuelle Netzwerke. Der §leich zwischen den Netzwerken
lasst auf bestimmte Muster der WissensweitergabBraizehnlinden schlie3en. Die
personlichen Netzwerke geben jedoch keine Auskdaftiber, wie die Medien und
Rezipienten und Rezipientinnen innerhalb der Gededift miteinander in Verbindung
stehen. Dafur wurden im Jahr 2009 zusatzlich zu déstzwerkkarten (2)
Gesamtnetzwerke erhoben, die unter anderem auchmafionen preisgeben, die Uber
die engen sozialen Beziehungen hinausgehen. Sigergzeiwelche Medien und
Informationswege von den Befragten geteilt, undchvel nicht geteilt werden. Als
Gesamtnetzwerke wurden Empfehlungs- und Ratnetaver&rhoben. Die
Empfehlungsnetzwerke zeigen, welche Personen imz&melinden als Experten fir
Tiroler Speisen und Getranke angesehen werdenR&teetzwerke zeigen, woher sich
die Personen wirklich Rat holen. Alle Analysen eeidnier die Bedeutung von Frauen
fur die Weitergabe von Wissen. In den Netzwerkkatted dem Ratnetzwerk zeigt sich
aulBerdem die Bedeutung von Verwandtschaft fur destéhfabe von kulinarischem
Wissen. Im Expertennetzwerk spielt Verwandtschafirk eine Rolle.

Die Netzwerke bzw. die Analyse der Netzwerkkartandsspezifisch fur die

kulinarische Wissenstradition in Dreizehnlinden.ryleichsforschungen zeigen, dass
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Wissen Uber andere Themengebiete, bzw. kulinasstissen in anderen Gebieten

zum Teil andere Wege nimmt (Haselmair & Pirkeale2014).

8.1 Personliche Wissensnetzwerke (Netzwerkkarten)

Auf die Frage, woher sie ihr Wissen Uber Speiseetrdake und Haltbargemachtes
haben, nannten die acht Befragten in Dreizehnlinagesammen insgesamt 90
Wissensquellen (=Alteri). Das grof3te Netzwerk eiBefragten umfasst 33 Alteri. 69%
der genannten Alteri bezogen sich auf Personenauniren 31% bezogen sich auf
weitere Wissensquellen wie Kochbiicher,
TV-Shows und das Internet. Dies deutet
darauf hin, dass Wissen zu Speisen
hauptséachlich Gber Personen weitergegeben
wird, und nur zu einem geringeren Teil Uber
andere Wissensquellen. Betrachtet man die
Verbindungen zwischen den genannten

Personen (Alteri) innerhalb der jeweiligen

Netzwerke, so zeigt sich, dass die
Abbildung 52: Digitalisierte Netzwerkkarte Netzwerke in Dreizehnlinden relativ dicht

aus Dreizehnlinden (Quelle: Haselmair & sind: die meisten Personen innerhalb der
Pirker, et al. 2014).

Legende: Der graue Kreis symbolisiert den Intert@nbzw. jewe”igen Netzwerken kennen sich
die Interviewte. Die restlichen Symbole symbolisieAlteri:

gelbe Kreise: Personen lebend; rote Kreise: Pemsone . . .
verstorben; griines Kastchen: Buch. Die Namen wuzdem untereinander (Haselmalr & Pirker et al.

Zweck der Anonymisierung entfernt
2014).

8.1.1 Personen als Wissensquellen

Gender. Die acht Befragten in Dreizehnlinden nannten 6&wdie sich auf Personen
beziehen. 87% dieser Nennungen beziehen sich aafieRr 13% auf Manner.
Weibliche Befragte nannten vorwiegend weiblicheeAltals Wissensquellen (92%).
Mannliche Befragte nannten zwar ebenfalls mehr hakib Alteri (64%), aber deutlich
mehr mannliche Alteri (36%) als die weiblichen Befien. Dies zeigt an, dass sich
Manner eher auch von anderen Mannern kulinarisefissen lernen, aber dass Frauen
in Dreizehnlinden insgesamt eine grof3ere RolledeeiWeitergabe von kulinarischem
Wissen spielen als Manner (Haselmair & Pirker ep@l4).

Alter. Die Befragten in Dreizehnlinden nannten eher Remsals Wissensquellen, die

alter sind als sie; sie bezogen sich jedoch kaurh \arstorbene Personen.
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Verwandtschaft spielt bei der Aneignung von Wisséme wichtige Rolle: 73% der
genannten Alteri bezogen sich auf Verwandte des dde Befragten. Insbesondere
Eltern wurden haufig genannt, gefolgt von Grol3alteeeschwistern und auch den
eigenen Kindern. Die restlichen 27% der genanntiéerifsind Freunde, Bekannte oder
Arbeitskollegen und —kolleginnen (Haselmair & Pirk¢ al. 2014).

WissensmengeUm die Menge an Wissen auszudriicken, die die giefrBerson von
der jeweiligen Wissensquelle erhalten hatte, wueda héaufigsten die kleinste
Netzwerkkarte gewahlt: 39% der genannten PersoAdteri] erhielten eine kleine
Karte. 22% erhielten das zweitgrof3te Kartchen, 2@ drittgrol3te Kartchen und 19%
das grote Kartchen. Es zeichnet sich also ab, dassbefragten Personen in
Dreizehnlinden von vielen Personen wenig Wissem, wwn wenigen Personen mehr
oder viel Wissen erhalten haben (Haselmair & Pigtaal. 2014).

Kontakt. Die Dreizehnlindner_innen stehen mit 42% der geteami®Personen (Alteri)
haufig in Kontakt. Mit nur 7% der Personen, die Alssensquellen genannt wurden,
besteht kein Kontakt mehr, etwa weil die genanr@eséh bereits verstorben ist. Dies
zeigt aktive Netzwerke an, die eher auf bestehesderalen Netzwerken basieren als
auf der Vergangenheit (Haselmair & Pirker et all20

Personliche Nahe.Die Personen (Alteri) konnten mehr oder wenigeit wen Ego
platziert werden, je nachdem wie nahe sie sichOpéich stehen. Zu Verwandten
bestent somit eine engere Beziehung, gefolgt voeurkten. Bekannte und
Arbeitskollegen und —kolleginnen wurden weiter V6go weg gelegt. Es zeigte sich
eine Tendenz dass Personen, die mehr Wissen amwé&tgrgegeben hatten, naher zu
Ego zu platziert wurden als Personen, die wenigessgv vermittelten (Haselmair &
Pirker et al. 2014).

8.1.2 Weitere Wissensquellen

31% der insgesamt genannten Wissensquellen bezigeauf Bicher, Fernsehshows
und das Internet, das sind in absoluten Zahlen 2&é&kisquellen die sich nicht auf
Personen beziehen. Davon wurden 14 Printmediemngei(Bicher und Zeitschriften),

4-mal das Internet, 5-mal Fernsehsendungen undlZRadiosendungen. Es wurden
aulBerdem 3 Institutionen/ Organisationen als Wsgegllen genannt. Die 14
Nennungen der Printmedien beziehen sich auf l4rsaftiedliche Quellen, darunter
sind Kochbiicher aus Osterreich, Deutschland undisligkochen leichtgemacht,

Grund-Backbuch, Kochbuch der Firma Otker, Kochbdeh Firma Haas, Kiiche aus
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Sudtirol, Deutsches Kochbuch), aus Brasilien (Dehlisasilianisches KochbucBaude
com Saboy, brasilianische ZeitschriftenM@nequin Vida e SaudeFamilia Crista),
sowie wurden zwei mal private Rezeptsammlungenaindnal die Informationen auf

Produktpackungen angegeben (Haselmair & Pirkelr 2044).

8.2 Die Gesamtnetzwerke

Zusatzlich zu den personlichen Netzwerkkarten wur@esamtnetzwerke erhoben und
visualisiert. Obwohl nicht die gesamte Bevélkerudgeizehnlindens befragt werden
konnte, geben die Antworten der 40 Befragten beeeit relativ klares Bild dartber, wo
Dreizehnlindner_innen das meiste Wissen uber Tirol8peisen vermuten

(Empfehlungsnetzwerk), sowie geben sie zusatzliofmationen tber die Dynamik

der Wissensweitergabe (Ratnetzwerk). Die beidenzwerke beruhen auf den

Antworten derselben Personen.

8.2.1 Empfehlungsnetzwerk

Mithilfe der Empfehlungen von 40 Informanten undohmantinnen in Dreizehnlinden
wurde ein Netzwerk visualisiert das zeigt, wenlikéragten Personen als Experten und
Expertinnen fur Tiroler Speisen und Getranken amselbie 40 befragten Personen
machten 169 Nennungen, die sich auf 58 untersctidlPersonen bezogen. Von
diesen 58 unterschiedlichen Personen wurden 3feweails einmal genannt.

Das Netzwerk.Im Netzwerk (Abbildung 53) zeigt jeder Kreis zegjhe Person an,
wobei ein gruner Kreis eine weibliche Person, umd reter Kreis eine mannliche
Person anzeigt. Die Grol3e der Kreise zeigt an, héigfig eine Person von anderen
Personen genannt wurde. Die Anzahl der Nennungemiis einer Zahl im Kreis
zusatzlich vermerkt. Ein sehr kleiner Kreis ohnénlZzeigt an, dass eine Person von
niemandem genannt wurde. Die Person befindet sidbch deshalb im Netzwerk, da
sie andere Personen genannt hat. Um die Haufuieanungen von Personen, die in
Gastronomiebetrieben arbeiten zu zeigen wurdeemggn Personen, die zusammen in
einem Gastronomiebetrieb arbeiten, als Clusteredaetjt. Alle Personen, die in einem
Cluster aufscheinen arbeiten in Gastronomiebetnieldéurde jedoch nur eine Person
aus einem Gastronomiebetrieb genannt, scheint diseEinzelperson in keinem
Cluster auf.

Gender. Von den 40 befragten Personen sind 25 weiblichldénnlich. Insgesamt

wurde von allen Personen 169 Nennungen gemachinde41 von Frauen, und 48 von
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Mannern. Im Durchschnitt nannte also jede Infornmamt,84 Personen, und jeder
Informant 3,2 Personen, die besonders viel Wissem Tiroler Speisen und Getranke
haben. Die Nennungen fielen vorwiegend auf Frakemwurden von Mannern und
Frauen zusammen 80% Frauen und 20% Mé&nner genBmntbefragten Méanner

nannten zu 77% Frauen und zu 23% Manner, die lefrdgrauen nannten 81% Frauen

und zu 19% Manner.

welbliche Person

mannliche Person

Cluster von Personan,
e in dfer sefben

. kwilnarischen institution
arbelten

Informant, von dem eine
Nenhung ausgeht, der aber
selbst nicht genannt wird

von Zwel Personen
genannte Expertin, die

seifst nigrmanden nennt

~.I,.

).
)

Abbildung 53: Das Empfehlungsnetzwerk (n=40) zeigtn, wer als Experte oder Expertin fur
Tiroler Speisen und Getrénke gilt.

Gastronomiebetriebe. 133 der 169 Nennungen — dies sind 79% der gesamten
Nennungen — fielen auf 29 Personen, die eine Safliiadle in der Herstellung bzw.
dem Verkauf von ,typischen* Speisen und Getranken Tauristen spielen oder
spielten. Diese 29 Personen arbeiten aktuell adder arbeiteten in der Vergangenheit
in 12 unterschiedlichen Gastronomiebetrieben wi¢eldp Restaurants, Pensionen und
der Schnapsbrennerei. Zwei genannte PersonennstdeEinzelunternehmen typische
Speisen zum Verkauf her. Vier Personen wurden vmer 0 Personen als Experten
und Expertinnen fur Tiroler Speisen und Getrankeageat. Davon wurde eine Person

sogar von 22 Personen als Expertin genannt. Aller \Rersonen arbeiten in
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Gastronomiebetrieben in Dreizehnlinden.

Einige der genannten Experten und Expertinnen t@ibemit anderen genannten
Experten und Expertinnen in Gastronomiebetriebersamumen. Um von der
individuellen Ebene auf eine Betriebs-Ebene zu welth wurden Experten und
Expertinnen, die in demselben Gastronomiebetrietammenarbeiten im Netzwerk in
einem Cluster dargestellt (Abbildung 53). Ein Gastmiebetrieb sticht besonders
hervor. In diesem Betrieb arbeiten vier Personem,ilsgesamt 36-mal als Experten
oder Expertinnen genannt wurden. Zwei weitere Bb&iwurden 23- bzw. 18-mal
genannt, die weiteren Betriebe weniger haufig. Betrieb, der 36-mal genannt wurde,
in der auch die meistgenannte Expertin fur Tir@peisen und Getranke arbeitet, dirfte
fur die Menschen in Dreizehnlinden einen besond&tefienwert im Bezug auf Tiroler

Speisen haben.

8.2.2 Ratnetzwerk

Dieselben Personen, die nach ihren Empfehlungenadtefwurden, wurden auch
gefragt, woher sie sich wirklich Rat Uber Tirolgpeisen und Getréanke holen, sofern
sie diesen benottigen. Das Netzwerk unterscheidath sivesentlich vom
Empfehlungsnetzwerk — es wurden weniger und divers&Ennungen gemacht. Von
den 40 Personen gaben 9 Personen an, sie wirdevosiciiemandem Rat Uber Tiroler
Speisen holen. Die restlichen 31 Personen (21f/) Iathten insgesamt 64 Nennungen
von Personen, Medien (Blicher, Internet), und mistihen/ Organisationen, von denen
sie sich Rat im Bezug auf Tiroler Kiiche holen. BRegnetzwerk (Abbildung 54) ist
dementsprechend kleiner als das Empfehlungsnetzwerin es scheinen nur Personen
auf die von einer Person genannt wurden, und/odesoRen und/oder Medien selbst
nannten. Personen, die nicht genannt wurden, uagealbst keine Nennung abgaben
scheinen in diesem Netzwerk nicht auf.

47 Nennungen beziehen sich auf Personen. Von digedennungen bezogen sich
knapp uber die Halfte (24 Nennungen) auf nahe Vedisg davon 11 auf die eigene
Mutter. Weiters wurden Geschwister (3), Ehepar{B&rSchwager (1) und Schwégerin
(1), Vater (1), Grol3mutter (1), Sohn (1), Enkeli), Uund Tante (1) genannt. Von den 23
Personen, die nicht mit der jeweils befragten Rexsywandt ist, wurden Uberwiegend
Personen genannt (65%), die in Hotels und Resttuaabeiten. Wie auch schon in den
Netzwerken, die zuvor besprochen wurden, wurdem bheerwiegend Frauen als

Wissensquellen genannt. Lediglich sieben der 47niiegen, die sich auf Personen
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beziehen, beziehen sich auf Manner.

welhliche Person

mannfiche Person

Buch

Internet

OmEeo

Instibition

AT Nennung einer

< verwandien Person

A/ sonstige Nennung

Abbildung 54: Ratnetzwerk in Dreizehnlinden (n=40).

Von den 17 Nennungen, die sich nicht auf Persoreaieben, beziehen sich 10 auf
Kochbicher, funf auf das Internet, eine Person tsuBat in ihrer selbst
zusammengetragenen Rezeptsammlung, und eine Rersoourismussekretariat. Wie
in Abbildung 54 dargestellt, bezieht sich keine 8efragten Personen auf dasselbe
Kochbuch. Die zentrale Darstellung des InternessVillssensquelle kann irrefiihrend
sein, denn die Interviewpartner_innen bezogen siadht gemeinsam auf eine
spezifische Seite im Internet, sondern gaben dilgaiichtete Suche nach bestimmten

Rezepten an.

8.3 Vergleich des Empfehlungs- und Ratnetzwerkes

Der Vergleich zwischen Empfehlungsnetzwerk und Baimerk, deren Daten von
denselben Informanten und Informantinnen stammeigt dass sich Personen eher von
Menschen Rat holen, die ihnen personlich nahe stet® von Menschen, bei denen sie
besonders viel Wissen uber Tiroler Speisen und &Bké vermuten. Die haufigen
verwandtschaftlichen Beziehungen zwischen den g#ean Personen beim
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Ratnetzwerk zeigen, dass die emotionale Nahe ankest Faktor fur die tatséchliche
Kommunikation ist. Die Verbindung zwischen der vatelten Wissensmenge und der
emotionalen Nahe wurde auch bei der Analyse desdpéchen Netzwerkkarten

deutlich.

Die Betrachtung der Gesamtnetzwerke und auch dsppéchen Netzwerkkarten legt
nahe, dass Frauen eine wesentliche Rolle bei deeMyabe von kulinarischem Wissen
spielen. Frauen werden nicht nur haufiger als Wisgeellen und auch als Expertinnen
genannt, sie kbnnen auch auf mehr Kontakte zurédegr, die ihnen kulinarisches

Wissen vermitteln kdnnen.
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9 Diskussion

Die Entwicklung von kulinarischem Wissen verlauéti leiner Gruppe von Migranten
und Migrantinnen im Ausland anders als bei der Bear@ing in ihrem Herkunftsland.
Dies legt der Vergleich zwischen kulturellem kulisshem Wissen von Tiroler
Migranten und Migrantinnen in Brasilien und vondlarn und Tirolerinnen in Tirol,
Osterreich, nahe (Kapitel 7.2). Das kulinarischess#h ist abhangig von der
Wissenstradition (Barth 2002), innerhalb derer der@t wird. Die Wissenstradition
nimmt je nach Umfeld eine spezifische Form eirDteizehnlinden wird dieses Umfeld
unter anderem von der Migration (Kapitel 4), higohen Entwicklungen in
Dreizehnlinden (Kapitel 5) und dem Ethnotourismasibflusst (Kapitel 6.2). In dieser
Diskussion wird zunachst die kulinarische Wissawstion in Dreizehnlinden
diskutiert, und in Folge externe Faktoren besprochite auf diese Wissenstradition
einwirken und somit das (kulturelle) kulinarischeiséén von Migranten und
Migrantinnen beeinflussen.

Die fur diese Studie befragten Personen sind richtdie gesamte Bevolkerung der
Gemeinde Dreizehnlinden reprasentativ. Die Bevdaikgrin Dreizehnlinden setzt sich
vor allem aus Nachkommen von Zuwanderern aus ftalieutschland und Osterreich,
sowie aus brasilianischer Bevolkerung zusammedidser Arbeit wird jedoch nur die
Wissenstradition Tiroler Migranten und MigrantinnenDreizehnlinden betrachtet. Es
ist anzunehmen, dass sich die kulinarische Wissstison der erhobenen
Personengruppe von der kulinarischen Wissenstoadliei anderen Personengruppen
wie etwa den Personen, deren Vorfahren bereitsl@mMigranten und Migrantinnen in
Dreizehnlinden anséassig waren und heute eher geétianAul3enbezirken wohnen,

unterscheidet.

9.1 Die kulinarische Wissenstradition in Dreizehnlinden

Die kulinarische Wissenstradition beinhaltet sowdlissensinhalte (Kapitel 7), als

auch Medien, Uber die Wissen weitergegeben wirces®iMedien sind auf eine
bestimmte Weise sozial organisiert (Kapitel 8).

Ein Verstandnis der Dynamik der Wissensweitergalweelche Medien welche Rolle

bei der Weitergabe von Wissen spielen — ist dien@lage, um Faktoren erkennen zu
kénnen die auf die Wissenstradition, und in Folgé @as (kulturelle) kulinarische

Wissen von Personen einwirken. Die Medien bestimthernformationen, die soziale
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Organisation bestimmt, wer Wissen weitergeben kavessen Wissen gultig ist und
wer Zugang zu welchem Wissen hat.

Hier werden Zusammenhange zwischen den ermitteEsvanten Medien und dem
(kulturellen) kulinarischen Wissen der befragtemsBeen besprochen. Beriicksichtigt

wird hier auch die Bedeutung des Alters, und desc@llechts der befragten Personen.

9.1.1 Medien, Informationen und Informationswege

In Dreizehnlinden wird der Grolidteil des kulinarisnh Wissens Uber Personen
weitergegeben, insbesondere von Eltern an ihredfintherhalb der Familie. Weiters
wird Wissen zwischen Freunden und Peers, zwischmmidien und Gastgebern, in
Kochkursen, und im Rahmen der Berufsausbildungengeigeben. In einem geringeren
Ausmald spielen schriftliche und audio-visuelle M&deine Rolle, wie Kochbticher,
Rezepte und Videos im Internet und Kochsendungen iRernsehen.
Gastronomiebetriebe wurden zwar von den Informantgh Informantinnen nicht als
Wissensquelle explizit genannt, sie spielen jedelobnso eine wichtige Rolle in der
kulinarischen Wissenstradition in Dreizehnlindea,sie das Konzept ,Tiroler* Speise,
bzw. ,0sterreichische Speise einer breiten Offehkeit bekannt machen und die
Zugehdrigkeit bestimmter Speisen zu den Kategadiefimieren. Hier wird Wissen in
Restaurants und Hotels, sowie durch das kulinagisdingebot auf Festen

weitergegeben.

9.1.1.1 Weitergabe von Wissen Uber Personen
Wie in Dreizehnlinden, wurden auch in anderen Huragsgebieten Personen als die

bedeutendsten Medien in der kulinarischen Wissadision ermittelt. Bei einer
Forschung bei Nachkommen Tiroler Migranten und Miginnen in Pozuzo, Peru
nannten die Informanten und Informantinnen aufkfigge, woher sie ihr Wissen uber
Speisen haben fast 95% andere Personen als Wissdasag die restlichen 5% setzten
sich aus der Nennung von Kochbiichern, audiovisuéledien sowie Organisationen
zusammen (Haselmair 2012b). Die kulinarische Wissadition in Pozuzo ist also
sogar noch starker von Personen dominiert als ieizBhnlinden. In weiteren
anthropologischen Studien wird ebenso die BedewongPersonen — insbesondere der
Eltern — in der Weitergabe von kulinarischem Wisketont (Aunger 2000).

Erwerb von praktischem Wissen Studien, die die Weitergabe von kulinarischem

Wissen zwischen Personen beforschten, zeigten, Wdissen vor allem durch
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Beobachtung und Nachahmung gelernt wird, insbegsendenn Kindern wéahrend ihrer
Sozialisierung von ihren Eltern lernen (Sutton 2@84-137; Haselmair 2012b:276-
277). Wahrend des gemeinsamen Kochvorganges wiach deobachtung, Teilnahme
und Mimesis praktisches kulinarisches Wissen eresaridurch zusatzliche Erklarungen
werden auch Begriffe erlernt und kontextbezogererimationen erschlossen. Dieses
so erworbene praktische Wissen ist die Basis fiitesp Kochvorhaben (Sutton
2001:134).

Die Bedeutung der sozialen BeziehungWahrend sich die Informanten und
Informantinnen in Dreizehnlinden auf relativ wenidg®ersonen als Experten und
Expertinnen fir Tiroler Speisen und Getranke eimigkonnten, tauschen sie
kulinarisches Wissen vor allem mit Personen awesjhdien emotional nahe stehen. Das
Ratnetzwerk in Dreizehnlinden zeigt, dass die wehHdn Wissensquellen zwischen den
befragten Personen kaum geteilt werden und ehegrhaib der Familie und im
Freundeskreis zu finden sind. In Pozuzo erhobenterDstitzen diese Beobachtung,
wobei in Pozuzo die rdumliche Néhe (Nachbarsclraf$htzlich eine bedeutendendere
Rolle im Ratnetzwerk spielte (Haselmair 2012a:16B)eser Faktor wurde in
Dreizehnlinden kaum benannt.

Diversitat der Wissensinhalte Wissen, das von Personen zu Personen weitergegebe
wird ist zu einem Grof3teil oral und nicht textlighrankert. Appadurai bemerkte, dass
eine rein orale Weitergabe des Wissens in einaomafjspezifischen Kiche resultiert,
die flexibel und dynamisch ist, und insbesonderen ‘onovationen gepragt ist
(Appadurai 1988:12). Sowohl die starke Bedeutung dealen Tradition der
Wissensweitergabe Uber Personen, als auch die Bededer personlichen Beziehung
sprechen fiur die Diversitat von kulinarischem Wissbei den Befragten in
Dreizehnlinden (vgl. Ergebnisse in Kapitel 7.2.B)e Analyse des Ratnetzwerkes in
Dreizehnlinden zeigte, dass keine zentrale Pergansfiannend kulinarisches Wissen
an viele Personen durch direkte Kommunikation wegibt. Die Tatsache dass Personen
eher von anderen Personen lernen, die ihnen erabtitahe stehen und nicht von
Personen, die Experten und Expertinnen des jewaildyissen sind, begtinstigt eine

starkere Diversitat der Wissensinhales kulturellen kulinarischen Wissens.

9.1.1.2 Weitergabe von Wissen uber Kochbucher und das Interet
Bilcher und das Internet beinhalten theoretischess&i das Uber Sprache (Text), oder

Beobachtung (Bilder, Filme) weitergegeben wird. deié¢nformationen mussen von den
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Lesern und Leserinnen in die Praxis gesetzt wer@tgselmair 2012b:278). Die
Kochbucher, die Informationen Uber Tiroler Speidew. Uber dsterreichische Speisen
bieten koénnen, sind meist in deutscher Sprache asstf Dies schlie3t die
portugiesischsprachige Bevolkerung, die zum Teichauwdie Nachkommen von
eingewanderten Tiroler_innen einschlief3t, als lsdwft — und somit von diesem
Wissen — aus. Die Kochbiicher werden auRerdem nidtirol, bzw. Osterreich
bezogen und mitgebracht. Der Zugang zu diesen Kuottdrn ist also nur sehr
eingeschrankt maglich.

Internet. Die Befragten in Dreizehnlinden, die das InteralstWissensquelle nannten,
bezogen sich auf keine spezifische Seite, sondefrdia zielgerichtete Suche nach

, bestimmten Rezepten. Eine neuere Entwicklung
Trese Tilias - Dreisehnlinden
@ zZ:o/'/}ﬂ/Anﬁir}f.

in der kulinarischen Wissenstradition, die

allerdings auf die Interviewparnter_innen noch
keinen wesentlichen Einfluss hatte ist die
Ubersetzung von Informationen uber ,typische*
(6sterreichische) Speisen auf Portugiesisch im
Internet. Hier ist das Tourismussekretariat zu
nennen, das immer wieder Uber ihre
Homepag® Informationen (iber ,typische®
Speisen auch auf Portugiesisch zugangig macht.

Teilweise beinhalten diese Informationen auch

die jeweiligen Rezepte. Auch auf mehreren
Abbildung 55: Informationen zu
Lypischen Speisen auf der Homepage de

gzugggu)ssekfetafiats (Screenshot am Seiten sind nicht immer ersichtlich — werden

FacebookSeiteri® — die Betreiber_innen der

solche Informationen geteilt.
Diversitat des WissensAppadurai (1988) bemerkt, dass Kochbiicher zuthAndlung
einer spezifischen Kiche — in seinem Fall eineiisktiten Kiche — ausschlaggebend
sein kdnnen. Allerdings durften schriftliche Quelleie Kochbticher in Dreizehnlinden
eher fur die Diversitdt von Wissen ausschlaggebs#id, da sich alle schriftlichen
Quellen, auf die sich die befragten Personen begogmeinander unterschieden.
Diese Informationen, insbesondere &atebookwerden sowohl von vor allem jungen

Menschen in Dreizehnlinden, als auch von Menschdteinalb von Dreizehnlinden

37 http://lwww.trezetilias.com.br
38 7 B.: https://www.facebook.com/treze.tilias ?fref=Archiv: http://www.webcitation.org/6JjLHvy7n
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aufgenommen. Auf diese Weise konnte das Internéukunft eine starkere Bedeutung
in der kulinarischen Wissenstradition in Dreizehdén einnehmen. Die Verbreitung
von Ubersetztem kulinarischem Wissen Uber sozia&wWwerke und tUber bestimmte
Seiten im Internet ermoglicht einem breiten Pubtikdie Aneignung spezifischen
Wissens, das insbesondere auch die Klassifikatmn Speisen als ,tirolerisch® bzw.

L0sterreichisch® beinhaltet.

9.1.1.3 Weitergabe von Wissen Uber Gastronomiebetriebe
Gastronomiebetriebe sind in Dreizehnlinden das Mmadi das das kulturelle

kulinarische Wissen am starksten beeinflusst. Degs der Vergleich zwischen dem
Angebot der Gastronomiebetriebe und den Speisen,jndiDreizehnlinden von den
Informanten und Informantinnen am haufigsten alol&r Speisen genannt wurden,
nahe. Gastronomiebetriebe wurden allerdings von liEfragten Personen kaum als
Wissensquellen  wahrgenommen, wie die Ergebnisse deersonlichen
Wissensnetzwerke zeigen (vgl. Kapitel 8.1), wobeichl@sselpersonen in
Gastronomiebetrieben als Experten und Experinnegr (broler Speisen gesehen
werden.

Standardisiertes Wissen Wissen, das Uber Gastronomiebetriebe weitergegeirel,
hat gegentber dem Wissen, das auf personlicher eEbanitergegeben wird, eine
unterschiedliche Dynamik. Die Gastronomiebetriebe Dreizehnlinden bieten
standardisiertes Wissen Uber einige wenige ,Kulsggg an. Zu diesen Speisen hat
jede interessierte Person in Dreizehnlinden Zugangtwa auf Festen wie dem
Tirolerfest, oder in ethnischen Restaurants. Deasgebotenen ,Kultspeisen® sind die
Speisen, auf die sich die Befragten hauptsachkezogen, wenn sie an Tiroler Speisen
dachten. Barth (2002) beschrieb eine ahnliche &truknerhalb der Wissenstradition
in Nord Bali im Bezug auf Bali-Hindu Glauben. Obweaich diese Wissenstradition in
weiten Zigen stark von der kulinarischen Wisseddiom in Dreizehnlinden
unterscheidet, unterstrich Barth die essentielldeBaing von Einrichtungen fur die
Kontinuitat und Koharenz von geteiltem Wissen. Wissiber Bali-Hindu ird Uber viele
Wege weitergegeben, doch in den Tempeln wird Wissgeer Bali-Hindu kollektiv
objektiviert (Barth 2002:7). So wie die Tempel imid-Bali eine essentielle Funktion
fur die geteilten Ansichten im Bali-Hindu Glaubemreehmen, so sind ethnische
Restaurants und Hotels in Dreizehnlinden ein esdkmtFaktor fir ein gemeinsames

Verstandnis von Tiroler Speisen.
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Wissen Uber ,typische” Speisenin Restaurants wird kulinarisches Wissen dureh di
Speise vermittelt sowie durch den Text in Menukadad auf Beschriftungen, die die
Speisen in den Buffets anpreisen. Die Speisen #eimiWissen lber Geschmack,
Geruch, Konsistenz, Zutaten und Prasentation. Ddretzusatzliche Information, die
den Namen der Speise und die Herkunft beschreigdem Personen in das Konzept
der typischen, der Tiroler Speise oder der ¢sitigthen Speise eingefuhrt. Denn um
die Touristen anzuziehen, werden in den Gastronmetiieben Dreizehnlindens
Speisen der ,ethnische Anderen* inszeniert (Kapit@l2). Die kulturellen
Besonderheiten einer Gruppe werden nicht nur inlmn&fhourismus, sondern auch im

kulinarischen Tourismus haufig herausgestrichenToaoristen anzuziehen.

,Culture, which includes ethnicity and national ndigy, is one of the most
obvious ways of distinguishing food systems as larotlt is also the most
frequent category in which culinary tourism is eedt (Long 2004:24).

Machtverhéltnisse Die Besitzer_innen und Mitarbeiter_innen der Hoteind
ethnischen Restaurants in Dreizehnlinden sind Sshltiguren im Prozess der
Weitergabe kulinarischen Wissens. Sie befindenisicler starksten Machtposition, um
kulturelles kulinarisches Wissen in Dreizehnlindan beeinflussen. Sie wéhlen aus,
welche Speisen angeboten werden, bereiten sie Fsemtieren sie und geben
bestimmte Informationen mit den Speisen mit. Sienten in Dreizehnlinden, welche
Speisen als Tiroler Speisen bzw. als Osterreickisgpeisen gelten. Fihren sie neue
Speisen in ihr Angebot ein, haben sie so die Mbgkd, das kulturelle kulinarische
Wissen der Bevolkerung in Dreizehnlinden zu beassén.

Gultigkeit von Wissen. Personen nehmen Wissen nur dann auf, wenn es dungn
gultig erscheint (Barth 2002:3). In Dreizehnlindengibt sich der Einfluss der
Schlusselpersonen in Gastronomiebetrieben daheht nnur aus der sozialen
Organisation, sondern auch aus ihrem zugesprochertexperten- und
Expertinnenstatus. Wie das Empfehlungsnetzwerkigebat, geht die Bevolkerung
Dreizehnlindens geht davon aus, dass Personenn d@ien kulinarischen Restaurants
und Hotels Schlisselpositionen einnehmen, wie eatiwaBesitzer_innen, Kdche und
Kdchinnen, Experten und Expertinnen fur Tiroler Spe und Getranke sind. Dieser
Experten- und Expertinnenstatus legitimiert dieotnfation, die Uber die Speisen in
ethnischen Restaurants und Hotels an die Bevdlgemermittelt wird, als gltige

Information, auf die sich die restliche Bevolkerdregufen und verlassen kann.
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Dass Betreiber_innen von Restaurants als Experteh Expertinnen fur ethnische
Kiche gelten, ist nicht nur in Dreizehnlinden deallF sondern auch bei den
Nachkommen von Tiroler Migranten und Migrantinnen Rozuzo, Peru (Haselmair
2012a:167).

9.1.2 Die Lernenden/ Reflexion der gewdahlten Stichprobe

Innerhalb der Wissenstradition missen neben dewaeten Medien und der sozialen
Organisation dieser Medien auch die Personen leétawerden, deren Wissen erfasst
wurde. Denn nur eine kritische Reflexion der Stroyge kann Aufschluss dartber
geben, ob eventuell eine Verzerrung der Ergebnisseh die Eigenschaften und

Auswahl der Interviewpartner_innen entstanden Bie Erfassung des kulturellen

kulinarischen Wissens in Dreizehnlinden beruhtdari Antworten von 8 Frauen und 7
Mannern; die Geburtsjahre rangierten zwischen 19201988. Welche Moglichkeiten

und welche Einschréankungen ergeben sich durch Biesesitat der Stichprobe?

9.1.2.1 Die Bedeutung des Alters
Das Alter spielt bei Weitergabe und Aneignung voisd&n eine bedeutende Rolle. Je

nach Alter unterscheidet sich das kulinarische @fisgon Personen. Unterschiede im
Wissen sind einerseits auf den Zeitpunkt in dercBiebte zurickzufuhren, in dem
Wissensinhalte gelernt werden (Kapitel 9.2.3), amdeits auf verschiedene
Lernphasen im Laufe eines Lebens. Sowohl die bestinden Medien andern sich je
nach Lebensphase, als auch die Wissensinhaltgetient werden.

Die Personen in Dreizehnlinden, die zu Inhalten Kenarischen Wissens befragt
wurden, waren zum Zeitpunkt der Befragung zwiscB8nund 88 Jahren alt. Diese
breite Stichprobe ermdglichte, das Wissen der gessa@ruppe zu erheben. Durch die
Altersunterschiede ergeben sich Besonderheiten issé der Menschen, die nicht nur
auf externe Veranderungen der Lebensrealitaterckmufiihren sind.

Kindheit. Wissensaneignung verlauft unterschiedlich in rsct@edlichen
Lebensphasen. In Dreizehnlinden ergab die AnalyseWissensnetzwerke, dass der
Grol3teil des Wissens von den Eltern an die Kindeitergegeben wird. Eltern — vor
allem die Mdutter sind fur die befragten PersonerDieizehnlinden die wichtigsten
Medien. Alle Befragten in Dreizehnlinden nanntemeifMutter als Wissensquelle,
einige auch ihren Vater. Die Mutter erhielt steds girof3te Kartchen in der jeweiligen

personlichen Netzwerkkarte. Sieben der acht Befraggaben an, ,sehr viel*
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kulinarisches Wissen von ihrer Mutter erhalten abdn, eine Befragte gab an, ,viel"
Wissen von ihrer Mutter erhalten zu haben. Aucheam&tudien gehen davon aus, dass
die Grundlagen des kulinarischen Wissens, insbesenduch praktisches und
implizites Wissen, in der Kindheit gelernt werdedurch Beobachtung, eigene
praktische Erfahrungen und Uber Gesprache, die Usagen und Anleitungen
stattfinden  (Haselmair 2012b:277). Insbesondere {@ruppen, die auf
Subsistenzwirtschaft ausgerichtet sind, lernen &inithr gesamtes Wissen uber ihre
naturliche Umwelt sehr frih. Als Jugendliche habenzum Teil bereits die Gesamtheit
ihres Wissens Uber bestimmte Aspekte erlernt, wia diber Heilpflanzen und deren
Verwendungsmaoglichkeiten. Allerdings haben nicht allen ethnobotanischen
Wissenstraditionen Eltern und Verwandte die gro®edeutung fur die Weitergabe
von Wissen (Reyes-Garcia, Broesch et al. 2009:78)-2

Bildungseinrichtungen. Durch einen momentan stattfindenden sozialen \&aihnte
sich in Dreizehnlinden die kulinarische Wissenstrad in Dreizehnlinden verandern
hin zu einem verstarkten Einfluss von Wissensquetal3erhalb der Familie in der
Kindheit: Die Entstehung von Kinderkrippen und dimehmende Zeit, die Kinder in
Krippen und Kindergarten verbringen, resultierteimer verstarkten Vermittiung von
(kulinarischem) Wissen in Krippen und Kindergart&ie Vermittlung von Wissen
muss nicht in einer Form von Kursen stattfindemdson beginnt bereits bei der
Verpflegung der Kinder, die hier in Kontakt mit $gn kommen, die in ihren Familien
nicht gekocht werden. Die Einflisse aus Bildungseimungen auf das individuelle
Essverhalten — in ihrem Fall die Schule — spriaidhaRaman (2011) an, die mit ihrer

Familie als Kind von Indien nach Grof3britannien.zog

»l was introduced to an English diet through myaahdinners, an experience
that still dictates my dislike of “meat and two vepdid, however, become fond
of certain things. Cornflakes and baked beans faumdace in my affections”
(Raman 2011:171).

Alle Befragten der Studie in Dreizehnlinden waremmz Zeitpunkt der Befragung
erwachsen. Die wachsende Bedeutung von Kinderkmipped Kindergarten ist eine
neuere Entwicklung, weshalb diese Einrichtungen mwglich noch Kkeinen
nennenswerten Einfluss auf das kulinarische Wissen Befragten hatten. Altere
Informanten und Informantinnen wuchsen aul3erdeginar Zeit auf, in der die Kinder

kaum in die Schule gingen. Jingere Informanten lmfiokrmantinnen erwahnten die

216



Diskussion

Schule als Wissensquelle nicht, was allerdingstrideldeutet dass die Schule keinerlei
Einfluss auf das kulinarische Wissen der Befradgiiatte. Es bedeutet lediglich, dass die
Schule nicht als Wissensvermittler von kulinariscHaformationen wahrgenommen
wurde.

Erwachsenenalter Alle Befragten in Dreizehnlinden hatten bereitsasd
Erwachsenenalter erreicht und den grof3ten Teil kdgmarischen Wissens bereits
erworben. Trotz der grofRen Bedeutung des Wisseersgeswin der Kindheit lernen
Personen auch im Erwachsenenalter weiteres kidotaas Wissen. Dieses eignen sich
die Personen zielgerichtet oder auch zuféllig duBgobachtung und Gesprache an
(Haselmair 2012b:277). Die Medien andern sich. Elinehmendem Alter werden
gleichaltrige Personen und Personen aulRerhalb damilié als Medien der
Wissensweitergabe wichtiger — die Wissensweitergsto@cht mehr hauptsachlich von
den Eltern dominiert (Aunger 2000). Diese spatemeignung von zusatzlichem Wissen
zeigt sich in den Egonetzwerken in Dreizehnlindencd die Nennung einer Vielzahl
von Personen, Uber die eine geringe Menge an kidaieem Wissen weitergegeben
wurde. Auch Kochbicher und audiovisuelle Mediendsielevante Wissensquellen,
insbesondere als Anregung fur neue Rezepte urigriaiserungshilfe. Um Kochbicher
und audiovisuellen Medien nitzen zu kdnnen, mu¥slés Medium vorhanden sein,
und (2) muss der Nutzer oder die Nutzerin bestimiKémntnisse aufweisen: Fur
Kochbicher ist ein gewisses Mal3 an Bildung (Lesémaussetzung, sowie Basis-
Kochwissen. Diese zwei Grundvoraussetzungen wekdaenallem in der Kindheit
erlernt (Sutton 2001). Auch das soziale Umfeldvish Bedeutung, ob Kochbicher
genutzt werden oder nicht. So beschrankte sichpietssveise die Verwendung von
Kochbiichern in Indien in den 90er Jahren vor allenf Frauen der urbanen
Mittelklasse, die die englische Sprache beherrsctAppadurai 1988:6). Nicht in allen
Gesellschaftsschichten spielen diese Schriftmeds&so eine Rolle, doch in
Dreizehnlinden hatten alle Befragten die Mittel uktbglichkeiten, bei Bedarf auf
Kochbtucher und audiovisuelle Medien zuriickzugreifBei den Nachkommen von
Tiroler Migranten und Migrantinnen in Pozuzo, Pespielen Kochbiicher in der
kulinarischen Wissenstradition eine geringere Ralke in Dreizehnlinden. In Pozuzo
nannte Uberhaupt nur eine Person Kochblcher, voandeines in deutscher Sprache
geschrieben war (Haselmair 2012a).

Die soziale Rolle Mit der Veranderung der sozialen Rolle kann daergen von
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neuem Wissen in bestimmten Themengebieten notwemeigen (Aunger 2000). Die
soziale Rolle andert sich etwa durch Eheschlieft®y Elternschaft. Auch der Eintritt
in eine neue Umgebung kann mit einer Veranderumgsdeialen Rolle einhergehen,
wie Raman (2011:170) beschreibt. Die Migration Eamilie von Indien nach England
versetzte die Mutter der Autorin in eine neue Ralheder von ihr erwartet wurde zu
kochen. Die Mutter hatte zuvor noch nie gekochfjnddiese Aufgabe hatte in ihrer

Familie in Indien ein Koch Glbernommen.

For ,my mother, it was the first time in her lifieat she had to cook. [...] But my
mother couldn’t cook when she came to England.t#itenone of the embodied
memories or the performance of cooking ‘home,” ieroconjured up in the

literature on food and migration. In Madras sheelsarentered the kitchen”

(Raman 2011:170).

Die Frau lernte in England von Grund auf zu kochereunde, die bereits langer in
England lebten, brachten ihr grundlegendes (pretktis) Wissen Uber das Kochen bei
(Raman 2011:173).

9.1.2.2 Die Bedeutung von Gender
Das Geschlecht spielt eine gro3e Rolle, sowohl mesdNissen an wen weitergegeben

wird, als auch bei der Aufgabenverteilung innerteitier Gesellschaft.

Die Weitergabe von kulinarischem Wissen In Dreizehnlinden zeigte die soziale
Netzwerkanalyse, dass sowohl Manner als auch Frduekulinarisches Wissen vor
allem von Frauen beziehen. 92% der Personen, dieFvauen als Wissensquellen
genannt und 64% der Personen, die von Mannern asewsquellen genannt wurden
waren Frauen. Manner verweisen zwar haufiger asidfr auf Manner, doch ist die
Dominanz der Frau als kulinarische WissensquellBrgizehnlinden offensichtlich. In
anderen kulinarischen Wissenstraditionen wird z&ach das meiste Wissen Uber
Frauen weitergegeben, doch nicht Uberall ist dideRider Frau so dominant wie in
Dreizehnlinden. In Peru etwa zeigte sich, dass Mastarker auf andere Manner als
Wissensquellen zurtickgreifen als in Dreizehnlindesgesamt nannten die befragten
Personen zwar auch mehr weibliche Personen alseWégsellen, und Frauen bezogen
ihr Wissen vorwiegend von Frauen (77,4% der Persae Wissensquellen), Manner
jedoch eher von Mannern (59,5% der Personen alsanssjuellen) (Haselmair 2012b).
Auch Aunger fand die Weitergabe von kulinarischenss&n entlang der Geschlechter
und beschrieb die komplexen Strukturen der Wisseitergabe in Bezug auf
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Essenstabus im Kongo auf. Essenstabus werden bieallem von Mdittern an die
Tdchter, und von Vatern an die S6hne weitergegebanfir Manner und Frauen
unterschiedliche Tabus gelten (Aunger 2000).

Die soziale Organisation der kulinarischen Praxisin Dreizehnlinden spielen Frauen
eine grol3e Rolle in der kulinarischen Praxis, unid die soziale Netzwerkanalyse
zeigte, auch in der Weitergabe von kulinarischenssét. Eine Vielzahl von Studien
geht von einer Uberragenden Rolle der Frau in dendrischen Praxis aus. Appadurai
etwa schreibt von Frauen der Mittelklasse als rElein Rezipientinnen von
Kochbiichern in Indien. Diese Frauen weiten mithil®n Kochbtchern ihr
kulinarisches Kénnen aus, unter anderem um denrdefangen von Eheménnern und
Gasten nachzukommen (Appadurai 1988). Auch Spoicht in seiner Forschung vor
allem tber die Dominanz der Frauen in der Kichegdechischen Insel Kalymnos. In
seiner Forschung fand er nur einen einzigen Maenadgab ein guter Koch zu sein.
Sutton bemerkt hierzu, dass dieser Mann sich emeter Tradition eines ,grofl3en
Chefs* sieht, der experimentiert und kulinariscin@advationen kreiert, wahrend die
beforschten Frauen eher Wissen in einer oralenitiond die tUber Verwandtschaft
weitergegeben wird, erlernen (Sutton 2001).

In der Zeit nach der Ankunft in Dreizehnlinden warferauen hauptverantwortlich fir
die Zubereitung von Speisen. Manner nahmen jedoch aine Rolle in der Versorgung
mit Nahrungsmitteln ein: Neben der landwirtschefitn Kenntnisse zeigten die
befragten Tiroler insbesondere bei der historiscienarbeitung und Lagerung von
Fleisch und der Zubereitung von bestimmten Teilem deschlachteten Tiere ein
detailliertes Wissen. Obwohl sich die kulinariscReaxis seit 1934 weitreichend
veranderte, sind auch heute noch zu einem grof3éfBeen fir die Zubereitung von
Speisen zustandig, obwohl Manner zum Teil sehr walth selbst kochen. Fir
bestimmte Gerichte gibt es allerdings eine rel&liare Arbeitsteilung entlang des
Geschlechts, wie bei der Zubereitung von gegrillideisch, denChurrascq das in die
Domane der Manner fallt (Abbildung 56).

Wahrend die Manner am Feuer grillen, bereiten dai&n die Zuspeisen in der Kiche
zu. Solche Aufteilung von Aufgaben — Manner sind Fleisch und Feuer zustandig,
und Frauen fur die Alltagskiche, bzw. fir das gékec sprechen dafir, dass
bestimmtes (praktisches) Wissen, wie bei den Essems im Kongo (Aunger 2000),
Uber dasselbe Geschlecht weitergegeben wird. Manwaegn seit der Auswanderung
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eher fir diese Bereiche zustandig, wahrend Frahenfér die Zubereitung der Speisen

des Alltags zusténdig waren.

Abbildung 56: Churrasco (Spief3braten) in Dreizehnlinden zu Siedlungsbegin(linkes Bild; Quelle:
Benesch 1939) und heute (rechtes Bild; Foto: Kuhnip9).

9.1.2.3 Reflexion der Stichprobe im Hinblick auf Diversitat der Wissensinhalte

Alle Befragten dieser Studie waren erwachsen, leflansich jedoch in sehr
unterschiedlichen Lebensphasen. Jiingere lebtenmibtchren Eltern, einige lebten mit
ihrem Partner oder ihrer Partnerin und einige haltereits Kinder und lehrten diese.
Die Unterschiedlichkeit der befragten Personen pezauf Alter und soziale Rolle ist
vor allem ein Faktor fur die Diversitat der Nennangoeim kulturellen kulinarischen
Wissen (Kapitel 7). Auch der Zeitpunkt der Sozialisng, sowie die unterschiedlichen
Erfahrungen, die sie im Laufe der Zeit machen kemnnist ein Faktor fir Diversitat von
Wissensinhalten (Kapitel 9.2.3)

Wahrend die befragten Personen sehr unterschiedlichlinarisches Wissen haben, so
teilen sie doch bis zu einem gewissen Grad Wisben die Klassifikation von Speisen.
Denn Wissen Uber die Klassifikation von Speisen alsroler® Speisen wird
insbesondere Uber Gastronomiebetriebe in Dreizedwri  (Kapitel 9.1.1.3)
weitergegeben. Da Manner und Frauen unterschiegiichlters gleichermalR3en die
Gastronomiebetriebe in Dreizehnlinden frequentianad das Angebot konsumieren,
differiert dieses Wissen zwischen den Befragtenigveles beschrankt sich allerdings

auch vorwiegend auf wenige Speisen — das AngeboRestaurants, Hotels und Cafés.

9.2 Externe Einflussfaktoren

Wissenstraditionen konstitutieren sich in einentibeaten Umfeld. Um die Faktoren,
die einen relevanten Einfluss auf die jeweiligesustichte Wissenstradition austben, zu
erkennen, muss das Umfeld bekannt sein. Die relemaaxternen Einflussfaktoren

kénnen sich je nach Themengebiet und je nach Rangsnegion stark unterscheiden.
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»In each particular empirical case, [...] extertia must be taken into account
and may be highly salient” (Barth 2002:3).

Da in dieser Arbeit die Wissenstradition einer Gra&iwon Migranten und Migrantinnen
untersucht wird, liegt es nahe, Einflussfaktorenbesprechen, die mit der Migration
selbst in enger Verbindung stehen. Hier gehe ichaif die Auswirkungen der

Anfangszeit in Dreizehnlinden auf das kulinarisciddssen der Migranten und
Migrantinnen ein und bespreche die Anpassung del€eri innen an eine neue Umwelt
und neue Ressourcen. Weiters werden (2) die Auswgé&n der Bedingungen im
Ankunftsland auf die Verflugbarkeit bestimmter Medider Weitergabe von Wissen
Uber Tiroler Speisen besprochen.

Im Ankunftsland finden sich Migranten und Migramén in neuen kulturellen und
sozialen Realitaten wieder. Hier bespreche ichd{8)Auswirkungen des dominanten
kulinarischen Systems im Ankunftsland auf das larische Wissen und die
kulinarische Praxis in Dreizehnlinden, und (4) wie Erwartungen der brasilianischen
Touristen und  Touristinnen das  kulturelle  kulinehe  Wissen  der

Dreizehnlindner_innen beeinflussen. (4) Zuletztegieh noch auf den Faktor Zeit ein.

9.2.1 Verfugbare Ressourcen

9.2.1.1 Verfugbarkeit von Nahrungsmitteln

Die Zubereitung von Speisen ist abhéangig von derfiigbarkeit der bendtigten
Nahrungsmittel. Kommen Migranten und Migrantinnereegnen neuen Ort, an dem sich
die verfugbaren Nahrungsmittel von denen des Hétkortes unterscheiden, so missen
sie ihr kulinarisches Wissen um das Wissen, wiengieen Nahrungsmittel verarbeitet
und zubereitet werden, erweitern. Neue Moglichkeiter Zubereitung von Speisen
werden gefunden und gelernt, und in das bestehéfisigen Uber die Zubereitung von
Speisen integriert.

Die Aussagen der Tiroler Migrantinnen zu ihrem heamnalten bei der Ankunft — sie
lernten viel von Personen, die bereits friher ieibrhnlinden anséssig waren — stitzt
die Theorie, dass Wissen in einem sich stark vendmn Umfeld verstarkt von
Personen auf3erhalb der Familie weitergegeben WoiElfeath & Strimling 2008 nach
Reyes-Garcia, Broesch et al. 2009:275). Das Himheri von Wissensquellen
aul3erhalb der Familie ist notwendig, wenn innerhddy Familie das bendtigte

kulinarische Wissen Uber die Zubereitung von Speisé den jeweiligen Ressourcen
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nicht ausreichend vorhanden ist. Insbesondere Nachlaren in Dreizehnlinden von

grof3ter Bedeutung — unter anderem aufgrund derldamaeingeschrankten Mobilitat.

Auch die soziale Organisation der Migrationsgruppeh der Ankunft spricht fur einen

Austausch zwischen Personen aus unterschiedlichemli€n: in den ersten Jahren
kochten einige Frauen zusammen in einer Gemeinsgfiahe fur die gesamte Gruppe,
die im gemeinsamen Speisesaal gemeinsam ihr Mahhlem. Diese Art der sozialen
Organisation begunstigte den aul3erfamiliaren Agstauvon Informationen, die

essentiell waren, um sich im neuen Umfeld zu rechfinden. Innovationen konnten

sich so schnell in der Migrationsgruppe verbreitEnst in spateren Jahren war es
maoglich, dass die Familien ihre eigenen Hauseritaein Land beziehen konnten und
jede Familie wieder fur sich kochte.

Die Migranten und Migrantinnen durchliefen alsader ersten Zeit nach der Migration
einen intensiven Lernprozess (Kapitel 5). Auch Nguy2003) beobachtete, dass
vietnamesische Migranten und Migrantinnen in Hawaiehr Wissen Uber die

Verwendung bestimmter Speisepflanzen wussten @gainesen und Vietnamesinnen
in  Vietnam. Dieses Mehrwissen interpretierte sies akinen Aspekt des

Anpassungsprozesses an die neue Umgebung (Ngu§8i 20

9.2.1.2 Verfugbarkeit von und Zugang zu Medien
Appadurai beschrieb, wie die Durchsetzung von Kdachern in Indien zur

Herausbildung einer indischen Kiche fiihrte, wahremk rein orale kulinarische
Wissenstradition eher Diversitat fordert als melersehiedene regional begrenzte
Kichen (Appadurai 1988:12). Die Verfluigbarkeit vonduder Zugang zu Medien
determiniert also das kulinarische Wissen der liddien. Welche Medien verfligbar
sind, ist nicht zuletzt vom rdumlichen Umfeld bestt — von der Infrastruktur, die
etwa audiovisuelle Medien oder auch Schriftmediegéanglich macht, sowie von der
Anwesenheit oder Abwesenheit von Experten und Expen zum jeweiligen Thema.
Relevante Medien in drei Kontexten Bei einer Forschung bei Tiroler Migranten und
Migrantinnen in drei unterschiedlichen Ankunftsland zeigten sich Unterschiede in
den relevanten Medien, die kulinarisches Wissemspartieren. Diese Unterschiede in
der Relevanz der jeweiligen Medien sind unter Aaderauf das raumliche Umfeld
zurtckzufihren. So sind bei einer Gruppe Tirolergitdnten und Migrantinnen in
Australien Printmedien und audio-visuelle Mediem weesentlich groRerer Bedeutung

als in Dreizehnlinden. Gleichzeitig sind dort Peso als Quellen fur kulinarisches
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Wissen von geringerer Relevanz als in Dreizehnhngled in Pozuzo, wo Personen die

wichtigsten Quellen flr kulinarisches Wissen siAdifildung 57).
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Abbildung 57: Digitalisierte Netzwerkkarte aus Austalien (linkes Bild). In Australien (blau),
Brasilien (rot), und Peru (grin) genannte Wissenscgilen im Vergleich (rechtes Bild) (Quelle:
Haselmair & Pirker et al. 2013).

Legende zur digitalisierten Netzwerkkarte: Die Khsih geben Biicher (Blau) und audio-visuelle Medi@riin) an, die Kreise
Personen: Ego (Grau); lebende Personen (Gelb}pveesie Personen (Rot).

Im Gegensatz zu Dreizehnlinden und Pozuzo, wo einigroler Migranten und
Migrantinnen und Nachkommen zusammen in demselbg@nvGhnen, leben die in
Australien befragten Migranten und Migrantinnen rgent voneinander in
verschiedenen Stadten und Regionen. Es fehlt ikimen Gemeinschaft von Personen,
die das relevante Wissen Uber Tiroler Speisen halé@ndenen sie sich austauschen
kénnten. lhr Leben in den Stadten bietet ihnen sale gute Infrastruktur in Bezug auf
audiovisuelle Medien sowie in Bezug auf die Verfaideit von Printmedien, aber es
fehlen Personen zum Wissensaustausch. Es wird dehdig auf Printmedien und
audiovisuelle Medien zurtckgegriffen (Abbildung 57) Pozuzo hingegen ist der
Anteil von Personen in den Wissensnetzwerken amhdién, was an der
geographischen Abgeschiedenheit und der schledntieastruktur liegt (Haselmair
& Pirker et al. 2014).

Einen speziellen Kontext bietet die soziale StruktuDreizehnlinden durch die vielen
Gastronomiebetriebe, die ethnische Kiiche anbigBastronomiebetriebe werden in
Dreizehnlinden nicht als Wissensquellen wahrgenomrmbwohl sie das Medium sind,
das das kulturelle kulinarische Wissen am starkisesinflusst.

9.2.2 Vorherrschende soziale und kulturelle Strukturen

9.2.2.1 Einfluss der brasilianischen Kiiche
Obwohl die Tiroler Kultur in Dreizehnlinden mithéfvon Architektur, Restaurants,
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Kleidung und Traditionen deutlich hervorgehobendwist die brasilianische Kiiche das
dominante kulinarische System in Dreizehnlinders, di@ Kiiche der Tiroler Migranten
und Migrantinnen und deren Nachkommen wesentligtinfi@sst. Die Nachkommen
Osterreichischer Migranten und Migrantinnen sind der Minderheit, und die
brasilianische Kiche ist sowohl in Gastronomiebégh als auch in Privathaushalten
groRteils vorherrschend. Osterreichische und Tirkligche macht — insbesondere fiir
die Reprasentation des Ortes — einen wichtigen,nwarch nur einen Bruchteil der
Kiche in Dreizehnlinden aus, das das kulinarisches# der Dreizehnlindner_innen
wesentlich beeinflusst. Die brasilianische Kiche &ach in Privathaushalten von
ausgewanderten Tiroler_innen und deren Nachkomnezu§ gehalten. Sogar in sehr
Jraditionellen® Familien werden brasilianische ®&®sn in  die eigenen
Essgewohnheiten integriert (Kapitel 6)

Der erste Kontakt mit brasilianischen Speisen wwde den Siedler_innen bereits
direkt nach der Ankunft gemacht: Das erste Essas,ed fur die ersten Siedler_innen
gab, war ein brasilianisch&hurrasco(Benesch 1939). Auch die Art und Weise, wie
die neuen Ressourcen von den Tiroler_innen in ddéamgszeit genutzt wurden, war
vom Wissen der umliegenden (vorwiegend deutschbge) Bevdlkerung
beeinflusst.

Anpassungsprozesse Im Laufe der Zeit wurde die Tiroler Kiche etwarau
Substitution von Zutaten und durch Zusammensetaa@nginzelnen Speisen angepasst
(Kapitel 6.1.4), Speisen wurden vergessen und n®peisen in den Speiseplan
aufgenommen — obwohl die Tiroler_innen sehr wolhswehten, die gewohnten Speisen
aus dem Herkunftsland weiter zuzubereiten und zunskmieren. Solche
Anpassungsprozesse wurden auch bei anderen MigranteMigrantinnen beobachtet.
Sind die bendtigten Ressourcen fir bestimmte Spemseht vorhanden, so gibt es
mehrere Prozesse, die stattfinden, wie etwa UhteGrivetti (1993) bei Nachkommen
von Schweizer Migranten und Migrantinnen in Birasilfeststellten. Sie fanden, dass
einige Speisen im Laufe der Zeit verworfen wurdergere transformiert; neue Speisen
aus der brasilianischen Kiche wurden in die eigdfigche aufgenommen.
Veranderungen fuhrten die Autoren auf das Klima udieé Entfernung vom
Herkunftsland zurick (Uhle und Grivetti 1993). Aua Pozuzo wurde beobachtet, wie
Anpassungsstrategien vor sich gehen. Haselmair2gOfand bei Tiroler Migranten
und Migrantinnen in Peru Wissen Uber bestimmte sgmeilemente wie Schnittlauch,
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das kontinuierlich seit der Auswanderung vor Ubg80 Jahren weitergegeben wurde.
Bei manchen Speisen wurden einzelne Zutaten suiestjtwie beim Apfelstrudel, der
heute als Bananenstrudel gegessen wird. Manchee®psind im Prozess, vergessen zu
werden, Uber manche Speisen ist bereits kein Wissamr vorhanden. Bei manchen
Brauchen wurde das Essen vollstandig substituiere wtwa beim Tiroler
Hochzeitsmahl, das heute nur noch in Form dishamancaelebriert wird. Einzelne
Speisen, die heute als tirolerisch gelten, wurdshie neuerer Zeit (wieder) in Pozuzo
eingefuhrt wie das Wiener Schnitzel, das fir einfigst in Pozuzo nicht existierte
(Haselmair 2012a). Ahnliche Vorgange, sowie der s¥eh, durch Substitute
Kontinuitat und den Geschmack des Herkunftslandeproduzieren, wurden auch in
Dreizehnlinden beobachtet, etwa bei den Tiroler d@oAuch das Essen bei Brauchen
wurde in Dreizehnlinden substituiert — héaufig gé$ heutzutage bei Festen das
.prasilianische“Churrasco AulRerdem gab es vonseiten der Restaurantbetr@iben
Strategien zur Ubersetzung ethnischer Speisen fasilianische Touristen und
Touristinnen (Kapitel 6.2).

Zusammensetzung der SpeiserEin Ausdruck von der Uberfiihrung dsterreichischer
Speisen in das brasilianische kulinarische Systesh, in Dreizehnlinden die
Kombination einzelner o6sterreichischer Speiseeléenerach brasilianischen System
(Kapitel 6.1.4.4 und 6.2.3.3). Auch die standigdd®e ,Reis” ist ein Merkmal fur den
Einfluss des dominanten kulinarischen Systems.

Wahrend in Osterreich bestimmte Speisenelemente bstimmte Gerichte als
besonders passend gelten (z.B. Knddel mit Saudjkgiht es laut dem brasilianischen
Anthropologen Roberto Da Matta in Brasilien nicle ¢kombination von speziellen
Speisen, die zusammen gehdren. Es gibt keine dpe3aice fur eine spezielle Speise,
sondern verschiedene Sauceoa(tlos, molhos e suc)sdie alle zusammen gegessen
und vermischt werden koénnen. Brasilianer_innen rsoteiden nicht wie
Européer_innen Haupt- und Nebenspeisen, sondehlresutach der Verbindung der
verschiedenen Speisenelemente (Da Matta 1999:62-BM@se Befreiung von
vorherrschenden Regeln, wie unterschiedliche Spelemente zusammen gehoren,
konnte sowohl in Privathaushalten als auch beimvdthalten der Touristen und

Touristinnen in Dreizehnlinden beobachtet werden.

9.2.2.2 Ethnotourismus: Der touristische Blick
Die Auswahl an ,typischen” Speisen in den ethniscRestaurants in Dreizehnlinden
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ist limitiert und orientiert sich an der Erwartudgr Touristen und Touristinnen. Dieses
Phanomen der limitierten Auswahl an Speisen ausneimationalen kulinarischem
Repoertoire in ethnischen Restaurants beschriebeim @ohen und Avieli (2004:765),
sowie Bak (2010). In Dreizehnlinden orientiert sidie Auswahl der Speisen nicht
zuletzt am Angebot der Szene dé&elenovela,Ana Raio e Zé Trovdpin der Gasten
Jypisches® Essen serviert wurde (Kapitel 4.3.4)e dden Tourismusboom in
Dreizehnlinden erst ausgeldst hat. Die hier seemeiSpeisen sind auch heute noch
Standard in den Hotels und Restaurants in Dreirgdenh. Ein grof3er Teil der
Touristen und Touristinnen kennt die Fernsehsenme das Angebot der Hotels und
Restaurants bedient die Erwartungen der Touristeh Touristinen, die durch diese
Fernsehserie geweckt wurden. Auch mit den musiidatis Darbietungen und den
Schnitzereiwerkstatten werden in Dreizehnlinden dere und wieder die Szenen
reproduziert, die in der Fernsehserie ausgestraiirden. Die kulinarischen
Erwartungen von Touristen beeinflussen nicht nubmeizehnlinden die kulinarische
Praxis der Restaurants. So bemerkten Cohen undi A2@04:765), dass Touristen
wahrend ihres Auslandsaufenthaltes die Speisem essken, die sie von ethnischen
Restaurants zu Hause kennengelernt haben. Tounstesuchen also das Bild der
Touristendestination zu erleben, das sie sich ieritHeimat, unter anderem in

ethnischen Restaurants aufgebaut haben.

9.2.3 Der Einfluss der Zeit

Zeitpunkt der Auswanderung. Der Vergleich des kulturellen kulinarischen Wissé@n
Dreizehnlinden mit zwei weiteren Gruppen von Tirol&uswanderern und
Auswanderinnen legt die Bedeutung des ZeitpunktsAdewanderung fir das Wissen
Uber Tiroler Speisen nahe. Vor 150 Jahren wandaiterGruppe Tiroler_innen nach
Pozuzo, Peru aus. Die Nachkommen dieser Migranteh Migrantinnen hatten die
geringste Ubereinstimmung dartiber, welche SpeisasieT Speisen sind, verglichen
mit Dreizehnlinden und den Tiroler Migranten undgkéintinnen in Australien. In
Australien war die Ubereinstimmung am hochstent ldgr auch die Auswanderung am
kirzesten zurtck — alle befragten Personen wareh no Tirol aufgewachsen. Die
Tiroler_innen, die nach Peru auswanderten gebeh ¥ed Jahren ihr Wissen
vorwiegend in einer oralen Tradition Uber Persoweiter, und zwar in einer Umwelt,
die den Erhalt der Tiroler Kiiche (bisher) nicht twegfigte. In Australien ist, trotz

groRer Ubereinstimmung in dieser Forschung allgslinaufgrund der Aussagen der
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Migranten und Migrantinnen anzunehmen, dass dassefNidiber Tiroler Speisen
aufgrund der fehlenden Gemeinschaft und einer eleie Institutionalisierung nur sehr
begrenzt weitergegeben wird (Haselmair & Pirkeale014).

Zeitpunkt der Sozialisierung. Die ersten kulinarischen Erfahrungen in der Keith
sind sehr pragend fur die spateren kulinarischewdBaheiten und Praferenzen einer
Person (de Garine 1987:74). In Dreizehnlinden \ag#&en sich seit der Auswanderung
die kulinarischen Gegebenheiten bis heute wesban(k@pitel 5). Dementsprechend
unterschiedlich wurden auch die befragten Persq@sburtsjahre 1920 bis 1988)
kulinarisch sozialisert. Einige Personen wuchsechrin Osterreich auf, einige lernten
die kargen Zeiten nach der Auswanderung kennendismglingeren Personen wurden
bereits im kulinarischen Wohlstand sozialisert. Bteehprobe setzt sich aus Migranten
und Migrantinnen der ersten und der zweiten Geiogragowie deren Nachkommen
zusammen. Wahrend vier Migranten und Migrantinnehnin Tirol kulinarisch
sozialisiert wurden, erlernten sieben ihr kulinenss Grundwissen von ihren in Tirol
geborenen Eltern, und vier erlernten ihr kulindrexc Grundwissen von ihren in
Brasilien geborenen Eltern.

Exotische Speisen werden vertrautDie erste Zeit nach der Siedlungsgrindung war
von einem sehr einseitigen Lebensmittelangebot aggprAus Osterreich bekannte
Lebensmittel fehlten, unbekannte Lebensmittel waskitzlich Hauptnahrungsmittel.
Viele neue Nahrungsmittel wurden nicht gerne in eigene Kiche integriert. Die
Migranten und Migrantinnen mussten sich erst ndudimiarisches Wissen aneignen,
wie die jeweiligen Lebensmittel zubereitet werdeassten, durch eigene Experimente
und durch die Kommunikation mit bereits langer asgfen Personen. Die neuen
Lebensmittel schmeckten nicht. Fir die nachste (G¢ioea waren diese neuen
Nahrungsmittel allerdings bereits Teil ihrer kulisahen Realitat, und sie lernten die
Zubereitung der Nahrungsmittel von ihren Elterrr. §i&@ waren die neuen Lebensmittel
nicht mehr Ausnahme, sondern Normalitat.

Im Laufe der Zeit verloren also die neuen Lebenteiitire Exotik, und je vertrauter die
jeweiligen Lebensmittel wurden, desto eher wurdee &peisen auch in das
kulinarische Repertoire aufgenommen und als geaiel3Bngesehen. Solche
Veranderungen der Perspektive der Einschatzung niseliétel von ungeniefRbar zu
geniel3bar, bzw. von exotisch zu vertraut ergebeim iegelmafiig bei Individuen und
auch in Gesellschaften, wie Long (2004:33-34) belspeise bei der Einfihrung von
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Kiwis in das amerikanische kulinarische System,rda& touristischen Erfahrungen

bemerkte.
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10 Schlussfolgerungen

In dieser Arbeit wird kultureller Wandel anhand danalyse der kulinarischen
Wissenstradition in Dreizehnlinden untersucht. Ireikehnlinden werden heute zu
einem grol3en Teil andere Speisen als Tiroler Speswesehen als in Tirol. Dies
macht deutlich wie unterschiedlich sich das kuis@re Wissen in den beiden
Forschungsregionen entwickelte. Von den ermittettgin kulturell wichtigsten Tiroler
Speisen in Tirol und Dreizehnlinden stimmen nurizw&nddel und Schweinsbraten —
in beiden Forschungsregionen Uberein. Auch die edartg der Wissensinhalte
unterscheidet innerhalb der jeweiligen Gruppe zescDreizehnlinden und Tirol: Die
Tiroler Migranten und Migrantinnen und deren Naahnkeen in Dreizehnlinden
antworteten im Gegensatz zu den Tiroler_innen irolTdiverser und hatten eine
geringere Ubereinstimmung dariiber, was eine TirB[gise ist. Diese Veranderungen
sind auf unterschiedliche Entwicklungen der kulisaien Wissenstraditionen
(Wissensinhalte, Medien der Wissensweitergabe uied sdziale Organisation) in

Dreizehnlinden und in Tirol zurtickzufthren.

Wissenstraditionen nehmen je nach Umfeld eine fipelae Form ein. Das Umfeld, in
dem sich die kulinarische Wissenstradition der [éirdannen und deren Nachkommen
in Dreizehnlinden konstituierte, veranderte sicim@hst durch die Migration abrupt,
und in weiterer Folge kontinuierlich aufgrund wattftlicher und sozialer
Veranderungen.

So war etwa das neue Lebensmittelangebot ein Falder die kulinarische
Wissenstradition unmittelbar nach der Migrationibfdesste. Da innerhalb der Gruppe
von Migranten und Migrantinnen kaum Wissen Uber Wierwendung der neuen
Lebensmittel wie Maniok, SufRkartoffeln oder Maighenden war wurden viele neue
Wissensinhalte von Personen auf3erhalb der GrupleengeDiese Personen, die als
Medien in der kulinarischen Wissenstradition deol&r_innen relevant wurden waren
vor allem deutschsprachige Siedler_innen, die tserdinger in der Region
Dreizehnlindens ansassig waren. Uber diese Medi@erhalb der Gruppe kamen die
neu angekommenen Tiroler_innen bereits mit dereer&bnzepten des kulinarischen
Systems in Brasilien in Kontakt: den Speisen Biass, und der Art und Weise, wie

diese zubereitet und angerichtet werden. Dieserrdbonen waren auch die Grundlage
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fur die Veranderung der kulinarischen Praxis in ipgknlinden bis heute. In
Dreizehnlinden wurden Speisen, die aus Tirol bekaamen transformiert und fehlende
Zutaten substituiert. Brasilianische Speisen wurdan den eigenen Speiseplan
aufgenommen, und nach einiger Zeit wurden bestinfBpeisen auch vergessen. Die
Zusammensetzung der Speisen fir eine Mahlzeit,esold Art und Weise, wie die
einzelnen Speisen auf einem Teller als ,GerichEaanmengestellt werden, veranderte
sich.

Nach ihrer Ankunft in Dreizehnlinden mussten sied Mligranten und Migrantinnen
aulBerdem neu sozial organisieren: Die Siedler_inweshnten und afRen in
Gemeinschaftsraumen. Das Essen wurde von Kochimemer Gemeinschaftskiiche
zubereitet, und alle Siedler_innen nahmen gemeirdianMahlzeiten ein. So machten
alle Siedler_innen &hnliche kulinarische Erfahrungend es entwickelte sich ein
gemeinsames Verstandnis Uber die kulinarische feali Dreizehnlinden.

Als die Migranten und Migrantinnen nach einigenrdahin ihre eigenen Hauser ziehen
konnten gab es zunéachst keine zentrale Einrichtdiegdie kulinarischen Erfahrungen
und das kulinarische Wissen in den Familien bestenrivor allem im landlichen
Gebiet wohnten die Familien oft weit voneinandetfegnt, und jede Familie kochte fir
sich selbst.

Der wirtschaftliche Aufschwung nach dem 2. Weltgridorachte wesentliche
Veranderungen in der kulinarischen Wissenstraditlmeginnend mit der Entstehung
neuer Gastronomiebetriebe im urbanen Raum. Digestde Bedeutung des Tourismus
wurde durch die nach und nach verbesserte Infidstrundglich, sowie durch die im
allgemeinen globalen Trend verbesserte MobilitatMenschen. Die Verbreitung des
Fernsehens als Massenmedium verhalf Dreizehnlindarch die brasilienweite
Ausstrahlung einer teilweise in Dreizehnlinden g&tien Fernsehserie zu groRRer
Bekanntheit. Mit steigenden Zahlen an Touristen standen viele weitere
Gastronomiebetriebe — insbesondere auch RestaudiatsTiroler Speisen in ihrem
Angebot fuhrten und fuhren.

Neue Medien wie etwa Computer und Smartphoneshelite jederzeit Internetzugang
und somit den Zugang zu global verfiigbaren Infoiom&in ermoglichen, sind heute in

Dreizehnlinden sowohl im stadtischen als auch mdlidhen Gebiet alltaglich.

Trotz der Allgegenwartigkeit der neuen Medien widr Grof3teil des kulinarischen
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Wissens in Dreizehnlinden von Person zu Persorkidineitergegeben. Praktisches
kulinarisches Wissen wird vor allem wahrend deri8stzerung innerhalb der Familie

wéahrend gemeinsamen Kochvorgdngen durch Beobachfigiipahme und Mimesis

gelernt. Dieses Wissen ist die Basis fur spaterehorhaben. Blcher und audio-
visuelle Medien dienen spater zur Vertiefung dessaats. Personen sind in
Dreizehnlinden die Medien, Uber die am meistennaulsches Wissen weitergegeben
wird, soziale Beziehungen und emotionale N&he apieine ausschlaggebende Rolle.
Sowohl die starke Bedeutung der oralen Tradierubgr (Personen, als auch die
Bedeutung der personlichen Beziehung sind ausspéitegnd flr die Diversitat von

kulinarischem Wissen bei den Befragten in Dreizeloldn. Blicher und das Internet

tragen nicht wesentlich zu einem geteilten Wissetier Gruppe bei.

Wie in dieser Arbeit gezeigt wurde, ist die Exigtevon Gastronomiebetrieben mit
einem Angebot an Tiroler Speisen heute der einfhidsste Faktor flr eine geteilte
Vorstellung dartiber, was Tiroler Speisen sind. (Basimiebetriebe haben den grofiten
Einfluss auf das kulturelle kulinarische Wissemireizehnlinden und viele der Speisen,
die heute in Dreizehnlinden als Tiroler Speisenegelwerden in Gastronomiebetrieben
zubereitet und angeboten.

In Gastronomiebetrieben mit Tiroler Speisenangetiod ein kulinarisches Bild von
Tirol und Osterreich gezeichnet, und bestimmte Speiwie etwa Knddel, Kartoffel
oder Schweinsbraten werden als ,typische* Speismgewiesen. Informationen tber
Tiroler Speisen werden standardisiert und einemtdorePublikum weitergegeben.
Dreizehnlindner_innen erkennen diese InformationenGastronomiebetrieben als
gultig an — Personen, die Schltsselpositionen ésah Betrieben innehaben gelten als
Experten und Expertinnen flr Tiroler Speisen. Miter d Errichtung von
Gastronomiebetrieben wurde also eine Struktur gdfah in der bestimmte Personen
in eine besonders einflussreiche und machtvolleitiBoskamen, in der sie aktiv
Einfluss auf das geteilte kulinarische Wissen devdkerung Dreizehnlindens nehmen
kénnen. Die Informationen, die sie dann Uber dagebdot der ethnischen Restaurants
der Bevdlkerung Dreizehnlindens vermitteln, sindojgh nicht nur von ihren eigenen
Vorstellungen von Tiroler Kiche gepragt. Tiroler e®&en erfillen in
Gastronomiebetrieben Dreizehnlindens die FunktiaereT ouristenattraktion, und das
Angebot richtet sich dementsprechend auch nachEdeartungen der Touristen und
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Touristinnen. Gleichzeitig ist das Wissen uber [BrcSpeisen ein Teil der kollektiven
Identitdt der Tiroler Migranten und Migrantinnen dunderen Nachkommen in
Dreizehnlinden. Diese bringen die Speisen mit TH#alnd somit mit ihrer kollektiven
Vergangenheit — in Verbindung. Das Wissen uUberedi®peisen schafft Kontinuitat
Uber die vergangene Zeit und den Ortswechsel hinweh kennzeichnet die Tiroler

Herkunft der Migranten und Migrantinnen und dereachkommen.

Wie in dieser Arbeit gezeigt wurde, ist die gend(enntnis der Wissenstradition
essentiell um Faktoren zu erkennen, die — direkt auirekt — Einfluss auf (geteiltes)
Wissen von Menschen haben. Bestimmte Medien kordisgkt Einfluss auf das
geteilte Wissen in einer Gruppe ausuben, wenn gigrand ihrer Position vielen
Personen Information weitergeben kénnen, und diefemationen auch als ,wahr”
angesehen werden. Indirekten Einfluss auf das IgetéVissen konnen etwa
wirtschaftliche oder soziale Veranderungen in deapPe nehmen, wenn diese eine
Anderung der Wissenstradition bedingen. Dies kaime &eranderung der sozialen
Organisation der Medien in der Wissenstraditiom seie etwa durch die Entstehung
von Gastronomiebetrieben in Dreizehnlinden, oder \deranderung der Medien an

sich.

Theoretische und methodische Erkenntnisse

Kultureller Wandel ist ein komplexer Prozess, dermrct die Betrachtung von
Wissenstraditionen erklart werden kann. Theoriés lediglich die Wissensweitergabe
Uber Personen bertcksichtigen, greifen zu kurzddtike Barth’s Framework zur
Untersuchung von Wissenstraditionen eignet sichRabmen fir die Untersuchung
jeglicher Wissenstradition, da es sich nicht au$tibemte Medien beschrankt. Die
MethodeFree Listingermdglicht die Erfassung der Wissensinhalte undvégteilung
von Wissen in der Gruppe, Methoden der SozialerzwWakanalyse ermdglichen die
Erfassung relevanter Medien und sozialer Zusamnmg#die Erfassung von Medien
in einer Wissenstradition durch die Soziale Netkaralyse beschréankt sich allerdings
auf Medien, die bewusst von den Informanten undorinntinnen als solche
wahrgenommen werden, und explizit benannt werdamd.

In dieser Arbeit konnte gezeigt werden, dass dienBioation mehrerer Methoden
hilfreich ist, um auch solche Medien zu erfasseme #on Informanten und

Informantinnen nicht explizit als Wissensquellen ngent werden konnen.
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Gastronomiebetriebe, die sich als wichtige Median \&eitergabe von kulinarischem
Wissen herausstellten, scheinen in den erfasstesdmeehen Netzwerken nicht auf —
sie wurden nicht explizit als Quellen von kulinahem Wissen wahrgenommen und
genannt. Der Einfluss von Gastronomiebetrieben einddieser Forschung uber die
Erfassung und Analyse des Expertennetzwerkes, uitkilfen des Vergleichs von
Daten, die mithilfe vorrree Listingund Teilnehmender Beobachtung ermittelt. Soziale
Netzwerkanalyse zeigte sich also fur die Erfassummg Medien hilfreich und schlief3t
auch neue Medien mit ein. Um jedoch Zusammenhangevezstehen, die von
Informanten und Informantinnen nicht explizit gefmiawerden kbnnen miussen weitere

Methoden der qualitativen Sozialforschung mit eadgen werden.

Weiterfiihrende Forschung

FUr eine weitere Forschung bietet sich die genaBeteachtung der Auswirkungen
aktueller Veranderungsprozesse der Gesellschaftdasf kulinarische Wissen von
Personen an — insbesondere von Prozessen, di@balgh Trend liegen und in vielen
Teilen der (westlichen) Welt zurzeit stattfindenetbieten sich Strukturen an, die fur
die junge Generation bereits die Norm darstelleraidteren Generationen unbekannt
waren. So wachst in Dreizehnlinden heute erstmaés@eneration heran, die von klein
auf einen Teil ihrer Zeit in Kinderkrippen und Kergjarten untergebracht sind.
Zukunftige Forschungen konnten die Auswirkungen d8pzialisierung in
Kinderkrippen und Kindergarten auf das kulinariséiessen untersuchen. Auch die
Verbreitung und Nutzung von Internet, unter ander@mer Smartphones, tUber die
jederzeit global verfugbare Informationen abgeruteerden kénnen, sollte in einer
weiteren Forschung bericksichtigt werden. Diese eArlkann fir eine solche

weiterfihrende Forschung als Vergleichsbasis dienen
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Zusammenfassung Deutsch

Essen ist ein kulturell vermittelter Vorgang, eialitdgliche Handlung, die in der
Kindheit erlernt wird. Diese ersten kulinarischeriaBrungen sind fir das Individuum
pragend. Migranten und Migrantinnen versuchen maisthrem Ankunftsland an der
kulinarischen Tradition ihres Herkunftslandes fabdten. Bestimmte Wissensinhalte
sind jedoch aufgrund eines unterschiedlichen Najsunittelangebotes, oder aufgrund
neuer sozialer und wirtschaftlicher Strukturen ticghehr nitzlich und werden
verworfen, andere Wissensinhalte werden den Umetéadgepasst und den nachsten
Generationen weiter gegeben.

In dieser Arbeit wird die Weitergabe und Verandgrwon kulinarischem Wissen von
Tiroler Migranten und Migrantinnen in Dreizehnlimdeuntersucht. Design der
Datenerhebung, Analyse und Diskussion orientiereim &n Konzept zur Analyse von
Wissenstraditionen von Frederik Barth, der vorsghl&Vissensinhalte, Medien der
Wissensweitergabe und soziale Beziehungen zun@ehstnnt zu betrachten und in
Folge zu diskutieren. Daten wurden mittels stukitier Interviews,
Leitfadeninterviews, Methoden der Sozialen Netzwedlyse und teilnehmender
Beobachtung in den Jahren 2008 und 2009 in Dreiretem, Brasilien und Tirol,
Osterreich erhoben. Im Vorfeld wurde eine systesshg Literaturrecherche
durchgeflnhrt.

Kulinarisches Wissen hat sich in Tirol und Dreiziatohen unterschiedlich entwickelt,
wobei Knédel in beiden Forschungsregionen einemrmseyen Stellenwert als Tiroler
Speise einnehmen. In Dreizehnlinden stimmen diehanifigsten genannten Tiroler
Speisen zu einem groBen Teil mit dem Angebot anoldiir Speisen in
Gastronomiebetrieben Uberein. Personen in Schphesgbnen in kulinarischen
Betrieben mit Tiroler Speisenangebot in Dreizehddim werden als Experten und
Expertinnen fir Tiroler Speisen aufgefasst. Obwadél Grofdteil des kulinarischen
Wissens in Dreizehnlinden Uber Personen, insbesend@erhalb der Familie von
Mittern oral tradiert wird, haben Gastronomiebétidiber ihr Angebot an Tiroler
Speisen den grofdten Einfluss auf das geteilte Wigber Tiroler Speisen der Tiroler
und Tirolerinnen und ihrer Nachkommen in Dreizehaddin. In Gastronomiebetrieben
wird Wissen uber Tiroler Speisen standardisiert uarbreitet, und ein kulinarisches
Bild von Osterreich gezeichnet, das nicht zuletah \Erwartungen brasilianischer

Touristen und Touristinnen beeinflusst ist.
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Abstract in English

Eating is an everyday activity which is culturalhfluenced. During childhood, people
experience flavours and textures of the food ebtiethe group to which they belong.
They learn the norms and conventions of their $pcpgractical food knowledge, food
taboos and which food should be eaten when. Thdsery experiences are formative,
and people find it difficult to transform their ea habits. Migrants also try to preserve
their eating habits and food traditions for elomglaperiods of time, though, due to a
different range of foodstuffs available in theirstieation country it is necessary to
acquire new knowledge to be able to adapt to teeresironment, whereas knowledge
which cannot be applied to the new environment iight be taught to later
generations.

This study focuses on the transmission and tramsfbon of food knowledge amongst
Tyrolean migrants and their descendants in TreZzmsJiBrazil. Data acquisition,
analysis and discussion were designed accorditigetooncept of knowledge traditions
by Frederik Barth who suggests to first study ihedntent of knowledge, (ii) media of
knowledge transmission and (iii) social organigatseparately, and to subsequently
discuss how these aspects of knowledge are inteected. Data was collected during
ten months of field research in 2008 and 2009 irolMAustria and Treze Tilias, Brazil,
using structured and guided interviews, Social NekwAnalysis, and participant
observation. Before field research was startedysiematic literature review was
conducted.

Food knowledge developed differently in Tyrol andeZe Tilias, with dumplings
(Knode) having a special significance in both regionda®lean food. In Treze Tilias,
those Tyrolean dishes which were mentioned mosndfty the informants correspond
largely to the Tyrolean food offered in restauraartd hotels. People in key positions in
ethnic restaurants and hotels are perceived asrtexfog Tyrolean food by Treze
Tilians. While most food knowledge in Treze Tiliagransmitted orally from person to
person within the family, ethnic tourism constituteultural food knowledge by
establishing a shared perception about what Tymofead is: In ethnic restaurants,
knowledge about Tyrolean food is standardised dohel t@ reach a wide audience. The
way how Tyrol and Tyrolean cuisine is presentedh@ ethnic restaurants in Treze
Tilias is influenced by the expectations of Brailtourists.
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