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1.  Einleitung 

Die vorliegende Arbeit beschäftigt sich mit der Bedeutung von Essen – in Form von Speisen, 

Essgewohnheiten und als sozialem Akt – für die kulturelle und nationale Identität. Diese dis-

kursiven Konstruktionen werden aus einer globalhistorischen Perspektive betrachtet und hin-

terfragt. Häufig werden Speisen oder Zutaten stereotypisch bestimmten Ländern oder Regio-

nen zugeschrieben und beispielsweise als „typisch österreichisch“ oder „typisch italienisch“ 

etikettiert. Werbung, Medien und Tourismus verfestigen und reproduzieren diese klischeehaf-

ten Darstellungen. Auch die österreichische sozialdemokratische Zeitschrift Die Frau publi-

zierte in den 1950er- und 1960er-Jahren (und darüber hinaus) neben Rezepten der „traditio-

nellen österreichischen“ Küche Gerichte anderer (ferner) Länder und Regionen. Mit Beitrags-

Überschriften wie „So kocht die Amerikanerin“1 oder „So kocht die Italienerin“2 wurden kuli-

narische Identitätsnarrative erzeugt. Die Verankerung des Eigenen in einem lokalen, regiona-

len oder internationalen Gefüge geht einher mit einer Abgrenzung zum anderen – unverzicht-

bar für die eigene Legitimation des persönlichen Seins. Somit ist das Eigene ohne das Fremde 

nicht existent. Beide Konstrukte erlangen erst durch menschliches Tun Wirklichkeit..3 Der Fo-

kus dieser Arbeit liegt auf kulinarischen „Eigenheiten“ und „fremden“ Kochstilen. Analysiert 

werden anhand ausgewählter Beiträge, meist Kochrezepte, die in der Frau erschienen, die 

Fremd- und Eigenbezüge innerhalb der österreichischen Ernährung in den 1950er- und 

1960er-Jahren.  

 

Essen und Identitätskonzepte aus globalhistorischer Perspektive 

Das Ineinandergreifen von Globalem und Lokalem findet Ausdruck im Konzept der Glokali-

sierung, wie es von Robert Robertson beschrieben wurde. Darin postuliert er, dass sich beide 

nicht in Abgrenzung zueinander, sondern in einem Wechselverhältnis befinden, weil das 

Globale erst durch die Verknüpfung der unterschiedlichen Spielarten des Lokalen und die 

Entstehung des Lokalen erst durch die Globalisierung kreiert wird.4 Auch Julia Reuter betont, 

dass Fremdes und Eigenes zwingend in Relation zueinander stehen, da eine Zuschreibung des 

Eigenen unabdingbar in eine des Fremden mündet.5 Davon, dass der Begriff fremd letztlich 

als eine Beschreibung des Selbst fungiert, ist Alois Hahn ebenso überzeugt. Gestützt wird die-
                                                                                        
1 Die Frau, 1950, Vol. 6, Nr. 8/23.2., S. 5. 
2 Die Frau, 1950, Vol. 6, Nr. 14/6.4., S. 5. 
3 Manfred Oberlechner/Daniela Molzbichler, Das Eigene und das Fremde. Intersektionale Diversifizierung als spielerisch-
didaktischer Lernprozess, in: Nadia El Ayachi/Silvia Kronberger/Manfred Oberlechner (Hg.), Fremd ist die Fremde nur in 
der Fremde, Innsbruck/Wien/Bozen 2018, 159. 
4 Robert Robertson, Glokalisierung. Homogenität und Heterogenität in Raum und Zeit, in: Ulrich Beck (Hg.), Perspektiven in 
der Weltgesellschaft, Frankfurt am Main 1998, 192-220. 
5 Julia Reuter, Ordnung des Anderen. Zum Problem des Eigenen in der Soziologie des Fremden, Bielefeld 2002. 
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se Ansicht auch vom Duden, der unter eigen „jemandem selbst gehörend, einer Sache zugehö-

rend; einer Person/Sache zugehörend und für sie typisch, charakteristisch“6 versteht, wohin-

gegen fremd „nicht dem eigenen Land oder Volk angehörend, eine andere Herkunft aufwei-

send; unbekannt, nicht vertraut; ungewohnt, nicht zu den Vorstellungen, die jemand von je-

mandem/etwas hat, passend; anders geartet“7 bedeutet. Das Eigene ist uns vertraut. Mehr 

noch ist es in unserem Besitz und so wird ein Einfluss, eine Einmischung von außen immer 

zunächst als bedrohlich gesehen. Das Eigene ist aber kein statischer Begriff, keine normative 

Größe. Es ist ein individuell bestimmter Ausdruck und hängt von der Persönlichkeit und den 

Lebensumständen der einzelnen Person ab. Daher ändert sich die Zugehörigkeit des Eigenen 

in der Geschichte immer wieder und auch der Umgang mit demselben. Auch beim Fremden 

spielen historische Gegebenheiten, Einstellungen und Persönlichkeit eine Rolle. In diesem 

Zusammenhang darf der Aspekt der Vorurteile nicht außer Acht gelassen werden. Fremd ist 

unbekannt, doch wie man damit umgeht, ist nicht mit allgemeingültigen Maßstäben zu ermit-

teln8: 

„Der Fremde ist oft ein Kosmopolit, der nur deshalb ein Fremder genannt wird, weil eine 
globale gesellschaftliche Ordnung sich noch nicht konsolidiert hat. Die Soziologie des 
Fremden ist insofern auch eine Vorgeschichte der Weltgesellschaft.“9 

Beide Begrifflichkeiten sind im alltäglichen Sprachgebrauch selbstverständlich. Sie bezeich-

nen klar abgegrenzte Bereiche, die einander gegenüberstehen:  

„In unserer Alltagswelt bezeichnen wir als fremd dasjenige, was wir (noch) nicht kennen, 
nicht einsortieren können, für das wir noch keinen Begriff haben oder das wir noch keinem 
der alltäglich verfügbaren Begriffe zuordnen können.“10  

Corinna Albrecht spricht gar von einer „Gesinnungsfrage“11, wenn sie den Terminus der/die/-

das Fremde verwendet, da die Wahrnehmung darüber prinzipiell nie nur das Ergebnis wert-

neutraler Arrangements sozialer Wirklichkeit sein kann. Um das Unbekannte, das nicht zum 

eigenen Gefüge Dazugehörende zu fassen, wird das Eigene hervorgehoben und mit dem Man-

tel der Exklusivität umhüllt. Im Exklusionsverhältnis nach Horst Stenger setzt dieser eine Dif-

ferenzierung nach sozialer und kultureller Fremdheit voraus. Genau diese Exklusivität ist aber 

                                                                                        
6 http://www.duden.de/rechtschreibung/eigen am 11.2.2019 
7 http://www.duden.de/rechtschreibung/fremd am 11.2.2019 
8 Rudolf Stichweh, Der Fremde. Studien zu Soziologie und Sozialgeschichte, Berlin 2010, 7. 
9 Stichweh, Fremde, 7. 
10 Elke M. Geenen, Soziologie des Fremden. Ein gesellschaftlicher Entwurf, Opladen 2002, 20.  
11 Corinna Albrecht, Der Begriff der, die, das Fremde. Zum wissenschaftlichen Umgang mit dem Thema Fremde. Ein Beitrag 
zur Klärung einer Kategorie, in: Yves Bizeul/Ulrich Bliesener/Marek Prawda (Hg.), Vom Umgang mit dem Fremden. Hinter-
grund – Definition – Vorschläge, Weinheim/Basel 1997, 81. 
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keineswegs eine Eigenschaft, die ausschließlich dem Eigenen vorbehalten ist.12 Im Konzept 

des Exotismus dient genau jene Exklusivität als Merkmal des Fremden. Stephanie Wolter legt 

das Exotische als etwas aus, das – weil es eben anders ist – unter allen Umständen spannend 

ist.13 

Die Wechselbeziehung zwischen Eigen und Fremd findet auch Ausdruck in den von 

Michel Espagne und Michael Werner auf Grundlage des deutsch-französischen Kulturaus-

tausches gefertigten Konzepten für die Kulturtransferforschung. Danach entstehen Kulturräu-

me nie aus einem luftleeren Raum heraus, sondern erwachsen vielmehr aus einer Fülle von 

Verflechtungen mannigfaltiger Art. Somit sind Eigenes und Fremdes kongruente Elemente 

desselben Diskurses, weil sich das Eigene auf Basis von Importen entwickelt, wodurch ihm 

selbst etwas Fremdes anhaftet.14 Gegen die Idee der lokal verankerten Kulturen spricht sich 

auch das Konzept der shared oder entangled history, wie es etwa Michael North beschreibt, 

aus, indem das Augenmerk auf Vermengung sowie Überlagerungen der unterschiedlichen 

Kultureinflüsse gelegt wird.15 Wolfgang Schmale verfolgt ebenfalls diesen Ansatz, indem er 

etwa sogenannte Nationalkulturen als Hybride bezeichnet.16 Dass diese Assimilationswege 

mitunter nur sehr schwer steuerbar sein können, macht Georg Schmidt bewusst, indem er auf 

die teilweise vorhandene Komplexität ebenjener hinweist.17 In eine Reihe mit den National-

kulturen stellt sich der von Christoph Kirchengast geprägte Begriff der Heredifizierung. Ge-

meint ist damit das gemachte Kulturerbe, in den Fokus werden jene Entwicklungen gerückt, 

die das Kulturerbe überhaupt erst entstehen lassen, ihm also vorangehen.18 An dieser Stelle 

vereint sich das Konzept mit Eric Hobsbawms Idee der invented traditions.19 Im Sinne von 

Tradition wird der besondere Stellenwert von Essen und Trinken als treibende Kraft der Iden-

titätsstiftung etwa von Thomas M. Wilson, Ernst Bruckmüller, Oliver Kühschelm, Roman 

Sandgruber und Susanne Breuss unterstrichen. Wilson betont die Wichtigkeit der Nahrungs-

mittel als Moment von Gewohnheit und Bräuchen ganz besonders dann, wenn sie vom Ein-

                                                                                        
12 Horst, Stenger, Deutungsmuster der Fremdheit, in: Herfried Münkler/Bernd Ladwig, (Hg.), Furcht und Faszination. Facet-
ten der Fremdheit, Berlin 1997, 159-160. 
13 Stefanie Wolter, Die Vermarktung des Fremden. Exotismus und die Anfänge des Massenkonsums, Frankfurt/New York 
2004. 
14 Michel Espagne/Michael Werner, (Hg.), Transferts. Les relations interculturelles dans l’espace franco-allemand (XVIIIe et 
XIXe siècle. Editions Recherche sur les civilisations, Paris 1988. 
15 Micheal North, Kultureller Austausch in der Frühen Neuzeit. Eine Einleitung, in: Michael North, (Hg.), Kultureller Aus-
tausch. Bilanz und Perspektiven der Frühneuzeitforschung, Köln/Weimar/Wien 2009, 1-7. 
16 Wolfgang Schmale, Kulturaustausch und kulturelle Transfers in der frühen Neuzeit, in: Michael North (Hg.), Kultureller 
Austausch. Bilanz und Perspektiven der Frühneuzeitforschung, Köln/Weimar/Wien 2009, 11-14. 
17 Georg Schmidt, Kultureller Austausch innerhalb der deutschen Nation, in: Michael North, (Hg.), Kultureller Austausch. 
Bilanz und Perspektiven der Frühneuzeitforschung, Köln/Weimar/Wien 2009, 81-88. 
18 Christoph Kirchengast, Geschmacksverstärker „Kulturerbe“. Zur Heredifizierung unseres Essens, in: Andrea Heistinger/-
Daniela Ingruber, (Hg.), Esskulturen. Gutes Essen in Zeiten mobiler Zutaten, Wien 2010, 250-273. 
19 Eric Hobsbawm, Introduction. Inventing Traditions, in: Eric Hobsbawm/Terence Ranger, (Hg.), The Invention of Tradi-
tion, Cambridge 1996, 1-14. 
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dringen fremder Produkte bedroht werden. Häufig bilden gerade dann spezifische Nahrungs-

mittel Gegenstand lokaler und regionaler Überlieferungen.20 Bruckmüller beschreibt das Zu-

gehörigkeitsgefühl als ein Element mit passiven sowie aktiven Komponenten, das sich bis 

weit in die verschiedenen sozialen und gesellschaftlichen Bereiche erstreckt.21 Mit dem be-

sonderen Stellenwert von Kultur und Nation setzt sich Kühschelm auseinander, der auch da-

durch bedingt ist, dass sich nationale Identitäten durch bestimmte Produkte und Praktiken 

konstruieren lassen. Anhand der Ernährung gehen Erwartungen der Inklusion und der Exklu-

sion einher, die etwa durch die Tourismusbranche gefestigt oder aufgebrochen werden kön-

nen. 22 

Durch die Alpenromantik, die einen wichtigen Bestandteil des österreichischen Lebens-

mittel-Advertisings darstellt, suggeriert die Werbung eine stark aufgeladene Heimatbezogen-

heit, die genau einen Teil der „typischen“ österreichischen Speisen ausmacht, so Sandgruber. 

Nationalspeisen sind immer problembehaftet, weil sie dem Anspruch, lediglich einer Nation 

zurechenbar zu sein, nicht standhalten. Bestimmte Speisen können so als Symbole, aber auch 

als Antisymbole auftreten. Dem regionalen Aspekt erkennt Sandgruber dabei eine größere 

identifikationsstiftende Wichtigkeit zu als der österreichischen Allerweltsküche.23 Breuss 

stellt fest, dass etwa die Wiener Küche als Synonym für jene Gesamtösterreichs gilt. Die Kü-

che fungiert somit als Ort des Kochens einerseits und als kulturell geprägtes und heterogenes 

Konstrukt andererseits. Auch die scheinbar bis weit in die Geschichte zurückreichenden Wur-

zeln national gefärbter Speisen erweisen sich mitunter als weniger historisch fundiert als ge-

wollt, wie Peter Peter in seiner „Kulturgeschichte der österreichischen Küche“24 akzentuiert 

und damit an die Eigendynamik der Küchen, wie sie auch von Sandgruber gesehen wird, an-

knüpft. Nach Hans Jürgen Teuteberg werden über den reinen Prozess der Nahrungsaufnahme 

bewusste sowie unbewusste Verhaltensnormen – gewollt oder ungewollt – stets mitgeliefert. 

Die Nahrungsaufnahme dient somit als ein starkes Mittel der Kommunikation.25 Genau diesen 

Ansatz verfolgt Eva Barlösius in ihrer „Soziologie des Essens“26 und exponiert, dass das Es-

                                                                                        
20 Thomas M. Wilson, Introduction. Food, Drink, and Identity in Europe. Consumption and the Construction of Local, Natio-
nal and Cosmopolitan Culture, in: Thomas M. Wilson, (Hg.), Food, Drink and Identity in Europe, Amsterdam/New York 
2006, 11- 29. 
21 Ernst Bruckmüller, Nation Österreich. Kulturelles Bewußtsein und gesellschaftlich-politische Prozesse, Wien/Graz/Köln 
1996. 
22 Oliver Kühschelm, Konsumieren und die diskursive Konstruktion nationaler Gemeinschaft, in: Susanne Breuss/Franz X. 
Eder (Hg.), Konsumieren in Österreich. 19. und 20. Jahrhundert, Innsbruck/Wien 2006. 
23 Roman Sandgruber, Österreichische Nationalspeisen. Mythos und Realität, in: Hans Jürgen Teuteberg/Gernahrd Neu-
mann/Alois Wierlacher, (Hg.), Essen und kulturelle Identität. Europäische Perspektiven, Berlin 1997, 179-203. 
24 Peter Peter, Kulturgeschichte der österreichischen Küche, München 2013. 
25 Hans Jürgen Teuteberg, Die Ernährung als psychosoziales Phänomen. Überlegungen zu einem verhaltenstheoretischen 
Bezugsrahmen, in: Hans Jürgen Teuteberg/Günter Wiegelmann, (Hg.), Unsere tägliche Kost. Geschichte und regionale 
Prägung, Münster 1986, 1-19. 
26 Eva Barlösius, Soziologie des Essens. Eine sozial- und kulturwissenschaftliche Einführung in die Ernährungsforschung, 
Weinheim/München, 1999. 
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sen häufig dazu verwendet wird, kulturelle Dominanz herauszustreichen. Dass es gesellschaft-

lichen Codes unterliegt, wodurch es zum Beispiel in genießbar und ungenießbar eingeteilt 

wird, thematisieren auch Hans-Werner Prahl und Monika Setzwein.27 

 

Fragestellungen und Thesen 

Ess- und Kochpraktiken sind seit jeher ein stark aufgeladenes Moment der eigenen Identifika-

tion. Besonders sogenannte Nationalküchen stehen für dieses Phänomen der Nationalisierung. 

Diese wiederum steht in Interdependenz zur Globalisierung, denn Nationalisierung und Glo-

balisierung können nicht klar voneinander abgegrenzt werden – meist existieren sie parallel 

und knüpfen aneinander an.28 Auf den folgenden Seiten findet sich eine Untersuchung der 

Fremd- und Eigenbezüge innerhalb der österreichischen Ernährung über einen Zeitraum von 

zwanzig Jahren. Das Wechselspiel zwischen Regionalität, Nationalität und Internationalität, 

reduziert auf einen kleinen Ausschnitt – die Kochseiten einer Frauenzeitschrift – spielt beson-

ders dann eine essenzielle Rolle, wenn es darum geht, sein eigenes Selbst als Ausdruck der 

individuellen Identität in einer übergeordneten Sphäre des Nationalen und/oder Globalen zu 

verankern und festzumachen. 

Folgende Forschungsfrage wurde im vorliegenden Projekt verfolgt: 

- Welchen Stellenwert hatte das Thema fremde und eigene Ernährung in der sozialde-

mokratischen Zeitschrift Die Frau im Zeitraum der 1950er- und 1960er-Jahre?  

Aus dieser Hauptforschungsfrage lassen sich entsprechende Subforschungsfragen ableiten: 

- Wie oft finden „eigenes“ und „fremdes“ Essen in der Zeitschrift Die Frau in dieser Er-

scheinungsperiode Erwähnung?  

- Kann anhand dieser Häufigkeitszählung und der Historischen Diskursanalyse von 

einer Internationalisierung des Speiseplanes in der Zeitschrift gesprochen werden? 

Resultierend aus den Forschungsfragen leiten sich folgende Thesen ab: 

- Aufgrund technischer Innovationen und einer aufkommenden Reisewelle kam es ab 

den 1950er-Jahren zu einer Öffnung hin zu bis dato als nicht heimisch empfundenen 

Gerichten, die sich vermehrt auf dem Speiseplan der vor allem städtischen Bevölke-

rung Österreichs zu etablieren begannen. 

                                                                                        
27 Hans Werner Prahl/Monika Setzwein, Soziologie der Ernährung, Opladen 1999. 
28 Sandgruber, Nationalspeisen; Robertson, Glokalisierung; Maren Möhring, Fremdes Essen. Die Geschichte der aus-
ländischen Gastronomie in der Bundesrepublik Deutschland, München 2012. 
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- Auf den Kochseiten der Frau reihten sich neben den der österreichischen Bevölkerung 

vertrauten Speisen mehr und mehr mit dem Beinamen anderer Länder, Gebiete und 

Regionen titulierte Gerichte.  

- Obwohl Rezepte und Speisen anhand ihrer Bezeichnungen zusehends internationali-

siert wurden, hieß dies nicht automatisch, dass sich deren Zubereitung auch an der ge-

nannten regionalen oder nationalen Küche orientierte. 

Wie kaum eine andere Periode waren die 1950er- und 1960er-Jahre für einen Großteil der Ös-

terreicherinnen und Österreicher mit einer Lebensphase verbunden, die einen starken Kontrast 

zu den Kriegs- sowie Nachkriegsjahren bis Ende 1949 markierten. Der stetige Aufwärtstrend, 

der in diesen zwei Jahrzehnten herrschte, war in der österreichischen Geschichte besonders 

und blieb in vielen Köpfen als Jahre des österreichischen „Wirtschaftswunders“ 1953-1962 in 

Erinnerung.29 Nicht nur für die wohlhabenden Teile der Bevölkerung, auch für Arbeiter- und 

Angestelltenfamilien erwuchs eine Perspektive, sich endlich lang erträumte Wünsche ver-

wirklichen zu können. Es ist kein Zufall, dass genau in den 1950er- und 1960er-Jahren eben-

jene auf den Konsum ausgerichtete Lebensart verbreitete, die bis heute unsere Gesellschaft 

maßgeblich und nachhaltig beeinflusst. Technische Innovationen und zahlreiche Produkte, 

wie zum Beispiel Kühlschrank, Herd oder Auto, die sich bis dato als schier unbezahlbar für 

eine Mehrheit der Bevölkerung erwiesen und mit einem Mantel der Exklusivität umgeben 

waren, verwandelten sich in Massengüter – im Laufe der Zeit für immer mehr Leute dauerhaft 

und preiswert verfügbar und maßgeblich Einfluss nehmend auf viele Lebensbereiche, die 

Welt der Kulinarik inkludierend.30 In diesem Zusammenhang gewähren die ausgewählten 

Beiträge und Rezepte der sozialdemokratischen Zeitschrift Die Frau nicht nur Einblick in die 

Konsumgeschichte, sondern geben auch Aufschluss über Idealbilder der Familie und damali-

ge Geschlechterrollen.  

  

                                                                                        
29 Peter Eigner, (Detail)Handel und Konsum in Österreich im 20. Jahrhundert. Die Geschichte einer Wechselbeziehung, in: 
Susanne Breuss/Franz X. Eder (Hg.), Konsumieren in Österreich 19. und 20. Jahrhundert, Innsbruck/Wien/Bozen 2006, 55. 
30 Karl Vocelka, Geschichte Österreichs. Kultur – Gesellschaft – Politik, München 2009, 330-332. 
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Ziele, Forschungsinteressen und Forschungsdesign 

Ziel des Vorhabens ist eine kritische Auseinandersetzung darüber, ob eine Internationalisie-

rung des österreichischen Speisezettels auf den Kochseiten der sozialdemokratischen Zeit-

schrift Die Frau stattgefunden hat. Dazu wird die kulinarische Entwicklung Österreichs über 

zwei Jahrzehnte beleuchtet und in einen historischen Diskurs eingebettet, der politische As-

pekte ebenso berücksichtigt wie sozioökonomische Verhältnisse und Geschlechterrollen. In 

diesem Zusammenhang wird besonderes Augenmerk auf die Bedeutung von Essen als identi-

tätsstiftendes und Kultur transportierendes Moment gelegt. Besser zu verstehen, wie Kon-

strukte von eigen und fremd generiert werden und als Identitätsnarrative in Kochrezepten der 

Zeitschrift Die Frau Ausdruck finden, war ein weiteres Forschungsinteresse. 

Hierfür die sozialdemokratische Zeitschrift Die Frau als Quelle heranzuziehen, beruht 

auf mehreren Ursachen. Zum einen hatte sie als parteipolitisches Medium eine große Reich-

weite mit einer verhältnismäßig hohen Auflagenzahl, zum anderen war sie bei der Leserschaft 

sehr erfolgreich und hielt sich trotz Konkurrenz über lange Zeit. Gerade ihre Zugehörigkeit 

zur Sozialdemokratischen Partei sollte auch jene (Haus-)Frauen mit einem vergleichsweise 

geringen Haushaltsbudget ansprechen und sich von bürgerlichen Zeitschriften dadurch abhe-

ben, dass in Der Frau eben für jeden Geldbeutel etwas dabei sei. Zudem lässt sie wegen ihrer 

mannigfaltigen Rubriken Rückschlüsse über gesellschaftliche Entwicklungen zu, da sie letzt-

endlich Aufschluss über den sozialen Wandel liefert und als Bild der damaligen Gegenwart 

diese wiedergibt. 

Die vorliegende Forschungsarbeit ist das Ergebnis einer durchgeführten Text- und Dis-

kursanalyse, angelehnt an Achim Landwehr und Siegfried Jäger, sowie einer Bildanalyse 

nach Winfried Marotzki und Katja Stoetzer. Analysiert wurden einundfünfzig Beiträge in der 

österreichischen sozialdemokratischen Frauenzeitschrift Die Frau, erschienen in den 1950er- 

und 1960er Jahren, mit besonderer Berücksichtigung auf die Fremd- und Eigenbezüge in 

ihren Beitrags- und Rezeptüberschriften. Bei einundvierzig Beiträgen erfolgte eine makroana-

lytische, bei zehn eine mikroanalytische Untersuchung, um historische Diskurse herauszufil-

tern. 

 

Struktur und Aufbau der Arbeit 

Die vorliegende Arbeit ist in zwei große Teile gegliedert, wovon der erste Abschnitt sich der 

Theorie, der zweite der Text- und Diskursanalyse sowie einer Bildanalyse widmet. Unter „Es-

sen im Kontext von Identitätstheorien“ sind folgende Kapitel zusammengefasst: „Essen als 

Akt der Kommunikation“ behandelt die der primären Anforderung des Sattmachens überge-
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ordnete Funktion des Essens als Mittel der sozialen Interaktion, woraus sich gesellschaftliche 

und kulturelle Moralvorstellungen sowie Identitäten entwickeln. Dass Identität nicht „aus sich 

selbst heraus“ entsteht, sondern in Abgrenzung zum anderen, thematisiert „Wir – und die An-

deren“, worin betont wird, dass die Selbst- und Fremdzuschreibungen nicht in einer Diskre-

panz zueinander, sondern in einem sich ergänzenden Nexus stehen. „Das Konstrukt des An-

deren – das Andere als Konstrukt“ befasst sich mit Inklusion und Exklusion, dem Prozess des 

othering sowie mit den Ordnungen des Anderen als Konstruktionen des Eigenen, da mit der 

Bezeichnung, jemand oder etwas sei fremd, zwangsläufig die Beziehung zum Eigenen erstens 

geschaffen und zweitens immer mitgedacht wird. Somit stehen Fremdes und Eigenes in einem 

Wechselverhältnis, das eine kann ohne das andere nicht existieren. Mit genau dieser Thematik 

setzt sich „Eigenes & Fremdes in Relation zueinander und der Transfer von Kulturen“ aus-

einander, während sich „Exotismus – ein romantisches Konzept des Fremden?“ zur Aufgabe 

macht, ein besonders positiv behaftetes Konzept des Fremden vorzustellen. Ein Erklärungs-

versuch, das Eigene und Spezifische hinsichtlich der heimischen Kulinarik zu skizzieren, wird 

in „Die ‚typisch‘ österreichische Küche“ unternommen. In der Folge umreißt „Kulturerbe und 

die sogenannte Nationalküche“ das Konzept der Heredifizierung und wie gewisse Speisen die 

Wesensart der jeweiligen Ethnie repräsentieren können, ehe sich „Die 1950er- und 1960er-

Jahre“ ebenjenen Zeiträumen zuwendet. Gegenstand des zweiten Teils sind „Methodik – 

Forschungsdesign“ und „Text- und Diskursanalyse“, eine Makroanalyse von 41 Beiträgen 

sowie eine Mikroanalyse von zehn Beiträgen beinhaltend, bevor die „Zusammenfassung“ 

mit Beantwortung der Thesen und Forschungsfragen sowie einer Offenlegung der erzielten 

Ergebnisse schließt. 

Ergänzend sei an dieser Stelle noch angemerkt, dass im zweiten Teil der Arbeit die Ori-

ginalschreibweise aus den Rezepten übernommen wurde. Weiters wird der Einfachheit halber 

häufig von den 50er- und 60er-Jahren gesprochen – wie im Titel erwähnt, handelt es sich da-

bei ausnahmslos um die 1950er- und 1960er-Jahre. 
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2.  Essen im Kontext von Identitätstheorien 

2.1.   Essen als Akt der Kommunikation 

Keineswegs als neue Erkenntnis kann der Umstand gelten, dass die Menschen nicht aus reiner 

Notwenigkeit essen und trinken. Zwar liegt es in der Natur unseres Wesens, allein aus Grün-

den des Überlebens und der Stillung von Verlangen Nahrung aufzunehmen, die einzigen Mo-

tive sind das allerdings bei Weitem nicht.31 Mit dem Vorgang des Essens werden stets auch 

Informationen transportiert, die sich aus kulturellen und gesellschaftlichen Momenten ableiten 

und etwa die soziale Identifikation, die ethnische, nationale, klassen- und geschlechtsspezi-

fische, lokale sowie andere Identitäten einschließen. Gerade im Bereich der Globalisierungs-

theorien erfolgt einerseits eine vermehrte Auseinandersetzung mit der Art und Weise des sich 

immer ähnlicher werdenden Verzehrs von Essen und Trinken zwischen den unterschied-

lichen, voneinander räumlich entfernten Gruppen. Andererseits spielen Essen und Trinken in 

vielen Erzählungen lokaler, regionaler und nationaler Identitäten traditionell und kulturell 

eine wichtige Rolle, besonders wenn fremde Lebensmittel anderer Kulturen die eigene be-

reichern.32 

Nicht ausschließlich von der jeweiligen Entwicklungsstufe der Technologie – etwa 

Nutzung des Feuers oder der Innovation von Messer und Gabel – wird die Praxis des Essens 

beeinflusst. Auch Esspraktiken und Verhaltensregeln verändern diese soziokulturell.33 Ohne 

dadurch unmittelbar in Zusammenhang mit dem primären Zweck des Überlebens zu stehen, 

beeinflusst die Nahrung gewisse Lebenssituationen. Sie ist Ausdruck für bewusste und unbe-

wusste Verhaltensnormen, die auch lange nach dem Ende der tatsächlichen Nahrungsaufnah-

me bestehen bleiben können.34 Aus der Sicht des soziologischen Funktionalismus erfüllen 

Normen den Zweck, gesellschaftliche Strukturen – als Mittel des Ein- und Ausschlusses – zu 

bewahren. In Bezug auf die Esskultur bedeutet dies einerseits Integration und Unität, anderer-

seits Segregation und Unterscheidung.35 Das Einnehmen von Speisen kumuliert und kenn-

zeichnet Verhaltensweisen des Menschen, die eigentlich auf anderen Ebenen stattfinden. Kon-

trär können Lebensweisen anhand von Mahlzeiten widergespiegelt werden. Daraus folgt, dass 

Nahrungsgepflogenheiten als starkes Mittel der Kommunikation fungieren. Die Nahrung soll 

den Platz in der entsprechenden Gemeinschaft untermauern und die Zugehörigkeit fördern. 
                                                                                        
31 Teuteberg, Ernährung, 1. 
32 Wilson, Introduction, 12-13. 
33 Prahl/Setzwein, Soziologie, 8. 
34 Teuteberg, Ernährung, 1. 
35 Eva Barlösius, Anthropologische Perspektiven einer Kultursoziologie des Essens und Trinkens, in: Alois Wierlacher/Ger-
hard Neumann/Hans Jürgen Teuteberg (Hg.), Kulturthema Essen. Ansichten und Problemfelder, Berlin 1993, 85. Siehe auch 
Prahl/Setzwein, Soziologie, 95. 
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Seit Menschen sammeln und jagen, ist die Art und Weise der Nahrungsaufnahme plus deren 

Beschaffung, Zubereitung und Haltbarmachung zu einem Bedeutungsgefüge verschmolzen, 

welches Normen der Interaktion des menschlichen Zusammenlebens transportiert und legiti-

miert.36 Durch den Verzehr von Nahrung wird nie nur ausschließlich der Hunger gestillt. Eine 

ebenso wichtige Stellung nimmt die Wertevermittlung ein: Jenseits der profanen Aufgabe der 

Sättigung, dient das Essen der körperlichen Inkorporation. Mittels des Verspeisens von Nie-

ren, Leber oder Hirn geht in manchen Kulturen die Erwartung einher, die so aufgenommene 

Stärke und Weisheit hätten positive Effekte auf den eigenen Körper.37 Auch die Akzeptanz 

eines Nahrungsmittels als essbar oder nicht unterliegt, wie Verhaltensregeln bei Tisch und 

Zubereitungspraktiken, einem kulturellen Code.38 

Essen wird hergestellt, um Ansprüchen in der Praxis zu genügen, wie etwa einer län-

geren Haltbarkeit, das Genusserlebnis zu maximieren und die Überlieferung von Mythen und 

den Transport von Wert- und Moralvorstellungen zu gewährleisten. Vergleichbar mit der 

Architektur, bei der Gebrauch, Stil und Gestalt zusammenspielen, erfüllen auch Speisen den 

Zweck, Kultur, Gaumenfreude und die an sie gestellten Anforderungen so gut als möglich zu 

vereinen. Seit Menschengedenken stecken wir große Anstrengungen in die Gestaltung unserer 

Nahrung, um das Essen nach unseren eigenen Vorstellungen und Wünschen zu formen. Das 

Resultat ist eine Vielzahl an Zubereitungsarten, das Essverhalten ist immer auch eine Projek-

tion der jeweiligen kulturellen Norm. Über den Speiseplan erfolgt eine Inklusion, die zwin-

gend eine Exklusion nach sich zieht. Mithilfe der Nahrung wird ein Gemeinschaftsgefühl mit 

den einen ebenso vermittelt wie eine Abgrenzung von den anderen. Da das Essverhalten größ-

tenteils anerzogen ist und nicht von Natur aus besteht, ist auch der Geschmackssinn eine „re-

lative Größe“.39 Neben der primären Funktion des menschlichen Überlebens nimmt das Essen 

auch eine essenzielle Bedeutung bei der Vergesellschaftung ein. Eine Küche ist auch der Ort 

gesellschaftlicher Inklusion ebenso wie Exklusion. Hier werden kulturelle Dominanz ausge-

drückt und andere Küchen als minderwertig bzw. nicht gleichwertig gebrandmarkt. In diesem 

Sinne verfolgen die Küchen zwei zentrale Aussagen: 

  

                                                                                        
36 Teuteberg, Ernährung, 6-7. 
37 Gunther Hirschfelder, Europäische Esskultur. Eine Geschichte der Ernährung von der Steinzeit bis heute, Frankfurt/New 
York 2005, 34. 
38 Prahl/Setzwein, Soziologie, 89. 
39 Martin Hablesreiter/Sonja Stummerer, Food Design. Über Formgebung und Gestaltung von Esswaren, in: Andrea Heis-
tinger/Daniela Ingruber (Hg.), Esskulturen. Gutes Essen in Zeiten mobiler Zutaten, Wien 2010, 67,69. Siehe auch Anna-
Elisabeth Weidenholzer, Die Veränderung der Esskultur in Österreich von 1945-2004, Diplomarbeit, Univ. Wien 2004, 71. 
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„Erstens eine vergesellschaftende kulturelle Identität auszubilden und zweitens soziale, 
politische und andere Abgrenzungsbestrebungen durchzusetzen – also die eigene von der 
fremden Identität distinktiv abzuheben.“40 

Mit ihren Essgewohnheiten errichten Menschen Barrieren zu anderen Kulturen. Um die Ent-

fernung der eigenen Küche zu anderen Küchen erfolgreich aufrechtzuerhalten, werden Ge-

richte als „typisch“ für ein Land, eine Nation oder Kultur ausgewählt, wie Pizza, Döner oder 

Wiener Schnitzel veranschaulichen. Für die Schaffung von kulinarischen Fremdbildern die-

nen herabwürdigende Aussagen über die Ernährung fremder Menschen.41 Das gemeinsame 

Essen ist symbolisch aufgeladen, bringt gemeinsame Identität, Verbundenheit und Gruppen-

zugehörigkeit hervor und schafft ein Wir-Gefühl. Somit tragen Assoziationen, die auf Ge-

schmackserlebnissen beruhen, neben dem persönlich Erlebten auch stets die Handschrift des 

Sozialen und von Normen.42 

2.2.   Wir – und die Anderen 

Die Etikettierung des Anderen geschieht häufiger selbstreferenziell, sodass im äußersten Fall 

starre Identitäten des „uns“ und „denen“ als gesonderte, sich abgrenzende und scheinbar wi-

dersprüchliche Größen entstehen.43 Indem beide nur durch gegenseitige Verweise Relevanz 

haben, stehen die Selbst- und Fremdzuschreibungen nicht in einer Diskrepanz zueinander, 

sondern ergänzen sich. Identität erwächst nicht „aus sich selbst heraus“, sondern entsteht in 

Abgrenzung zum anderen. Auch persönliche Identität wird aus den korrelativen Relationen 

des Eigenen und Anderen erzeugt. Die Souveränität und das Wiedererkennen in der eigenen 

Sphäre sind untrennbar verbunden mit einer gleichzeitigen Abschottung und Eindämmung des 

Anderen. Mit der Konfrontation des Andersartigen geht die Limitation des Fremden, damit 

aber auch jene des eigenen Selbst, einher. Im resultierenden Dualismus erfolgt eine kontradik-

torische Definition des Fremden, die eine abgrenzende Beschreibung des eigenen Ichs liefert. 

So lässt sich thematisieren, was man sein möchte, aber auch, was man eben nicht sein möch-

te.44 Die Ausbildung eines Gemeinsinnes geht mit der Abgrenzung des Anderen also Hand in 

Hand.45 

                                                                                        
40 Barlösius, Soziologie, 124. 
41 Barlösius, Soziologie, 124. 
42 Andreas Hartmann, Zungenglück und Gaumenqualen. Geschmackserinnerungen, München 1994, 90. Siehe auch Susanne 
Breuss, Einverleibte Heimat. Österreichs kulinarische Gedächtnisorte, in: Emil Brix/Ernst Bruckmüller/Hannes Stekl (Hg.), 
Memoria Austriae I. Menschen, Mythen, Zeiten, Wien 2004, 304. 
43 Wolter, Vermarktung, 8. 
44 Reuter, Ordnung, 57-58. Vgl. dazu Alois Hahn, „Partizipative“ Identitäten, in: Herfried Münkler/Bernd Ladwig (Hg.), 
Furcht und Faszination. Facetten der Fremdheit, Berlin 1997, 119. 
45 Reuter, Ordnung, 144-145. 
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Diese sogenannten Anderen bilden jene Sphäre, die außerhalb der eigenen Gruppensphäre 

liegt, sich somit durch Ungleichheit vom Eigenen unterscheidet. Für gewöhnlich lassen sich 

Fremde leicht identifizieren, weil sie sich durch offenkundige Merkmale wie Hautfarbe, Klei-

dung, Aussehen etc. abheben. Die Definition der Andersartigkeit kann sich aber auch auf weit 

weniger sichtbare Kennzeichen beziehen, etwa lokale Dialekte oder regionale Küchen, die da-

für sorgen, dass Personen als fremd empfunden werden. Fremd ist somit nicht gleich fremd. 

Bewohnerinnen und Bewohner von Nachbarländern können so etwa fremder als Personen aus 

dem Nachbartal gelten, jedoch weniger fremd als Menschen aus anderen Nationen oder Kon-

tinenten erscheinen. Gerade zwischen Gruppen, die sich scheinbar nur wenig voneinander 

unterscheiden, ist die Hervorhebung der Differenzen besonders wichtig. Zwischen Orts- oder 

Gemeindenachbarn bestehen deshalb häufig ins Auge fallende Stereotypen. Diese Klischees 

müssen nicht zwingend negativ besetzt sein, da mit der Andersartigkeit oft ein gewisses Maß 

an Verbundenheit mitschwingt. Die Abgrenzung kann somit einem mehr oder weniger stark 

ausgeprägten Zugehörigkeitsgefühl gegenüberstehen, ohne dass das Eine das Andere notwen-

digerweise negieren muss. Obwohl sich beispielsweise Nationen vordergründig anhand von 

Unterschieden begründen, die sie durch Abgrenzung und Ablehnung hervorheben, schließt 

das Empfindungen der Ähnlichkeit, Zuneigung und Vertrautheit nicht obligatorisch aus.46 

Grenzen betonen die Macht der Anziehung ebenso wie jene der Abschreckung gleicher-

maßen. Durch sie wird das Eigene greifbar, da es dieses vom Fremden abhebt, Grenzen drü-

cken somit Sicherheit aus, weil sie Ersteres vor der „Gefahr“ des Nicht-Eigenen – dem großen 

Unbekannten – abschirmen und vor einem Eingreifen Letzteren in die einem selbst vertraute 

Lebenswelt bewahren. Das Konstruieren von Differenzen bekundet Unterscheidungen inner-

halb einer oder zwischen Gesellschaften, die durch die Errichtung von Grenzen begünstigt 

werden und durch welche sich das Eigene vom Anderen exponiert. Durch die Hervorbringung 

von Distinktion wird das menschliche Dasein in ein System eingeordnet, erhält Struktur und 

kann kategorisiert werden. Im Kontakt mit der Lebenswelt dienen Grenzen als Hilfsmittel, um 

sich in der eigenen Wirklichkeit zurechtzufinden, wodurch sie nicht nur im Alltag von Be-

lang, sondern auch von wissenschaftlichem Wert sind. Anhand der Erkenntnis ist es möglich, 

per definitionem Dingen Ausdruck zu verleihen – ihnen durch die wechselseitige Abgrenzung 

Wirklichkeit zuzuschreiben –, wodurch neben zahlreichen anderen Anforderungen an die 

Wissenschaft jener der Ordnung und Ausübung der Grenzziehung ein ganz besonderer Stel-

lenwert zufällt. Durch Grenzen hervorgerufene Abweichungen und Unterschiede machen die 

Begegnungen mit dem Fremden einerseits anziehend, da diese Neugier wecken, andererseits 

                                                                                        
46 Bruckmüller, Nation, 135, 139. 
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auch heikel, weil sie das Eigene entweder als abwegig erscheinen lassen oder zumindest pro-

blematisieren. Keinesfalls erscheint die Differenzierung des Eigenen und Anderen im Agieren 

und Denken immer als konstruierte Ordnung, das heißt als menschliches Erzeugnis, vielmehr 

wird sie häufig als selbstverständlich angesehen. Grund hierfür ist unter anderem, dass die 

Differenzierung des Eigenen und Anderen durch Gewohnheit, Anpassung und Charakterisie-

rung zu einem „objektiven“ Faktum der sozialen Wirklichkeit wird. Anhand des Gesamt-Set-

tings an Bedeutungsmustern wird das Fremde nicht als persönliche Abneigung empfunden, 

sondern anhand gelebter Praxis, etwa durch Brauchtum, Erfahrung sowie Allgemeinwissen 

kontinuierlich und dauerhaft festgesetzt. Man gibt sich der „Fremdheit des Anderen“ hin, 

scheitert aber am Verstehen ebenjener. Für die Diskussion moderner Gemeinschaften ist eine 

solche Auslegung von Grenzen elementar. Das Eigene und das Fremde werden als zwei 

selbstständige, nicht voneinander abhängige Größen gesehen. Dem Eigenen drückt sich dabei 

der Stempel des Gegebenen, Unhinterfragten, einfach schon immer so Gewesenen und Trans-

parenten ebenso auf, wie dem Fremden jener des Unbekannten, Unvertrauten, Misstrauen Er-

weckenden, Undurchdringlichen und Unbegreiflichen. Während das Fremde assoziiert wird 

mit Bedrohung, Durchbrechung von Tradition und Bedrängnis der eigenen Identität, vermit-

telt das Eigene im Gegensatz dazu genau das Gegenteil: Zugehörigkeitsgefühl, Verbunden-

heit, Beständigkeit, Heimat und Konformität. Das Eigene als Ort der Klarheit idealisiert, 

macht im Vergleich dazu den Raum des verschwommenen, nicht klar abzusteckenden Frem-

den schwer zu fassen, den es gilt, von sich abzugrenzen oder zumindest so schnell wie mög-

lich zu unterdrücken, zu beherrschen, zu untergraben oder einzugliedern. Solange Entität mit 

Integrität, Integrität mit Verbundenheit und Verbundenheit mit Schutz einhergehen, ist die 

Konversation mit dem Fremden von vornherein zum Scheitern verurteilt, denn bis dahin ver-

harrt das Fremde als Stachel im Fleisch des Eigenen – durchaus auch behaftet mit Vorurteilen 

gegenüber diesem Anderen.47  

Auch in der Welt der Kulinarik können Gerichte als Zeichen für Klischees dienen, fest-

gemacht an einer bestimmten Gruppe. So ist der Fleischkonsum oft stark symbolisch aufgela-

den. Fleisch diente früher doch als Mittel der Macht und als Transporteur physischer Kraft, 

wohingegen sein Fehlen als Schwäche sowie als Exklusion aus der Sphäre der Starken ge-

sehen wurde. Bereits 1761 verfasste Jean-Jacques Rousseau dazu eine umfassende Typologie 

der Völker, worin er schrieb, die Italiener wären aufgrund ihres hohen Gemüseverzehrs weib-

lich und weibisch, die Engländer wegen ihrer Vorliebe zum Fleischigen tugendstark und her-

risch und die Franzosen – als geschmeidige und wandelbare Allesesser – hätten alle diese 

                                                                                        
47 Reuter, Ordnung, 9-10. 
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Charakterzüge.48 Das Fremde ist eine kollektive Konstruktion, die das Unbekannte definiert 

und als solches empfindet, erst durch die Identifikation wird dieses zum Anti-Symbol. Um 

diese Gegensätze zu erkennen, muss man sensibilisiert sein, erst dadurch wird das Fremde 

greifbar und wirklich. Aus der Andersartigkeit wird dann eine verbal artikulierte Zuordnung, 

die nach Reuter aber nur in Beziehung zu einer als eigen empfundenen Ordnung existiert, die 

für Gewohntes, Vertrautes, Bekanntes und Heimisches steht.49 

2.3.   Das Konstrukt des Anderen – das Andere als Konstrukt 

Als Kategorie des alltäglichen Lebens dient Fremdheit dazu, entsprechende Charakteristika 

von Situationen, Menschen oder Dingen zu beschreiben. Die natürliche Ordnung der Wirk-

lichkeit wird dabei von den Kategorien keinesfalls wiedergegeben. Allenfalls stellen sie Kon-

struktionen bereit, wodurch die Wirklichkeit strukturiert werden kann, da sie die Lebenswelt 

anhand von Differenzen splittet, wodurch sie an Komplexität verliert und leichter greifbar 

wird. Diese Ansicht des Sozialkonstruktivismus besagt, dass es nicht möglich ist, die Welt 

theoretisch abzubilden, ja vielmehr, dass es uns nur dadurch möglich ist, diese mittels von in 

gesellschaftlicher Interaktion entstandenen Symbolen und Codes zu verstehen. Auf das Kon-

strukt des Fremden umgelegt bedeutet das so viel wie die Verdeutlichung der „Qualifizierung 

ihrer Beziehung zum Eigenen“ und nicht etwa die Anknüpfung an ein wertfreies Attribut des 

Raren, Exotischen, Nichtbekannten, Unvertrauten, Fremden und Entfernten. Mit der Zuschrei-

bung, etwas sei anders, erfolgt unmittelbar das In-Beziehung-Setzen mit dem Eigenen, denn 

die Konstruktion des Fremden ist immer nur die eine Seite der Medaille. Somit verliert die 

Fremdheit ihren Anspruch als wertfreien Tatbestand der gesellschaftlichen Wirklichkeit und 

etabliert sich zum Produkt der Ordnung des Alltags. Anhand der gesellschaftlichen Wirklich-

keit lässt sich der Background des uns Bekannten differenzieren, zwischen jenen Räumen, in 

welchen wir bedenkenlos und versiert leben, und jenen, die aufgrund ihrer Andersartigkeit 

Unsicherheit und Anonymität ausstrahlen, weil uns die Connection fehlt. Zwei essenzielle 

Sphären der Deutung lassen sich so innerhalb des Fremdheits-Diskurses unterscheiden: ein-

mal wird fremd als nicht dazugehörig, beim anderen Mal als unvertraut verstanden.50 

Mit der Verwendung des Begriffs der/die/das Fremde51 wird augenscheinlich klar, dass 

dessen Verwendung nur auf subjektive Art und Weise erfolgt, weil der Kontakt mit dem 

Fremden sogleich unbewusst oder bewusst, ungewollt oder gewollt Gefühle und Wertungen 

                                                                                        
48 Sandgruber, Nationalspeisen, 184. 
49 Reuter, Ordnung, 13. 
50 Reuter, Ordnung, 23. 
51 Albrecht, Begriff, 81. 
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hervorruft. Dem Anspruch einer objektiven und urteilsfreien Kategorie kann demzufolge 

nicht standgehalten werden. Albrecht spricht in diesem Zusammenhang von einer „Gesin-

nungsfrage“: Auf der Stufe der Wahrnehmung fungiert die Fremdheit prägend, sie ist nie le-

diglich das Resultat objektiver Kompositionen sozialer Wirklichkeit.52 Dadurch, dass die 

Fremdheit definiert wird, erlangt sie gravierende Signifikanz und kann – in ihrem Erlebnis mit 

Unsicherheit und Misstrauen assoziiert – eine zwar nicht unmittelbar sichtbare, aber konti-

nuierlich spürbare Gefährdung der eigenen Moralvorstellungen und Lebenswelt hervorrufen. 

Eine Beschäftigung mit dem Fremden zieht unmittelbar eine Auseinandersetzung mit dem 

Eigenen nach sich, wodurch das Gerüst der eigenen Gesinnung ins Wanken gerät, was wie-

derum häufig als Bedrohung verstanden wird und große Verwirrung auslösen kann.53 Die 

Schaffung eines neuen Bewusstseins für das Körperliche, die elementare Differenzierung zwi-

schen Eigenem und Fremdem, zwischen Selbst und Anderem sowie zwischen Innen und Au-

ßen erlangte in der Moderne Relevanz. „Mund und Essen gewinnen in diesem Prozeß eine 

symbolische Bedeutung, in der die Gefahr der Öffnung nach außen und die Aggression ge-

genüber dem Anderen eine besondere Rolle spielen“54, schreibt Kleinspehn. Das Absorbieren 

des Bekannten sowie des Unbekannten ist in diesem Kontext eine zentrale Vorstellung, wobei 

die Einverleibung des Anderen als unmittelbare Gefahr über dem Eigenen schwebt und jeder-

zeit über dieses hereinbrechen könnte.55  

Mit der Hervorhebung, etwas sei fremd, geht die Zuschreibung der Exklusion einher. 

Etwas ist anders, nicht vertraut, und gehört deshalb nicht dazu, es wird ausgeschlossen von 

der eigenen Gruppe. Demgegenüber steht die Inklusion.56 Das Ordnungskonzept der Verbun-

denheit/Nichtverbundenheit ist ein starkes Moment innerhalb der Sinndeutung von Fremdheit, 

einer Selektierung folgend, die einteilt, was „innen“ und was „außen“ ist.57 Stenger spricht 

hier von einem Exklusionsverhältnis58. Mit seiner Perspektive, Fremdheit als Exklusionsver-

hältnis zu verstehen, setzt er eine Unterscheidung zwischen sozialer Fremdheit und kultureller 

Fremdheit voraus. Vorangestellt muss hier werden, dass die Fremdheit keine Eigenschaft ist, 

die Objekten anhaftet, sondern weit mehr anzeigt, dass derjenige, der etwas als fremd be-

zeichnet, in einem bestimmten Verhältnis zu dem steht, was er als fremd betitelt. Die Fremd-

heit ist demnach immer Ausdruck eines Verhältnisses, in dem der Zuschreibende mit dem Zu-
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geschriebenen steht. Daraus entspringt, dass es sich bei der Zuschreibung – egal ob sie durch 

den Einzelnen oder durch eine Gruppe erfolgt – um ein Konstrukt handelt. Diese „Konstruk-

tion von Wirklichkeit“ meint jedoch keinesfalls etwas Erfundenes, das in Wahrheit gar nicht 

existiert, sondern zielt auf die Exklusion von divergierenden Sinnmöglichkeiten bei der Be-

zeichnung dessen ab. Die Schaffung von Fremdheit beinhaltet somit zwei Komponenten: ei-

nerseits die Konstatierung von Unterschieden und andererseits die Evaluation ebenjener.59 

Die Begriffe fremd und eigen stellen eine stark voneinander abgegrenzte Dichotomie dar. 

Meist wird das Fremde abgelehnt. Es entsteht eine Gruppenbildung, das eigene wird identi-

tätsstiftend. Schließlich führt es sehr oft zu einer zumindest anfänglichen Ablehnung und zu 

einer Gruppendynamik. Am ehesten ist dieses Muster zu durchbrechen, wenn das eigene be-

wusst gemacht und verstanden wird. Dann kann eine Öffnung zum Fremden hin erfolgen und 

das Fremde eine Bereicherung werden.60 Manfred Oberlechner und Daniela Molzbichler 

schreiben dazu: 

„Die komplexe Auseinandersetzung mit den eigenen Wertvorstellungen und Kategorieprä-
ferenzen wird als unbedingt notwendig erachtet, um die individuelle und gesellschaftliche 
Konstruktion des Fremden, des Anderen bzw. Prozesse des othering zu begreifen. Es wird 
davon ausgegangen, dass das (zunächst) Fremde nur verstanden werden kann, wenn das Ei-
gene bewusst gemacht wird.“61 

Das Hinweisen auf scheinbare Unterschiede lässt ebenjene oft erst dadurch entstehen und 

macht die Exklusion möglich. Schon Michel Foucault verwendete diesen Begriff und meinte 

mit „les exclus“ stets jene, die die Gruppe der Nichtmitglieder umschließt.62 Als essenziellen 

Punkt bei der Schaffung von Fremdheit stellt sich in diesem Kontext die Kommunikation dar, 

genauer gesagt, ob der jeweilige Unterschied auch tatsächlich kommuniziert wird. Fremdheit 

als Exklusionsverhältnis festzulegen, bedeutet, verbale und nonverbale Symbole einer inneren 

und äußeren Differenzierung zu ermitteln. Das Charakteristikum fremd ist immer dann einer 

Person, Gruppe oder Sache zugeschrieben, wenn das betreffende Subjekt als „nicht innerhalb“ 

der eigenen Gemeinschaft vorkommend empfunden wird.63 Mit dem Abdrängen eines Teiles 

einer Gemeinschaft vom Zentrum an die Peripherie hat Georg Simmels Schüler Robert Ezra 

Park den „marginal man“ beschrieben. Marginalisierung meint laut Park in diesem Sinn die 

„schwächste Integration einer sozialen Gruppe“.64 Politisch instrumentalisiert, kann das Her-

stellen von Differenzen Benachteiligung, (intersektionale) Diskriminierung, sogar Verhetzung 
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und Verfolgung von Gruppen schaffen. Diese Differenzen und was aus ihnen erwachsen 

kann, sollte stets Gegenstand kritischer Hinterfragung sein. Nicht nur ethnische, kulturelle, 

geschlechtsspezifische Unterschiede, sondern auch soziale Differenzen können willkürlich 

geschaffen werden und zu sozialer Ungleichheit führen. Das willkürliche Generieren von 

Feindbildern und das Produzieren von Ausgrenzungs- und Ausschlussmechanismen stellt ein 

wichtiges Instrument der Exklusion dar, denn othering zeigt die Dominanz einer Gruppe ge-

genüber einer anderen auf und hat stets mit Machtverhältnissen zu tun.65 

Die Erhabenheit einer Gruppe gegenüber einer anderen bringt Exklusivität hervor und 

schafft Relationen der Benachteiligung, weil die eigene Definition, etwas oder jemand sei 

fremd, nicht gleichzeitig bedeuten muss, auch das Ich sei deshalb automatisch dem Anderen 

fremd. Dies wirft sogleich die Fragestellung auf, wer was warum als fremd empfindet, wo-

durch sich der Differenzierung zwischen Eigenem und Fremdem nur einseitig zu bedienen ist, 

da dem Anderen meist die Möglichkeit verwehrt bleibt zu bestimmen, was als bekannt oder 

unbekannt empfunden wird.66 Um dem Eigenen eine Exklusivität zu verleihen, erfolgt eine 

ununterbrochen willkürliche Differenzierung von Innen und Außen, die der Fremdheit den 

Deckmantel des Antagonismus umhängt.67 

Der willkürlichen Auslegung von Differenzen, die zu Diskriminierung und Ungleichheit 

führen kann, kommt eine wichtige Bedeutung für den sozialen Wandel zu. Sie können Anstoß 

geben zu gesellschaftlichen Veränderungen im Kampf um soziale Gerechtigkeit, Gleichstel-

lung und Gleichbehandlung. Die willkürliche Benachteiligung bzw. Schlechterstellung be-

stimmter Gruppen kann somit auch emanzipatorisches Potenzial und Selbstermächtigung aus-

lösen. So haben zum Beispiel Arbeiterinnen und Arbeiter im 19. Jahrhundert für bessere Ar-

beitsbedienungen, höhere Entlohnung und mehr Rechte gekämpft, oder Frauen im 20. Jahr-

hundert sich für die Erlangung des allgemeinen Wahlrechts und Gleichstellung eingesetzt.68 

Hinsichtlich des Eigenen – sich erstreckend von Moralvorstellungen über Familie bis 

hin zur Nation – ist das Fremde demnach gleichbedeutend mit „nicht zugehörig“.69 Das Frem-

de ist somit Teil der Ordnung, jedoch als das Andere.70 Mit der Bezeichnung, jemand oder et-

was sei fremd, wird zwangsläufig die Beziehung zum Eigenen erstens geschaffen und zwei-

tens immer mitgedacht. Einem nicht bekanntes Essen als fremd zu konnotieren, weil der Ge-

ruch, das Aussehen, die Konsistenz oder der Geschmack unvertraut sind, ist Zeichen dafür, 
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dass es eine Welt der Ordnung in Gestalt von Erfahrungswerten, Wirklichkeitsannahmen, 

Axiomen, Wahrnehmungspattern und sozialen Verhaltenskodizes in uns gibt, die uns ermög-

lichen, eine Unterscheidung zwischen uns bekannten und uns nicht bekannten Speisen zu tref-

fen. Diese Differenzierungen machen wir bei Weitem nicht nur bei Nahrungsmitteln, sie tan-

gieren sämtliche Lebenssphären und beeinflussen, wie wir Situationen, Dinge und Menschen 

um uns herum wahrnehmen, einordnen, um ihnen ein Etikett umzuhängen, das sie sogleich als 

fremd, gewohnt, bekannt, vertraut, exotisch etc. bewertet. Diese von uns geschaffene Ord-

nung, in welcher sich das Leben abspielt, wird dabei als Normalität erfahren, ohne dass wir 

uns dabei ständig einen Spiegel vorhalten, der uns bewusst macht, dass es sich auch bei die-

sen geordneten Relationen lediglich um ein ausgesprochen selektives Konstrukt handelt. Das 

Fremde ist „als das Andere der Ordnung dennoch ein Teil der Ordnung und demzufolge nicht 

vom Eigenen zu trennen“, schreibt Reuter, und weiter: „So erscheinen die Ordnungen des 

Anderen als Konstruktionen des Eigenen.“71 

2.4.   Eigenes & Fremdes in Relation zueinander und der Transfer von Kulturen 

Reuter betont die Relation zwischen dem Eigenen und dem Fremden sowie das Wechselver-

hältnis, in dem beide zwingend zueinanderstehen. Spricht man von Eigenem, Vertrautem, 

Heimat und Identität tut sich dadurch anderswo unmittelbar ein Fenster auf, in dem das Frem-

de und Unbekannte aufpoppt. Die Grenzziehung ist Mittel zum Zweck und hegt die Intention, 

sich abzuheben. Allein durch die Festlegung des Eigenen wird das Fremde automatisch ge-

schaffen, denn das eine ist ohne das andere schlichtweg nicht existent.72  

„Erst über die Bezeichnung einer Person, Sache, oder Situation als fremd wird das jeweils 
Eigene konstruiert, und umgekehrt wird das Verhältnis zu einer Person oder Situation nur 
als Fremde bezeichnet werden können, wenn es vom Eigenen als unterschieden wahrge-
nommen oder bewertet wird.“73 

Als Relation ist die Andersartigkeit etwas, das in Zusammenhang mit etwas stehen muss – al-

so mit der persönlichen Wahrnehmung –, weil es nur durch das eigene Handeln begriffen 

werden kann. Das, was die Fremdheit ausmacht, gewinnt erst durch das Wechselspiel zwi-

schen dem Eigenen und dem Fremden, also zwischen dem Verhältnis, in dem sie zueinander 

auftreten, an Aussagekraft und ist mitnichten im Voraus gegeben oder als unbewegliche Ma-

terie vorhanden. Für die Schaffung der Andersartigkeit ist das rekurrierte Agieren hinsichtlich 

der Verhaltensmuster im Umgang miteinander weit mehr von Relevanz als die Illustration 
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„evidenter“ Unterschiede. Da der Terminus der Fremdheit Konnexe der Relation des 

Heimischen und Exotischen, des Innen und Außen, des Wir und Ihr und der Nähe und Ferne 

abbildet, nimmt er eine essenzielle Rolle bei der Entstehung und Einhaltung der Ordnungssys-

teme ein: Durch die Titulierung, etwas sei fremd, schreiben wir den Dingen und Menschen in 

unserem nahen sowie weiteren Umfeld zu, wie wir sie in unserer persönlichen Lebenswelt 

einordnen und – weil auch wir selbst uns darin positionieren – welche Stellung wir ihnen da-

rin zugestehen. Somit ist Fremdheit die Beschreibung eines wechselseitigen Verhältnisses und 

kein Charakteristikum oder wertfreier Nexus von Gesellschaften.74 Weder markiert Fremdheit 

eine bestimmte Eigenschaft, mit der sich Personen oder Sachen ausweisen, noch zeichnet sie 

sich dadurch aus, dass sie als Zustand zutage tritt. Sie tritt vielmehr als relative Größe in Be-

ziehungen auf.75 

Das Fremde ist in diesem Sinne gerade in jenem Ausmaß fremd, wie es von der eigenen 

Gruppe als solches empfunden wird. Letztendlich gibt es aber dann das Fremde an und für 

sich gar nicht. Denn was als fremd bezeichnet und erfahren wird, ist das Produkt dessen, was 

man in den unterschiedlichen Gemeinschaften und Zeiten, aufgrund unterschiedlicher theore-

tischer Herangehensweisen unter Berücksichtigung der jeweiligen Aspekte und Untersuch-

ungsebenen vereinbart und somit dementsprechend als anders konstruiert.76 Innerhalb des Es-

sens ist die Differenzierung „fremd – eigen“ essenziell, da dabei ein profunder physiolo-

gischer Vorgang erlebt wird. Auf der Stufe des Internationalen, Nationalen, Regionalen oder 

Lokalen können Erwartungen in Bezug auf die Ernährung dazu führen, dass sich eine Gruppe 

zu einer anderen zugehörig fühlt oder eben nicht. Die eigene Identität wird durch Bilder der 

Tourismusbranche und eventuell eigenen Erfahrungen zusätzlich gestärkt, die durch ihre Prä-

sentation des Anderen dieses leichter fassbar machen, da sie es einerseits auf eine Auswahl an 

für das entsprechende Land scheinbar klassische Spezialitäten und Esspraktiken reduziert. 

Andererseits können die eigenen kulinarischen Grenzen aufgebrochen werden und eine Öff-

nung bedeuten.77 Das willkürliche Auswechseln von Ingredienzen wurde vom Wiener Peter 

Kubelka in einem 1981 erschienen Artikel mit dem Titel „Kochen als Kunstgattung“ am Bei-

spiel des Hawaiischnitzels verspottet. Er ortete in dieser beliebigen Substituierung der Speise-

komponenten als Synthese von oberflächlich fiktivem Ort und realem Essen reine Banalität:  
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„Das ist ein Stück Kalb- oder Schweinefleisch, das man so wie immer zubereitet, und dann 
legt man eine Scheibe Ananas darauf. Die Ananas repräsentiert Hawaii. Wenn ich jetzt 
Hawaii von Wien trennen will, dann brauche ich bloß diese Ananasscheibe herunterzuneh-
men, und schon habe ich ein Wiener Schnitzel. (...) Durch etwas, das man bloß drauflegt, 
wird die lose Verbindung zu einer anderen Kultur geographisch ausgedrückt und defi-
niert.“78 

Kulturräume per se sind nie autonome Größen, vielmehr sind ihre entsprechenden Identitäten 

das Resultat einer Fülle an Verflechtungen. Espagne sieht darin eine Hypothese, bei der die 

politische Komponente einen essenziellen Stellenwert einnimmt, die sich darin niederschlägt, 

dass im Eigenen stets das Maß des Fremden akzentuiert wird. In diesem Sinn sind Eigenes 

und Fremdes keine komplettierenden Teile, sondern an und für sich deckungsgleiche Elemen-

te ein und desselben Diskurses. Das Eigene entwickelt sich auf Basis von Importen aus ande-

ren Ländern und fungiert dadurch als etwas Fremdes. Um seine These an der Kulturtransfer-

forschung zu veranschaulichen, meint Espagne, müsse man zum Beispiel anstatt von den Tür-

ken vor Wien besser von den Türken in Wien sprechen. Das Eigene muss dem Fremden nicht 

immer gegenüberstehen, wie diese kleine Sinnverlagerung zeigt – es kann auch das Andere 

im eigenen Land meinen. Beispielsweise sind die Deutschen genauso zu einem gewissen Part 

Franzosen, wie deutsche Kulturelemente einen essenziellen Part der französischen Identität 

bilden.79 Seit den anfänglichen Untersuchungen den deutsch-französischen Kulturtransfer be-

treffend, hat diese Forschung nichts von ihrer Wichtigkeit eingebüßt. Was dieses Phänomen 

auszeichnet, sind fundierte Diskurse unterschiedlicher Disziplinen. Sie erforschen einerseits 

die Diversität und den Wesenszug kultureller Wechselbeziehungen und andererseits den Kon-

nex von Kulturaustausch und historisch vergleichenden Literaturwissenschaften. Angeführt 

werden kann hier die Studie hinsichtlich des französisch-deutschen Kulturtransfers, auf des-

sen Basis Espagne und Werner Konzepte für die Kulturtransferforschung erstellten. Dabei 

rücken die „Übersetzungsprozesse“ des Kulturtransfers in den Fokus, die ihren Schwerpunkt 

auf den kulturellen Anpassungsprozess des Anderen in die „Inkorporationsgemeinschaft“ le-

gen. Das Konzept des Kulturtransfers ist Gegenstand zahlreicher wissenschaftlicher Debatten 

– und wird nicht nur von den postcolonial studies als fragwürdig angezweifelt. Die Verfechter 

bezichtigen ebenjene Strömung des Eurozentrismus und verlangen eine größere Berücksichti-

gung der dynamischen Komponente bei interkulturellem Austausch sowie bei den Austausch-

prozessen selbst. Dieses Konzept der „shared oder entangled history“80 stellt sich gegen die 

Betrachtungsweise der örtlich festgesetzten Kulturen, weil es konträr dazu dessen Verflech-
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tungen hervorhebt. Schaut man nun aus dieser Perspektive auf die Kulturen, entwickeln sich 

diese aus Überlagerungen verschiedener Einflüsse und Transformationsprozesse. Demnach 

sind kulturelle Unterschiede Konstrukte einer Sphäre, die aus kulturell, gesellschaftlich und 

wirtschaftlich zusammenhängenden Räumen erwachsen. Zur Untersuchung historischer 

Transformationsprozesse entwarfen Michael Werner und Bénédicte Zimmermann aus diesem 

Ansatz heraus die Histoire croisée, die sowohl die lokale als auch die globale Stufe ein-

schließt. Nicht der einseitige Austausch steht dabei im Vordergrund, sondern die mehrseitigen 

Konnexe in Raum-Zeit-Gefügen, bei denen mehrere Beteiligte miteinander auf divergieren-

den Stufen in möglicherweise divergierende Richtungen kommunizieren und operieren.81 

Auch sogenannte Nationalkulturen entpuppen sich als Hybride, die zwar weder Vorhan-

densein noch Wirkkraft des politischen Nationalstaates schmälern, aber die Idee von Unität 

ins Wanken bringen können. Seit jeher sind kulturelle Transfers die Konsequenz von Ver-

knüpfung, Beweglichkeit, Kontakt, Wissensdrang, Ambition, Modernisierungsdruck, Assimi-

lation sowie wirtschaftlicher, gesellschaftlicher und anderer Verflechtungen.82 Aufgrund der 

Tatsache, dass der kulturelle Austausch alles einschließt, was der Mensch schöpferisch gene-

riert, kann sich diesem niemand entziehen. Kultur ist somit „die Gesamtheit des menschlichen 

Wirkens an sich selbst, an anderen Menschen und an der Natur“83. Da Menschen in Ver-

bänden zusammenleben, die die Identität der Einzelnen beeinflussen, ist das Individuum un-

unterbrochen dem Anderen in Form von Produkten und Praktiken, Know-how und Werten 

ausgesetzt, dem es zu folgen hat. Unmittelbar erfolgt ein Vergleich des Bekannten mit dem 

Unbekannten direkt sowie indirekt, indem es in ein Schema eingeordnet wird: schön oder 

hässlich, wohlschmeckend oder grauslich, gut oder schlecht – und zugrunde liegt dieser Beur-

teilung immer die eigene Identität, die sich sowohl aus anderen kulturellen Ideen, Verhaltens-

praktiken sowie Werten als auch aus eigenen Erkenntnissen ableiten. Genau durch dieses Mit-

tel des Votums ist es möglich zu urteilen, ob der Einzelne Fremdes akzeptiert, negiert, adap-

tiert oder modifiziert. Als Teil einer Gruppe verharrt seine Entscheidung allerdings in den 

meisten Fällen in einem Rahmen, der an gemeinsame Normen gebunden ist und nur auf Kos-

ten der Zugehörigkeit zur betreffenden Gruppe zerfällt und überwunden wird. Zwischen so-

wie innerhalb unterschiedlicher Kulturen gelingt es nur sehr schwer, Prozesse der Transfor-

mation und der Homogenisierung zu lenken.  Obwohl sich Ausgangs- und Zielkultur häufig 

analytisch separieren lassen, gibt das wenig Auskunft über Wege, Absichten sowie Konse-
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quenzen dieser Assimilationen – denn Verhaltenspraktiken, Ideen und Werte breiten sich häu-

fig intuitiv aus. Da sie von einzelnen oder mehreren Personen als gut, nützlich, brauchbar 

oder erstrebenswert angesehen werden, bahnen sie sich ihren Weg, wie etwa beispielsweise 

Waren, in die entsprechende Gruppe oder Gemeinschaft. Durch ihre Zuschreibung als 

„fremd“, die Billigung oder Missbilligung nach sich ziehen kann, stellen sie Perspektiven der 

Handlung sowie Entwicklung bereit. Diese Prozesse der Imitation und Verschmelzung wer-

den meist international kontrolliert und bewertet, können aber auch innerhalb nationaler Ge-

meinschaften auftreten.84 

Das Eindringen fremdländischer Produkte in die eigenen Sphären des Essens, das in den 

1950er- und 1960er-Jahren Hand in Hand mit dem sich stetig weitenden Radius der als poten-

ziell angesehenen Urlaubsländer einherging, wurde zum Synonym für Modernität und Aufge-

schlossenheit, das im Wechselspiel mit der eigenen oder fremden Tradition geschehen kann.85 

Nach ausschließlich Städten in Nicht-Österreich bezeichnen etwa die Wienerinnen und 

Wiener ihre Würstel und sind mit diesem Phänomen keineswegs eine Ausnahme – denke man 

dabei beispielweise an das Wiener Würstel in Frankfurt oder das Frankfurter Würstel in Wien. 

Daneben reihen sich in den Wurst- und Fleischabteilungen der Wiener Supermärkte Krakauer, 

Ungarische, Bosner, Mailänder, Debreziner, Polnische, Lyoner, Cervelat etc. nahtlos aneinan-

der. Die Nahrung soll zum einen als Symbol der Verbundenheit zu einer Gemeinschaft, Eth-

nie, Minderheit, Alters- oder Berufsgruppe und sozialen Gesellschaftsschicht dienen, zum an-

deren Werte einer bestimmten Lebensführung wie Nachhaltigkeit, Lässigkeit, Sportlichkeit, 

Jugendlichkeit etc. akzentuieren. Im Allgemeinen determinieren sich Communitys, Ethnien 

und Minderheiten anhand gemeinsamer Interessen, durch die Welt des Geschmacks wird Ein-

heit und Gleichheit erzielt. Damit ein Gericht auch nach dem dritten und vierten Mal noch ge-

nauso mundet wie nach dem ersten Mal Zubereiten, streben Kochrezepte nach Konformität. 

Dadurch, dass das Essen gleich schmeckt wie bei der Mutter oder der Oma, kreiert man Ver-

lässlichkeit, Identität und Verbundenheit. Kochbücher vermitteln neben den Erfahrungswerten 

auch Richtlinien und Tipps, die offenlegen, wie das Selbstgekochte dasselbe Aroma be-

kommt, das einem vertraut ist und so auch immer gleich schmeckt. Sie bieten Anleitungen da-

für, wie das, was gekocht werden soll, den kulturellen Ansprüchen genügt – denn als Vehikel, 

Identität zu transportieren, ist die Nahrung ein starkes Zugpferd.86 
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2.5.   Exotismus – ein romantisierendes Konzept des Fremden? 

Der Terminus des Exotismus beschreibt eine Betrachtungsweise der menschlichen Auffas-

sung, die mit besonders positiven Assoziationen in Bezug auf das Fremde konnotiert ist. In 

diesem Fall bildet die Fremdheit einen Magneten der Anziehung und weckt Sehnsuchtsgedan-

ken. Die Perzeption einer anderen Kultur erfolgt mittels eines Systems der Orientierung, wo-

mit das exotische Augenmerk zwangsläufig auf einer Auswahl beruht, welche die Wahrneh-

mung der fremden Kultur auf das ausschließlich positiv besetzte Moment minimiert. Jene Ei-

genschaften des Fremden, die sich anders als das Eigene präsentieren, werden verklärt und ro-

mantisiert, Merkmale, die die Idealvorstellung trüben, schlicht ausradiert. In diesem Sinn 

mausert sich das Fremde zu einem Instrument, das Sinnbild für Träume und Sehnsüchte wird, 

weil es sich aus einem Fehlen und einem Mangel innerhalb des Eigenen heraus entwickelt.87 

„Exotische“ Bilder, Speisen, Gerüche, Gegenstände etc. verkommen zu etwas, was die Frem-

de als ideologischen Raum präsentiert, welcher je nach Bedarf einmal spartanisch und wild, 

dann wieder lustig und in jedem Fall – weil eben anders – spannend und darum in hohem Ma-

ße interessant ist.88 Da interaktive Transferprozesse zwischen Europa und dem Rest der Welt 

einerseits das Moment der räumlichen Entfernung besonders stark betonen und andererseits 

kulturelle Differenzen in einer größeren Dosis vorhanden sind als beim Transfer zwischen Re-

gionen in Europa, können hier die Adaptionen des Eigenen zum Fremden und umgekehrt 

ziemlich gut ausgemacht werden.89 Das Ausgefallene wird zum unabdingbaren Element der 

Mode. Während daheim das Verlangen nach ausländischen Produkten zunimmt, bedient man 

sich in der Fremde häufig dem Altbekannten und Vertrauten.90 Die Exotik ist also jener Be-

standteil der Fremde, der das qualitativ Schöne, Gute, Leckere und Außergewöhnliche reprä-

sentiert. Ein passendes Beispiel liefert Obst aus Gebieten, die fernab der eigenen Heimat aus 

anderen Teilen der Welt stammen. Als Konzept steht die Exotik der Tradition in einem Ver-

wandtschaftsverhältnis gegenüber, das sich mit den Gepflogenheiten des entsprechend Frem-

den beschäftigt.91 
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2.6.   Die „typisch“ österreichische Küche 

Obwohl ein höfischer Einschlag aus der Vergangenheit nicht zu verleugnen ist, bildete sich 

die österreichische Küche weniger zu einer „Haute Cuisine“ heraus, denn mehr zu einer Kü-

che des Mittelstandes. Weniger im Pompösen fand sich die hiesige Esskultur wieder als weit 

mehr in einer Küche mit Alltagsbezug, wurde sie doch häufig auch als Küche der Hausfrauen 

umschrieben. Mit ihr ging die Assoziation von Heimat und Gemütlichkeit einher, die häufig 

Erinnerungen an die Kindheit erwachen ließ.92 Das Konzept der Heimat verleibt sich nicht nur 

die Werbung im Bereich der Lebensmittelvermarktung allzu gern ein, auch die Worte Natur-

verbundenheit, Aroma, Frische, Gesundheit, biologisch, regional etc., sowie Slogans wie etwa 

„Zurück zum Ursprung“ sind häufig gebräuchliche, in ihrer Anwendung durchaus populäre 

Parolen des Advertisings. Obwohl viele Produkte industriell gefertigt und auch recht interna-

tional sind, ist die Alpenromantik ein charakteristisches Identifikationselement vieler Öster-

reicherinnen und Österreicher und kommt somit auch im Bereich eigentümlicher österreichi-

scher Gerichte häufig zum Einsatz.93 Das Gefühl der Zugehörigkeit impliziert Bestandteile 

des Aktiven und des Passiven. In Österreich dominiert gewiss der passive, dessen Bedeutung 

nicht zu gering eingeschätzt werden sollte. Das Vorhandensein der mit der österreichischen 

Identität aufgeladenen Symbole ist allgegenwärtig, deren Macht unbestritten. Die Lebenswelt 

erstreckt sich in einem bestimmten kulturellen Rahmen, der nicht nur international gefärbt ist, 

sondern auch bedeutende persönliche, als typisch für das Eigene konnotierte Elemente ein-

schließt. Nicht unbegründet erstreckt sich dieses Phänomen bis weit in die unterschiedlichen 

sozialen und gesellschaftlichen Bereiche, die auch die Nahrung umfasst, womit dieser eine 

essenzielle Relevanz innerhalb einer identitätsstiftenden Symbolik zufällt, was nicht heißt, 

dass diese immer auch historisch fundiert ist.94 Die Konnotationen, die ein Großteil der Men-

schen aus dem Ausland mit der österreichischen Küche hegt, sind weit weniger antik, als man 

das möglicherweise annehmen würde. Die oft zitierte Beziehung zu den Habsburgern bei-

spielsweise erweist sich als gebrechlich. Während sich das Wiener Schnitzel erst ab den 

1890er-Jahren mit diesem Namen schmückte und sich die Vernarrtheit in den Tafelspitz zu 

k.u.k. Zeiten etablierte, hatte der Kaiserschmarren seine großen Verehrer in der Epoche des 

Jugendstils. Lässt man die strikte Fixierung auf die Namen hingegen außer Acht, sind Ten-

denzen einer längeren historischen Entwicklung auszumachen. Bereits im Barock war der 

Hang zur Panier vorhanden und zu Kaiserzeiten nannten sich die Palatschinken auch hierzu-

lande Pfannkuchen. Die Reduzierung der österreichischen Küche auf einige wenige Parade-
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beispiele wie Apfelstrudel folgt zwar dem Konstrukt der Nationalküche, die allgemeine An-

nahme, Speisen würden sich über Jahrhunderte kaum oder gar nicht wandeln, erscheint in die-

sem Zusammenhang allerdings generell etwas blauäugig. Das Beispiel Käsekrainer, bei dem 

2012 laute Empörung durch die Medien ging (die Slowenen wollten den Österreichern diese 

um 1970 kreierte Speise streitig machen), zeigt, dass ein bereits relativ kurzer Zeitraum von 

vierzig Jahren eine Tradition legitimieren kann.95 Dass sich die jeweiligen Küchen gar nicht 

so scharf voneinander abgrenzen lassen wie manchmal gewollt, sondern vielmehr eine durch 

zahlreiche unbekannte Einflüsse geprägte, nicht so leicht fassbare Eigendynamik entwickeln, 

zeigt jene Österreichs beziehungsweise Wiens. Über die in Klöstern und Schlössern vorherr-

schenden Essgewohnheiten von Salat setzte sich dieser langsam im österreichischen Menü-

plan durch. Seit dem 16. Jahrhundert ist man mit Nudeln und Knödeln vertraut, im 17. und 

18. Jahrhundert sorgten dann Dalken, Nocken und Strudel für eine zusätzliche Auflockerung 

des alltäglichen Speisezettels. Die sich später zu einer typisch Wiener Eigenheit festsetzenden 

Mehlspeisen waren im 17. Jahrhundert im Gegensatz dazu jedoch noch gänzlich fremd.96 

Neben vertrauten Orten wie Kaffeehaus oder Heuriger sowie wohlbekannten Gerichten 

wie Apfelstrudel, Sachertorte und Wiener Schnitzel macht sich das bezeichnend Österreichi-

sche in der Kulinarik auch durch spezielle Praktiken, Einstellungen und Gesinnungen fest. Für 

die Herausbildung von Identität fällt dem Essen als elementare Bedingung für das mensch-

liche Überleben mannigfaltige Bedeutsamkeit zu. Sich dabei auf die Minimierung der „Na-

tionalspeisen“ zu beschränken, würde angesichts der Untersuchung der Entstehung von Er-

innerungsorten zu eng ausfallen. Betrachtet man den Diskurs hinsichtlich der österreichischen 

Esspraktiken genauer, wird erkennbar, dass an erster Stelle die spezielle Beziehung zwischen 

Esspraktik und der daraus hervorgehenden Lebensweise stehen; die Lust am Genuss und der 

Gaumenfreude schlägt sich darin nieder, dass man hohe Erwartungen an das Essen hat. Ob-

wohl bei der Rede von den sogenannten Nationalspeisen immer wieder ähnliche oder gleiche 

Gerichte gehandelt werden, sind es diese Speisen wohl weit weniger als vielmehr Sinnbilder 

für als charakteristisch empfundene Spezifika der österreichischen oder eben der Wiener Kü-

che. Weltberühmte Gerichte sind keine gesonderte Einheit, die abgeschieden vom Rest der 

Welt ein einsames Dasein fristen, sondern sowohl innerhalb der eigenen Wahrnehmung als 

auch im Fremdbild eingebunden in gesellschaftliche Gebräuche und Gepflogenheiten. Die 

Assoziation mit dem Apfelstrudel beispielsweise ist selten alleinstehend, sie geht Hand in 

Hand mit einer Vielzahl anderer Vorstellungen wie dem Kaffeehaus oder einer großmütter-
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lichen Stippvisite. Bei der Erkundung der österreichischen Nationalspeisen offenbaren sich 

mehrere Problematiken, die auch im Umstand begründet liegen, dass die österreichische Kü-

che häufig als Synonym für jene der Wiener verstanden wird. Es erfolgt eine Gleichsetzung 

der Wiener Kulinarik mit der landesweiten Küche, die alle regionalen Küchen inkludiert. Sie 

ist eine der Ausnahmen, die zwar mit dem Namen der Stadt betitelt ist,  stellvertretend jedoch 

die Küche der gesamten Nation meint.97 Speziell auf Wien konzentrierte Speisen sowie Koch-

bücher wie jenes von Sacher gelten bis heute als sinnverwandte Bezeichnung für die gesamt-

österreichische Küche.98 Auch Olga Hess, die von einer Küche mit Weltruf schreibt, und 

Franz Ruhm sangen einen Lobgesang auf diese, wie etwa in einem von Ruhms zahlreich er-

schienen Kochbüchern zu lesen ist: „alle Schätze niederlegen, die den Ruf der Wiener Küche 

begründeten, die sie begehrenswert und nachahmungswert in aller Welt machten“.99 Die weit 

verbreitete Parität zwischen österreichischer und Wiener Küche entstammt zum einen der 

speziellen Sonderstellung Wiens hinsichtlich einer kulturellen Bedeutung als Melting Pot und 

zum anderen der geschichtlichen und politischen Relevanz als Hauptstadt der Donaumonar-

chie. Obgleich es sehr wohl Gemeinsamkeiten gibt, ist die unhinterfragte Parität auch pro-

blembeladen, da sie sich nicht in jedem Gesichtspunkt als nützlich erweist, weil dadurch lo-

kale und bäuerlich-dörfliche Küchen ausgeklammert werden, die aber aus lokaler Perspektive 

maßgeblich identitätsstiftend sind.100 

2.7.   Kulturerbe und die sogenannte Nationalküche 

Das Konzept des Kulturerbes, in seiner Auslegung recht heterogen, stellt einen soziokulturel-

len Prozess der Einverleibung dar, der eine Sinnzuschreibung für das soziale Umfeld sichtbar 

macht. Bevor etwas als Kulturerbe bezeichnet werden kann, muss man es erst einmal dazu 

machen, Kirchengast spricht in diesem Zusammenhang von der Heredifizierung. Der Begriff 

soll jenen Zweck erfüllen, das Augenmerk auf den dem Kulturerbe vorangegangenen Prozess 

zu legen, was wiederum von essenzieller Wichtigkeit ist, weil das Konzept des Kulturerbes 

eine Bestrebung ist, signifikante Zeit-Raum-Gefüge erstarren zu lassen, sie zu konservieren, 

wodurch es leicht den Anschein erweckt, es sei immer schon so gewesen. Das kulturelle Erbe 

ist allerdings weder von Natur aus gegeben noch immer schon so gewesen101 – eine Tatsache, 

die auch vor dem Essen nicht haltmacht. In äußerst wenigen Fällen ist Essbares eigentümlich 
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für lediglich ein Gebiet. „Traditionell“ ist in diesem Zusammenhang eine Erfindung, wie es 

Hobsbawm formuliert.102 Um seiner internen Stringenz gerecht zu werden, muss das Konzept 

des Kulturerbes seine Prozesshaftigkeit negieren. Durch die Erhebung von Orten, Dingen und 

Praktiken in den Rang des Kulturerbes geht keine Konservierung per se einher, stattdessen 

werden Vorgänge ausgelöst, die ohne Umdeutung nicht passiert wären, weil sie eine Konse-

quenz derselben sind. Sich der Tatsache bewusst, dass es sich bei Kulturerbe ebenso wie bei 

Tradition, Volkskultur oder Authentizität um Konzepte handelt, die nicht natürlich, sondern 

im Diskurs erzeugt wurden, ist zu berücksichtigen, dass sie dadurch nicht weniger wahr oder 

weniger essenziell werden.103 Anhand des Prozesses der Nahrungsaufnahme und des gemein-

samen Zubereitens von Speisen wird seit jeher Kultur ver- und Werte und Moralvorstellungen 

übermittelt. Als identitätsstiftendes und Kultur transportierendes Moment104 ist Essen eine 

gegenwärtige und konstante Größe und schon allein aus diesem Grund für Kirchengast wie 

ein stringenter „Kristallisationspunkt für Heredifizierung“.105 Die Imagination, mit gewissen 

Speisen die Wesensart der jeweiligen Ethnie zu repräsentieren, hat sich in vielen Köpfen fest-

gesetzt, deren Ursprung häufig mit Ereignissen einhergehend, die bis weit in die Geschichte 

zurückreichen. Das Schweizer Fondue, die spanische Paella, der deutsche Eintopf, die italie-

nischen Spaghetti, die britischen Chips, das ungarische Gulasch oder der amerikanische Bur-

ger sind nur einige Beispiele, welche in ihrer Funktion sowohl als Symbole als auch als Anti-

symbole dienen können.106 Die Konzentration auf das regionale und lokale, das eigene Essen 

sowie das ausländische, das fremde Essen kann als Reaktion auf den sich ausbreitenden 

Einheitsbrei, ausgelöst durch global gesteuerte Prozesse der Unifizierung, gesehen werden – 

ohne dabei vor der Gefahr gefeit zu sein, die jeweilige Ethnoküche, mit dem Prädikat „ty-

pisch“ versehen, ebenso in genau diesen Einheitsbrei zu stürzen.107 Die kulinarische Vielfalt 

der entsprechenden Küchen kann Identitäten transportieren, weil sie zum einen ein feines Ge-

spür dafür hat, andererseits aber auch als grober Klumpen daherkommt, der sich von anderen 

abgrenzt. Die Kreation von Stereotypen geht Hand in Hand mit der Kreation von Tradition. 

Als Erfindung einer Speise, der nationale Symbolik zugeschrieben wird, dient beispielsweise 
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das Gulyas108, („Gulasch“ in Österreich). Auf sehr ähnliche Weise haben wir es mit dem 

deutschen Eintopf während des Nationalsozialismus oder dem Schweizer Fondue zur Zeit der 

Weltwirtschaftskrise zu tun.109 Oft genügt für die Charakterisierung der Nationalität schon die 

– häufig abwertende – Andeutung auf lediglich eine Zutat, wie unter anderem die Beispiele 

Makkaroni-Fresser oder Sauerkraut-Yankee verdeutlichen. Nicht immer müssen die Konnota-

tionen negativ gemeint sein, wie es etwa bei den Frankfurter Würsteln der Fall ist, denen ein 

Ruf von Welt vorausgeht.110 Gewisse Speisen unterstehen mehr einer nationalen Färbung als 

andere. Diese zu Spezialitäten herangewachsenen Gerichte aus inländischer wie ausländischer 

Küche wurden zu dem, was sie sind, deshalb weil sie von der Endo- in die Exoküche wander-

ten, das Kostüm des Gewöhnlichen abwarfen und sich jenes des Außerordentlichen umhäng-

ten. Weil die Spezialität, in Raum und Zeit verankert, Produkt einer aus der Fremde einge-

führten oder repristinierten Speise ist, erwächst diese stets ausschließlich in nicht heimischen 

Sphären und bildet ein Gemenge aus Erinnerung und Kost.111 Olga Hess spricht im Vorwort 

ihres Kochbuches davon, „dass die Wiener Küche eine besonders glückliche Auslese der 

Nationalspeisen der in der ehemaligen Österreichisch-Ungarischen Monarchie vereint gewe-

senen Völker ist“112. Von einer „verhältnismäßig konservativen Küche“113, in die dennoch ge-

wisse ausländische Spezialitäten Eingang gefunden haben, schreiben etwa Marianne Bieler 

und Gertrude Wohlmuth im Vorwort des von ihnen 1966 neu herausgebrachten Kochbuches 

„So kocht man in Wien. Ein Hausbuch der guten Küche“ von Rudolf Rösch. 

Nicht nur anhand von Gerichten und Gesinnung werden Tradition und Gemeinschafts-

sinn gewollt geschaffen, auch durch die verbal kommunizierten Selbst- und Fremdzuschrei-

bungen der unterschiedlichen Kulturen des Essens geschieht dies. Die Küche fungiert dabei 

nicht nur als Platz des Kochens, sondern steht für ein heterogenes und kulturell geprägtes 
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Konstrukt, so Breuss.114 Peter nimmt auf Breuss Bezug und thematisiert die Modeerschei-

nung, das Bestehen sogenannter Nationalküchen genauer unter die Lupe, indem das jeweilige 

durch Interesse gesteuerte Gebilde als invention of traditions115 begründet wird. Das Ergebnis 

mutet, seinen Ursprung in kulturellen und geschichtlichen Diskursen findend, durchaus auf-

klärerisch an und schenkt der tatsächlichen emotionalen Bedeutung, die diese für die Betref-

fenden haben mag, keine weitere Beachtung, ja spart sie fast vollständig aus. Die österrei-

chische Welt der Kulinarik bietet dem Paroli, indem Versuche der Dekonstruktion ausge-

klammert werden. Gerade sie ist wohl am ehesten einer sogenannten Nationalküche zuzuord-

nen, deren Charakteristika sich aus der Auffassung von Nahrung, genussfreudiger Gesinnung, 

Vorlieben für gewisse Gerichte sowie deren geordneter Aufeinanderfolge und Art und Weise 

der Zubereitung rekrutieren – und eher nicht aus punktuell in den Vordergrund tretenden „na-

tional“ eingefärbten Speisen.116 Erst mittels der Verbindung im internationalen Rahmen und 

aus der daraus hervorgehenden Abgrenzung zu diesem, ebenso wie durch die Auseinander-

setzung mit Migration haben sich die jeweiligen Nationalküchen etabliert. Somit bilden sie 

ein Muster, das den zunehmend beforschten Stellenwert der internationalen Vernetzung für 

Nationalisierungsprozesse widerspiegelt. In diesem Zusammenhang dient etwa das nicht hei-

mische Gerichte offerierende Restaurant als präferierende Stelle, nationale Küchen immer 

wieder aufs Neue zu beleben, indem es sich zum einen mit internationalen und zum anderen 

mit lokalen Gewohnheiten der Ernährung befasst.117 Gerne gefeiert wird die Globalisierung 

des Essens. „Fusion Kitchen“ wurde hierfür als eigener Terminus erschaffen. Dass es heute 

ein Wort für etwas benötigt, das der Menschheit seit jeher geläufig ist, ist interessant, denn 

neben den Ingredienzen und den Gerichten sind auch unsere Speisepläne einem ständigen 

Wandel unterzogen, der nicht zuletzt durch Mobilität ausgelöst wird.118 Doch in der Welt des 

Essens lassen sich keine strikten Trennlinien zwischen Globalisierung und Nationalisierung, 

Internationalisierung und Regionalisierung festmachen, eher bilden sie aufeinander Bezug 

nehmende, nebeneinander verlaufende Prozesse.119 Das Konzept der Glokalisierung120 um-

schließt sowohl das Moment des Globalen als auch jenes des Lokalen und verbindet sie mit-

einander zu einem komplexen System. Robertson veranschaulichte, dass das Lokale genauso 

wenig das Gegenstück zum Globalen, wie es das Globale vom Lokalen ist. Vielmehr stehen 

sie in einem Wechselverhältnis; so entsteht das Globale erst durch die Verknüpfung der unter-
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schiedlichen Spielarten des Lokalen, dessen Entstehung erst durch die Globalisierung kreiert 

wird. Die Kulinarik fungiert in diesem Sinn als bedeutendes und explizites Beispiel, das Zu-

sammenwirken von Globalität und Lokalität zu verdeutlichen versucht, indem es Geschicht-

lichkeit, Kompliziertheit sowie dessen Bedeutung im Alltag erörtert.121 In Österreich gibt es 

eine Vielzahl an Gerichten, die als „typisch österreichisch“ konnotiert werden. Beispiele hier-

für sind etwa Schweinsbraten, Tafelspitz, Schnitzel und Backhendl sowie die Mehlspeisen, 

angefangen bei Kaiserschmarren, Topfen- und Apfelstrudel, über Marillen- und Germknödel, 

Salzburger Nockerln und Pofesen bis hin zu Gugelhupf, Sacher- und Linzertorte, 

Palatschinken, Powidltatschkerl und Buchteln. Auch werden Süßspeisen üblicherweise nicht 

nur als Dessert gereicht, sondern können auch, meist nach der Suppe, den Stellenwert einer 

Hauptspeise einnehmen. Speziellen Speisen haftet ein Geschmack des Weltrufs an, die zu 

einem wesentlichen Teil der globalen Österreich-Publicity, und dabei nicht gerade klischee-

frei, geworden sind. Diese Stereotypen stellen wesentliche Elemente der Reiseführer und 

Tourismuswerbung dar, dienen als Marketing und tragen so zu einem Österreich-Bild bei, für 

dessen Konstruktion letztendlich auch das Essen maßgeblich ist. Eine Divergenz zeigt sich 

dabei, was so mancher bei einem schnellen Gedankengang mit „typisch österreichisch“ in 

Verbindung setzen würde und womit sich das Gros der Bevölkerung tatsächlich identifi-

ziert.122 

Die Bundesländer markieren das Regionale als treibende Kraft, sie geben diesem gegen-

über dem Nationalen den Vorzug. Traditionelle Landesgerichte fungieren weit mehr als 

Kennzeichen der Zugehörigkeit, als es die verschwommene Allerweltsküche, die in der realen 

Welt zu Hause, in Lokalen und Kantinen vorherrschend ist, vermag. Befasst man sich mit 

dem, womit sich die Bevölkerung identifiziert, dann fällt dem Konstrukt der österreichischen 

Küche eine wesentlich schwächere Bedeutung zu, als der oberösterreichischen, Vorarlberger 

oder Salzburger Küche, Wiener, burgenländischen oder kärntnerischen Schmankerln und 

Tiroler oder steirischen Speisen, die viel greifbarer sind.123 Der Einwand, die österreichische 

Küche setze sich nun in Wahrheit aus Regionalküchen zusammen, stellt sich aber in seiner 

Gesamtheit als ebenso heikel dar. Denn so authentisch und ursprünglich sich diese präsentie-

ren mögen, letztendlich sind auch sie nicht davor gefeit, Produkt einer Erfindung zu sein, so 

Peter.124 Als Vorgang der Regionalisierung findet sich die Nationalisierung dazu in einem 

Spannungsverhältnis, weil Zweites den Versuch unternimmt, Erstes zu subsumieren, wodurch 
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der Anspruch, etwas Besonderes zu sein, gefährdet ist. Keinesfalls funktioniert das immer, 

was sich allein schon daran zeigt, dass Regionalismen nach wie vor bestehen.125 Aufs 

Knappste mit der nicht klar absteckbaren Grenze der verschiedenen regionalen, nationalen 

und internationalen Esskulturen ist der nicht minder komplexe Prozess des nation-building 

verschränkt. Als ein Teil innerhalb dieses Vorganges ging das Konstruieren von Nationalkü-

chen in ganz Europa hervor, die die jeweiligen Lokalküchen zu einem nationalen Ganzen ho-

mogenisierten – oder dies zumindest versuchten.126 Die Schaffung jeweiliger Nationalküchen, 

als nicht zu verachtender Bestandteil von Nationalisierung, kann niemals nur auf der rein na-

tionalen Ebene ablaufen, ist sie doch stets auch das Resultat von Vorgängen der Internationa-

lisierung und der Globalisierung.127 

3.  Die 1950er- und 1960er-Jahre  

3.1.   Der Massenkonsum kommt auf 

Die in Österreich von 1945 bis 1955 andauernde Besatzung der Alliierten hatte zur Folge, 

dass Wien in vier Sektoren gegliedert war. Der erste Bezirk unterstand der gemeinsamen Ver-

waltung aller vier Mächte, die restlichen Bezirke wurden unter Franzosen, Russen, Briten und 

Amerikanern aufgeteilt. Erst mit der Unterzeichnung des Staatsvertrages 1955 zogen diese ab 

und Österreich verpflichtete sich seiner immerwährenden Neutralität.128 Industrie und Wirt-

schaft standen ganz im Zeichen einer fordistischen Arbeitsweise, die neben Massenproduk-

tion auch Massenkonsum sowie massive Rationalisierungsbestrebungen bedeutete – Produkti-

vitätssteigerung war das Zauberwort. Während die Wirtschaft in der gesamten Zwischen-

kriegszeit stagnierte, erlangten Bruttoinlandsprodukt und Haushaltseinkommen in den begin-

nenden 50er-Jahren ungefähr den Wert von 1913. Ungeachtet dessen, dass die Gehälter gene-

rell anwuchsen, war die Schere zwischen Arm und Reich seit den letzten vierzig Jahren nicht 

kleiner geworden. Pro Woche arbeitete ein männlicher Angestellter im Schnitt 50 Stunden, 

weibliche Angestellte 47 – erst das Jahr 1959 brachte die Einführung der 45-Stunden-Woche. 

Die Entlohnung der Frauen war weit schlechter als die ihrer männlichen Kollegen. Bis in die 

1960er-Jahre hinein war es häufig der Fall, dass Frauen nach der Heirat oder dem ersten Kind 
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komplett aus dem Berufsleben austraten. Erst gegen Ende der 60er- und Anfang der 70er-Jah-

re erlaubte es ihnen ein Dreiphasenmodell nach einer Pause, soweit das möglich war, erneut 

in ihren Beruf zurückzukehren.129  

In ganz Österreich, ebenso wie in zahlreichen progressiven Konsumgesellschaften, 

nahmen der Anteil der finanziellen Belastungen für Bekleidung, Wohnung und Nahrung ab, 

wohingegen jener für Reisen, Erholung, Haushaltsgeräte sowie Hobbys, Verkehr und Beför-

derung zunahm.130 Mit dem Anstieg der Löhne kam es zu einem Wandel im Konsumver-

halten. Werbekampagnen bemühten sich wie nie zuvor, die Menschen zur Konsumation aus 

der immer weiter anwachsenden Warenpalette zu animieren, indem die Produkte als Prestige-

objekte und Symbole der Identität verkauft und ihnen gesellschaftliches Ansehen zusichern 

sollten.131 Mit Beginn der 50er-Jahren etablierte sich ein Spannungsverhältnis zwischen der 

Verwestlichung der Alltagssphären, ausgehend von den USA, und den Bestrebungen, die 

politische, kulturelle und gesellschaftliche Landschaft in einem ausgeprägten Austrifizie-

rungsprozess wiederherzustellen.132 Obwohl große Teile der Österreicherinnen und Österrei-

cher im Grunde nichts Genaues über die USA und den „amerikanischen Traum“ wussten – 

ihre Ideen darüber stellten in der Tat lediglich ein Zerrbild der Wirklichkeit dar – hatte man 

durchwegs positive Assoziationen dazu: Die USA standen für Prosperität, Massenkonsum, 

Selbstbestimmung, Modernität und Frieden.133 Die Verbreitung von Coca-Cola Anfang des 

Jahrzehntes wurde in den österreichischen Medien als großer Aufmacher gebracht, be-

fürchtete man doch dadurch den Niedergang der heimischen Limonaden- und Weinprodukte. 

Besonders Stimmen aus der kommunistischen Fraktion wetterten gegen das „braune Amerika-

wasser“. Um der drohenden Vormachtstellung des neuen Getränkes entgegenzuwirken, wurde 

in groß angelegten, mit starkem Heimatbezug behafteten Werbungen Cola-Ersatz imitiert. Mit 

den Alpen als Symbol der Identifikation verlangte die „Austro-Cola“-Werbung: „Wenn – 

dann Austro-Cola, Österreichisches Erzeugnis“. Diese Heimat- und Naturverbundenheit der 
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Werbung nahm in den Folgejahrzehnten an Intensität weiter zu.134 Habsburgernostalgie und 

Verherrlichung des eigenen Landes waren Elemente eines Leitbildes, das gerade in den länd-

lichen Gebieten zu einem Revival der altbekannten Volkskultur führte. Nur langsam breitete 

sich nach dem Krieg wieder Normalität aus, zu der auch Auftreten und gute Manieren sowie 

ordentliche Kleidung gehörten. All dies konnte beispielsweise in der Tanzschule erlernt wer-

den, die sich zu dieser Zeit großer Beliebtheit erfreute.135 

Nach 1948 begann sich die prekäre Lage hinsichtlich der Ernährung zu erholen und eine 

Besserung stellte sich ein. In der zweiten Hälfte der 50er-Jahren wurde es für immer mehr 

Menschen möglich, sich beständige Waren wie etwa Kühlschrank oder gar ein Auto zu leis-

ten, nachdem dieser eine Periode des Stillstandes, sowie zwei Jahre mit gesteigerter Arbeitslo-

sigkeit zwischen 1952 und 1954 vorangegangen waren.136 Uneingeschränkter Technikrausch 

bildete das Credo der 50er-Jahre, nicht zuletzt fleißig propagandiert von der Elektroindustrie. 

Als Wundermittel dafür sah man die Verwendung von Atomenergie. Eine Unmenge an be-

gehrenswerten technischen Utensilien wie Mixer, Staubsauger, Waschmaschine, Kühl-

schrank, Elektroherd, Wasserspeicher oder Haartrockner galt es, sich schnellstmöglich anzu-

eignen. Viele Geräte subsumierte man unter dem Schlagwort „Zeitersparnis“, um den poten-

ziellen Käuferinnen und Käufern damit zu suggerieren, sie könnten durch den Kauf der Pro-

dukte Vorteile erzielen wie etwa endlich der fraulichen Mehrfachbelastung in den eigenen 

vier Wänden Herr werden zu können.137 Unbestrittener Vorreiter in Sachen Elektrogeräte war 

der Kühlschrank. Während sich 1952 lediglich zwei Prozent der Wiener Haushalte über ein 

Kühlgerät erfreuen konnten, waren es 1959 bereits 18 Prozent. Bei der elektrischen Wasch-

maschine ging die Entwicklung langsamer vonstatten: Waren es 1952 nur unter einem Prozent 

der Wiener Haushalte, stieg der Prozentsatz 1959 auf zehn Prozent. Wirklich konkurrenzfähig 

gegenüber Waschsalons wurde die eigene Waschmaschine erst ab den 70er-Jahren.138 Vergli-

chen damit konnte die erwerbstätige Hausfrau in den USA bereits drei Jahrzehnte früher die 

Vorzüge der kleinen und großen Helferlein im Haushalt wie Waschmaschine, Bügeleisen, 

Fön, Gefrierschrank etc. genießen. Die Erfindung eines handlichen und mobilen Elektromo-

tors hatte das dort schon in den 1920er-Jahren ermöglicht.139 
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Abb. 1: Gesamtösterreichische Ausstattung der Haushalte mit dauerhaften Konsumgütern zwischen 1946-1974 (in Tsd.)140 

  
Während der PKW erst vermehrt in den 60er-Jahren aufkam (waren es 1950 48.453 angemel-

dete PKWs, lag die Zahl 1959 bereits bei 348.852141), wurde das Jahrzehnt davor bestimmt 

durch einen regelrechten Hype um das Motorrad und einer Kultur der „Halbstarken“, die ihre 

Angriffslust durch das Tragen von Jeans und Lederjacken sowie durch die PS-Stärke ihrer 

Maschinen betonten.142 Als Idol galt Marlon Brando, der im Film „Der Wilde“ einen amerika-

nischen Rebell spielte. Der amerikanische Einfluss schlug sich auch bei modernen Küchen, 

neuen Modetrends, Nylonstrümpfen, Kaugummi etc. nieder. All das fand Anklang in der Be-

völkerung, wenn es auch seine Zeit dauern mochte, bis die Mehrheit der Menschen sie tat-

sächlich konsumieren konnte. Für die Frauen wurde es zum Inbegriff gut auszusehen und mo-

disch gekleidet zu sein – nicht zuletzt möglichst durch die Entwicklung eines sich breitma-

chenden Massenkonsums.143 
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3.2.   Es beginnt bergauf zu gehen 

1950 leitete das Ende des Schwarzmarktes das langsame Wiederfunktionieren der Versorgung 

ein. Staatliche Verordnungen beschränkten sich auf Fett, Öl und Zucker. Da es allerdings im-

mer wieder zu Schwierigkeiten hinsichtlich der Versorgung von einzelnen Produkten wie Ge-

treide für die Brotproduktion, Milchprodukten, sowie Fett kam, wurden in diesen Bereichen 

wieder staatliche Interventionen wie Lebensmittelkarten erforderlich. Ab 1951 war, zumin-

dest in Wien, wieder relativ uneingeschränkter Warenhandel möglich. Obwohl die Koreakrise 

neuerliche Probleme für die Versorgung mit Fleisch und Fett bedeutete – zwischen 1951 und 

1952 legte man zwei „fleischlose“ Tage pro Woche fest – wurden 1953 die letzten Überbleib-

sel der vormals bestehenden Regulativen beseitigt und von einer Normalisierung der Nah-

rungsmittelversorgung abgelöst. Pflanzliche Produkte erreichten relativ schnell das Vor-

kriegsniveau und schlugen zahlenmäßig jene Werte der Ersten Republik. Produkte wie etwa 

Butter, Eier, Käse oder Fleisch wurden abhängig vom zur Verfügung stehenden Einkommen 

erworben. Auch Obst, Südfrüchte, Obers und Rahm blieben lange Zeit den besserverdienen-

den Schichten vorbehalten. Verhältnismäßig einkommensunabhängig präsentierten sich Fett, 

Öl, Zucker, Kartoffeln, Gemüse und aus Getreide weiterverarbeitete Waren. Bei Kaffee leiste-

ten sich wohlhabendere Familien deutlich schneller den exklusiven Bohnenkaffee, während 

sich Haushalte, die über weniger Budget verfügten, länger mit dem Ersatzprodukt begnügen 

mussten. Auch Wein war teurer als Bier. Die Konsumation von Bier konnten sich ärmere Fa-

milien weit früher leisten als jene von Wein. Mehr Geld in der Haushaltskasse bedeutete so-

mit nicht nur einen Mehrwert an Quantität, sondern auch an Qualität. Von nun an wurde nicht 

nur einfach „mehr“ gekauft, auch bessere, teurere und exklusivere Produkte fanden ihren Weg 

in die Einkaufswägen der Österreicherinnen und Österreicher.144  

War es lange Zeit das Ziel, möglichst kostengünstig so viel Kalorien als möglich zu 

konsumieren, griff man nun vermehrt zu verhältnismäßig teureren und kalorienärmeren Wa-

ren. Während der Kalorienwert zwischen 1950/51 und 1960/61 im Schnitt um 8 Prozent zu-

nahm, stiegen die Ausgaben für Lebensmittel um nahezu 30 Prozent. Michael Wildt, der eine 

Studie über die „Fresswelle in den fünfziger Jahren“ für Deutschland durchführte, meinte, 

dass diese weniger von dem Verlangen nach möglichst viel Nahrung, als vielmehr von der 

Sehnsucht nach lange Vermisstem gekennzeichnet war.145 Die ärmeren Teile der Gesellschaft 
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kamen mit dieser „Fresswelle“ der 50er-Jahre, überhaupt erst in den 60er-Jahren in Berüh-

rung. Aufschluss darüber können auch die vom Statistischen Zentralamt alle zehn Jahre erho-

benen Statistiken zur sogenannten Ernährungsbilanz geben, die jedoch nicht ohne Vorsicht zu 

genießen sind, da sie keine Differenzierungen bezüglich Region, Alter, Geschlecht, sozialer 

Stellung etc. erlauben.146 Eine deutliche Entwicklung zeigte sich beim Verzehr von Frucht-

säften, Käse, pflanzlichen Ölen sowie Fleisch, allesamt kostspielige(re) Produkte. Während 

der Verbrauch von nichtalkoholischen Getränken wie Tee, Kakao und Kaffee sowie Bier, 

Wein und Schokolade zunahm, verzeichneten Weiß- und Schwarzbrot, Butter, Zucker und 

Zuckererzeugnisse, Vollmilch sowie Kartoffeln einen starken Einbruch. Der Verzehr von Kä-

se und Topfen steigerte sich, jener von Butter und Milch fiel.147 Diese Tendenz zu industriell 

hergestellten Lebensmitteln mit einem höheren Gehalt an Aromastoffen und mehr Ge-

schmacksempfinden zeigte sich auch bei Schokolade und Zucker – der Verbrauch von Zucker 

und Zuckererzeugnissen minimierte sich, während jener von Schokolade stieg.148. Der Wan-

del im Lebensmittelkonsum vollzog sich in den zwei Dekaden nach 1945, einhergehend mit 

einem Anstieg der Löhne. Die Bevölkerung konnte teurere und (wieder) disponible Güter er-

werben. Der über Jahrzehnte vorherrschende Anspruch an das Essen, den Magen möglichst 

langanhaltend zu füllen, wich Vorstellungen von besonderen Leckerbissen und „Schman-

kerln“. Die Annahme, dass die Menschen in den Kriegs- und Nachkriegsjahren vorwiegend 

viel und sehr fettes Essen zu sich genommen hätten, lässt sich nicht halten. Vielmehr ging die 

Entwicklung in Richtung „hochwertigere“ und „delikatere“ Speisen. Der Kauf der Lebens-

mittel stand in direktem Zusammenhang mit deren Preisentwicklung. Zwischen 1954 und 

1964 substituierte beispielswiese das als genauso exquisit geltende, aber preiswertere Hühner-

fleisch das teurere Kalbfleisch. Tierische Fette mit intensivem Aroma wurden durch neutra-

lere und billigere pflanzliche Produkte wie die Margarine abgelöst. Die Menschen präferierten 

Schinken sowie Geselchtes gegenüber Speck, der zunehmend an Beliebtheit einbüßte. Butter 

blieb populär, bis sie in den 1960er-Jahren durch die preiswertere „Delikatessmargarine“ in 

Bedrängnis geriet. Der Bedarf an Weißbrot nahm leicht zu, wohingegen jener von Schwarz-

brot deutlich sank. Ebenfalls auf der Beliebtheitsskala an den oberen Stellen vertreten waren 

Topfen, Käse, Obers und Rahm. Der Anstieg des Wohlstandes kam auch mit der Zunahme 

von Schokoladeerzeugnissen, Südfrüchten, nichtalkoholischen Getränken, Bohnenkaffee 

sowie frischem Obst zum Ausdruck. Der Umbruch in der Ernährung führte zu einer Abnahme 
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der Kohlenhydrate auf der einen, sowie einem Anstieg von Eiweiß und Vitaminen auf der 

anderen Seite. Ein kulinarisches Spezifikum blieb auch das Wiener Schnitzel. Während Kar-

toffeln, Milch und Erzeugnisse aus Getreide ihre Vormachtstellung zunehmend verloren, be-

gannen Gemüse und Fleisch eine immer bedeutendere Rolle bei der Zubereitung von Speisen 

zu spielen. Die Veränderungen im Bereich Esskultur und Ernährungsgewohnheiten gingen 

Hand in Hand mit einem Wandel des Lebensmittelkonsums. Dabei veränderte sich auch die 

Verwendung mancher Nahrungsmittel, wie es das Beispiel Reis zeigt. Wurde dieser bis in die 

Nachkriegsjahre bevorzugt als Suppeneinlage benutzt, etablierte er sich danach als allgemein 

akzeptierte Beilage und das „Risibisi“, das dem Speiseplan einen italienischen Touch verlieh, 

erfreute sich immer größerer Beliebtheit.149 

Vergleicht man die Essgewohnheiten der Wienerinnen und Wiener mit jenen Restöster-

reichs, lassen sich große Differenzen diagnostizieren. Dies lag ohne Zweifel an einem Stadt-

Land-Gefälle, zeigte sich aber auch im Vergleich zwischen den Städten des Landes (erhoben 

anhand von 39 Städten ohne Wien) und Wien. Der Hang der Wiener Bevölkerung zu Heuri-

gen und Wiener Schnitzel wurde durch die Statistik untermauert. Bei manchen Lebensmitteln 

gab es auch qualitative und preisliche Differenzen zwischen Wien und anderen österreichi-

schen Städten. Obwohl 1954/55 in Wien lediglich um 14 Prozent mehr dafür ausgegeben 

wurde, konsumierten die Verbraucherinnen und Verbraucher hier rund 25 Prozent mehr an 

Wurstprodukten als die restlichen Städterinnen und Städter Österreichs. Die Vermutung liegt 

nahe, dass die Wienerinnen und Wiener einfach preiswertere Waren kauften. Mit plus 50 Pro-

zent Verbrauch schlugen sie beim Schweinefleisch zu Buche, wofür sie 65 Prozent mehr aus-

geben mussten. Interpretiert kann dies auf zweierlei Arten werden: Entweder konsumierten 

die Wienerinnen und Wiener bessere Qualität, oder die gleiche Qualität war in Wien schlicht-

weg teurer. Beim Verbrauch von Wein zeigen sich konträre Entwicklungen, die den Rück-

schluss zulassen, Wienerinnen und Wiener hätten bei diesem Produkt „mehr für weniger“ 

erhalten.150  

Für ärmere Familien war nach dem Krieg ein Über-die-Runden-Kommen nur mit großer 

Anstrengung möglich. Für die Nahrungsmittelversorgung mussten an die 50 Prozent des Ein-

kommens aufgewendet werden. Selbst eine Bedarfsdeckung der Grundlebensmittel war in den 

50er-Jahren bei Weitem keine Alltäglichkeit und so mangelte es immer wieder an Fundamen-

talem. Dennoch, oder gerade deshalb, wurde mehr denn je an die Fürsorglichkeit und Liebe 

bei der Essenszubereitung plädiert. Wenn schon nicht der lang ersehnte Braten auf den Teller 
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kam, dann sollte der stattdessen servierte Topfenstrudel doch zumindest mit der größtmögli-

chen Hingabe zubereitet werden – so oder ähnlich wurde den Hausfrauen die große Bedeu-

tung ihrer Küche suggeriert. Auch Sparsamkeit und moderate Haushaltung waren Anforde-

rungen, denen sie gerecht werden mussten. Vernünftiges Haushalten und das Auskommen mit 

dem zur Verfügung stehenden Budget stellte viele Frauen vor mittlere bis große Herausforde-

rungen.151 Vielfach waren die Menschen auch der Eintönigkeit in ihren Kochtöpfen endgültig 

überdrüssig geworden, sie brannten nach kulinarischer Diversität und der Abwechslung der 

Gaumenfreuden, auf die sie so lange gewartet hatten. Die Periode der Entbehrung und des 

Sich-zurück-Nehmens neigte sich ab Mitte der 50er-Jahre dem Ende zu – eingeläutet durch 

eine Zeit, die gekennzeichnet war von einer beginnenden Produktvielfalt in den Regalen der 

Supermärkte.152  

 

Abb. 2: Jährlicher Nahrungsmittelverbrauch in Wien pro Kopf 1954-1974153 
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3.3.   Schnelle Küche und die scheinbare Zeitersparnis 

Die zunehmende Geschwindigkeit in der Küche war eine Folge mehrerer Ursachen, die so-

wohl das Aufkommen praktischen Kücheninterieurs als auch schnell zuzubereitender Lebens-

mittel umfasste. Eine sich stetig verbreiternde Produktpalette an Halbfertig- und Fertigwaren 

verhieß zukünftigen und dauerhaften Zeitgewinn beim Kochen von Mahlzeiten. Die unge-

heure Zeitersparnis, die sich durch die Verwendung dieser Produkte ergab, veranschaulicht 

auch ein in der Zeitschrift Die Frau erschienener Artikel aus dem Jahr 1956, der sich mit dem 

Vergleich der Kochweise früherer Generationen mit jener der zeitgenössischen auseinander-

setzte:  

„Wenn meine Großmutter Rindsuppe, Rindfleisch und Spinat kochte, fingen ihre Vorbe-
reitungen schon am Tag vorher an. Da wurde ein Nudelteig bereitet, die Blätter auf Sesseln 
zum Trocknen gelegt, um am nächsten Tag in winzig kleine Fleckerln für die Suppe ge-
schnitten zu werden. Um acht Uhr früh wurde dann der Sparherd angeheizt und die Suppe 
zugestellt. Das Spinatputzen, -waschen und -passieren war eine Angelegenheit, für die 
kaum weniger als eine Stunde aufgewendet wurde.“154 

Das wandelte sich schlagartig, als der bereits saubere und nach dem Auftauen essfertige Spi-

nat Eingang in die Gefrierschränke der österreichischen Supermärkte fand. Und mit ihm eine 

große Anzahl anderer Gemüse- und Obstsorten. Tiefkühlkost allgemein sowie Packerlsuppen 

avancierten mit Konserven, Backmischungen und Suppenwürfeln als nicht mehr wegzuden-

kende Helferlein zu einem festen Bestandteil in jeder Küche.155 Für heutige Ohren fast un-

glaublich klingend, galten in den Jahren nach Kriegsende sogar Nudeln als Fertigprodukt, zu-

mal es damals weit verbreitet war, diese selbst zu produzieren. Auch das änderte sich freilich 

im Laufe der Zeit wie derselbe Artikel an anderer Stelle verdeutlicht: 

„Die Teigblätter über dem Sessel sind längst in das Kuriositätenkabinett vergangener Sitten 
und Gebräuche gewandert. (Oder sollte es in unserer Zeit doch noch Frauen geben, die 
kostbare Zeit auf hausgemachte Teigwaren verwenden?)“156 

Eine Blütezeit erlebten auch Suppenpulver und -würfel. Knorr beispielsweise startete 1951 

mit seiner Produktion des „Knorr Goldaugen Rindsuppenwürfels“, fünf Jahre später bereits 

das berühmteste Fabrikerzeugnis in Österreich. Und auch Löskaffee mauserte sich zu einem 

beliebten Produkt für Menschen, die sich die Zeitersparnis zunutze machen wollten.157 Durch 

das Aufkommen der Fertig- sowie Semi-Fertigprodukte und der immer größer werdenden Be-

deutung von industriell gefertigten Lebensmitteln geriet die Vormachtstellung des Selber- 
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Kochens ins Wanken. Dem versuchte man entgegenzuwirken, indem auf die Inkarnation der 

Liebe zurückgegriffen wurde. Ohne die entsprechende Hingabe beim Kochen bewirke auch 

die beste synthetische Zutat keine Wundertaten in der Küche, so der allgemeine Tenor. Ob-

wohl obengenannte Helferlein beim Kochen herangezogen wurden, sollte der persönliche 

Touch bei der Zubereitung der Speisen nicht verloren gehen. Bedeutend war auch die Unter-

scheidung zwischen der eigenen Küche und jenen, die Massenproduktion fertigten – von den 

Menschen lange Zeit als prinzipiell negativ konnotiert, denn die industriell hergestellten 

Nahrungsmittel konkurrierten mit der „guten alten Kochkunst von Mama“.158 Aufgrund we-

niger ‚verplemperter‘ Stunden am Herd versprach man sich mehr Zeit für andere Tätigkeiten. 

„Die schnelle Küche soll Zeit für geruhsame Mahlzeiten, und diese wiederum einen Aus-

gleich zum beschleunigten Lebenswandel schaffen“,159 schreibt Breuss. Diese sich breitma-

chende, allgemein spürbare Hast schlug sich merklich nieder, der forcierende Zeitdruck bei 

der Hausarbeit war nur eine Folge davon. Im Ausgleich dazu wurde versucht, die Arbeit zu 

vereinfachen. Diese Simplifizierung der Hausarbeit erfüllte allerdings nicht den vorrangigen 

Zweck, das Leben der Hausfrau zu erleichtern, sie wurde vielmehr als Chance wahrgenom-

men, diese könne so den anwachsenden Forderungen der Familie (wieder) auf die gewünschte 

Art und Weise nachkommen. Obwohl sich bei Produkten und Geräten sowie in der Küche 

alles mit dem Adjektiv „schnell“ schmückte, hatte dies trotz partieller Erleichterung und Ver-

einfachung im Haushalt ganz und gar nicht zu bedeuten, dass sich dadurch der Arbeitsauf-

wand der Hausfrauen im Ganzen erheblich minimierte. Tatsächlich kam es zu einer Verschie-

bung, bei der zwar gewisse Tätigkeiten wegfielen, sich aber gleichzeitig neue bildeten. Die 

klassische Geschlechterzuschreibung wurde durch Rationalisierungs- und Technisierungspro-

zesse nachhaltig gefestigt. Infolge revolutionärer Neuerungen erst recht nicht (mehr) ange-

dacht, die festgeschriebene geschlechtsspezifische Arbeitsaufteilung zu überdenken, weil, so 

wurde vermittelt, die kleinen und großen Helferlein der Hausfrau bei der sich ihr tagtäglich 

aufs Neue auftuenden Pflichten nun in ausreichendem Maße erleichternd zur Verfügung ste-

hen würden, war ein Zutun des Mannes ohnehin überflüssig geworden.160 
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3.4.   Ess- und Kochpraxis in den 1950er-Jahren 

Der Mangel in der Nachkriegszeit hatte sich nicht nur im Fehlen von Lebensmitteln niederge-

schlagen, wodurch es bei der Zubereitung der Speisen viel Kreativität bedurfte, um dieses 

Manko so gut als möglich zu kaschieren, auch die essenzielle dekorative Komponente beim 

Anrichten hatte darunter gelitten. So verwundert es nicht weiter, dass daraus ein regelrechter 

Hype um schöne und geschmackvolle Ausgestaltung von Speisen sowie dem heimischen Ess-

bereich entstand.161 Immer wichtiger wurde neben einem abwechslungsreicheren Geschmack 

des Essens auch die Art und Weise, wie sich dieses präsentierte. Die attraktive Positionierung 

der unterschiedlichen Komponenten einer Speise auf dem Teller gehörte ab sofort zum guten 

Ton einer jeden smarten Hausfrau, ebenso wie die liebliche Dekoration des Tisches. Auch Lili 

Aureden betonte dies in ihrem 1958 erschienenen Ratgeber „Was Frauen wissen sollten“: 

„Ein schön gedeckter Eßtisch stimmt heiter, macht frohe Laune. An ihm zeigt sich die 
Kunst und Kunstfertigkeit der wahren Hausfrau. Auch das bescheidenste Mahl mundet bes-
ser, wenn sie es nett darbietet. Die Augen essen und trinken mit. Viele Hausfrauen geben 
sich zwar für den Gast die Mühe, den Tisch gefällig herzurichten, aber für die Familie, 
glauben sie, komme es nicht so darauf an. Welcher Irrtum – und welche verpaßten Chan-
cen! Männer geben sich nur zu gerne dem Zauber eines schön gedeckten Tisches hin, und 
Kinder können nicht früh genug lernen, sich an einem gepflegten Tisch richtig zu beneh-
men.“162 

Hans Hofer widmete sich im Vorwort eines seiner Kochbücher ebenfalls den Thema Dekora-

tion sowie Präsentation von fertigen Gerichten: „Mögen diese schmackhaften Speisen nicht 

nur eine Gaumenfreude, sondern auch eine Augenweide sein.“163 Nicht ausschließlich dem 

Motto „Das Auge isst mit“ sollte endlich wieder gebührend Rechnung getragen werden, auch 

alles rund um die Mahlzeit erforderte eine stimmungsvolle und meisterlich in Szene gesetzte 

Darbietung, mit dem erklärten Ziel, das Bild der „glücklichen Familie“ wiederherzustellen. 

Die Sichtbarmachung des guten und zufriedenen Familienlebens anhand des zubereiteten Es-

sens sowie dem dazu passenden Ambiente etablierte sich als fixe Größe bei der Schaustellung 

von Speis und Trank – das Handwerk kunstvoll belegter Häppchen war beispielswiese ebenso 

ein Muss für jede Hausfrau wie jenes der aufwendig verzierten kalten Platten, ein Renner bei 

jeder Party.164 Aureden empfahl: 
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„Garnieren Sie die Fleischplatte mit Phantasie und Liebe: Zitronen- und Tomatenscheiben, 
frische Petersilie, Radieschen, Gewürzgurke, Sardellenkringel, gefüllte Oliven, geteilte 
hartgekochte Eier – es gibt viele Möglichkeiten, die Augen und Magen erfreuen.“165  

Ergänzend lieferte sie eine ganze Seite Rezepte über „Pikante Cocktail-Happen“, die auch 

„Schweden- und Florida-Spieße“ inkludierten. Bei Erstem drapierte man Weißbrot, Sardellen-

butter, eine Scheibe hartgekochtes Ei sowie ein Radieschen zu einer Komposition, bei Zwei-

tem fungierten Ananas-Stückchen, dünn geschnittenes Roastbeef sowie Mayonnaise als Drei-

gespann. Mit dem kalten Büfett befasste sich Aureden noch einmal fast eineinhalb Seiten, auf 

denen sie den Hausfrauen riet, „Sandwiches mit verschiedenen Wurstsorten, Schinken, Sar-

dellenpaste, Kräuterbutter, Zunge, Bratenfleisch, Ölsardinen, Gabelbissen, Krabben und ver-

schiedenen Käsesorten“ auf Platten, verziert „mit frischen Kopfsalatblättern, frische[r] Peter-

silie, Radieschen und gefüllte[n] Tomaten“, zu servieren. Zum Schluss hieß es:  

„Wenn Sie noch kleine Schalen mit gefüllten Oliven, Pfeffergurken, Perlzwiebeln und Mix-
pickles aufstellen oder glänzend polierte Äpfel aufbauen, die mit Cocktailspießchen ge-
spickt sind, dann haben Sie Ihren Gästen ein wirklich reichhaltiges kaltes Büfett spen-
diert.“166 

Neben der ästhetischen Komponente fungierte das Essen an einem Tisch als elementare Form 

der Schaffung gesellschaftlichen Gemeinsinnes, bei der Machtausübung nicht selten an der fa-

miliären Agenda stand. Da besonders das Ritual des gemeinsamen Essens die Rangfolge 

innerhalb der Familie sowie die damit einhergehenden Konflikte besonders zutage förderten, 

war es in den allermeisten Fällen Aufgabe der Frau, die Wogen rasch wieder zu glätten, in-

dem sie die interne Harmonie während des gemeinsamen Mahls wiederherzustellen versuch-

te.167 Die „kluge Hausfrau“, bedacht, den Haussegen unter keinen Umständen zu gefährden, 

beschäftigte sich in großem Ausmaß nicht nur mit dem allgemeinen Thema „Was koche ich 

heute?“, sondern in speziellerer Art und Weise ebenso mit der sich jeden Tag aufs Neue auf-

tuenden Frage „Was zaubere ich auf den Tisch, das Mann und Kinder gleichermaßen zufrie-

denstellt?“. Die Kunst war es, einen eleganten Spagat zu machen zwischen den Anforderun-

gen eines gemäßigten Konsums und einer kulinarischen Kreativität, die keineswegs die vor-

handene Eintönigkeit akzentuierte. Als bewundernswert galt die Gabe, aus wenigen Zutaten 

gleiche oder ähnliche Speisen zu zaubern, wie dies mit einer vergleichsweise großen zur 

Verfügung stehenden Produktpalette möglich war. Inspiration und Einfallsreichtum hierfür 

lieferten die Medien, insbesondere die Frauenzeitschriften, die mit ihren Kochseiten Abhilfe 
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aus dem Dilemma „Was kochen?“ boten.168 Die Frau etwa brachte fast jährlich damit betitelte 

Rezeptvorschläge heraus. Während diese in den 50er-Jahren bei Weitem noch nicht so häufig 

auftraten, fanden sie sich in den 60er-Jahren extrem oft. 1962 trugen diese Seiten von den 

regelmäßig erscheinenden 52-53 Heften ganze zweiundzwanzigmal die Überschrift „Was soll 

ich kochen?“169. Ein Jahr später etwa waren es fünfzehnmal.170 Die Ansprüche aller Familien-

mitglieder in adäquater Form zu befriedigen, hatte oberste Priorität, ohne dabei die so tun-

lichst zu vermeiden versuchte kulinarische Eintönigkeit zu vermitteln, die bei den häufig we-

nig variierenden Essenswünschen der jeweiligen Familienmitglieder vermehrt auftrat. Um 

auch dem leidigen Thema des Teller-leer-Essens, bei dem besonders der Vater öfter einmal 

hart durchgreifen konnte, aus dem Weg zu gehen, geschah es durchaus, dass viele Frauen mit 

den Kindern während der Woche entweder separat aßen oder zumindest die Sprösslinge vor 

dem häufig recht späten Heimkehren des Mannes mit schnell herzustellenden und einfachen 

Speisen verköstigten. Darauf, dass es schnell gehen sollte in der Küche, nahmen auch die zeit-

genössischen Kochbücher zuhauf Stellung.171 So aßen Frau und Kinder vielfach auch unter-

tags meist unkompliziert zuzubereitende Gerichte, ohne dabei eine besondere Tischkultur zu 

zelebrieren. Besonders in weniger wohlhabenden Familien fungierten dabei etwa Schmarren 

mit Kompott, geröstete Erdäpfel oder Mehlspeisen als beliebte und gängige Kost. Der von der 

Arbeit zurückkommende Vater dinierte dann seine größtenteils sehr fleischlastige Mahlzeit 

auf seinem Stammplatz und nicht selten allein. Das Sich-bekochen-und-bedienen-Lassen wur-

de dabei von der Majorität der Männer als gerechtfertigter Anspruch an die Frau sowie als 

eine selbstverständliche Annehmlichkeit des Ehelebens erwartet. Auch wenn dies nicht bei 

ausnahmslos allen der Fall gewesen sein mag, tat es den allermeisten Vertretern des „starken“ 

Geschlechtes zumindest keinesfalls leid, in diesen Genuss zu kommen, denn die Zubereitung 

von Speisen fiel unter „den Haushalt führen“ und wurde neben der Erziehung unhinterfragt 

nun mal dem Zuständigkeitsbereich der Frauen zugewiesen.172 

Das Format der Kochbücher wurde in der Nachkriegszeit einem Wandel unterzogen. 

Während altbekannte Speisen weiterhin vorhanden waren, wurde der Markt von einer Woge 

sich neu etablierenden Kochbüchern überschwemmt, die Neuheiten mit sich brachten. Zum 

einen war das die „Fresswelle“ der 50er-Jahre, zum anderen rückten neue Entwicklungen in 

den Fokus, die das bereits Bestehende revitalisierten und den traditionellen Rezepten neue 
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Impulse lieferten. Zu diesen neuen Entwicklungen gehörte die Nouvelle Cuisine, Experimen-

tierfreudigkeit, Neugier auf das Fremde und Exotische und nicht zuletzt die Amerikanisie-

rung. Die Wiederbelebung der herkömmlichen Speisen ging jedoch weit weniger vonstatten, 

als es sich dabei vielmehr um eine recht partielle Sublimierung und Abwandlung handelte.173 

Die Art, wie die Menschen zu kochen pflegten, unterlag einem nachhaltigen Wandel, der sich 

in der Zeit der Zweiten Republik dahingehend äußerte, dass sich nicht nur die Zubereitung 

und alles damit Verbundene veränderte, sondern gleichzeitig auch eine Technisierungswelle 

in die Haushalte Einzug hielt. Elektroherde beschleunigten den Kochvorgang und Kühl- und 

Gefrierschränke erleichterten die Lagerung und Aufbewahrung der Lebensmittel und die Mo-

torisierung ließ die Reiselust anwachsen.174 

3.5.   Der Wirtschaftsboom hält an 

Waren die 50er-Jahre noch bestimmt durch ein Sich-mehr-leisten-Wollen, fungierten die 

60er-Jahre als Versinnbildlichung eines Sich-mehr-leisten-Könnens.175 Zum Merkmal dieses 

Jahrzehntes wurde ein andauernder Wirtschaftsboom in den Industrieländern des Westens. 

Das Wirksamwerden des Atomgesetzes im Jänner 1960 in Deutschland läutete eine Zeit ein, 

die von Optimismus geprägt war. Das Gesetz, das die Verwendung von Kernenergie be-

stimmte, spiegelte den ungehemmten Drang nach Fortschritt in der Gesellschaft wider und 

rasch erfasste die Technisierungswelle weitere Bereiche des Alltags und schwappte bis in die 

Küche.176 In dieser Dekade und auch danach etablierte sich die Einbauküche177 mehr und 

mehr zu einem gefragten Teil des modernen westlichen Heimes, die bis dahin die teils nicht 

verankerten, freistehenden Geräte ersetzte. Diese sich in den USA herausgebildete Art der 

Küchengestaltung trat ihren Vormarsch in den Rest der Welt an und wurde zunehmend zum 

Standard der neuen Konstruktionen, die das Küchendesign bausteinartig in den Raum einfüg-

te.178 In Österreich ging diese Art der Einrichtung in den 60er-Jahren vonstatten. 1974 be-

saßen dann bereits 87 Prozent der heimischen Haushalte ein Kühlgerät, eine Waschmaschine 

konnten über 63 Prozent der Familien ihr Eigen nennen.179 Das Auto mauserte sich zu einem 

wahren Kultobjekt, dem alles unterlag: Landschaft wie Stadt mussten so umgemodelt werden, 

dass sie eine PKW-freundliche Nutzung ermöglichten. Gab es 1948 34.000 Autos, stieg die 
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Zahl stetig bis 1966 auf 880.000 an.180 War die Inbetriebnahme des Autobahnteilstückes 

Mondsee–Salzburg bereits 1958 erfolgt, wurde zugesichert, ab 1961 auf ebenjener Strecke bis 

nach Wien brausen zu können.181  

Innerhalb der Gesellschaft der 60er-Jahre regierten Reformwille und eine gewisse Men-

talität des Aufbruches. Das traditionelle Kulturleitbild der 50er bekam Risse – Rufe nach 

einer Neugestaltung der Demokratie wurden lauter. Der Urlaub manifestierte sich als Status-

symbol, dauerte immer länger und führte in immer weiter entfernte Länder, der Konsum der 

Haushalte verdoppelte sich und Eigenständigkeit und Konformität lösten Autorität und kon-

servative Gepflogenheit ab. Die Armut innerhalb der Bevölkerung sank stetig. Eine konsum-

orientierte Gesellschaft machte sich breit, wodurch das Verlangen nach Besitztum letztendlich 

das Sein überlagerte. Der reine Überlebensgedanke, der prägend war für die Zeit während des 

Krieges und danach, wurde abgelöst durch jene Vorstellungen eines spannenden, glücklichen 

und erfüllten Lebens, in dem man über die notwendigen Mittel verfügte, sich gut und gerne 

auch einmal „etwas leisten zu können“.182 

3.6.   Kühlschrank, Einkaufen und die Rolle der Frau 

Der Kühlschrank erlangte in Mitteleuropa erst in den 60er-Jahren den Status eines unverzicht-

baren Küchengerätes, obwohl dessen Kühltechnik schon im 19. Jahrhundert bekannt war – 

genutzt allerdings lediglich in Industrie und Gastronomie. Die massenhafte Verbreitung des 

Kühlgerätes unter der Bevölkerung dauerte erheblich länger, einmal in Gang gesetzt, entwi-

ckelte sie eine Art Eigendynamik und war in ihrer Entwicklung schließlich nicht mehr aufzu-

halten. Für die bisherige Haushaltung war das massenhafte Aufkommen des Kühlschranks re-

volutionär.183  

Um sich als gängiges Küchengerät im trauten Heim zu etablieren, bedurfte es für den 

Kühlschrank einige Zeit, sodass in den 50er-Jahren noch die wenigsten österreichischen 

Haushalte damit ausgestattet waren. Erst langsam mauserte sich dieser zu einem Produkt, den 

immer mehr Menschen aufgrund der schier ungeheuren Arbeitserleichterung sowie Nützlich-

keit zu nutzen gedachten. Das praktikable Kühlgerät galt zusehends als Prestigeobjekt der 

Zeit des „Wirtschaftswunders“ – neben Waschmaschine, TV und PKW. Um sich bei der brei-

ten Masse durchzusetzen, war der Anschaffungswert anfangs allerdings noch viel zu kost-

spielig für die meisten. Keineswegs verwunderlich, dass genau aus diesem Grund die zum 
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Teil überzeichneten Darstellungen eines üppig bestückten, sich aufgrund der sich darin befin-

denden Leckereien bereits buchstäblich biegenden Kühlschrankes genau dem Ruf der Zeit 

nach uneingeschränktem Konsum entsprachen – Auswirkungen der sich ausweitenden Wohl-

standsgesellschaft. Darin enthalten sahen viele die Zusicherung des sich nicht mehr in weiter 

Ferne befindenden und in großen Schritten nähernden Massenkonsums. Vermittelt wurde 

Überfluss, große Auswahl und eine bis dato nicht gekannte Produktvielfalt, die man sich zu-

sehends nicht nur leisten, sondern nun auch besser aufbewahren konnte – länger haltbare und 

frische, schmackhafte Lebensmittel direkt aus der eigenen Küche als nicht mehr nur reines 

Wunschdenken.184  

Die bis dato fest verankerte Vormachtstellung der herkömmlichen Konservierungsva-

rianten Einkochen, Salzen, Selchen sowie Trocknen, die sich über lange Zeit hin als wichtiger 

Bestandteil der österreichischen Esskultur ausgezeichnet hatten, wurden nun unter anderem 

durch den Vorgang des Einfrierens obsolet und Fleischkonserven, Geselchtes sowie Wurst-

gläser von frischem Schnitzel und Hühnchen abgelöst. Dem Siegeszug von Tiefkühl- und Fer-

tiggerichten in Westeuropa ging eine bereits länger bestehende Entwicklung in diesem Be-

reich in den USA voran. Bis sich die neue Bewegung in Europa ausbreitete, dauerte es erheb-

lich länger. Wurden diesen Waren in der Zeit nach dem Krieg noch überhaupt keine Relevanz 

zugemessen, konnte auch im Jahr 1960 von einem Hype noch keinesfalls die Rede sein. Erst 

im Laufe des Jahrzehntes kam es zu einer immer weiteren Verbreitung unter der Bevölke-

rung.185 Die Frau verschaffte dem Bereich Kaltstellen, Tiefkühlen und Einfrieren auf ihren 

Rezeptseiten Raum, um das anfänglich vorhandene Misstrauen unter den Menschen zu mini-

mieren.186 Da die Tiefkühlkost nicht hinter den altbekannten Speisen zurückliegen wollte, 

wurden Aromastoffe verwendet, die den Geschmack nachträglich beeinflussten und durchaus 

fremd für den heimischen Gaumen anmuteten. Fanden sich zu Beginn Produkte wie Hähn-

chen in den Regalen oder Tiefkühlspinat in den Vitrinen wieder, vergrößerte sich die Produkt-

palette relativ schnell, was maßgeblich dazu beitrug, dass die europäische Lust am Experi-

mentieren mit zu Anfang noch als andersartigen Produkten angesehenen Waren wuchs, wo-

durch der Aspekt der traditionellen Kochweise in den Hintergrund rückte. Dem Fremden wur-

de gegenüber dem Altbekannten der Vorzug gegeben, um den eigenen Geschmackshorizont 

zu erweitern und den heimischen Gaumen schrittweise zu „internationalisieren“.187 
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Ganz dem neuen, sich ausdehnenden Lebensgefühl gebührend, galt es als schick und unglaub-

lich ansprechend, Gekühltes und Frisches zu servieren. Es erfolgte eine allgemeine Identifika-

tion des Kalten mit dem Frischen, was sich wiederum als Synonym für gesund und daraus fol-

gernd als unverdorben sowie unschädlich für den Körper festsetzte – auch obwohl das Kalt-

stellen bei nicht allen Lebensmitteln zielführend war. Dass nicht alles ausnahmslos gekühlt 

werden sollte, weil sich dadurch beispielsweise Aromastoffe, wie etwa bei Käse, nicht richtig 

entfalten können, darüber herrschte bei den wenigsten Klarheit. Bei anderen Waren, wie aus 

Milch bestehenden Produkten, hingegen erleichterte die entsprechend kalte Aufbewahrung die 

Haltbarkeit ungemein, worauf neben den Gebrauchsanweisungen der Gerätehersteller auch 

die Frauenratgeber und Zeitschriften hinwiesen. Weil sich bis dato Rezepte für kalte Gerichte 

im Kücheneinmaleins der klassischen Hausfrau eher spärlich vertreten fanden, waren Koch-

anleitungen, wie sie beispielsweise Aureden in ihrem Ratgeber lieferte, mit Aufkommen des 

Gefrierschrankes eine willkommene Abwechslung in der Welt des Kochens. Gekühlte Spei-

sen und Getränke waren ohne eine Möglichkeit des Kaltstellens nur mit ungeheurem Auf-

wand zu erzeugen, wodurch nur wenige nach dieser Art von Rezepten verlangten. Als sich 

mit dem Aufkommen des Kühlschranks dies schlagartig änderte, fanden die neuartigen Koch-

anleitungen recht bald Anklang bei den Frauen und erfreuten sich rasch großer Beliebtheit bei 

der Allgemeinheit. Die Folge war eine regelrechte Hysterie um die „Kalte Küche“, wie eine 

Vielzahl von sich in den 50er- und 60er-Jahren etablierenden, sich ausschließlich oder zum 

großen Teil diesem Bereich widmenden Kochbüchern verdeutlichte. Als Konsequenz der bes-

seren Kühlmöglichkeiten eröffnete sich eine Unmenge an neuen Gelegenheiten, vermehrt 

Leute einzuladen – denn Kaltes verzücke nicht nur Gäste, sondern auch Gastgeberinnen und 

Gastgeber gleichermaßen, suggerierten die Medien in großem Stil. Neben der praktischen 

Aufbewahrung der Lebensmittel allgemein war auch das Kaltstellen der bereits fertigen Spei-

sen bis zum Eintreffen des Besuches ein großes Plus des Kühlschrankes, was der Dame des 

Hauses erlaubte, weit stressfreier zu bewirten, da es auch die Vorbereitungen des Kochens un-

gemein erleichterte. Der Kühlschrank ermöglichte unabhängig vom Anlass wochentags eben-

so wie feiertags ein tägliches, genussfreudiges Abenteuer. Auch das obligatorische „Wir müs-

sen alles noch heute zusammenessen“ wurde obsolet, da das Aufbehalten der Speisen die 

Hausfrau nicht mehr länger vor ein unlösbares Problem stellte.188 Die Vernetzung des globa-

len Handels führte zusätzlich dazu, dass es saisonale Produkte das ganze Jahr über zu kaufen 

gab und somit die Vielfalt der angebotenen Waren um ein Vielfaches steigerte. Mit der Schaf-

fung von Kühlregalen füllten sich die Läden mit Speiseeis, Gemüse, Fisch sowie Huhn; die 
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Darbietung der Produkte inklusive Hülle mauserte sich zu einem immer bedeutender werden-

den Faktum, der über Kauf oder Nichtkauf entschied.189 

In Wien machte die steigende Dichte an Einzelhandelsläden einen nachhaltigen Wandel 

in der Nahversorgung sichtbar. Hochgerechnet auf jedes Quadrat von 150 mal 150 Metern 

fanden sich im dicht bebauten Stadtgebiet von Wien Mitte 1950 volle drei Lebensmittelläden, 

wohingegen sich bis 1980 diese Zahl auf eins reduzierte. Insgesamt waren knapp mehr als 

fünfzig Prozent der Gemischtwarenhandlungen, Bäcker, Obst- und Gemüsehändler, Metzge-

reien oder Konditoreien verschwunden. Dieser Abnahme kleinerer Geschäfte stand eine Zu-

nahme größerer und eine breitere Produktpalette im Sortiment anbietende Läden gegenüber, 

die Verkaufsflächen von um die 1000 m2 und mehr umfassten. Der Einkauf, der sich bis dato 

durch mehrere unterschiedliche Besorgungswege auszeichnete, konnte so vereinfacht werden, 

indem an einem Ort so gut wie alles gekauft werden konnte. Eine weitere sich vollziehende 

Veränderung war jene, ab nun die Lebensmittel immer häufiger zum einen in sich gut lagern 

lassende, länger haltbare Waren sowie zum anderen in frische, leicht verderbliche Waren ein-

zuteilen. Während die Konsumentinnen und Konsumenten bei ersteren mehr und mehr dazu 

tendierten, sich diese auf Vorrat zu beschaffen, fiel dieser Aspekt bei letzteren aus selbsterklä-

renden Gründen weg, was einen auch weiterhin vergleichsweise häufigen Kauf dieser Lebens-

mittel erforderlich machte.190 Als erster Supermarkt seiner Art eröffnete am 25. September 

1964 eine Filiale der Kette Konsum in der Eichenstraße in Wien. Der erste Wiener Selbstbe-

dienungsladen sperrte bereits im Winter 1950 auf, hatte aber mit den heutigen Vorstellungen 

wenig gemein: Bei Süßwaren, Fleisch und Wurst, Gemüse sowie Brot wurden die Kundinnen 

und Kunden nach wie vor bedient.191 Weil Greißler mehr und mehr von Supermärkten abge-

löst wurden, in denen sich die Kundinnen und Konsumenten selber nahmen, was sie zu kau-

fen gedachten, oblag es allein der Ware, möglichst attraktiv zu wirken. Da die Verbraucherin-

nen und Verbraucher im direkten Kontakt mit den Lebensmitteln standen, hatten diese allein 

durch ihre äußere Erscheinung zu überzeugen. Als ein erfolgreiches Beispiel mit außerge-

wöhnlicher Verpackung kann Rama angeführt werden, die es mittels gelungener Reklame 

schaffte, sich zu einem in der breiten Bevölkerung angesehenen Lebensmittel zu entwi-

ckeln.192 

War der Mann derjenige, der in Sachen Einkommen die Zügel in der Hand hielt, wo-

durch ihm die Rolle des Ernährers zufiel, war die Frau diejenige, die dafür sorgte, dass die 
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Mägen auch tatsächlich satt wurden. Prinzipiell waren daher die Kochratgeber (fast) aus-

schließlich an die Frau adressiert. In der Idealvorstellung des zeitgemäßen Lebens der 60er-

Jahre fand die ansehnliche Zahl an unverheirateten Frauen keinen Platz und wurde deshalb 

tunlichst ausgespart. Generell erfolgte die Marginalisierung lediger Personen, verdeutlicht 

auch daran, dass beispielsweise Rezepte für Alleinstehende lange Zeit einfach nicht oder fast 

nicht existierten; ein nicht weiter verwunderlicher Umstand, wenn man sich die Tatsache vor 

Augen führt, dass die Musterfamilie den allgemeinen Vorstellungen entsprechend aus einem 

berufstätigen Vater und einer sehr häufig nicht erwerbstätigen Mutter bestand, die die Familie 

bekochte – so vermittelten es zumindest die Familiensendungen im österreichischen Fern-

sehen. Allerdings sah sich eine zunehmende Anzahl an Familien im Laufe der Zeit mit der 

Tatsache konfrontiert, dass es immer unausweichlicher zu werden schien, neben dem Mann 

auch die Frau einen Beruf ergreifen zu lassen, da nur so dem kostspieligen Anspruch nach 

technischem Fortschritt sowie den stetig steigenden Anforderungen an die Kulinarik gerecht 

werden konnte. Um 1965 wurde der Terminus „berufstätige Hausfrau“ kreiert, um unter 

keinen Umständen die naturgegebene Bestimmung der Frau zu schmälern. Frauen durften nur 

mit Erlaubnis des Mannes eine Arbeit annehmen. Es war ihnen nicht gestattet, ein eigenes 

Konto zu führen. Lange Zeit wurden Frauen als Konkurrenz am Arbeitsmarkt – auch wegen 

der Arbeitslosigkeit – gesehen. Erst mit der Einführung der mechanischen Schreibmaschine 

und deren Einzug in den Büros, begannen sich Frauen langsam, aber stetig in der Arbeitswelt 

zu etablieren. Mit Entwicklung der elektrischen Schreibmaschine Ende der 1950er-Jahre 

schließlich, wurde der weibliche Vormarsch in der Berufswelt eingeleitet. Sich der daraus 

hervorgehenden weiblichen Doppelbelastung von Haushalt und Beruf sehr wohl bewusst, zo-

gen es nur die wenigsten Männer ernsthaft in Betracht, dieser dauerhaft Abhilfe zu schaffen. 

Eine Möglichkeit, daraus Profit zu schlagen, witterte die Lebensmittelindustrie, die noch wäh-

rend der 50er-Jahre auf die neuen Entwicklungen reagierte und das Sortiment der industriell 

gefertigten Hausmannskost vergrößerte.193 Catharine Lechner schreibt dazu, dass es trotz aller 

Emanzipationsbestrebungen bis heute maßgeblich der Frau obläge, die Hauptverantwortliche 

hinsichtlich der Ernährung der Familie zu stellen. Der ständige Zeitdruck von Müttern zwi-

schen Beruf, Kindern und Haushalt habe häufig zur Folge, dass sie dies auf Kosten von eige-

ner Karriere und Aufstiegschancen täten. Lechner führt diesen Aspekt neben gesellschaft-

lichen Prozessen der Transformation, Individualisierung, der Auflösung des gemeinsamen 
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Tisches sowie zunehmende Nahversorgung durch Supermärkte als einen von fünf Gründen 

an, warum sich Ernährungsmuster innerhalb der Familie wandelten.194 

3.7.   Ess- und Kochpraxis in den 1960er-Jahren 

Mit Beginn der 60er-Jahre avancierte das Fleisch von einem Sonn- und Feiertagsessen zu 

einem Gericht adäquat für alle Tage der Woche; sein Verzehr war somit nicht länger an be-

sondere Anlässe geknüpft. Immer öfter war es der Fall, dass das auf die verschiedensten Arten 

zubereitete Fleisch den Hauptakteur der Speise bildete, umringt von anderen Lebensmitteln, 

die langsam, aber sicher zu Beilagen und somit zu Nebendarstellern degradierten. Diese Ent-

wicklung zog sich ohne Ausnahme durch sämtliche soziale Schichten. Während in den 60er-

Jahren durchschnittlich 48 kg Fleisch pro Jahr und Wursterzeugnisse von einem männlichen 

Wiener Arbeiter verzehrt wurden, hatte der Wert in den 50er-Jahren bei lediglich 41 kg pro 

Jahr gelegen. Betrachtet man den Fleischkonsum im Detail, lassen sich nicht nur zeitlich be-

dingte Unterschiede festmachen, sondern auch geschlechterbezogene Differenzen, die konkre-

tisieren, dass Männer mehr Fleisch als Frauen aßen. Innerhalb des Geschlechterdiskurses, der 

die Diskrepanz zwischen „männlichem“ und „weiblichem“ Fleischverzehr verdeutlicht, ist ein 

Augenmerk auf die österreichischen Zubereitungsarten zu richten. Während rohes Fleisch 

häufig mit dem Vorgang des Tötens, Blut und Gestank assoziiert wurde, war es besonders in 

der früheren Geschichte Aufgabe des Mannes, dieses zu beschaffen sowie auch zuzubereiten. 

Die Wiener Küche gibt hier Kontra, indem sie beispielsweise das blutige Steak in gekochtes 

Rindfleisch umwandelt, wodurch der schaurig tote und blutige Charakter deutlich abge-

schwächt wird. Die Historie des rohen Fleisches, das unweigerlich an die Männlichkeit ge-

bunden ist, verliert durch die vorwiegend weibliche Zubereitung deutlich an Nährboden, die 

viel dieser vormals rabiaten männlichen Kultur mindert. Auch das Schnitzel wird keineswegs 

serviert, „wie es ist“, sondern umgibt sich mit einem Mantel aus Panier.195 

Neben dem Zucker, der Einzug in industrielle Lebensmittel wie Schokolade hielt, fan-

den auch andere, innovative Aromen mehr und mehr Verwendung, in der Folge nachhaltig 

Einfluss auf unsere Geschmackswelt nehmend. Neben einer Erweiterung unseres Essens in 

Richtung Neuartigem erfolgte eine industrielle Veränderung von Altbekanntem dahingehend, 

bis es nur noch wenig mit dem Original gemein hatte. Anhand entsprechender Produktbewer-

bungen, die mit positiven Assoziationen der Menschen spielten, war es ein Leichtes, sich 

dauerhaft auf dem Einkaufszettel zu etablieren. Auch die negativ konnotierten Ersatzprodukte 
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konnten bei entsprechender Reklame ihr Image polieren und zu gern verwendeten Lebensmit-

teln avancieren. Konservierte Nahrungsmittel rechtfertigte die Industrie durch die generelle 

Geschwindigkeitszunahme der Lebensführung, den Konsumentinnen und Konsumenten als 

stringente Konsequenz davon verkauft. Ebenso wurde mit der Doppelbelastung der berufs-

tätigen Hausfrauen gespielt, bei denen Schnelligkeit in der Küche eine große bis sehr große 

Rolle zu spielen begann. Auch die im Vergleich zu frischen Lebensmitteln deutlich längere 

Haltbarkeit sowie die leichtere Lagerung der konservierten Nahrungsmittel machte sich die 

Lebensmittelindustrie zunutze, um bei den vorwiegend weiblichen Konsumentinnen zu punk-

ten. Tatsächlich kam die Konserve jedoch hauptsächlich dann zum Einsatz, wenn es sich um 

tropische Waren handelte. Paradebeispiel ist die Ananas, die in der Dose ein Flair von Südsee 

auf die Teller zauberte.196 

Während in den 50er-Jahren die Menge an Lebensmitteln zunahm, war die nachfolgen-

de Dekade von neuartigen Kochweisen und Nahrungsmitteln gekennzeichnet. Bereits in den 

60er-Jahren und besonders in den 70er-Jahren erfuhr die Kulinarik Prozesse der Ausdifferen-

zierung von Homogenisierung einerseits und einer Heterogenisierung im Sinne einer Ge-

schmacksvielfalt andererseits, weil sie als Konsequenz das Nahrungsangebot erheblich aus-

dehnten.197 Die Praktik des Essens selbst wandelte sich bis auf eine Entwicklung vorerst noch 

kaum. Trotz des Umstandes, dass sich in den 60er-Jahren als modisch und neuartig geltende 

Gerichte immer mehr zu verbreiten begannen, die oft als Resultat der Amerikanisierung 

gesehen wurden, tat dies der hiesigen Vorliebe für die traditionellen österreichischen Speisen 

keinen Abbruch. Ein amerikanisches Einwirken auf die heimische Esskultur zeigte sich nur 

vereinzelt, wie etwa jenes Event, als bei der 1958 im Kursalon Hübner stattfindenden Koch-

kunst-Messe ein US-amerikanischer Fernsehkoch die Verlosung eines Truthahns initiierte. 

Weit offensichtlicher als bei der Kochpraxis präsentierte sich die Einflussnahme bei der Tech-

nik, die Veränderungen in der Küchenausstattung brachte. Zurückzuführen ist dies darauf, 

dass sich nach 1945 trotz voranschreitender Internationalisierung eine gewisse Rückbesin-

nung auf lokale Küchensitten breitmachte, mit der Intention, die Individualität der Stadt 

Wien, aber auch Restösterreichs hervorzuheben. Obwohl in den 50er- und 60er-Jahren neuar-

tige Speisen wie „Toast Hawaii“ oder „Toast Florida“ den Weg nach Europa fanden, war die 

Einstellung der Einheimischen diesen gegenüber zunächst etwas verhalten. Mit zunehmendem 

Bekanntheitsgrad erfreuten sie sich aber bald großer Beliebtheit, auch Eingang findend auf 
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den Speisekarten österreichischer Restaurants, wo sie, genau wie die Scheibe Ananas aus der 

Konserve, einen Hauch von Exotik versprühten und Reiselust zu wecken begannen.198  

Das Essen als Event der familiären Zusammenkunft war in der Vergangenheit sowie 

auch in den 60er-Jahren nach wie vor wichtig, allerdings unterlag es aufgrund sich wandeln-

der Tagesabläufe der einzelnen Mitglieder einem Umbruch. Sich voneinander doch mehr als 

weniger unterscheidende Zeiten, die in Arbeit und Schule verbracht wurden, machten die zu-

mindest dreimal am Tag abgehaltenen gemeinsamen Mahlzeiten schwierig. Die im Berufs-

leben stehenden Frauen sahen sich immer geringerer Zeit gegenüber, die sie für aufwendige 

Gerichte und Menüfolgen investieren konnten. Waren unter der Woche schnelle und unkom-

plizierte Kost, wie sie Fertig- und Halbfertigprodukte boten, eine willkommene Abwechslung 

in der eigenen Küche, begannen ab den 60er-Jahren immer mehr Familien das Wochenende 

dazu zu nutzen, die Vorzüge eines Restaurantbesuches zu genießen, was bis in die 70er-Jahre 

rasant zunahm.199 

3.8.   Aufkommende Reisewelle & die Erweiterung des eigenen (Geschmacks-)Horizonts 

Mit dem steigenden Konsum sowie der Massenmotorisierung ging eine Zunahme der Reisen 

ins Ausland einher, die die Österreicherinnen und Österreicher ab den 50er-Jahren, in großem 

Stil dann ab den 60er-Jahren, vermehrt antraten. Wurden diese zu Beginn der 50er noch groß-

teils mit halsbrecherischen Entdeckungsreisen assoziiert – Hans Hass begann seine Tiefseeex-

pedition, Edmund Percival Hillary und Tenzing Norgay erklommen den Mount Everest und 

Herbert Tichy und Heinrich Harrer machten ihre strapaziösen Touren rund um den Globus 

publik – entwickelte sich das Reisen im Laufe der Zeit für immer mehr Teile der Bevölkerung 

zu etwas Interessantem und in der Folge auch Leistbarem.200 Gleichzeitig weitete sich der ge-

dankliche Horizont, wohin der nächste Urlaub gehen könnte, immer weiter aus. Diese Ent-

wicklung lässt sich nicht auf einen einzigen Faktor zurückführen, sondern ist das Resultat 

mannigfaltiger Gründe, wovon die essenziellsten sicher die Zunahme des Einkommens und 

der dadurch steigende Lebensstandard, die Vereinfachung bei der Abwicklung der Reise 

selbst, im Gesetz verankerter Mindesturlaub sowie der wachsende Druck der Gesellschaft, 

diesen Urlaub in eine Reise zu investieren, zu nennen sind. In der Realität war lediglich ein 

                                                                                        
198 Sylvia Mattl-Wurm, Vom schnellen Aufstieg des Mayonnaise-Eis und der kurzfristigen Verdrängung der Panier. Wiener 
Kochbücher 1947-1977, in: Julia Danielczyk/Isabella Wasner-Peter (Hg.), „Heut’ muß der Tisch sich völlig bieg’n“. Wiener 
Küche und ihre Kochbücher, Wien 2007, 212-213. Siehe auch Katharina Schauer, Kochen, Kaufen, Konsumieren. Ameri-
kanisierung und Verwestlichung in der österreichischen Ernährung 1945-1970, Diplomarbeit, Univ. Wien 2013, 34-36. 
199 Tanja Resch, Essen gestern und heute – Die Veränderungen des Essverhaltens in Österreich von der Zwischenkriegszeit 
bis zum Jahre 2008. Mit besonderem Schwerpunkt auf einem Vergleich des Essverhaltens zweier Generationen anhand von 
Interviews, Diplomarbeit, Univ. Wien 2008, 70. 
200 Veigl, 50er, 98-99. 
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Viertel der Bevölkerung imstande, sich in wiederkehrenden Abständen eine Reise zu gönnen 

– die besserverdienende, städtische Gesellschaftsklasse betreffend.201 Als das Reiseziel 

schlechthin fungierte sowohl in den 50ern als auch 60ern der südliche Nachbar Italien. Ein 

Potpourri aus Strand, hingebungsvoller Liebe und Musik, ausgehend von einer von den Me-

dien kreierten Wunschvorstellung, entwickelte sich zu einem Sehnsuchtsort der breiten Be-

völkerungsschicht. Durch Filme und Schlager mehr und mehr im Bewusstsein der Menschen 

verankert, wurde das Verlangen nach dem eigenen Erleben dringlicher. Durch die Überlage-

rung großer Teile italienischer Regionen mit eigenen, vertrauten Vorstellungen erfolgte eine 

Minimierung der Distanz des Eigenen und des Fremden.202 Ohne persönliche und bekannte 

Sphären verlassen zu müssen, schien es potenziell realisierbar, an ausländischen Orten zu 

sein, allein weil sich aufgrund der vermittelten Bilder eine Idee darüber in den Köpfen festzu-

setzten begann. So können die 50er- und 60er-Jahre auch als eine stetige Ausdehnung des 

eigenen kulturellen Erfahrungshorizontes betrachtet werden, bei dem sich die eng gesteckte 

Grenze der Fantasie weitete; aufgrund neuer Kommunikationsmittel wie TV fing die struktu-

relle Rangordnung zwischen Nah und Fern an, diffuse Gestalt anzunehmen. Bis dato als exo-

tisch und keineswegs als leicht zugänglich verstandene Produkte fanden sich im Lebensmit-

telladen auf einmal neben der heimischen Kost. Das Fremde, nicht Alltägliche – schon immer 

Inbegriff der menschlichen Sehnsucht und Neugier – fand den Weg in die eigenen vier Wän-

de, vermittelte Genuss und verlieh dem Eigenen einen Touch von Exklusivität.203 Die Koch-

anleitung als Mitbringsel aus dem Urlaub diente dazu, die eigene Küche mit Neuem einerseits 

anzureichern und andererseits aufzulockern. Die Reisenden führten ihnen besonders zusagen-

de Speisen im Gepäck mit nach Hause, mit der Intention, diese in der eigenen Küche nachzu-

kochen; nicht ohne sie jedoch manchmal mehr, manchmal weniger stark an den persönlichen 

Geschmack anzupassen, um sie so schließlich erfolgreich und auf Dauer in die eigene Koch-

praxis einzugliedern. „Sich die Welt anschauen“ galt als Statussymbol und der Kontakt mit 

fremdländischen Gerichten in Österreich dehnte das Reisen gewissermaßen in den heimischen 

Alltag aus, obwohl der Urlaub selbst schon lang vorbei war.204 

  

                                                                                        
201 Karl Luger/Franz Rest, Mobile Privatisierung. Kultur und Tourismus in der Zweiten Republik, in: Reinhard Sieder/Heinz 
Steinert/Emmerich Tálos (Hg.), Österreich 1945-1995. Gesellschaft, Politik, Kultur, Wien 1995, 660. Siehe auch Wolfgang 
Kos, Horizont-Verschiebung. Zum Stellenwert von Nähe und Ferne, Enge und Exotik in den fünfziger Jahren, in: Gerhard 
Jagschitz/ Klaus Dieter Mulley (Hg.), Die „wilden“ fünfziger Jahre. Gesellschaft, Formen und Gefühle eines Jahrzehnts in 
Österreich, St. Pölten/Wien 1985, 182. 
202 Ulrike Zischka/Hans Ottomeyer/Susanne Bäumler (Hg.), Die Anständige Lust. Von Esskultur und Tafelsitten, München 
1994, 361-362. Siehe auch Maren Möhring, Spaghetti im Film. Medialisierung und Italianisierung des Nahrungsmittelkon-
sums in der Bundesrepublik Deutschland, in: Oliver Kühschelm/Franz X. Eder/Hannes Siegrist (Hg.), Konsum und Nation. 
Zur Geschichte nationalisierender Inszenierungen in der Produktkommunikation, Bielefeld 2012, 262. 
203 Kos, Horizont-Verschiebung, 184. 
204 Zischka/Ottomeyer/Bäumler, Anständige, 362. 
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Die Reisewelle am Beginn der 60er-Jahre markierte einen wichtigen Punkt für die Entwick-

lung der modernen Welt des Essens, abgeleitet von zusehends liberaleren Grenzbestimmun-

gen, Massenmobilität und dem Wirtschaftsboom. England und Frankreich folgten Deutsch-

land, den Niederlanden und Skandinavien, wo Otto Normalverbraucher das Reisen für sich zu 

entdecken begann, weil dieses nun auch für ihn leistbar wurde. Als Orte, die angesteuert 

wurden, sind die Alpenregion sowie die Ost- und die Nordsee anzuführen, wenig später ge-

sellten sich dazu aber zuerst Italien, gefolgt von Griechenland und Spanien. Die neue Art der 

Beweglichkeit, vor allem durch die Motorisierung, ermöglichte der Durchschnittsbürgerin 

und dem Durchschnittsbürger eine Erweiterung des eigenen Horizontes hinsichtlich anderer 

Kulturen und Kulinarik. Aufgrund der starken Kaufkraft wurde der Besuch in einem Restau-

rant des Südens darüber hinaus exzeptionell preisgünstig. Viele Touristen besuchten die be-

reisten Orte vorwiegend nur an ganz bestimmten Flecken wie dem Strand oder eben dem aus-

gewählten Lokal. Hier war es auch, wo die meisten zum ersten Mal mit Paella, Gyros oder 

Pizza – bis dato recht unvertraute Speisen – in Berührung kamen. Beim Nachkochen der ken-

nengelernten Gerichte oder beim Gang in die Pizzeria daheim erfolgte dann sogleich eine 

Assoziation mit dem Erlebten aus dem vergangenen Urlaub. Die Genese der Nahrungskultur 

Mitteleuropas war in dieser Hinsicht stark geprägt von der aufkommenden Reisewelle.205 Das 

Element der Erinnerung schuf ein starkes Motiv für das Verlangen, das im Urlaub Kennenge-

lernte erneut essen zu wollen. Dies konnte in den eigenen vier Wänden durch die persönliche 

Zubereitung passieren oder mittels des Besuches eines der sich langsam etablierenden Spezia-

litätenrestaurants. 1960 öffnete beispielsweise das erste chinesische Lokal seine Tore in 

Wien.206 Die Nahrung spielte als Erinnerungsort eine bedeutende Rolle für die Projektion, 

weil sie als sensuelles Mittel Gaumenfreuden und Geruchserlebnisse auslöst und den Tastsinn 

anspricht, wodurch das nicht (mehr) Verfügbare augenscheinlich wieder in den Erlebnishori-

zont der Menschen gelangt.207 
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206 Anna-Elisabeth Weidenholzer, Die Veränderung der Esskultur in Österreich von 1945- 2004, Diplomarbeit, Univ. Wien 
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207 Möhring, Fremdes, 124-125. 
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4.  Methodik – Forschungsdesign 

In Österreich existieren nicht viele Forschungsarbeiten, die sich mit Kochrezepten in österrei-

chischen Frauenzeitschriften der 1950er- und 1960er-Jahre im Kontext mit Identitätskonstruk-

tionen beschäftigen. Kochrezepte in der sozialdemokratischen Frauenzeitschrift Die Frau im 

Besonderen wurden für diesen Zeitraum noch nicht ausreichend in den Blick genommen. Als 

wichtige Grundlagen hierfür dienten die Diplomarbeit von Kerstin Maria Gruber208, die eine 

Analyse von Rezept- und Kochbuchseiten durchführte, die Untersuchungen von Irene Band-

hauer-Schöffmann und Ela Hornung209, die sich mit Rezepttitulierungen speziell in Frauen-

zeitschriften auseinandersetzten sowie die Studien von Michael Wildt210, der sich mit eben-

diesem Thema für Deutschland befasste. Für eine breiter gefasste Betrachtungsweise zum 

Thema (fremdes) Essen und (eigene) Identitätskonzepte gibt es eine Fülle an Literatur. Unter 

anderem besonders hervorgehoben werden an dieser Stelle die Werke von Maren Möhring, 

Susanne Breuss, Oliver Kühschelm, Christoph Kirchengast, Roman Sandgruber, Jakob Tan-

ner, Stefanie Wolter, Thomas M. Wilson, Reinhold Wagnleitner sowie Wolfgang Kos, weil 

sie für die vorliegende Arbeit von besonderer Wichtigkeit waren. Für die Fragestellungen der 

vorliegenden Untersuchung, die den Stellenwert der Fremd- und Eigenbezüge in Beitrags-

überschriften von Rezeptseiten in der Zeitschrift Die Frau behandelt, eignet sich die Text- 

und Diskursanalyse im Sinne Michel Foucaults und Achim Landwehrs. Das generelle Ziel 

dieser Forschungsmethode ist, Texte als Ergebnis bestimmter geistig-sprachlicher Diskussio-

nen mit der Realität sowie als Bruchstück trans- oder interdisziplinärer Diskurse verständlich 

und das Bestreben ihres Wirkens deutlicher zu machen. Ebenso dient sie der Sichtbarma-

chung tradierter Denkweisen und -mustern. Im folgenden Abschnitt wird zunächst ebenjene 

Methodik genauer vorgestellt, das Analyseschema skizziert und die Auswertung beschrieben. 

Angelehnt an Achim Landwehr wurde eine text- und diskursanalytische Untersuchung 

als Methodik herangezogen. Da die Verwendung des Diskurbegriffs mannigfaltig eingesetzt 

wird, ist seine Definition nicht ganz einfach. Wesentlich beim Diskurs wird allenfalls „die 

Akzentuierung der sozialen Dimension von Sprache, wie sie sich vor allem in den verschie-

                                                                                        
208 Kerstin Maria Gruber, Nahrungsmittelkonsum und Ernährung in Österreich 1945-1965, Diplomarbeit, Univ. Wien 2008, 
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209 Irene Bandhauer-Schöffmann/Ela Hornung, Von der Erbwurst zum Hawaiischnitzel. Geschlechtsspezifische Auswirkun-
gen von Hungerkrise und „Freßwelle“, in: Thomas Albrich/Klaus Eisterer/Michael Gehler/Rolf Steininger, Rolf (Hg.), Öster-
reich in den Fünfzigern, Innsbruck/Wien 1995, 11-34. 
210 Michael Wildt, Abschied von der ‚Fresswelle’ oder: die Pluralisierung des Geschmacks. Essen in der Bundesrepublik 
Deutschland der fünfziger Jahre, in: Alois Wierlacher/Gerhard Neumann/Hans Jürgen Teuteberg (Hg.), Kulturthema Essen. 
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denen Formen der Diskursanalyse herausbildet.“211 Michel Foucault bezeichnet damit „eine 

Menge von Aussagen, die einem gleichen Formationssystem zugehören“212. Diese Aussagen 

sind Objekte diverser Einteilungssysteme wie etwa Logik oder Grammatik und vermitteln 

nach Foucault keine festgelegte Bedeutung. Nicht aufgrund dessen, dass die Aussagen auf die 

Absicht einer Person verweisen, macht sie interessant für eine Untersuchung, sondern ihre 

„schlichten sprachlichen Ereignisse“213. Die Analyse erfolgt mittels Sammlung „positiver 

Fakten“214, zum Beispiel, wie häufig diese wo, wann und in welcher Verbindung zum Vor-

schein kommen.215 Es gilt herauszufinden, welche Berichte wann und wo zutage treten und 

sich daraus ein Diskurs positioniert, wenn sich Berichte bezüglich eines gewissen Themas 

strukturell ordnen und stereotyp – nicht deckungsgleich – rekapitulieren lassen. Der Diskurs 

ist dabei Produkt sozialer Interaktion und historisch geschaffenen Normen untergeordnet. Bei 

aller Systematisierung handelt es sich bei Diskursen allerdings um keine in sich geschlosse-

nen Gebilde; vielmehr bergen sie Unbeständigkeit und Brüche. Aufgrund des Vorhandenseins 

mehrerer Diskurse, die zueinander im Widerspruch stehen oder sich miteinander verflechten 

können, erwachsen unterschiedliche Perspektiven, die dazu animieren, sich selbst innerhalb 

des jeweiligen Diskurses zu positionieren.216 Im Rahmen der Text- und Diskursanalyse erfolgt 

eine eingehende Befassung mit dem historischen Material, insbesondere Texten und Bildern, 

bei der ein Diskurs lokalisiert wird. Somit ist die gründliche Bestimmung der Aussagen Vor-

aussetzung für die spätere Untersuchung. Um einen Diskurs festzumachen, gilt es, Gemein-

samkeiten, Brüche sowie Veränderungen von Aussagen in der Quelle herauszuarbeiten, um 

dann in der Folge bestimmte gesellschaftliche, in einem Raum-Zeit-Gefüge bestehende Er-

kenntnisgrundlagen aufzudecken.217 Während sich klassische literaturwissenschaftliche Text-

interpretationen häufig mit Bedeutung und Intention der Autorenschaft befassen, liefert die 

diskursanalytische Interpretation darauf nicht zwingend Antworten. Dafür können Verweise 

auf andere Texte oder Diskurse erfolgen.218 Foucault sieht die Autoren nicht als „Subjekte der 

Aussage“, sondern als „Aussagesubjekte“.219 Gemeint ist damit, dass man nicht die Absicht 

der Verfasser sowie deren Inhalt analysiert. Vielmehr geht es darum, dass die Autoren selbst 

erst durch bestimmte Vorgänge zum Subjekt werden, die Aussagen tätigen. Folglich erwächst 

                                                                                        
211 Landwehr, Diskursanalyse, 17. 
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213 Winko, Diskursanalyse, 467. 
214 Winko, Diskursanalyse, 467. 
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216 Landwehr, Diskursanalyse, 91-99. 
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218 Winko, Diskursanalyse, 463. 
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die Relevanz von Texten nicht von ‚innen‘, sondern entsteht innerhalb gesellschaftlicher Ent-

wicklungen und anhand von Machtverhältnissen von ‚außen‘; ist somit also historisch be-

dingt. Foucault spricht hier von der historischen Diskursanalyse und kritisiert damit Hans-

Georg Gadamers Modell eines hermeneutischen Dialoges der Autoren mit dem Text.220 Laut 

diesem liegt der Grundstein des Verstehens in der menschlichen Kommunikation und soll die 

Rolle des Interpreten anhand eines „methodisch-reflexiven Dialoges“ 221 zwischen Text und 

Leserschaft untermauern.222  

Neben der schriftlichen Komponente spielen in den verwendeten Quellen auch visuelle 

Momente eine tragende Rolle. Während Texten die Funktion des Beschreibens, Schilderns 

und Begründen zukommt, dienen Bilder vermehrt der Darstellung charakteristischer Gegen-

stände sowie der Wiedergabe ihrer räumlichen Relation. Genauso wie das Lesen eines Textes 

Vorwissen verlangt, ist dieses auch bei der Betrachtung von Bildern erforderlich. In bildlichen 

Symbolen kann ein Erfahrungs- und Wissensfundus zum Ausdruck kommen, der sich im Lau-

fe der Zeit angesammelt hat und den Bildern anwendungsbezogene Signifikanz gibt. Im ver-

wendeten Quellenmaterial existieren Bild und Sprache meist parallel. Vielfach gibt dabei das 

Bild im Text genannte Objekte oder Tatbestände wieder. Man kann von einer Vormachtstel-

lung der Sprache respektive einer Degradierung des Bildes ausgehen, da die sprachlichen 

Aussagen auch ohne Bild begreiflich wären. Nichtsdestotrotz ist dem Bild seine Relevanz 

keinesfalls abzusprechen, bereichert es doch das Geschriebene nachhaltig.223 In diesem Sinne 

soll eine Bildanalyse ausgewählter Objekte nach Winfried Marotzki und Katja Stoetzer, inte-

griert in die Mikroanalyse, die Untersuchung ergänzen. Das von ihnen entwickelte Modell be-

steht aus vier Schritten und ist an Erwin Panofskys Interpretationsschema angelehnt. Die 

Bildauslegung umfasst demnach: 1) Objektebene, 2) Ordnung der Objekte, 3) Inszenierung 

der Objekte und 4) Analyse der Selbst- und Weltreferenzen224 – bei Punkt vier wird der ge-

sellschaftliche Gehalt des Bildes im Bezug zum Text herausgearbeitet.   

Die Text- und Diskursanalyse, angelehnt an das Schema von Landwehr, basiert auf fol-

genden Analyseschritten: 
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1) Korpus: Bildung und Umfang bestimmen 

2) Kontextanalyse: Korpus innerhalb des Kontextes festmachen 

2a) Situativer Kontext: Was ereignet sich an welchem Ort zu welchem Zeitpunkt? 

2b) Medialer Kontext: In welcher Art und Weise bietet sich das Medium dar? 

2c) Institutioneller Kontext: Welche Rahmenbedingungen erwiesen sich für die Entstehung 
der Quelle als maßgeblich? 

2d) Historischer Kontext: Welche sozialen, kulturellen, politischen und wirtschaftlichen 
Bedingungen herrschten für die Bevölkerung? 

3) Analyse der Aussagen: Gehalt und Formalien  

3a) Makrostruktur der Texte: 

- Thema  
- Textur (graphische und gestalterische Form)  
- Darstellungsprinzipien (Vermittlungsstrategien)   
- eingenommene Haltung gegenüber dem Adressaten  
- Was steht warum nicht im Text? 

3b) Mikrostruktur der Texte: 

- Textebene: Rhetorik und Argumentation 
- Satzebene: Länge, Arten, Gefüge, Wiederholungsfiguren  
- Wortebene: Arten, begriffliche Hauptbedeutung, emotionale Mitbedeutung, Abkürz-

ungen 
- Lexikalische Ebene: Fachsprache, Fremdwörter, Dialekte, Synonyme, Neologismen, 

Anachronismen 
- Parasprachliche Ebene: Interpunktion, Typologie 
- Bildliche Ebene 

4) Diskursanalyse225 

5.  Text- und Diskursanalyse 

5.1.   Korpus 

Im Folgenden wird begründet, warum die sozialdemokratische Zeitschrift Die Frau als 

Grundlage für diese Untersuchung ausgewählt wurde und die Begründung für die Selektion 

der Beiträge bestimmt. Im Fokus standen dabei die sogenannten Wirtschaftswunderjahre der 

1950er- und 1960er-Jahre. Der gewählte Zeitraum findet sich hinsichtlich der Relevanz im 

historischen Kontext wieder, in den Wiederaufbau nach dem Zweiten Weltkrieg, Entnazifizie-
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rung, scheinbare Umerziehung der Bevölkerung, Aufbau der Sozialdemokratie unter dem 

Wirtschaftsaufschwung, Kalter Krieg sowie die 1968er-Revolution fallen. Anhand einer Aus-

wahl wird der Stellenwert des Essens allgemein sowie in weiterer Folge die Beziehung zwi-

schen eigener und fremder Ernährung in einer sozialdemokratischen Frauenzeitschrift, deren 

Intention es war, trotz oder gerade wegen ihrer politischen Färbung, eine möglichst breite 

Leserschaft zu erreichen, herausgearbeitet werden. Die inhaltliche Ausrichtung der Zeitschrift 

ebenso wie die ideologische Blattlinie spielten dabei eine essenzielle Rolle, die Zielgruppe 

wird im nächsten Kapitel genauer untersucht. Aufgrund ihrer vielseitigen Rubriken lässt Die 

Frau Rückschlüsse über gesellschaftliche Entwicklungen zu, da sie letztendlich Aufschluss 

über den sozialen Wandel liefert und als Bild der damaligen Gegenwart diese wiedergibt. Als 

parteipolitisches Medium andererseits hatte sie eine große Reichweite mit einer verhältnismä-

ßig hohen Auflagenzahl. Trotz Konkurrenz war sie bei der Leserschaft erfolgreich und eta-

blierte sich über eine lange Zeit. Gerade ihre Zugehörigkeit zur Sozialdemokratischen Partei 

sollte auch jene (Haus-)Frauen mit einem vergleichsweise geringen Haushaltsbudget anspre-

chen und sich von bürgerlichen Zeitschriften dadurch abheben, dass in Der Frau eben für je-

den Geldbeutel etwas dabei sei. Da eine große Menge des Forschungsmaterials in archivierter 

Form vorhanden ist, ergibt sich zudem eine gute Verfügbarkeit der Quellen. 

Bei der Sichtung der 52 bzw. 53 pro Jahr erschienenen Hefte226 von Die Frau wurden 

etwa 990 Ausgaben in Bezug auf die eigene und fremde Ernährung durchforstet und doku-

mentiert. Herangezogen wurden hierfür im Anschluss zwanzig Jahrgänge.227 Die Zeitschrift 

widmete sich in ihren Beiträgen dem Thema Ernährung fast ausschließlich in Gestalt von 

Kochseiten. Im nachstehenden Forschungsdesign geschieht die Auflistung der Beitrags-Über-

schriften sowie die Unterüberschriften bzw. Rezeptüberschriften in Excel-Tabellen. Jede die-

ser Tabellen folgte einem fixen Schema, welches sich aus entsprechenden Spalten zusammen-

setzt: 

Jahr Volume Nummer Datum Seite Art d. 
Beitrags 

Überschrift 
d. Beitrags 

Unterüberschrift 
bzw. Rezeptüber-

schriften 

Tab. 1: Auswertungsschema 
  
Als Auswahlkriterium für die Selektion wurden jene Artikel herangezogen, die auf Fremd- 

und Eigen-Bezüge in den Überschriften der Beiträge hinwiesen. Die Analyse dieser Beitrags-
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Überschriften erfolgte in einem ersten Schritt quantitativ. Ergebnis hiervon waren zweiund-

dreißig Beiträge für die 1950er- sowie neunzehn Beiträge für die 1960er-Jahre: 

1950: 16-teilige Serie ‚Wie kocht...?‘ die Französin, die Engländerin, die Amerikanerin, die 

Russin, die Italienerin, die Chinesin, die Ungarin, die Holländerin, die Tschechin, die 

Brasilianerin, man auf dem Balkan, die Perserin, die Dänin, die Schweizerin, die 

Grossmutter, die vernünftige Hausfrau 

1952: ‚Aus den Kochtöpfen unserer Nachbarländer’, ‚Aus den Kochtöpfen anderer Länder’, 

‚Heimatliches für unsere Polesine-Kinder’, ‚Weihnachten in der Küche – Leckerbissen 

aus aller Welt’ 

1954: ‚Jugoslawische Nationalspeisen’, ‚Wie kocht man in unseren Bundesländern?’, ‚Bei 

fremden Völkern zu Gast’ 

1955: ‚Aus den Kochtöpfen anderer Völker’, ‚Heimische Küche’, ‚Aus fremden Ländern’, 

‚Oberösterreichische Küche’ 

1956: ‚Italienische Küche’, ‚In- und Ausländisches’ 

1957: ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’ 

1958: ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’, ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’ 

1960: ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’, ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’, 

‚Speisezettel – international’, ‚Speisezettel aus fremden Ländern’, ‚Italienische Küche’, 

‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’ 

1961: ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’, ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’, ‚Lecker-

bissen aus Oberösterreich’ 

1962: ‚Aus den Kochtöpfen fremder Länder’, ‚Essen wir einmal türkisch!‘‚ Aus allen Himmels-

richtungen’ 

1964: ‚So kocht nur eine Wienerin’, ‚Aus anderen Ländern’ 

1966: ‚Erdäpfelgerichte – international’, ‚Auch anderswo ißt man gut’ 

1967: ‚Von der Pizza bis zum Chilenischen Fleischragout’, ‚Gemüse aus anderen Ländern’ 

1968: ‚Pikante Salate’ (auf den Titel bezogen keine Besonderheit, aber inhaltlich) 

 

Diese Art des Auswahlverfahrens impliziert, dass alle Beiträge, deren Überschriften die oben 

erwähnten Kriterien nicht erfüllten, außer Acht gelassen wurden. Zu bedenken gilt hierbei 

allerdings, dass, nur weil eine Beitrags-Überschrift keine regionalen und nationalen Zuschrei-

bungen enthält, dies im Umkehrschluss nicht zwangsläufig bedeuten muss, dass es diese Zu-

schreibungen somit auch nicht bei den Rezeptnamen selber gibt. Wie sich während der Unter-
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suchung zeigte, subsummierten sich nämlich häufig gleich mehrere Rezeptüberschriften auf 

einzelnen Kochseiten, die zum Teil sehr wohl Eigen- und Fremdbezügen aufwiesen, in ihren 

Beitrags-Überschriften (häufig mit Titeln wie Reis/Fisch/Gemüse etc. „einmal anders“ oder 

„Buntes Allerlei aus der Küche“ ausgestattet), jedoch nicht explizit darauf hinwiesen. In sol-

chen Fällen fanden sich zwar in der Beitrags-Überschrift keine Hinweise auf Fremd- und 

Eigenbezüge, bei den Rezepten selber allerdings sehr wohl. Das Beispiel „Pikante Salate“ 

(1968/Nr. 31, S.10-11) verdeutlicht dies. Hier fanden sich etwa Radieschen-, Gurken-, Rind-

fleisch- und Simonasalat Seite an Seite mit Wiener, Hamburger und California Salat sowie 

Mexikanischer Fleischsalat und Schweizer Käsesalat. Andere Beispiele, bei denen Rezeptna-

men mit Fremd- oder Eigenbezug überdurchschnittlich häufig zu finden sind, ohne darauf in 

der Beitrags-Überschrift einzugehen, sind etwa „Schmackhaftes Allerlei“ (1952/Nr. 28, S.5), 

„Nach dem Urlaub“ (1952/Nr. 38, S. 5), „Sauerkraut auf verschiedene Art zubereitet“ (1953/-

Nr. 42, S. 5), „Zur Abwechslung Fisch“ (1961/Nr. 10, S. 7), „Festtagsspeisen für Weihnach-

ten & Neujahr“ (1963/Nr.51, S. 7), „Knödel einmal anders“ (1964/Nr. 11, S. 7), „Käsespeisen 

zu Salaten“ (1965/Nr. 32, S. 7), „Aus Erbsen, Tomaten und grünen Paprika“ (1965/Nr. 33, S. 

7), „Vier Menüvorschläge für die Festtage“ (1965/Nr. 51, S. 12-13), „Fisch einmal anders“ 

(1966/Nr. 16, S. 7), „Schnell zubereitete Fleischspeisen“ (1966/Nr. 23, S. 7), „Der winterliche 

Suppen- und Gemüsetopf“ (1967/Nr. 5, S. 11), „Rezepte für die Ostertage“ (1967/Nr. 12, S. 

11), „Gemüse in der Übergangszeit“ (1967/Nr. 17, S. 11), „Kalbfleisch – gut und bekömm-

lich“ (1967/Nr. 40, S. 11), „Aus Erdäpfeln“ (1967/Nr. 41, S. 11), „Allerlei aus Kraut“ (1968/-

Nr. 3, S. 9), „Erdäpfelgerichte“ (1968/Nr. 40, S. 9) und „Wie wäre es mit Fisch“ (1968/Nr. 

46, S. 9). In der vorliegenden Arbeit wird auf diese Beiträge auch eingegangen, das Augen-

merk der detaillierten Betrachtungsweise liegt jedoch auf jenen Beiträgen, die ihre Fremd- 

und Eigenbezüge in den Beitrags-Überschriften tragen. 

5.2.   Kontextanalyse 

In diesem Kapitel wird neben dem Adressatenkreis und der Geschichte der Zeitschrift auch 

der historische Kontext umrissen, in welchem man Die Frau publizierte. Nach dem Abzug 

der alliierten Truppen ging eine Wiederherstellung der vormaligen Parteienlandschaft relativ 

schnell vonstatten. Die Sozialdemokratische Partei Österreichs (SPÖ) wurde am 14. April 

1945 in Wien gegründet, ein paar Tage später folgte die Österreichische Volkspartie (ÖVP) 

und auch die Kommunistische Partei organisierte sich. Unter der Führung des Staatskanzlers 

der ersten Republik, Karl Renner, schlossen sich diese drei Parteien zu einer provisorischen 
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Konzentrationsregierung zusammen.228 Anders als in der 1. Republik hatten sich SPÖ und 

ÖVP entideologisiert. Die SPÖ war keine ausschließliche vom Marxismus mehr geprägte Ar-

beiterpartei, sondern eine Staatspartei und die ÖVP wandte sich weg vom Antisemitismus hin 

zur Demokratie. Im November 1945 fanden erstmals seit 1930 wieder freie Wahlen zum Na-

tionalrat statt und unter der Führung von Leopold Figl (ÖVP) formierte sich eine Regierung 

mit SPÖ und KPÖ. 229 Als am 20. November 1947 die KPÖ aus der Regierung ausschied, kam 

es ab 1949 zu einer großen Koalition zwischen ÖVP und SPÖ unter Leopold Figl, der bis 

1953 Bundeskanzler blieb und schließlich von Julius Raab (ÖVP) abgelöst wurde. Vizekanz-

ler blieb weiterhin Adolf Schärf (SPÖ).230 Bei den Nationalratswahlen 1949 erreichte die 

ÖVP 44%, die SPÖ 38,7%. 1953 kam die ÖVP auf 41,3%, die SPÖ auf 42,1% Stimmen. 

1956 gewann die ÖVP 46%, die SPÖ 43%. Drei Jahre später, 1959, erlangte die ÖVP 44,2%, 

die SPÖ 44,8%. 1962 etablierte sich die ÖVP mit 45,4% erneut zur stimmenstärksten Partei, 

die SPÖ erreichte 44%.231 Die große Koalition blieb bis 1966 bestehen.232 

Die Zeitschrift Die Frau fungierte als Sprachrohr der Sozialistischen Frauen Öster-

reichs und erschien ab 1945 einmal in der Woche, bis sie 1987 – dann schon unter dem Titel 

Neue Frau – aufgelöst wurde. Die Frau entstand aus der unter demselben Namen zwischen 

1924 und 1934 publizierten Monatsschrift der Sozialdemokraten sowie der 1923 entstandenen 

Wochenzeitschrift Die Unzufriedene (1923-1934) und trat in die Fußstapfen der 1892 ins Le-

ben gerufenen Arbeiterinnen-Zeitung (1892-1924). Die sich nach dem 2. Weltkrieg in den 

westlichen Gesellschaften vollziehende Veränderung im Frauenbild schlug sich bereits bei der 

sich wandelnden Titulierung der Zeitschrift nieder. Die erste Nummer der Arbeiterinnen-Zei-

tung kam im Jänner 1892 auf den Markt. Von Adelheid Popp geleitet, unterrichtete sie die 

Bevölkerung über lange Jahre hinweg über die politischen Geschehnisse. Offiziell war es 

Frauen bis zum Niedergang der Monarchie 1918 untersagt, sich politisch zu engagieren. Zu-

nächst blieben die Auflagezahlen recht gering. Abhilfe schuf die 1908 erfolgte Vereinigung 

der bis dahin gegründeten Frauen- und Arbeiterinnen-Verbände zur „Freien politischen 

Frauenorganisation“, wodurch die Zahl der erklärten Sozialdemokratinnen stetig zunahm. Mit 

der Namensänderung von Arbeiterinnen-Zeitung in Die Frau. Sozialdemokratische Monats-

zeitschrift im Frühling 1924 wollte man nicht mehr nur Arbeiterinnen, sondern auch Erwerbs-

tätige anderer Berufe sowie Hausfrauen ansprechen. Adelheid Popp blieb als Chefredakteurin 

im Amt. 1930 belief sich die Reichweite auf 226.500 Stück, von der sich zwei Drittel auf 

                                                                                        
228 Vocelka, Geschichte, 317. 
229 Vocelka, Geschichte, 320-322. 
230 https://www.bundeskanzleramt.gv.at/regierungen-seit-1945 am 2.1.2019 
231 http://www.demokratiezentrum.org/fileadmin/media/data/wahlergebnisse.pdf am 2.1.2019 
232 https://www.bundeskanzleramt.gv.at/regierungen-seit-1945 am 2.1.2019 
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Wien konzentrierte; in Gesamtösterreich hatte die Zeitschrift Abnehmerinnen in etwa 1.000 

Orten. Als Konsequenz der Etablierung des autoritären Ständestaates wurden 1934 alle sozial-

demokratischen Medien inklusive Die Frau aufgelöst. Auch die 1923 von Max Winter, Zei-

tungsmann und Sozialpolitiker, gegründete Die Unzufriedene. Eine unabhängige Wochenzeit-

schrift für alle Frauen, ereilte 1934 dasselbe Schicksal. 

Als Magazin der sozialdemokratischen Frauenorganisation feierte Die Frau nach elf 

Jahren in absentia 1945 ein Revival. Im Sozialistischen Verlag herausgegeben, agierte die so-

zialdemokratische Frauenorganisation als Inhaberin.233 Der Inhalt blieb gewollt textlastig, der 

politische Hintergrund deutlich zu spüren. So erinnerte die Zeitschrift immer wieder an die 

Klassenkämpfe der Zwischenkriegszeit sowie an die Ereignisse von Februar 1934 im Spe-

ziellen. Die Probleme der Kriegsheimkehrer, die Mitschuld der Wehrmacht an den NS-

Kriegsverbrechen und die Auswirkungen auf das Familienleben hierzulande allerdings wur-

den in den meisten Ausgaben genauso totgeschwiegen wie in vielen Familien. Einzig die Ver-

pflichtung um Verständnis der Frauen für die Männer wurde immer wieder gefordert. Spielte 

die Innenpolitik ab 1945 eine wesentliche Rolle, trat diese ab Mitte der 1950er-Jahre mehr 

und mehr in den Hintergrund – auch um mit einem gemäßigten Ton einen möglichst großen 

Adres–satInnenkreis anzusprechen.234 Statt parteipolitischen Artikeln beschäftigte man sich 

lieber mit tagesaktuellen Vorkommnissen und Neuigkeiten aus der ganzen Welt sowie pro-

grammatischen Themen politischer Natur. Daneben verfügte die Zeitschrift über ein flexibles 

Spektrum an Rubriken zu Bereichen wie Hausarbeit, Gartenpflege, Erziehung, Kochen, Ein-

kaufen, Schneidern etc. Auch beinhaltete sie Fortsetzungsromane, Kurzgeschichten, Leserin-

nenbriefe und vieles mehr. Formal glänzte Die Frau mit leichter Lesbar- und Verständlichkeit 

sowie recht kurzgehaltenen Texten, die neben den beliebten, bereits genannten Fortsetzungs-

romanen zu einer großen Zustimmung bei der Leserschaft führte.235 

Um eine breite Zielgruppe zu erreichen, sprach man die durchschnittliche Österreicherin 

jungen bis mittleren Alters an. Im Mittelpunkt stand allerdings der Kreis der Ehegattinnen, 

Hausfrauen und (berufstätigen) Mütter; Singles und Alleinstehende blieben eine Randerschei-

nung, kamen inhaltlich aber doch zumindest hin und wieder vor. Propagiert wurde ein idealty-

pisches Hausfrauenbild, vereint mit weiblicher Erwerbstätigkeit,236 das sich im Laufe der Zeit 

                                                                                        
233 https://www.onb.ac.at/oe-literaturzeitschriften/Frau/Frau.htm am 2.1.2019 
234 https://www.onb.ac.at/oe-literaturzeitschriften/Frau/Frau_essay.pdf, S. 1-2, am 21.2.2019 
235 Vgl. dazu Heidi Niederkofler, Mehrheit verpflichtet! Frauenorganisationen der politischen Parteien in der Nachkriegszeit 
in Österreich. Machtansprüche – Frauenbewegte Traditionsbildungen – Geschlechtskonzeptionen, Dissertation, Univ. Wien 
2007, 125. 
236 Vgl. dazu Angelika Wiebogen, Frauen zwischen Haushalt, Familie und Erwerbstätigkeit in Österreich von 1945 bis 1955 
und der Umgang mit dieser Problematik sowie mit der Gleichberechtigungsdebatte in der Zeitschrift „Die Frau“, Diplomar-
beit, Univ. Wien 2013, 109, 111-112. 
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immer mehr im Titel der Zeitschrift niederschlug. Vergleicht man dazu jenen Titel des „Män-

nerpendants“, zeigt sich, dass dieser über die Jahre gleichblieb: Die Arbeiter-Zeitung existier-

te mit Unterbrechung zwischen 1889 und 1991 unter ein und demselben Namen, Abänderun-

gen im Titel unterblieben.237  

Gedruckt wurde Die Frau bis 1954 in Schwarz-Weiß, erst danach fand sich gelegentlich 

Rot auf den Titelseiten, um wesentliche Textteile hervorzuheben. Im Laufe der Jahre legte die 

Zeitschrift an Farbenvielfalt zu, beschränkte sich dabei aber bis in die 60er-Jahre auf das Ti-

telblatt sowie die letzten zwei, drei Seiten, die in den allermeisten Fällen aus Werbungsinsera-

ten bestanden. Umfang und Preis, von durchschnittlich sechzehn Seiten zu dreißig Groschen 

1950 bis sechsunddreißig Seiten zu zwei Schilling 1969, stiegen kontinuierlich an. Die Aus-

lieferung ging hauptsächlich mittels Parteikolportage, aber auch durch Postabonnements und 

Kioskverkauf vonstatten. Die persönliche Hauszustellung durch parteiinterne Mitarbeiterin-

nen machte es möglich, dass die Frauenorganisation einen Teil der so gesammelten Gebühren 

behalten konnte, womit die Tätigkeit der Frauenorganisation finanziert wurde. Die Verbun-

denheit zur ehemals selbstständig publizierten Unzufriedenen drückte die Zeitschrift im Titel 

aus, wo „früher: Die Unzufriedene“ zu lesen war. Am Beginn ihres Wiederauflebens 1945 lag 

die Auflagenzahl bei 100.000 Heften, im Jahr 1957 belief sich die Reichweite auf 200.000. 

Die Zeitschrift erwies sich als gewinnbringender als andere Medien der Sozialdemokraten. 

Erst die Konkurrenz der in der Drucktechnik wesentlich ausgefeilteren anderen Frauenzeit-

schriften konnte ihren Erfolg schmälern. Mit der Umstellung auf den Vierfarb-Offset-Druck 

1984, gelang es der Zeitschrift zwar – mittlerweile als Frauenmagazin Neue Frau bekannt – 

den Rückgang der Auflagenzahlen zu beenden, einen neuerlichen Anstieg erbrachte dies aller-

dings auch nicht. Da die Partei nicht gewillt war, für die erlittenen Defizite aufzukommen, er-

folgte 1986 der Verkauf an den Vorwärts Verlag – einhergehend mit der Einstellung der Zei-

tung kaum ein Jahr später im April 1987 mit einer Reichweite von wöchentlich 100.000 Kon-

sumentinnen.238 

Als verantwortliche Chefredakteurinnen der 1950er- und 1960er-Jahre fungierten 

Marianne Pollak (1945-1961) und Bettina Hirsch (1961-1967). Die ab den 1920er-Jahren in 

der Sozialdemokratie tätige Sprachlehrerin Marianne Pollak (1891-1963) arbeitete auch als 

Erzieherin in der Schule der Kinderfreunde in Schönbrunn und war Koautorin der sozialde-

mokratischen Tageszeitung Das Kleine Blatt. Mit dem Ausschalten der Arbeiterpartei 1934, 

begann sie, verheiratet mit dem Chef der Arbeiter-Zeitung Oscar Pollack, unerlaubt für die re-
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volutionären Sozialisten aktiv zu werden, 1936 folgte die Auswanderung nach Brüssel, Paris 

und London. Mit ihrer Rückkehr nach Österreich 1945 eröffnete sich die Möglichkeit eines 

Amtsantrittes als Nationalratsabgeordnete sowie die Übernahme der Chefredaktion von Die 

Frau, die sie bis 1961 innehatte. Bettina Hirsch (1901-1986), der es – als ihr Ehemann, als 

Redakteur beim Kleinen Blatt tätig, nach dem Ausschalten der Partei seine Anstellung aufge-

ben musste – ähnlich wie Pollack erging, wanderte nach England aus, wo sie eine Frühstücks-

pension eröffnete. Nach der Heimkehr 1947 begann sie beim Verein Volkshilfe aktiv zu wer-

den, arbeitete dann in der Redaktion von Zukunft und übernahm schließlich die Chefredaktion 

von Die Frau.239 

5.3.   Makroanalyse 

Die Makroanalyse widmet sich Gehalt und Formalien der Aussagen, deren Gegenstand neben 

einer Beschäftigung mit dem Inhalt auch Textur, Darstellungsprinzipien, eingenommene Hal-

tung gegenüber den Adressatinnen und Adressaten sowie jene Bestandteile, die sich nicht in 

ihnen befinden, umfassen. Die anschließende Untersuchung der Quellen wurde detailliert für 

jede einzelne Beitragsseite gesondert vorgenommen, dann allerdings der besseren Übersicht 

dienlich – und auch, weil sie sich, wie sich im weiteren Verlauf der Analyse noch herausstel-

len wird, großteils überschneiden – innerhalb der jeweiligen Unterpunkte in einem großen 

Kapitel zusammengefasst. 

Anfang der 1950er-Jahre erschien die Serie „Wie kocht ...?“, welche sich der Küche der 

im Titel genannten Nationalität widmete, um die kulinarischen Unterschiede zu Österreich 

festzumachen. Am Beginn stand in Heft-Nr. 4 die Französin240 auf dem Plan. Gleich im ersten 

Satz wurde auf die Weltberühmtheit der französischen Küche sowie manche französische 

Schreibweise in Speisekarten verwiesen. Als Spezifika der französischen Küche nannte man 

unter anderem Mehlarmut, Fleischzubereitung, die Abfolge der Gänge, Salatzubereitung so-

wie das Stangenbrot (gemeint war das Baguette). Die Engländerin in Heft-Nr. 6241 konnte 

nicht mit der Finesse der französischen Küche mithalten, fehlte ihr doch jegliche Fantasie. 

Wenig Ahnung von der richtigen Zubereitung der meisten Speisen, wurde auf vielerlei indus-

triell gefertigte Produkte zurückgegriffen. Dafür konnte sie beim englischen Frühstück auf-

trumpfen, dass besonders während der Woche wichtig war, da hier die Hauptmahlzeiten auf 

den Abend fielen. Erst am Wochenende brachte sie üppige Kost auf den Mittagstisch, gefolgt 

von mehreren Tassen Tee. Heft-Nr. 8 befasste sich mit der Amerikanerin, die sich zahlreicher 
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Helferlein wie Konservenöffner, Tiefkühlkost, Druckkochtopf und nicht zuletzt des Kühl-

schrankes bediente, um sich das Leben in der Küche zu erleichtern. Statt Tee wurde dort Kaf-

fee getrunken, das Wissen um genaue Zusammensetzung der Lebensmittel sowie richtiges, 

sparsames und schnelles Kochen waren essenziell. Als „Schmelztopf der Nationen“242 ver-

einte die amerikanische Küche Speisen aus vielen verschiedenen Ländern, bei deren Zuberei-

tung das anschließende schöne Anrichten auf dem Teller niemals fehlen durfte. Die Russin in 

Heft-Nr. 10243 trank morgens das Lieblingsgetränk der Nation, den Tschai, nahm mittags eine 

Kissel (Obstsuppe), sowie eine Fleischspeise mit Gemüse zu sich, bevor sie die eigentliche 

Hauptmahlzeit, das Nachtmahl, verspeiste; dieser konnte eine Vorspeise aus pikanten Bröt-

chen vorangehen, zu denen man Wodka trank. Die Chinesin in Heft-Nr. 14 schaffte es trotz 

Unzulänglichkeiten, die daher rührten, dass viele ihrer Mitbürgerinnen über keinen eigenen 

Kochplatz verfügten, „wahre Wunder der Kochkunst“244 zu vollführen. Sich prinzipiell auf 

die Hauptkomponenten Tee und Reis besinnend, gestaltete sich kaum eine andere Küche der 

Welt so bunt wie die chinesische. Die Sojabohne als weiteres Volksnahrungsmittel diente 

auch dem Garkoch auf der Straße als gern genutzte Ingredienz und die asiatische Gastfreund-

schaft konnte dazu führen, dass eine schier unüberschaubare Menge an Speisen auf den Tisch 

kam. Heft-Nr. 16 befasste sich mit der Ungarin, welche für das Gulyás, „ein Gericht mit Welt 

ruf“245, unterschiedliche Bezeichnungen hatte, die sich nach den jeweiligen Zutaten richtete. 

Das Einkochen als „Heilige Kuh“246, hatte – wie in früheren Kriegszeiten – immer noch einen 

hohen Stellenwert. Als Bestandteile der ungarischen Küche waren in Österreich gefüllte 

Paprika und gekochter Kukuruz sehr beliebt, wohingegen sich Krautrouladen, Siebenbürger 

Tellerfleisch und Tordaer Schichtkraut kaum durchsetzen konnten. Der Kochstil der Hollän-

derin in Heft-Nr. 18247 setzte sich aus einer Mischung aus deutscher und englischer Küche 

zusammen, geprägt von Schnelligkeit und Simplizität. Häufig Mutter mehrerer Kinder, blieb 

der Holländerin für das Zubereiten komplizierter Speisen einfach nicht die Zeit. Im Eigen-

heim das Backrohr nur selten verwendend, nahm der Konditor einen umso wichtigeren Stel-

lenwert ein. Einer kalten Mittagsmahlzeit folgte das warme Abendessen gegen 18 Uhr, das 

sich meist aus (Rind-)Fleisch, Salzkartoffeln und Gemüse zusammensetzte. Nach der Nach-

speise, fast ausschließlich bestehend aus Pudding, bildete das gemeinsame Teetrinken den 

Abschluss des Essens. Heft-Nr. 20 beschäftigte sich mit der Tschechin248, deren Gerichte von 
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Sachkundigen auf der ganzen Welt getadelt wurden. Österreich im Allgemeinen und Wien im 

Speziellen hätten von der tschechischen Küche viele Eigenheiten übernommen und zu Natio-

nalspeisen gemacht. Weder Mühe noch Kosten scheuend, zauberte die Tschechin ausgiebige 

und nahrhafte Gerichte auf den Tisch, häufig mit Rahm zubereitetes Fleisch und Wild – eine 

tschechische Eigenheit. Kraut als Lieblingsgemüse stand ganz oben auf der Hitliste, ebenso 

wie die sowohl als Haupt- als auch als Nachspeise fungierenden Mehlspeisen. Die Brasiliane-

rin in Heft-Nr. 22 konnte mit ihrer raffinierten Küche nicht punkten, enthielt diese hauptsäch-

lich Reis und Unmengen an Bohnen auf immer ähnliche Art und Weise zubereitet, hin und 

wieder etwas aufgelockert mit gebackenem Grieß, dem farinha de Mandioka. Auch Maisspei-

sen waren populär, häufig zu Brei verarbeitet. Neben Fleisch und Gemüse kamen häufig 

Knollenfrüchte – Erdäpfel, Süßbataten oder Mandioka auf den Tisch. Dem frühen Mittages-

sen „zwischen 10 und 11, auf dem Land sogar um 9 Uhr früh“249 [sic], folgte das Abendessen 

zwischen 17 und 19 Uhr. Über den ganzen Tag hinweg nahmen die Brasilianer ein ungeheu-

res Maß an Kaffee zu sich, einer Tasse cafeshino niemals abgeneigt. Heft-Nr. 24 erläuterte die 

unterschiedlichen Essgepflogenheiten auf dem Balken250, die durch ihren orientalischen Cha-

rakter nicht nur die Reisenden aufhorchen ließen. Das Prozedere des Slatko-Probierens konnte 

zu Heiterkeit bei den Einheimischen führen, wenn Unwissende, statt nur wenig Marmelade zu 

kosten, das gesamte Konfitüre-Glas auslöffelten. Im Gegensatz zu Burek – einer Mehlspeise 

ähnlich dem österreichischen Strudel – und Djuwetsch – gebratenen Schweinskoteletts, die in 

Österreich weniger bekannt waren – fand das gebratene Cebabcic hierzulande großen An-

klang. Die Perserin in Heft-Nr. 26251 bestach mit einer Nahrungsmittelfülle, die jedes euro-

päische Fünf-Gänge-Menü in den Schatten stellte; nicht umsonst wurde als größtes Unglück 

die Appetitlosigkeit verstanden. Die Abfolge der Speisen war gleich, beginnend mit der Abe 

Guscht, einem Nationalgericht Persiens, wobei nicht nur diese Suppe mit Zuhilfenahme reich-

lich Fladenbrotes ausschließlich mit den Fingern gegessen wurde. Es folgten Hammel- und 

Hühnerfleisch, Rote Rüben, Kartoffeln, Rettich, Zwiebeln und viele verschiedene Soßen. 

Heft-Nr. 28 widmete sich der Dänin252, die, mit weniger Einkommen als ihre österreichische 

Nachbarin mehr für Lebensmittel aufzuwenden hatte, dennoch unkompliziert und effizient 

kochte. Dem österreichischen Speiseplan sehr ähnlich, konnte die zeitliche Einteilung zu Ver-

wirrung führen, da die Dänen ihr sehr üppig ausfallendes Frühstück als Morgenmahl bezeich-

neten, was zu Komplikationen bei den weiteren Benennungen führte. Während die Öster-

reicher nämlich von ihrem Mittagessen sprachen, saßen die Dänen um die gleiche Uhrzeit erst 
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beim Frühstück und genossen belegte Brote in allerlei Ausformung – und so zog sich das hin 

bis zum Abendessen, das in Dänemark Mittagessen hieß und gegen 18 Uhr serviert wurde. 

Dazwischen wurde das süße Wiener-Brot, eine dänische Spezialität, serviert. Die Schweizerin 

in Heft-Nr. 34253 konnte sich, ohne zu übertreiben, Besitzerin einer breit gefächerten Küche 

nennen. Milchkaffee, Rösti, Mais, Teigwaren sowie Wähen, Kuchenart in diversen Formen, 

spielten eine wichtige Rolle, ebenso wie das in den Rang eines Nationalgerichtes aufgestie-

gene Birchermüsli. Während in der Westschweiz der Einschlag der französischen Küche un-

verkennbar war, trat im Tessin der italienische Einfluss – Polenta, Spaghetti und Risotto 

zählten zu den wichtigsten Speisen – hervor. Die Großmutter in Heft-Nr. 36 lieferte einen 

Lobgesang auf die „guten alten (Koch)Zeiten“254 und zeigte sich unzufrieden mit den jungen 

Leuten, die nach ihrer Ansicht das richtige Haushalten und Zubereiten von Speisen verlernt 

hatten. Daran waren die sich ausbreitenden Fertigprodukte schuld, aufgrund deren die zeitge-

nössische Hausfrau auf das Selbermachen schlichtweg nicht mehr angewiesen war. Dem sich 

beschleunigenden Lebenswandel konnte die alte Dame wenig abgewinnen, denn gerade Ko-

chen sei eine Tätigkeit, die viel Zeit brauchte, weshalb sie eisern auf ihre Art der Zubereitung 

beharrte. Sogleich wurden anständige Rezepte für Lungenbraten, Gugelhupf und den Blätter-

teig angeführt; besonders letzter zeichnete sich dadurch aus, dass er in seiner Herstellung ex-

trem aufwendig ist, auch verdeutlicht daran, dass seine Kochanleitung fast eine gesamte Spal-

te einnahm. Als letzter Artikel der sechzehnteiligen „Wie kocht...?“-Serie fand sich in Heft-

Nr. 38 die vernünftige Hausfrau255, eine Art Resümee aller vorangegangenen Berichte. Trotz 

des allgemeinen Fortschrittsgedankens, der sich auf die verbrachte Zeit in der Küche aus-

wirkte, sollte keinesfalls Interesse und Sorgfalt verloren gehen. Um sowohl zeitlicher, prakti-

kabler als auch abwechslungsreicher Komponente gleichermaßen gerecht zu werden, erstellte 

die vernünftige Frau einen (Speise-)Plan, der sowohl Anforderungen des cleveren Haushal-

tens als auch der Gesundheit sowie Diversität der Speisen genügte. 

Obwohl bei allen Beiträgen die entsprechenden Nationalitäten thematisiert wurden, ging 

es allgemein darum, die jeweiligen Kochpraktiken plus Essgewohnheiten im Gesamten vorzu-

stellen, um sie zum Teil auch mit jenen Österreichs zu vergleichen. Alle Artikel befanden sich 

jeweils auf einer Seite und erstreckten sich über drei Spalten, nahmen aber nie den Platz der 

gesamten Seite ein; stets fanden sich daneben noch andere Artikel, meistens die „Stenogra-

phie-Ecke“. Die Texte wurden fortlaufend von gezeichneten Bildern begleitet, nahe der Über-

schrift befand sich (auch beim Balkan-Bericht) eine Darstellung der jeweiligen Frau. Heraus-
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gegriffen werden sollen an dieser Stelle jene zwei Abbildungen, die sich weiter unten im Text 

finden. Vergleicht man das Bild der Amerikanerin mit jenem der Chinesin, treten erhebliche 

Unterschiede zutage. Während nämlich sowohl Überschriftendesign als auch Darstellung der 

Amerikanerin deutlich modern und ‚seriös‘ anmuten, wirkt jene der Chinesin verspielt, ja ge-

radezu kindlich, fast als säße sie in einem Puppenhaus. Zudem greift die zweite Darstellung 

das Moment des Exotischen nicht zuletzt durch symbolische Vereinfachungen der Chinesin 

auf. Auf dem Bild mit der Amerikanerin wird mittels Stars and Stripes Patriotismus sugge-

riert, wohingegen die auf dem Bild titulierte Chinesin durch Kimono und Stäbchen im Haar 

weniger einer Chinesin als mehr einer Japanerin anmutet. Ferner zeigt das Bild gar keine Chi-

nesin aus den 50er- und 60er-Jahren – China stand zu diesem Zeitpunkt unter starkem Ein-

fluss Russlands und die bevorzugte Kleidung der Frauen war der Lenin-Anzug – sondern eine 

Darstellung aus dem 19. Jahrhundert. Kochutensilien und Umgebung verstärken diese Diver-

genz zusätzlich. Die Chinesin kocht am Boden – zu erkennen sind weder Tisch noch Sessel, 

auch keine Küche im herkömmlichen Sinn – und die Art und Weise des Kochens, die 

Methode des Garens, unterscheidet sich deutlich von jener der Amerikanerin. Zum Teil waren 

die Artikel in Absätze mit hervorgehobenen Überschriften unterteilt, manchmal folgten am 

Schluss Kochanleitungen zu den im Text erwähnten Gerichten. AutorInnen wurden in den 

meisten Fällen nicht bzw. manchmal nur in abgekürzter Version angeführt; nähere Informa-

tionen fehlten, sodass es wenig Hintergrundwissen gab. Dreimal kam Franziska Tausig und 

jeweils einmal Helene Kreiner, Hans Kreuzberger, A. Brunnthaler sowie eine gewisse Pepi-

tante vor. Bei Letzterer kann allerdings davon ausgegangen werden, dass es sich hier um die 

Ideenstifterin des angeführten Rezeptes und nicht um die Verfasserin des gesamten Berichtes 

handelte. Bei den Artikeln über die Schweizerin von Martha Kaegi und die Brasilianerin von 

Erika Linz ging anhand einer Zusatzinfo am Ende des Textes hervor, dass sich diese jeweils 

im Tessin und in Sao Paolo aufhielten. Dass die Artikel über die Chinesin und die Perserin 

ebenfalls vor Ort verfasst wurden, ließ sich aus den entsprechenden Texten herauslesen; beim 

Rest bestand über den Ort Unklarheit. Die eingenommene Haltung gegenüber den AdressatIn-

nen auf erzählerische Art unterhaltsam, diente dazu, die Leserinnen auf eine Reise um die 

(kulinarische) Welt mitzunehmen, um sie neugierig darauf zu machen, wie „Leidensgenossin-

nen“ anderer Länder und Kulturen das tägliche Thema Kochen meisterten, ohne dabei beleh-

rend zu wirken und mit gelegentlich erfolgenden Heimatbezügen eine Art Verbundenheit zu 

schaffen. Bis auf den Bericht über den Balkan und die Russin wurden geschichtliche und poli-

tische Bezüge komplett ausgespart, was die Frage aufwirft, warum sie in den oben genannten 

Artikeln sehr wohl angesprochen wurden. Grund hierfür könnte eine besondere Verbunden-
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heit der Redaktion mit gerade diesen beiden Regionen oder auch ganz simpel durch Platzman-

gel bedingt ein. 

Abb. 3: Wie kocht ... die Amerikanerin?256 (links) ... die Chinesin?257 (rechts) 

  
Heft-Nr. 3 aus dem Jahr 1952 widmete sich „Aus den Kochtöpfen unserer Nachbarländer“258 

den Nachwehen einer Urlaubsreise, die nicht nur ein Erlebnis, sondern auch Bereicherung des 

heimischen Speisezettels bringen konnte. Durch die Errichtung des Eisernen Vorhanges 

waren viele Nachbarländer in unüberwindbare Ferne gerückt. Koch- und esstechnisch hinge-

gen waren sie Österreich immer noch nahe und so manche Gerichte konnte man aufgrund des 

Erinnerungsvermögens fabrizieren. Als Beispiele wurden Rezepte für polnische Zrazy, Mai-

länder Braten, Proßnitzer Tasche, Schweizer Käsekuchen sowie italienischen Reis angeführt. 

Heft-Nr. 21 blieb dem Thema „Aus den Kochtöpfen“ treu und fragte diesmal nach denen „an-

derer Länder“259. Aus dem Text ging hervor, dass mit dem Abdrucken dieser fremdländischen 

Kochrezepte vermehrt eingegangenen Leserinnenbitten nachgegangen wurde. Mit dem Hin-

weis auf „die Freude am Neuen und den richtigen Unternehmungsgeist“260 präsentierten sich 

in der Folge Mailänder Suppe, Amerikanische Eier mit Käsesoße, Holländische Vogelnester, 

Französischer Salat, Schwedischer Apfelkuchen und Russische Kisselj. „Heimatliches für 

unsere Polesine-Kinder“261 in Heft-Nr. 25 gab Tipps für die 450 Pflegemütter, die italienische 

Kinder während ihres Aufenthalts in Wien betreuten. Eine adäquate Kinderernährung sollte 

das Herkunftsland nicht so weit weg erscheinen lassen. „Echte italienische Speisen als Gruß 

aus der Heimat“262 quasi, die Minestrone, Mailänder Risotto, Pasta asciutto, Paradeis-, pikante 

sowie Fleischsauce, Polpette und Spinat mit Eiern einschlossen. Autorinnennamen fehlten, 
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einmal wurde Amalie Köhler genannt, die Rezeptseiten erstreckten sich über drei Spalten, 

nahmen jedoch nicht eine ganze Seite ein, geschmückt von bildlichen Darstellungen. Die Hal-

tung vermittelte einen Tenor des Helfens, der auf eine gewisse Art Mut zu Ungewohntem 

machte und als Ansporn an den Einzelnen verstanden werden konnte. Nicht angesprochen 

wurde, warum es genau zu dieser Auswahl an vorgeschlagenen Rezepten kam, wahrschein-

lich weil diese der Redaktion gerade parat lagen. Während die anderen Speisen diesen Ein-

druck durchaus überzeugend transportierten, stellt sich bei Spinat mit Eiern schon die Frage, 

warum es sich ausgerechnet bei diesem Gericht um eines handelt, das von italienischen Kin-

dern gern verzehrt werden sollte. 

Die Zeitschriftenhefte des Jahres 1954 lieferten zwei Berichte: In Nr. 8 thematisierte 

„Jugoslawische Nationalspeisen“263 die Zubereitung von Bohnensuppe, Cufte, Winterdjuvedj, 

Sauerkrautmusaka, Schinkenstrudel, Strukli, Baklava und Sauerkrautsalat, eine Auswahl der 

Redaktion für eine von den Leserinnen erbetene Reihe an fremdländischen Rezepten. Die 

Rubrik, aus drei Spalten bestehend, beschränkte sich auf die obere Hälfte der Seite und 

stammte von Eleonare Rabar; über diese fehlten weitere Informationen, als einzigen Hinweis 

lediglich mitgeliefert, dass sie aus Zagreb stammte, was wohl die Authentizität der Rezepte 

bestätigen sollte. Heft-Nr. 17 dagegen bot einen Einblick in die heimische Küche und mit 

„Was kocht man in unseren Bundesländern?“264 eine Auswahl an „örtlichen Nationalspei-

sen“265 – auch um diese beliebten Spezialitäten in anderen Bundesländern (dort oft unbe-

kannt), populär(er) zu machen. Obwohl also jedes Gebiet seine eigenen Speisen hatte, wurde 

versucht, diese unter einen gesamtösterreichischen Schirm zu stellen, auch erkennbar an „un-

seren“ im Titel. In der Folge schienen Reinling, Kärntner Nudeln, Steirisches Wurzelfleisch, 

Tiroler Gröstel, Salzburger Nockerln sowie Grazer Zwieback auf. Während ein „uns“ im 

ersten Artikel eine Trennung zwischen Adressatinnen und Redaktion implizierte, fungierte 

das „wir“ des zweiten im Sinne einer Vereinigung aller Österreicherinnen und Österreicher, 

wenn es nicht sogar im Grunde eine aller EuropäerInnen meinte. 

Das Jahr 1955 stellte mit Heft-Nr. 9 mit dem Beitrag „Heimische Küche“266 die Regio-

nalküchen als Besonderheiten der jeweiligen Bundesländer in den Fokus. Diese bildeten wie-

derum als Gesamtes jene Küche Österreichs, die als „weit über die Grenzen unseres Landes 

bekannte“267 galt. Während Tiroler Knödel, Steirisches Schöpsernes, Breitenfurter Milch-

rahmstrudel, Wiener Sachertorte sowie Wiener Topfenschnitten eine eindeutig örtlich konno-
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tierte Zuordnung erlaubten, blieb diese bei Bauernschmaus und Paradeiskraut verwehrt. Als 

Besonderheit fiel auf, dass sich unter Wien ausschließlich Kochanleitungen von Mehlspeisen 

vereinten, was vermuten ließ, die Redaktion bediente sich Klischees. Wie dezidiert festgehal-

ten, handelte es sich bei den Wiener Rezepten um Leserinnenzusendungen – bei den rest-

lichen Rezepten hingegen fehlte diese Information. In Heft-Nr. 29 berichtete Eleonore Rabar 

über die Küche „Aus fremden Ländern“268, obwohl es sich dabei lediglich um ein Land – 

nämlich Jugoslawien – handelte. Hauptgewicht lag auf dem Grillen der Fleischspieße aus den 

Balkanländern, den Čevapčići, die sich bis in hiesige Gefilde ausgebreitet haben; angeführt 

waren neben Čevap in Pergamentpapier und Prager Torte auch Sauce Tartare und Sauce 

Hollandaise. Heft-Nr. 42 legte mit „Oberösterreichische Küche“269 noch einmal das Augen-

merk auf die Regionalität. In dem sich aus Rezepteinsendungen aus Urfahr und Linz zusam-

mensetzenden Bericht hieß es, die oberösterreichischen „Freundinnen“ hätten trotz bevorste-

hendem Wahlkampf nicht ihre „hausfraulichen Interessen“ versäumt und der Zeitschrift 

„oberösterreichische Nationalspeisen“ zukommen lassen.270 Es wurde – einer der seltenen 

Fälle – auf politische Geschehnisse im Land, den oberösterreichischen Wahlkampf der Partei, 

Bezug genommen, der alle Landesgenossinnen als „Freundinnen“ durch eine neue, bevorste–

hende Herausforderung vereinen sollte, ohne dabei auf die „Interessen“ – nicht Pflichten – als 

Hausfrau zu vergessen.271 Subsumiert wurden saure Suppe (Innviertel), Kartoffel- und Speck-

knödel, Leberschädel, Linzer Torte und Ischler Bäckerei. Beim Leberschädel handelte es sich 

um faschierte Schweinsleber, die mit anderen Zutaten in einem Schweinsnetz im Rohr geba-

cken wurde. Alle angeführten Speisen erfüllten laut Redaktion und Leserinnen den Anspruch, 

Nationalspeisen zu sein. Während saure Suppe, Linzer Torte und Ischler Bäckerei genaue lo-

kale Zuordnungen mitlieferten, konnte beim Rest nicht festgestellt werden, aus welchen Tei-

len Oberösterreichs genau die Gerichte stammten. Wichtig bei der Rezept-Auswahl war so 

gesehen lediglich ihre Ausweisung als Nationalspeisen, nicht aber deren exakte regionale Zu-

ordnung. 

Heft-Nr. 31 aus dem Jahr 1956 erörterte die „Italienische Küche“272, die nicht nur bei 

zurückkehrenden Italienreisenden Anklang fand, sondern auch Daheimgebliebene mit Drang 

zu Neuem erfreute. Auch dem von der Zeitschrift vorausgesetzten Verlangen der Hausfrau, 

die während eines Auslandsaufenthaltes kennengelernten Speisen in den eigenen Speiseplan 

zu integrieren, sollte Abhilfe geschafft werden. So fanden sich Kochanleitungen für Pizza Na-
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politana, Calzone, Kuttelflecke, Risotto, Römische Gnocchi, Lasagne und Italienischen 

Fleischsalat. Obwohl Pizza, Lasagne, Gnocci und Risotto bis dato eindeutig etwas Italieni-

sches anhaftete, haben Länder aus der ganzen Welt diese Gerichte adaptiert und zu ihrem Ei-

genen gemacht. Der sich auf der Kochseite befindende italienische Fleischsalat unterscheidet 

sich eigentlich nicht von einem österreichischen Fleischsalat. Bei näherer Betrachtung könnte 

jedoch zumindest ein Rückschluss gezogen werden, warum der Fleischsalat dennoch das 

Attribut italienisch trägt und den Kapern und Oliven in der Zutatenliste geschuldet sein, die 

unter diesem Gesichtspunkt sehr wohl als spezifisch italienisch anzusehen waren. Andere In-

gredienzen im italienischen Fleischsalat umschlossen kalten Braten, Schinken (oder Extra-

wurst), Gewürzgurken, Paprika, Paradeiser, Zwiebel, Karotten sowie Öl und Essig.273 „In- 

und Ausländisches“274 in Heft-Nr. 36 organisierte „ein buntes Allerlei aus heimischen und 

fremden Küchen“275. Schwerpunkt lag auf unterschiedlichen Gemüsearten, die, im Sommer 

noch ohne Preisstürze, nun im September reichlich und kostengünstig auf dem Markt konsu-

miert werden konnten. Während die Rezepte Weingarten-Djuvedj, Fischpaprikasch und Sar-

ma der jugoslawischen Küche zugerechnet wurden, ließen sich falsche Rindssuppe mit Ge-

müsenockerln, Sparkuchen und Biskuitrolle als Österreich zugehörig verorten. Obwohl auf-

grund des Titels auf eine größere Ländervielfalt an Speisen geschlossen werden könnte, wa-

ren in diesem Fall lediglich zwei Nationalitäten vertreten. 

Das Jahr 1957 widmete sich mit dem Beitrag „Aus den Kochtöpfen fremder Länder“276 

in Heft-Nr. 14 erneut ausschließlich Gerichten anderer Nationen. In Bezugnahme auf die 

durch geschichtliche Vorgänge einverleibten Nationalspeisen durften die österreichischen 

Hausfrauen keineswegs das Interesse daran verlieren, „was in den Kochtöpfen anderer Län-

der“277 köchelte. En détail waren das Kalbsjanjija mit Spinat, Palatschinken mit Spinat und 

Topfen, Szekely-Gulyas, Topfenhaluszka, Libanci, Sauce Tartare, Soufflé und Englische 

Apfelscharlotten. Der im Artikel neben einem „Wir, die österreichischen Hausfrauen“ einge-

schlagene Tonfall der Verschwesterung kam nicht ohne einen gewissen Tadel aus, der eine 

Hinwendung zum Essen anderer Kulturen einforderte. Dass Gulasch und Palatschinken in der 

Liste angeführt wurden, war ob ihres zeitgenössischen Bekanntheitsgrades in Österreich nicht 

nachvollziehbar. 
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Im Jahr 1960 befassten sich gleich sechs Kochseiten mit dem Thema der fremden Speisen. 

Heft-Nr. 3278 sowie 14279 waren nicht nur gleich aufgebaut wie jene zwei aus 1958, sie trugen 

auch denselben Namen. Erster plädierte für den Spaßfaktor und die damit einhergehende 

„Vorstellung von fremden Ländern“280, die Zubereitungen ungewohnter Speisen mit sich 

bringen konnten. Bei zweitem führte eine Reise von Russland bis Spanien dazu, dass die un-

terschiedlichen „Regierungs- und Lebensformen in einen Topf geschmissen“ wurden, in dem 

im Gegenteil zur Politik „etwas besonders Gutes“ entstehen würde.281 Vertreten dabei waren 

Minestrone Milanese, Russisches Boeuf Stroganoff, Spanischer Reis, Dänische Kirschtorte, 

Schwedischer Fruchtsalat und Englischer Plumpudding. In Heft-Nr. 3 reihten sich Französi-

sche Kalbsbouletten und Oignons à l’ail, Schwedische Heringe mit Tomaten und Knoblauch-

eier, Polnische gefüllte Rindsschnitzel, Tschechoslowakische Livancen sowie (erneut) Jugos-

lawisches Cevap in Pergamentpapier aneinander. „Speisezettel – international“282 in Heft-Nr. 

22 vereinte Debreziner Schweinskoteletts, Tiroler Speckknödel, Spanische Eier, Parmesan-

suppe, Russisches Teufelsfleisch und Französischen Marillenschaum unter sich. Eingangs 

dazu hieß es, die Redaktion wolle wieder einmal „auch in die Kochtöpfe fremder Länder 

schauen“283, um die eigenen zu bereichern. Was es dabei mit den Tiroler Speckknödeln auf 

sich hatte, blieb ähnlich wie bei Nr. 18/1958 ungeklärt. Aufgrund des beschränkten Platzes er-

örterte Heft-Nr. 24 in „Speisezettel aus fremden Ländern“ lediglich zwei Zubereitungsanlei-

tungen: Paprikasalat auf rumänische Art und Spiegeleier auf Serbisch. Weit mehr Raum nah-

men die im Verhältnis dazu stehenden Zeichnungen ein, einmal ganze Paprikaschoten auf 

einem Teller liegend abgebildet, die von darüber in einem Schwebezustand befindlichen Ge-

genständen gewürzt wurden, im Detail ein Salzstreuer, eine tropfende Zitronenhälfte sowie 

eine Karaffe, aus der Öl rinnt. Links neben dem Teller befand sich ein ganzer Paprika, rechts 

davon Löffel und Gabel. Interessant ist, dass der Hauptdarsteller Paprika auf dem Teller nicht 

geschnitten wurde und scheinbar als Ganzes zu verzehren ist. Sinn der Abbildung war, den 

Rezipientinnen auf verspielte Art und Weise einen Eindruck über das zu erwartende Ergebnis 

nach vollendeter Zubereitung zu geben – mit der Intention, die Lust am Kochen allein durch 

die Begutachtung des Bildes zu wecken oder zu verstärken. 
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                  Abb. 4: Paprikasalat auf rumänische Art284                                                           Abb. 5: Serbischer Mann285 

 

Die andere Zeichnung zeigte Kopf und Oberkörper eines Mannes, der neben einer zum Hemd 

passenden Kochbedeckung eine überdimensional große Nase sowie einen Bart hatte, eine 

Wurstkette um den Hals trug und drei Eier in der Hand balancierte. Aufgrund des Tragens 

einer als Tracht zu identifizierenden Kleidung und stark betonter Gesichtsmerkmale im Zu-

sammenhang mit der Überschrift ließ schließen, dass es die Absicht der Zeichnerin war, den 

Mann als der serbischen Nationalität angehörenden Staatsbürger zuzuordnen. Der Zweck 

konnte hierbei nicht derselbe sein wie bei oben beschriebenem Bild, stellte angesichts der mit 

Witz verfassten Abbildung aber einen gewissen Unterhaltungswert dar und trug so zumindest 

nicht dazu bei, Spiegeleier auf Serbisch nicht zu kochen. Mit „Italienische Küche“286 in Heft-

Nr. 38 standen Gerichte der südlichen Nachbarn wie feine Minestra, Makkaroni mit Zwie-

beln, Frittomisto, Ravioli für Suppen und Melanzane gefüllt auf dem Plan. Neu an diesem 

Beitrag war, dass einleitende Worte fehlten. Der Redaktion erschien es somit überflüssig, ihre 

Leserinnen auf die italienischen Rezepte einzustimmen. Das könnte damit zusammenhängen, 

dass davon ausgegangen wurde, die Leserinnen wüssten mittlerweile ohnehin Bescheid über 

Italien. Heft-Nr. 47 beschäftigte sich neuerlich mit „Aus den Kochtöpfen fremder Länder“287. 

Die Rezeptseite setzte sich aus Speisen zusammen, die über den Eisernen Vorhang hinweg 

oder durch mütterliche bzw. großmütterliche Kochbücher aus ebenjenen Ländern den Weg 

nach Österreich gefunden hatten. In der Folge waren das Skubanken (aus Kartoffelteig zu 

Nockerln geformte, gebratene Süßspeise), Germknödel, Kipferl aus kaltem Germteig, Topfen-

haluska (Nudelgericht), guter Gugelhupf, Szekelygulasch sowie Golatschen. Zum ersten Mal 
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lag das Gewicht auf süßen Speisen. Die Haltung gegenüber den RezipientInnen drückte in 

allen sechs Beiträgen Ansporn zu Neuem und Fremdem aus, dem sich die österreichischen 

Hausfrauen gemeinsam stellen sollten. Wie bisher nahmen die Kochseiten nicht die gesamte 

Seite, aber immerhin den Großteil davon ein. Zur Auflockerung waren alle Berichte mit ge-

zeichneten Bildern illustriert, die aufgrund ihres karikierten Charakters sicher nicht ganz ernst 

gemeint waren; Verfassernamen wurden nicht erwähnt. 

Mit zwei „Aus den Kochtöpfen fremder Länder“-Beiträgen bot 1961 neuerlich einen 

Einblick in die Kochkunst anderer Nationalitäten. In Heft-Nr. 16288 wurde das beliebte Kon-

zept des „wir“, also die Redaktion zusammen mit den Leserinnen, „machen einen Ausflug“289 

wiederholt, um in die Kochtöpfe fremder Länder zu spähen. Mit Irish Stew, Dänischen Kote-

letts, Norwegischem Speckkuchen, Baseler Leckerli (Kekse), Holländischen Käsestangen, 

Schwedischem Brotaufstrich und Melanzane lag diesmal der Schwerpunkt eher auf dem euro-

päischen Norden. Neben warmen Fleischspeisen wurden eine Süßspeise sowie Snacks für 

zwischendurch vorgestellt. Dass bei dem Melanzani-Gericht eine Länderzuschreibung fehlte, 

war in Anbetracht der den anderen Speisen sehr wohl attestierten Länder- und Gebietszuwei-

sungen auffällig. Begleitet wurde die Seite von zahlreichen Karikaturen wie den folgenden:  

 

Abb. 6: Mann bereitet Irish Stew zu290 
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Abb. 7: Dänischer Mann beim Essen291 

  
Zu sehen ist Kopf und Oberkörper eines Mannes, der sich zu einem Herd beugt. Darauf befin-

det sich ein großer Topf, aus dem Dampf entweicht. Mit der einen Hand greift er zu diesem, 

in der anderen hält er einen Gewürzstreuer, unter dem Arm einen Kochlöffel geklemmt. Ne-

ben einer Jacke und einem Schal trägt er eine karierte Schirmkappe und hat eine Pfeife im 

Mund, aus der es raucht. Aufgrund der Platzierung  der Zeichnung unter dem Rezept für Irish 

Stew kann darauf geschlossen werden, dass die (modischen) Merkmale Mütze und Pfeife 

neuerlich auf die Nationalität des Mannes anspielen. Da er sich zudem in Aktion zeigt, ver-

stärkt sich der Verdacht, er bereite ebenjenes Irish Stew zu, weil er es als irischer Landsmann 

besonders gut könne, was wiederum bei der Leserschaft die Konnotation wecken sollte, dieses 

Rezept sei „typisch irisch“ und somit „authentisch“. Eine weitere Abbildung stellt einen an 

einem Tisch sitzenden, lächelnden Mann mit Bart beim Essen von noch nicht näher 

Erkennbarem auf einem Teller sowie in einer Schüssel dar. Er trägt eine Puddelmütze mit 

Bommel, die ihm seitlich vom Kopf hängt und eine Jacke mit aufgekrempelten Ärmeln. In 

den Händen hält er Messer und Gabel. Platziert ist das Bild unterhalb der Kochanleitung für 

Dänische Koteletts. Aufgrund dieser Zuweisung sowie einer näheren Betrachtung der 

Zubereitung löst sich das Rätsel um die Speisen auf dem Tisch – es offenbaren sich ein 

Kotelett, dekoriert mit Orangenscheiben, sowie Kartoffeln, die bei diesem Rezept als Beilage 

fungieren. Das Lächeln und die aufgekrempelten Ärmel sind als Vorfreude zu deuten, die 

wiederum bei der Leserschaft die Lust darauf wecken soll, das doch so leckere Kotelett doch 

baldmöglichst auszuprobieren. Auch in diesem Fall macht sich die Zeichnerin besonders die 

Kopfbedeckung in Zusammenhang mit dem Bart, die dem Mann eine gewisse Ähnlichkeit mit 

dem Weihnachtsmann aufzwingt, zunutze, um die Nationalität festzuschreiben. Warum die 
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Leserschaft ausgerechnet aufgrund dieser zwei Merkmale den Konnex zu Dänemark herstel-

len sollte, wo etwa Schweden, Norwegen oder Kanada ebenso passen könnten, bleibt auf-

grund mangelnder Evidenz offen und ist letztlich lediglich im Zusammenhang mit dem Re-

zept für die dänischen Koteletts zu lesen. Heft-Nr. 38 widmete sich in „Leckerbissen aus 

Oberösterreich“292 erneut einer Regionalküche. Ohne Vorwort wurden Rezepte für Saure Sup-

pe (Innviertel), Leberschädel, Kotzengschroa, Mühlviertler Grammelknödel, Maisen, Linzer 

Torte, Traunkirchner Torte, gekochter Käse, Steirisches Schöpsernes sowie Tiroler Kalbsleber 

vorgestellt. Die beiden letzten Rezepte waren durch einen Stern von den anderen Rezepten 

getrennt – offenkundig nicht der oberösterreichischen Küche zuzurechnen. Die Speise „Kot-

zengschroa“ stach hervor, weil es die einzige war, die zum einen so hieß, wie sie im Volks-

mund ausgesprochen wurde und zum anderen nichts über ihre Beschaffenheit preisgab. Erst 

nach dem Studieren der Zubereitungsanleitung stellte sich heraus, dass es sich dabei um eine 

aus Schweine-, Kalb- sowie Rindfleisch bestehende, mit Rahm versetzte Soße für Nudeln 

handelte. 

Keine Kochanleitung, sich aufgrund des Titels dennoch ausgezeichnet dazu eignet, in 

der Untersuchung berücksichtigt zu werden, war „Essen wir einmal türkisch!“293 aus dem Jahr 

1962. Hier schilderte Eva Palmer, eine Reisereporterin, in einem Erlebnisbericht in Ich-Form 

über ihre (Essens-)Erfahrungen während eines Istanbul-Aufenthaltes. Trotz mehrmaligen Hin-

weisen ihrer türkischen Begleiter, es gäbe sehr wohl auch Wiener Schnitzel oder Krenfleisch, 

plädierte die Autorin beharrlich darauf, doch das „Tscherkessenhuhn“ zu probieren. Die Ver-

fasserin schrieb von „himmlischen“ Geschmacksmomenten und lieferte den Leserinnen so-

gleich dessen Zubereitungsgeheimnis, wobei sie betonte, dieses freilich nicht vom Küchen-

chef erhalten zu haben. Als Besonderheit der türkischen Kulinarik wurden eine Vielzahl an 

Kräuter-Tees und Gewürzen – von Pfeffer über Paprika und Kümmel bis hin zum der Verfas-

serin nicht bekannten und dem österreichischen Majoran verwandten „Kekik“ – sowie roter 

Reis (auch hier folgte eine Offenlegung der Rezeptur) angeführt. Am Schluss sprach die Re-

porterin den Leserinnen Mut zu, die dargebotenen Speisen selbst nachzukochen; auch kam sie 

nicht um die schelmische Randbemerkung, sie selbst nach erfolgreichem Vorgang doch so-

gleich zum anschließenden gemeinsamen Essen – nicht Kochen, wie es wortwörtlich hieß – 

einzuladen. Die Haltung war kameradschaftlich und unaufgeregt. Der Text nahm fast die ge-

samte Seite ein, nur die untere Hälfte der letzten Spalte gehörte nicht dazu. Die obere Hälfte 

wurde durch ein Foto des Istanbuler Hafens geschmückt. Während im Vordergrund ein in die 
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Kamera blickender Mann auf einer Mauer saß, stand daneben etwas weiter unten ein Junge, 

der ein Kleidungsstück in der Hand hielt. Im Hintergrund erblickt man den Hafen mit zahl-

reichen Schiffen sowie die andere Uferseite. Erst nach dem Lesen der Bildunterschrift – „Im 

Hafen von Istanbul verkaufen die Fischer ihre Beute und manche braten gleich die frischge-

fangenen Fische“ – wurde klar, dass es sich dabei um Fischerboote handelte. Diese standen 

im Kontext zu den erwähnten „kleinen Fischerbooten am Bosporus“ sowie den Fischern, die 

häufig ihren Fang direkt vor Ort brieten.294  

 

Abb. 8: Fischer am Istanbuler Hafen295 

  
Das Jahr 1964 stellte zwei Rezeptseiten bereit: Bei „So kocht nur die Wienerin“296 in Heft-Nr. 

5 handelte es sich um einen Auszug aus Otto Stradals erschienenem Buch desselben Namens, 

in welchem er die Kochkünste der Wienerin pries. Neben der Herstellung von Mehlspeisen 

beherrschte diese auch die zahlreichen Fleischgerichte, bei denen häufig das Panieren als 

wichtiger Arbeitsschritt nicht fehlen durfte. Der Autor schrieb – nicht ohne dabei zu bemer-

ken, dass man dieses ja eigentlich gar nicht laut aussprechen dürfe –, dass die Wienerin das 

Panieren nach dem Sieg über die Türken 1683 von türkischen Köchen erlernt hatte und ver-

wies dabei auf den osmanischen Ursprung des Wiener Jausen-Kaffees sowie des Wiener Kip-

ferls. Das sonntägliche Weichklopfen des Schnitzels, das dem weiteren Prozedere in ent-

sprechend sorgfältiger Art und Weise voranging, war ein Phänomen, nach dem man in der 

                                                                                        
294 1962, Nr. 34, S. 27. 
295 1962, Vol. 20, Nr. 34/25.8., S. 27. 
296 1964, Vol. 20, Nr. 5/1.2., S. 7. 



  

   84 

Hauptstadt die Uhr stellen könne. Das Gulasch, mittlerweile schon „eingewienert“, trug das 

Image der „Wienerin als Spezialistin auch für Fleischspeisen in alle Welt“ weiter.297 Ihre viel-

seitigen Fähigkeiten in der Küche waren eine „kulinarische Visitenkarte des alten Öster-

reichs“298, die Bezüge zu Böhmen, Ungarn, nahrhaften Bauernküchen der Alpenländer, Ita-

lien, Spanien, Türkei, Polen und Rumänien aufwiesen; detaillierte Rezepte zu gekochtem 

Kruspelspitz, Saftgulasch und Sachertorte waren beigefügt. Die Haltung des Autors war vol-

ler Wertschätzung, implizierte einen verbalen Schulterschluss, verwehrte sich aber nicht einer 

gewissen Ironie: Die Wiener Küche zeichne sich zwar durch vielerlei Besonderheiten aus, 

solle sich am Ende jedoch nicht allzu wichtig nehmen, habe sie doch viele der heutigen eige-

nen Spezialitäten von anderen Ländern und Gebieten übernommen, so der Tenor. Heft-Nr. 35 

stellte mit „Aus anderen Ländern“299 wieder einen Auslandsbezug auf der Rezeptseite her. 

Ohne eingangs erwähntes Vorwort bekam die Leserin unverzüglich Rezepte für Neapolitani-

sche Pizza, Bistecca Parmigiana, Züricher Zunftspießli, Eier aus Wales, Frikassee aus der 

Provence, Poulet à la Nicoise, sowie Fischfilet Toulouse präsentiert. Schwerpunkt lag auf Ita-

lien und Frankreich. Begleitet wurde die Seite von einem Foto, das sich in der rechten oberen 

Ecke befand. Zu sehen darauf war ein Pizzakoch bei der Zubereitung einer „echten neapolita-

nischen Pizza“300, so die Bildunterschrift. 

Der im Jahr 1966 erschienene Bericht „Auch anderswo ißt man gut“301 in Heft-Nr. 9 

thematisierte Kochanleitungen zu Elsässser Sauerkrautschüssel, Balkan-Bohnentopf sowie 

Schweinsherz-Balaton. Die Namensgebung spielte auf eine im Osten Frankreichs liegende 

Landschaft, den sich im Westen Ungarns befindenden, größten Binnensee sowie eine Region 

in Südosteuropa an. Separat gelistete Zutatenaufschlüsselungen fehlten, nach dem Namen der 

Speise folgte sogleich die Zubereitungsmethode; bei allen Speisen wurde schnell klar, dass sie 

zum einen sehr fleischlastig, zum anderen recht pikant ausfielen. Während bei den Schweins-

herzen der Hinweis gegeben wurde, diese „eher scharf zu kochen“302, implizierte dies bei den 

anderen zwei Gerichten die Zugabe von Debrezinern. Von einer Adaption an den hiesigen 

Geschmack war nichts zu lesen, vielleicht damit zusammenhängend, dass die eigentliche Re-

zeptseite dieser Ausgabe „Alles aus Grieß“ lautete und „Auch anderswo ißt man gut“ viel-

mehr eine Art Rezeptzusatz auf den letzten Seiten des Zeitschriftenheftes darstellte. Allen drei 

Gerichten sind Schwarz-Weiß-Fotos beigefügt, die die fertigen Speisen abbildeten, dazu die-
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nend, den RezipientInnen Eindruck darüber zu geben, wie sie sich diese nach vollendeter Zu-

bereitung vorzustellen hatten, ähnlich wie 1960/Nr. 24. 

Das Jahr 1967 bot mit „Von der Pizza bis zum Chilenischen Fleischragout“303 in Heft-

Nr. 16 neben einem von der Redaktion alternativ vorgeschlagenen Titel zu dem publizierten 

Kochbuch „Spezialitäten aus aller Welt“ von Arne Krüger sogleich einen Auszug nach Natio-

nalitäten aufgeschlüsselten Gerichten. Der Autor stellte für sein Werk eine Liste an Rezepten 

rund um den Globus aus über 30 Ländern zusammen, woraus kundige Hausfrauen sowie 

Hobbyköche nun „ihren Speisezettel bereichern“304 könnten. Um bei aller gebotenen Inspira-

tion eine größtmögliche Garantie auf Erfolg zu gewährleisten, wurden lediglich Rezepte aus-

gewählt, die sich im Hinblick auf die geschmacklichen Vorlieben der MitteleuropäerInnen 

modifizieren ließen: „Die Spezialitäten sollen ja nicht nur fremd, sondern auch gut schme-

cken.“305 En détail waren das Portugiesische Spinatbrötchen, Bulgarisches Hühnchenragout 

(Pile Yahnia), Chinesische Seefischstreifen in süßsaurer Soße, Australischer Teekuchen und 

Griechischer Walnußkuchen (Karidopita). Einzig beim australischen Teekuchen blieb auf den 

ersten Blick verborgen, was genau man sich darunter vorzustellen hatte. Der Name spielte 

jedenfalls nicht auf eine Zutat, sondern auf den Zeitpunkt seines Verzehrens – die Tea Time 

nämlich – an. In der Folge entpuppte sich dieser als Gebäck, bestehend aus Apfel, Zitrone, 

Rosinen, Sultaninen, Korinthen, Mandeln, Bananen, Staubzucker, Milch sowie einer Packung 

Tiefkühl-Blätterteig – eine Tatsache, die zwar ob des technischen Fortschrittes nicht ver-

wundert, aber gerade deshalb interessant ist, weil die Erwähnung innovativer Produkte auf 

den Rezeptseiten doch erst ziemlich spät auftaucht. Sowohl Sultaninen als auch Korinthen 

wurden neben wenigen anderen Ländern auch in Australien produziert, der Name rührte also 

vielleicht auch daher. Noch eine Anmerkung zu den Chinesischen Seefischstreifen: Die Spei-

se erfüllte nicht nur das sich bis heute festgesetzte Klischee des Süß-Sauren, auch die Zugabe 

von Sojasoße könnte erklären, warum das Gericht dem chinesischen Volk zugeordnet wurde. 

Zwar war die Verwendung der Sojasoße in ganz Asien verbreitet, da sich in der Zeitschrift bis 

auf ein indonesisches Gericht nur chinesische fanden, kann chinesisch somit als gleichbe-

deutend mit asiatisch verstanden werden. Die Haltung gegenüber den AdressatInnen war 

zweischneidig. Einerseits plädierte man für Experimentierfreudigkeit in den eigenen vier 

Wänden, um den persönlichen Speiseplan aufzupeppen, beschäftigte sich andererseits aber 

eingehend mit einer Anpassung derselben Gerichte an den österreichischen Gaumen. Im 
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gleichen Jahr widmete sich „Gemüse aus anderen Ländern“306 in der Heft-Nr. 30 mit unter-

schiedlichen, länderspezifischen Zubereitungsarten von Gemüse. Ohne Vorwort wurden Re-

zepte für Paprika italiana, Kroatischen Kürbis, Chiftele mit Gemüse, Bosnische Pitta, Baniza, 

Banater Kürbissuppe, Pressburger Karfiol und Polnischen Salat bereitgestellt. Während es 

sich bei Chiftele um ein im gesamten Orient verbreitetes Fleischlaibchen-Gericht handelte, 

meinte Baniza ein bulgarisches Blätterteig-Gebäck; Banat war ein in Rumänien, Serbien und 

Ungarn liegendes Gebiet. Was auffällt ist, dass bis auf Italien alle Rezepte aus (süd)osteuro-

päischen Regionen stammten. Ein Schwarz-Weiß-Foto, auf dem die zubereiteten Gemüsege-

richte abgebildet sind, illustrierte die Rezeptseite. 

Im Jahr 1968 fanden sich zwar keine Artikel mit Fremd- oder Eigenbezug in der Bei-

trags-Überschrift, sehr wohl aber in überdurchschnittlichem Ausmaß in den Rezeptüber-

schriften. „Pikante Salate“307 in Heft-Nr. 31 vereinte Radieschensalat, Karotten-Apfel-Kren, 

Häupelsalat, Rindfleischsalat, Simonasalat, Vogerlsalat, Gurkensalat, Kohlrabi mit Karotte/-

Joghurt, Tomaten-Gurkensalat, erfrischendem Eiersalat und gemischtem Salat mit Joghurt 

auch Salat à la Provence, Wiener Salat, Hamburger Schinkensalat, mexikanischer Fleisch-

salat, California-Salat sowie Schweizer Käsesalat. Auf zwölf Salate ohne regionalen Bezug 

kamen sechs, die Länder – Frankreich, Österreich, Deutschland, Mexiko, USA sowie die 

Schweiz – einschlossen. Mit vier europäischen Nationen lag der Fokus der titulierten Salate 

unverkennbar auf Europa und wies bezüglich Zutaten und Zubereitungsart wenig bis keine 

Besonderheiten auf. Der Schweizer Käsesalat könnte aufgrund der enthaltenen Oliven und 

Kapern ohne Weiteres auch als italienischer durchgehen. Der mexikanische Fleischsalat und 

der California-Salat muteten da hinsichtlich spezieller Ingredienzen – Obst nämlich – schon 

„exotischer“ an; während der erste die Zugabe von Mandarinen sowie Weintrauben erforder-

te, verlangte der zweite nach Orangen, Äpfel, Birnen und Bananen, dennoch handelte es sich 

bei keinem der beiden um einen Obstsalat. Begleitet wurden die Rezepte durch vier große 

Schwarz-Weiß-Fotografien, die dreimal fertig zubereitete Speisen sowie einmal zwei Ge-

würz-Streudosen abbildeten. 
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307 1968, Vol. 24, Nr. 31/3.8., S. 10-11. 
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5.4.   Ergebnis der Makrostruktur 

Die hier untersuchten einundfünfzig Beiträge fanden sich zwischen fünfter und elfter Seite. 

Mit einer Ausnahme handelte es sich dabei um Kochseiten. Hin und wieder ging diesen ein 

kurzes Vorwort voraus, meistens wurde aber ohne Umschweife mit der Vorstellung der Re-

zepte (durchschnittlich sechs bis acht) begonnen. Die Titel waren in großer und fetter Schrift 

typografisch gestaltet. Die einzelnen Kochanleitungen setzten sich aus drei Teilen zusammen: 

dem Namen der Speise, einer Mengenangabe sowie der daran anschließenden Zubereitungs-

anleitung. Häufig ergänzte man die Texte durch Bilder; bis 1961 meist durch Karikaturen, ab 

1962 zunehmend abgelöst durch Schwarz-Weiß-Fotografien. 

Aus der numerischen Auswertung ergibt sich Folgendes: Während sich im Zeitraum 

zwischen 1950 und 1959 etwa an die 121 Rezepte mit regionaler oder globaler Zuschreibung 

im Namen fanden, gab es zwischen 1960 und 1969 bereits um die 289 (2. Jahreshälfte von 

1966 und 1969 ausgenommen). Dem gegenüber standen zwischen 1950 und 1959 zweiund-

dreißig Beitrags-Überschriften mit regionaler oder globaler Zuschreibung, während sich 

zwischen 1960 und 1969 lediglich achtzehn solcher Beiträge fanden. Was sich zeigte: Wäh-

rend die Zahl der Speisen mit regionalen oder nationalen Zuschreibungen im Rezeptnamen 

zwischen den 50er- und 60er-Jahren rasant anstieg, fiel die Zahl der Beitrags-Überschriften 

mit regionalen oder nationalen Zuschreibungen im selben Zeitraum. Erklärt werden kann dies 

dadurch, dass diese Gerichte im Laufe der Zeit immer beliebter auf dem heimischen Speise-

zettel wurden, weshalb sie mehr und mehr Erwähnung fanden – einhergehend mit ihrer zu-

nehmenden Bekanntheit wurden sie immer weniger als fremd angesehen, weshalb sie in den 

Beitrags-Überschriften weniger häufig als solche hervorgehoben wurden. Hinsichtlich einer 

Zuschreibung des Eigenen und Fremden wurde dem kulturellen Erbe eine ungleich größere 

Bedeutung zugemessen. Interessant ist die Beifügung der Nationalitäten bei bestimmten Spei-

sen, häufig dann, wenn der Name nicht selbst durch dessen Titel Aufschluss darüber gab. 

Allerdings wären gelegentlich diese auch aufgrund der Schreibweise durchaus dem betreffen-

den Land zuzuordnen, ohne dass es dabei zusätzlicher Hinweise bedurfte. Augenscheinlich 

wurde die auf den Rezeptseiten vorgenommene Vorstellung der fremden Länder grundsätz-

lich positiv formuliert. Noch war von einer „Überfremdung“ des heimischen Speiseplanes 

nichts zu lesen, das Gegenteil ist der Fall. Generell fanden in den Rezepten nur positive Asso-

ziationen mit dem Fremden statt, stets ging es um Attribute wie Abwechslung, Bereicherung, 

Neugier, Vielfalt, Entdeckung, Neues und Gutes. 
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Tab. 2: Numerische Auswertung 1950 bis 1969 
  
Wird die regionalspezifische Zuschreibung der 51 Beiträge genauer beleuchtet, lässt sich fest-

stellen, dass es einen eklatanten Überschuss an Rezepten gab, die einer europäischen Region 

zugeordnet wurden. Hier quantitativ erfasst sind lediglich Rezepte mit regionaler Attribuie-

rung im Namen bzw. in der Beitrags-Überschrift. Am öftesten fanden das ehemalige Jugosla-

wien sowie die Balkanregionen, Frankreich, Italien und Schweden, hin und wieder die 

Schweiz, Norwegen, Dänemark, Ungarn und England und nur äußerst selten Spanien und 

Deutschland Erwähnung. Die in Relation zum restlichen Zeitraum vergleichsweise hohe An-

zahl österreichischer Kochanleitungen 1955 erklärt sich aufgrund der Beitrags-Überschriften 

„Oberösterreichische Küche“, unter der sich Linzer, Innviertler und Ischler Spezialitäten sub-

summierten, sowie „Heimische Küche“, die mit Tiroler, Steirischen, Breitenfurter und Wiener 

Schmankerln aufwartete. Auch 1954 vereinten sich die sechs Rezepte mit Österreich-Bezug 

Jahr  
Überschrift  d.  Beitrags  

mit  regionaler  
Zuschreibung  

Rezeptnamen  mit  
regionaler  Zuschreibung  

1950   17   6  
1951   0   12  
1952   3   14  
1953   0   14  
1954   3   17  
1955   4   17  
1956   2   10  
1957   1   4  
1958   2   13  
1959   0   14  

Summe:   32   121  

Jahr  
Überschrift  d.  Beitrags  

mit  regionaler  
Zuschreibung  

Rezeptnamen  mit  
regionaler  Zuschreibung  

  

1960   5   11     

1961   3   3     

1962   3   9     

1963   0   30     

1964   2   47     

1965   0   48     

                                    1966  (2.  Hälfte  fehlt)   2   19     

1967   2   58     

1968   1   46     

                                      1969  (2.  Hälfte  fehlt)   0   27     

Summe:   18   298     
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unter der Beitrags-Überschrift „Was kocht man in unseren Bundesländern?“; 1956 reihten 

sich die vier österreichischen Kochanleitungen in „In- und Ausländisches“ hinter drei aus der 

jugoslawischen Küche. Auf der Suche nach Rezepten aus anderen Kontinenten präsentiert 

sich das Ergebnis als sehr spärlich. Den ersten Platz im Ranking nahm Asien mit dreizehn Re-

zepten ein, gefolgt von Amerika mit sieben. Australien wurde einmal („Australien: Teeku-

chen“), Afrika kein einziges Mal genannt. Erklärt werden kann die mangelnde Übersee-Prä-

senz dadurch, dass die AutorInnen hier von fehlender Bereitschaft ihrer Leserschaft ausgin-

gen, Unbekanntes zu kochen. Im Anbetracht der aufkommenden Reisewelle, die man haupt-

sächlich per Auto und Bus antrat, stellten Kochanleitungen für Speisen aus gewissen Übersee-

regionen eine (noch) zu große räumliche Distanz dar, während sich bei europäischen Regio-

nen diese kulinarische Öffnung hin zu Neuem deutlich akzentuierte. Bei den Rezepten aus 

Asien war mit fünf Nennungen China der Sieger, dicht gefolgt von vier Nennungen aus Russ-

land, zwei aus der Türkei, sowie einmal aus Persien und einmal aus Indonesien. Bei den ame-

rikanischen Kochanleitungen war die heutige USA, die bei einer Gesamtnennung von sieben 

auf fünf Rezepte kam, der klare Spitzenreiter. Mexiko und Brasilien fanden sich jeweils ein-

mal. 

 

Jahr   Österreich  
  

Europa    
(ohne  Österreich)  

Amerika   Asien   Australien   Afrika  

1950   2   9   2   3   /   /  

1952   /   20   3   1   /   /  

1954   6   13   /   /   /   /  

1955   13   10   /   /   /   /  

1956   4   10   /   /   /   /  

1957   /   8   /   /   /   /  

1958   1   11   /   3   /   /  

1960   1   30   /   2   /   /  

1961   /   13   /   1   /   /  

1962   1   14   /   2   /   /  

1964   3   7   /   /   /   /  

1966   1   9   /   /   /   /  

1967   /   11   /   1   1   /  

1968   1   3   2   /   /   /  

Gesamt:   33   168   7   13   1   0  

Tab. 3: Regionalspezifische Auswertung der Beiträge 
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Obwohl die meisten Speisen anderer Länder ihrer Fremdheit durch Geschmacksanpassung 

beraubt wurden, lassen sich auf der Suche nach Länderspezifika doch gelegentliche stereotype 

Eigenheiten festmachen. Legt man das Augenmerk auf die Bezeichnung der Gerichte, heben 

sich jugoslawische und italienische Speisen dadurch hervor, dass sich ihre Gerichte fast aus-

schließlich in originaler Schreibweise präsentierten. Dies passierte bei anderen Ländern nur 

sehr selten bis nie: Djuvedj, Baklava, Sarma, Cufte, Strukli, Ćevapčići, Pasta asciutta, Pizza 

Napolitana, Minestrone Milanese und Frito misto etwa standen beispielsweise Schwedischem 

Apfelkuchen, Prager Torte, Englischem Plumpudding, Spanischem Reis, Dänischer Kirsch-

torte, Französischem Salat, Russischem Teufelsfleisch und Holländischen Käsestangen ge-

genüber. Auch in Hinblick auf die Ingredienzen fallen länderspezifische Stereotype auf: Pa-

prika etwa war eine Zutat, die sich überdurchschnittlich oft in Gerichten aus der Balkanregion 

sowie Jugoslawien wiederfand; in italienischen Rezepten war es „viel Käse“ generell, Parme-

san, Oliven sowie Olivenöl, in französischen Zwiebel und in chinesischen Sojasoße. Hinsicht-

lich spezieller Gewürze wird gerade in jugoslawischen und türkischen Rezepten vermehrt 

Muskat angeführt. Besonders die zwei türkischen Rezepte listeten mit Piment, Ingwer und 

Safran eine Reihe an ausgefallenen Gewürzen auf, die sich in anderen Rezepten in dieser 

Konzentration sonst nicht boten. Diese Inexistenz kann als Zurückhaltung der AutorInnen ge-

wertet werden, ihre Leserinnen und Leser keinesfalls mit noch nicht erfahrenen Geschmacks-

erlebnissen zu überfordern. In diesem Zusammenhang ist auch jener Umstand zu lesen, dass 

etwa Pfefferoni (serbisches Papasjanija) und Cayennepfeffer (chinesisches Schweins-Stew) 

lediglich ein einziges Mal Erwähnung fanden, da sie die Autorenschaft als wohl zu scharf für 

einen Großteil der österreichischen Bevölkerung erachteten. 

Betrachtet man die Makrostruktur der Bilder über die Jahre hinweg, lässt sich feststel-

len, dass diese in ihrer Wichtigkeit im Laufe der Zeit zunahmen. Waren sie in den 50er-Jahren 

noch eher nebensächlich, erkennbar an ihrem relativ seltenen Vorhandensein und dargestellt 

mitunter als Miniaturskizzen, gewannen sie im Laufe der 60er-Jahre zunehmend an Bedeu-

tung, was sich auch anhand ihrer Häufigkeit ausdrückte. So schmückten ab dann gleich meh-

rere, größere Zeichnungen die Rezeptseiten. Zeigten die Bilder Personen, waren diese fast 

ausschließlich als Karikaturen dargestellt, um die nationalen Zuschreibungen, auf die man in 

der Anleitung des Rezeptes Bezug nahm, auf humoristische Art und Weise hervorzuheben. 

Ab Mitte des Jahrzehnts schließlich begannen Schwarz-Weiß-Fotografien die gezeichneten 

Bilder abzulösen und die karikaturistischen Übertreibungen von nationalen Symbolen und 

Ähnlichem verschwanden. Diese Entwicklung hatte zur Folge, dass der bis dato beim Lesen 

der Kochseiten versprühte Witz zugunsten von Ernsthaftigkeit hinsichtlich einer vergleichs-
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weise professionellen Darbietung des Essens weichen musste. Anstelle der gewohnt amüsan-

ten Bebilderung der letzten Jahre rückte nun die Speise selbst sowie deren adäquate Präsenta-

tion in den Fokus. 

Drei Aspekte müssen bei der Untersuchung darüber, zu welchen Neuerungen es bei den 

Essgewohnheiten der Österreicherinnen und Österreicher und damit einhergehenden neuarti-

gen Lebensmitteln in der Zweiten Republik kam, berücksichtigt werden. Auf der ersten Ebene 

spielten Hilfslieferungen von den alliierten Truppen aus den Besatzungszonen – von der Be-

völkerung nicht bekannten Produkten – sowie Lebensmittelrationen eine Rolle. Mittels staat-

lichen Eingreifens unter anderem auch durch die Ausgabe von Essensmarken ging eine Ge-

wöhnung an nun wieder vorrätige Lebensmittel oder an gar völlig dem Wiener Gaumen frem-

de Geschmäcker vonstatten. Diese in zahlreichen Hilfslieferungen enthaltenen Produkte wa-

ren so neu, dass selbst deren Zubereitung eine Herausforderung für die Wiener Hausfrauen 

darstellte. In Zeitschriften und Kochbüchern klärte man sie darüber auf, wie beispielsweise 

Süßkartoffeln richtig gekocht werden. Als eine Premiere erwies sich für viele auch der Kon-

takt mit Corned Beef und Ananas, welche in den ausgegebenen Carepaketen enthalten waren. 

Auf der zweiten Ebene öffnete sich die heimische Geschmackswelt gegenüber der kulina-

rischen Diversität, ausgelöst durch Erfahrungen, die man bei Reisen in fremde Länder oder 

auch durch bloßes Lesen darüber gemacht hatte. Der Drang nach Unbekanntem und Exoti-

schem weckte in vielen Experimentierfreudigkeit und Neugier auf das Fremde. Das anfäng-

lich Fremde etablierte sich beispielsweise mit den langsam aufkommenden Italien-, Spanien- 

oder Frankreichreisen zusehends im Essverhalten der Österreicherinnen und Österreicher. Auf 

der dritten Ebene schließlich ist die Zuwanderung nach Wien anzuführen, die einen nicht zu 

unterschätzenden Stellenwert einnahm. In den 1960er-Jahren erreichte Wien eine Welle von 

(Arbeits-)Migrantinnen und Migranten, welche vorwiegend aus Südosteuropa stammten. 

Während die Einwanderung von Vertriebenen aus Ungarn oder der ehemaligen Tschechoslo-

wakei nach dem Zweiten Weltkrieg kaum einen Wandel im Essverhalten zur Folge hatte, hat-

ten die Speisepläne aus Jugoslawien und der Türkei größere Effekte auf die Wiener Küche. 

Diese Entwicklung wurde nicht selten mit einer Bedrohung des nationalen Kulturgutes kon-

notiert: Manch einer witterte gar ein Aussterben der Wurstsemmel aufgrund des aufkommen-

den Kebabs.308  

Während sich in Großbritannien und den Niederlanden schon vor dem Zweiten Welt-

krieg indische, chinesische und indonesische Restaurants etablieren konnten, wurde dies in 

Österreich und der Bundesrepublik erst in der zweiten Hälfte des Jahrhunderts möglich. Ein 

                                                                                        
308 Bandhauer-Schöffmann, Ernährungsverhalten, 578-580. 
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Grund ist in der Kolonialzeit zu sehen. Die Migranten aus den nun unabhängigen Gebieten 

versuchten, im Mutterland Fuß zu fassen und die Menschen waren durch die Kolonialläden 

mit vielen der exotischen Lebensmittel bereits vertraut. Deutsche und Österreicher hatten we-

der die Kolonialgeschichte noch eine besondere Öffnung vorzuweisen. Im Gegenteil, die re-

striktive Gesetzgebung des Nationalsozialismus war noch lange nach dessen Untergang in den 

Köpfen der Menschen. Die ersten Lokale wurden erst nach dem Ende des Zweiten Welt-

krieges von Familien aus Italien und Jugoslawien betrieben, bald folgten Griechen und Tür-

ken. Die Familienbetriebe versprachen nicht nur Authentizität bei der Zubereitung der Spei-

sen, sie brachten auch Kultur und Tradition mit.309 

In der europäischen Esskultur vollzog sich ein spürbarer Wandel durch das Aufkommen 

des Imbisses, in Deutschland in Form des Pommes-frites-Standes, in Österreich in Form des 

Würstelstandes.310 Für deren Etablierung war ein Geflecht von Ständen und Kiosken vonnö-

ten. Änderungen brachte auch die Zunahme der Fernsehgeräte in den Haushalten, weil diese 

die Ordnung bei Tisch ins Wanken brachten; als „neues Haupt des Tisches“ waren nunmehr, 

wenn man so will, alle Augen auf ihn gerichtet. Im Laufe der Zeit schaffte es der Fernseh-

apparat, die alten Gepflogenheiten des gemeinsamen Essens teilweise zu eliminieren oder zu-

mindest darauf nicht zu unterschätzenden Einfluss zu nehmen. Durch die Hinwendung zum 

TV konkurrenzierte der Fernseher mit dem familiären Gespräch bei Tisch.311 Das Jahr 1955 

kennzeichnete den Beginn der heimischen Fernsehgeschichte. Bis sich der Fernseher als mas-

sentaugliches Medium etablieren konnte, dauerte es aber bis in die 60er-Jahre hinein. Das 

über das Fernsehen übermittelte Bild von Fernweh und Verwestlichung weckte den Wunsch, 

ferne Orte und Plätze persönlich kennenzulernen.312 

Für die Öffnung des österreichischen Geschmackshorizontes hin zu ausländischer Kuli-

narik sind mehrere Gründe auszumachen. Das massentauglich gewordene Reisen und die so-

genannte Gastarbeiterwelle dienten als essenzielle Momente und wurden schon angesprochen. 

Die in Kochbüchern und auf Rezeptseiten empfohlenen Speisen wurden häufig durch Länder- 

und Gebietszuschreibungen aufgewertet und unterstützten die Internationalisierung der Kost. 

Nach Wildt wurden solche Zuordnungen willkürlich vorgenommen und ließen keine stringen-

ten Zubereitungsarten hinsichtlich der genannten Regionen erkennen: 

                                                                                        
309 Maren Möhring, Fremdessen. Kulinarisch-kultureller Austausch in der ausländischen Gastronomie der Bundesrepublik, 
in: Alexander Gallus/Axel Schildt/Detlef Siegfried, Deutsche Zeitgeschichte. Transnational, Göttingen 2015, 142-143. 
310 http://www.stadt-forschung.at/downloads/Der%20Geschmack%20der%20Stadt.pdf am 9.1.2019 
311 Hirschfelder, Europäische, 247, 249-250. Siehe auch Lechner, Veränderungen, 73; Sara Schmitzberger, Der Einfluss vor-
gefertigter Nahrungsmittel auf die Gestaltung der täglichen Mahlzeiten in Österreich von 1950 bis in die Gegenwart, Diplom-
arbeit, Wien 2007, 61.  
312 Sieder/Steinert/Tálos, Wirtschaft, 18-19. 
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„Weniger stand eine authentische oder auch imaginäre, in irgendeiner Weise aber kon-
tinuierliche Zubereitungspraxis im Vordergrund, sondern vielmehr das Zeichen ‚Frank-
reich‘ als Inbegriff des Guten und feinen Essens.“313 

Zudem war „die internationale Konnotation der Rezepte reine Artefakte, die mit der jewei-

ligen Küche dieser Regionen kaum etwas zu tun hatten“314. Als Beispiel nannte Wildt unter 

anderem die Bezeichnung „amerikanisch“, die, während der sogenannten Amerikanisierung in 

der Nachkriegszeit in mannigfaltiger Weise vorkam, bei der Titulierung der Rezepte selbst 

aber kaum eine Rolle spielte. Es fand sich eine Diskrepanz zwischen der Amerikanisierung 

des Haushalts, unter welcher sämtliche Entlastungen und Rationalisierungsprozesse verstan-

den wurden, und der Relevanz des Wortes „amerikanisch“ als Etikettierung von Speisen. Zu 

einem ähnlichen Schluss gelangen Bandhauer-Schöffmann/Hornung: 

„Zu Beginn der fünfziger Jahre trugen die Rezepte in den Frauenzeitschriften zunehmend 
Beinamen wie ‚Italienisch‘, ‚Französisch‘ bzw. ‚nach Mailänder Art‘, aber die Kochanwei-
sungen, die sich unter diesen Bezeichnungen finden, haben nichts mit der authentischen 
Küche der bezeichneten Regionen oder Länder zu tun, sondern sind Zeichen für die 
Öffnung des Horizontes, Zeichen dafür, dass in die Rhetorik des Essens Internationalität 
eingedrungen war.“315 

Häufig gingen Rezepte, die entweder in einer anderen Sprache oder mit Beinamen anderer 

Länder oder Regionen tituliert waren, mit klassisch österreichischen Speisen Hand in Hand. 

Ähnlich wie in der Frau reihten sich auch in der Zeitschrift Frau von heute Anfang der 50er-

Jahre unter anderem die „Panadelsuppe“ und das „Rindfleisch mit Gurkensauce und Knödel“ 

an den „Italienischen Karfiolsalat“. Auffallend auch hier war, dass, wenn es um die Fremdti-

tulierung ging, fast ausschließlich europäische Gebiete vertreten waren. Außereuropäische 

Bezeichnungen, insbesondere das Attribut „amerikanisch“, kamen dort erst Mitte bis Ende 

des Jahrzehntes auf.316  

Das Empfinden, sich etwas zu bedienen, das in der Heimat als nicht herkömmlich galt, 

weckte die Neugier und war verlockend. Mit der Zubereitung eines als fremdartig anmuten-

den Gerichtes wurde zum Beispiel italienisches Flair versprüht, das man von einem Restau-

rantbesuch durch Einrichtung, Ambiente oder der Sprache des Kellners und der Speisen in Er-

innerung hatte. Egal, ob außer Haus im Lokal oder daheim, die Darbietung des Italienischen 

konnte nur gelingen, wenn sie den medial erzeugten Vorstellungen von Italien entsprachen.317 

Resultat war ein Balanceakt, der auf der einen Seite eine Adaption an die heimischen Ge-

                                                                                        
313 Wildt, Beginn, 222. 
314 Wildt, Beginn, 232. 
315 Schöffmann/Hornung, Erbswurst, 26. 
316 Schöffmann/Hornung, Erbswurst, 26. 
317 Möhring, Spaghetti, 262. 
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bräuche und auf der anderen Seite einen Wiedererkennungswert der italienischen Küche ein-

schloss. Möhring spricht in diesem Zusammenhang von „Crossover-Qualitäten“.318 

Wirklich dauerhaft Eingang in die heimische Küche fanden lediglich die jeweiligen Pa-

radegerichte der anderen Nationen – häufig durch Anpassung und Assimilierung an den hiesi-

gen Geschmack verändert. Auch die sich in den 1960er-Jahren langsam verbreitenden Spezia-

litätenlokale stützten ihren Erfolg maßgeblich auf die Angleichung des Geschmackes. Als 

Konsequenz unterschied sich bald etwa die jugoslawische und italienische Küche weit weni-

ger voneinander sowie von der österreichischen als vielleicht angenommen; beide wurden 

ihrer geschmacklichen Besonderheiten beraubt, und den Anforderungen des hiesigen Gau-

mens unterworfen. Von dem vormalig als exotisch empfundenen Gericht wurde schließlich 

häufig nur noch das Aroma – und das auch in unterschiedlich starker Ausprägung – als fremd 

empfunden. Auch spezifische Zubereitungsarten wie das italienische „al dente“-Nudelkochen 

fiel häufig aufgrund der Kritik, die Pasta wäre zu hart, längeren Kochzeiten zum Opfer. Sich 

durchaus bewusst über die unterschiedlichen Ess- und Kochpraktiken, wurde darauf beispiels-

weise auch in „Wie kocht die Italienerin?“ hingewiesen: „Die Teigwaren werden in Salzwas-

ser gekocht und abgeschreckt (in ihrem Ursprungsland nicht gebrochen, sondern in ihrer gan-

zen Länge serviert).“319  

Waren eine oder mehrere Ingredienzen nicht kompatibel mit dem heimischen Gaumen, 

wurde kurzerhand beispielsweise das scharfe Paprikapulver durch ein milderes ersetzt, das in-

tensive Olivenöl durch andere, weniger „komisch“ schmeckende Pflanzenöle substituiert oder 

bei der Herstellung der eigenen Pizza oder Pasta anstatt des Parmesans auf einen preiswerte-

ren Käse aus dem Supermarkt um die Ecke zurückgegriffen.320 Elisabeth Schuler meinte dazu 

im Vorwort ihres 1953 publizierten Kochbuches: „Der Italiener kocht vorwiegend mit Öl, der 

Franzose mit Butter, der Österreicher mit Schweineschmalz. Warum nicht abwechseln? (...) 

Der Küchenzettel wird dadurch nur abwechslungsreicher.“321 War man mehr der österreichi-

schen Geschmacksuniformität zugeneigt, konnte die Anpassungswut dazu führen, dass von ei-

nem ausländischen Gericht letztendlich nur der Namen blieb.322 

  

                                                                                        
318 Möhring, Fremdes, 277-278. 
319 1950, Vol. 6, Nr. 12/23.3., S. 5. 
320 Winkel, Gourmand, 38-39. Siehe auch Rath, Reste, 235. 
321 Elisabeth Schuler, Das Kochbuch. Über dreizehnhundert Rezepte, für die einfache und feine Küche, Kranken-, Roh- und 
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5.5.   Mikroanalyse 

Die Auswahl für die zehn mikroanalytisch untersuchten Beiträge wurde getroffen, weil sich 

diese während der Makroanalyse hinsichtlich ihres Inhaltes und ihrer Bilder als besonders er-

giebig erwiesen haben. Um sich ihnen eingehender widmen zu können, werden sie in der Fol-

ge einer genaueren Betrachtungsweise unterzogen und auf einer mikroanalytischen Ebene 

untersucht, wobei das Augenmerk auf Dialekt, kulturelle Codes, Klischee-Vorstellungen, Re-

gionalismen, soziale Aspekte, Land-Stadt-Gefälle sowie der bildlichen Komponente liegt.  

1950: Wie kocht die Italienerin?323 

Der Beitrag „Wie kocht die Italienerin?“ aus dem Jahr 1950 thematisierte die kulinarischen 

Eigenheiten derselben, die von der allseits bekannten Pasta asciutta über „Käse auf allen Sup-

pen“ (Rezept), der großen Vielfalt am Gemüsemarkt – von der Österreicherinnen nur träumen 

mögen –, seltenen Leckerbissen wie Thunfisch, Austern, Muscheln und Schnecken bis hin 

zum Eis reichten; die richtige Kochweise der Teigwaren war stets von großer Bedeutung und 

wurde genau erklärt. Spaghetti als neuartiges Produkt am heimischen Markt, das sich von den 

bekannten Eiernudeln abhob, erforderte nicht nur eine Anleitung für deren sachgemäße Zube-

reitung, mit ihrem Einzug in die österreichische Küche ging auch eine bis dato unbekannte 

Esspraxis einher,324 die über verschiedene Medien ins Bewusstsein der Menschen einzudrin-

gen begann. Urlaubs- wie Heimatfilme dienten gleichermaßen als Instrument, Identitäten fest-

zuschreiben. Überaus populär waren Filme, bei denen die Italien-Reise, der Spaß und die Un-

terhaltung im Vordergrund standen. Der „Italienfilm“ fungierte aus einem konsumhisto-

rischen Blickwinkel heraus als Motivation, das dargebotene Land persönlich zu besuchen 

und/oder mit dem Prädikat „italienisch“ behaftete Produkte und Speisen zu kaufen. Das au-

ßerhalb des erfahrbaren Wahrnehmungshorizonts liegende Land drang mittels Visualisierung 

langsam, aber sicher in die österreichische Lebenswelten ein und gestaltete Vorstellung und 

Erwartung der Österreicherinnen und Österreicher über Italien nachhaltig.325 Wählt man 

„Italienisch“ als Attribuierung von Rezeptnamen, wird deutlich, dass sich die italienische Kü-

che als gängige Alternative auf den heimischen Tischen weit früher etablierte, als die meisten 

tatsächlich vor Ort damit vertraut waren.326 Die positive Resonanz auf die italienische Küche  

war auch darauf zurückzuführen, dass es eine kulinarische Verwandtschaft gab. Diese zeigte 

sich etwa in der Speiseabfolge der servierten Gerichte. Die erfolgreiche Übernahme anderer 
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Küchen war an ein gewisses Maß an Ähnlichkeiten sowie eine Adaption des Fremden an das 

Eigene geknüpft. Auch wenn die italienische Küche (im Gegensatz etwa zur asiatischen Kü-

che) der Koch- und Esspraxis in Österreich näher war, bestand in bestimmten Bereichen den-

noch Erklärungsbedarf. Exemplarisch zeigte sich dies bei der bereits erwähnten richtigen Zu-

bereitung von Spaghetti bis hin zum fachgemäßen Verzehr derselben. Warum italienisches 

Essen rascher auf gesellschaftliche Akzeptanz stieß als Speisen aus anderen Nationen, hing 

mit den mit der Nahrung assoziierten stark positiv besetzten Bildern zusammen, die Wunsch, 

Traum, Verlangen, Erinnerung und Fantasie innerhalb der österreichischen Bevölkerung 

gleichermaßen weckten. Letztlich, schreibt Möhring auf die kulinarische Beziehung zwischen 

Italien und Deutschland bezogen, waren es vor allem die touristischen Darstellungen des 

italienischen dolce vita, die für den Siegeszug der italienischen Küche verantwortlich 

waren.327 Italienisches Essen fungierte zwar weiterhin als anders, war aber nicht mit dem Bild 

des negativ aufgeladenen Fremden und nicht als Gefahr angesehen, den heimischen Speisen 

den Rang abzulaufen. Vielmehr sollte es diese mit neuen Komponenten anreichern. 

1952: Weihnachten in der Küche – Leckerbissen aus aller Welt328 

Im Rahmen eines internationalen Weihnachtsmenüs aus dem Jahr 1952 widmete sich der Bei-

trag „Weihnachten in der Küche – Leckerbissen aus aller Welt“ als erster und einziger dem 

Vergleich der nationalen Festtags-Kulinariken. Während der Vorweihnachtshektik in der Kü-

che bis zur Vorbereitung des „Fests der Freude“, seien auch „Hausfrauen in anderen Ländern“ 

mit demselben Unterfangen beschäftigt.329 Mit dem Hinweis, wieder einmal „ein wenig in 

ihre Kochtöpfe [zu] gucken“330, wurden sogleich Schwedische Nußrollen, Amerikanische 

Rosinenkrapferln, ChewyChews (amerikanisch), Fattigmand, norwegische Bäckerei, Raga-

latsch, balkanische Topfenkipfel sowie Hang-Yen, chinesische Mandelbäckerei vorgestellt. 

Ausnahmslos handelte es sich hierbei um Süßspeisen. Die Rezeptseite diente also keiner In-

spiration für ein exotisch angehauchtes Mahl, sondern bot eine Zusammenstellung fremdlän-

discher Bäckereien. Während schwedische Nußrollen und amerikanische Rosinenkrapferln 

aufgrund des Namens selbsterklärend waren, bedurfte es bei ChewyChews, Fattigmand, Ra-

galatsch und Hang-Yen-Bang einer näheren Erläuterung – die in Klammern auch beigefügt 

waren. Die letzten drei enthielten im Zusatz sowohl Herkunftsland als auch Information da-

rüber, was sich die Leserinnen darunter vorzustellen hatten. Bei ChewyChews unterblieb, 

„was“ geliefert wurde, nur ein „woher“ das Gericht stammte. Erst beim genaueren Studieren 
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wurde klar, dass es sich dabei um aus einem Dattel-Nuss-Mehl-Gemisch geformte „Knö-

derln“ handelte. Mit der Verkleinerungsform – die Kugeln sollten als Happen recht klein ge-

halten werden – drückte sich auch eine Eigenheit der österreichischen Sprache aus, in der eine 

Verniedlichungsform nicht zwingend mit der Größe einer Sache einhergeht. Das Rezept 

stammte also nicht von einer Amerikanerin, eine solche lieferte höchstens die Idee dazu. 

Formuliert wurde es von heimischen RedakteurInnen, die so gewährleisten wollten, dass die 

österreichischen Hausfrauen dieses auch verstanden und so nebenbei auch gleich einen 

Heimatbezug herstellten. Selbiges galt für die Titulierung der „Rosinenkrapferln“ und den im 

Hang-Yen-Bang-Rezept erneut angeführten „Knöderln“. Auch wenn man in einer österreichi-

schen Zeitung österreichspezifische Ausdrücke erwarten konnte, ist interessant, dass dies 

nicht nur, aber insbesondere in Rezepten passierte, die Speisen aus anderen Ländern präsen-

tierten. Obwohl das als fremd Bezeichnete zweifelsohne Interesse weckte bzw. wecken sollte, 

wurde diesen gleichzeitig durch rhetorische Mittel ein Stempel des Vertrauten aufgedrückt. 

Bei Ragalatsch beispielsweise passierte dies nicht, hier war von „Knödeln“ die Rede. Unter 

den zwei amerikanischen, einem schwedischen, einem norwegischen sowie einem balkani-

schen Rezept stach die chinesische Mandelbäckerei heraus: Als Zutaten waren Mehl, Kristall-

zucker, Salz, Backpulver, Butter, Ei, Wasser, Mandelgeschmack, Mandeln, Eiweiß sowie 

Wasser angeführt. Angesichts dieser Ingredienzen ließ sich keine spezifisch chinesische Ei-

genart feststellen, die auch bei der Zubereitung fehlte. Warum es die Leserinnen an dieser 

Stelle dennoch mit einer chinesischen Bäckerei zu tun hatten, ist wohl noch am ehesten auf 

die Mandeln zurückzuführen, muss aber letztlich offenbleiben: Wichtiger erschien hier der 

bloße Umstand, dass es sich um keine heimische Bäckerei handelte. 

1954: Bei fremden Völkern zu Gast331 

Im Beitrag „Bei fremden Völkern zu Gast“ aus dem Jahr 1954 wurde, wenn schon die ge-

meinsame Politik Europas so kläglich gescheitert war, zumindest an die kulinarische Einheit 

des Kontinents appelliert und lieferte Rezepte für Französisches Filet, Prager Püreesuppe, Bu-

dapester Lungenbraten, Englischen Plumpudding sowie Mannheimer Apfelspeise. Das Fran-

zösische Filet zeichnete sich neben einem Lungenfiletbraten durch Speck, Kohl, Petersilie, 

Zwiebel und Petersilie aus. Dasselbe Rezept fand sich ein Jahr später, einzige Abweichungen 

hierbei: einige statt 10 dkg Champignons, 5 dkg statt 10 dkg Speck und Lungenbraten statt 

Lungenbratenfilet. Dem Rezept wurde also weniger Fett beigefügt, das Filet in der Zutaten-

liste nicht mehr extra angeführt und die Gemüsezugabe auf eine unbestimmte Menge abgeän-
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dert. Das Französische am eingerollten Lungenbraten war, dass dieser mit Speck und Kohl 

belegt und mit einer Mischung aus Zwiebel, Petersilie sowie Champignons bestrichen wurde. 

Zum Vergleich präsentierte sich der Französische Salat aus dem Jahr 1952/Nr. 21 mit Erd-

äpfeln, Zeller, Karotten, Rüben, Karfiol, eventuell Erbsen, Apfel, Essiggurken sowie Mayon-

naise332, der Französische Fleischsalat aus dem Jahr 1962/Nr. 1 mit gekochtem Fleisch, Erb-

sen, Karotten, Kohlrüben, Ei, Petersilie, Salz, Pfeffer, Essig und Öl.333 Der Englische Plum-

pudding beinhaltete neben Semmeln, Butter, Eiern, Mehl, Zitronat, Zucker und Mandeln eine 

Fülle an getrockneten Früchten wie Rosinen, Arancini, Feigen, Datteln und Zwetschken, 

welche wahlweise mit Rum beträufelt werden konnten. Derselbe Pudding wurde 1960/Nr. 14 

nur noch mit Rosinen sowie Pistazien und Pignolien angereichert334 – englisch war er beide 

Male. Die Englischen Apfelschalotten aus dem Jahr 1957/Nr. 14 bestanden dagegen neben 

Rosinen aus Zimt, Zucker, Zitronenschalen, Margarine und Äpfeln, die sich zu einem süßen 

Auflauf vereinten – freilich ohne Zwiebel.335 Als verbindendes Moment könnte man Rosinen 

und Zucker verorten. Die Englischen Kekse (ohne Zucker) aus 1961/Nr. 24 enthielten diese 

aber wider Erwarten nicht.336 Auch beim Englischen Hühnercurry aus demselben Heft war 

mit einer pikanten Speise zu rechnen, die neben einem Suppenhuhn, Tomaten, Butter, Curry, 

Zitronensaft, Suppenwürfel und Kokosette dann doch eine süße Zutat – Äpfel nämlich – ein-

schloss.337 Das Englische hierbei war neben den Äpfeln wohl Curry und Kokosette. Stellver-

tretend für Gesamteuropa hatte die Redaktion die Länder Frankreich, vormalige Tschechoslo-

wakei, Ungarn, Großbritannien und Deutschland gewählt, um die Leserinnen trotz zerrütteter 

politischer Verhältnisse zumindest an ein kulinarisches Zusammengehörigkeitsgefühl zu erin-

nern. Die Abkürzung L.K.-H. ließ keine näheren Schlüsse hinsichtlich der Autorin zu, konnte 

aber aufgrund vermehrter Tätigkeit bei anderen Beiträgen dem Mitarbeiterstab zugerechnet 

werden. 

1955: Aus den Kochtöpfen anderer Länder338 

Der Artikel „Aus den Kochtöpfen anderer Länder“ aus dem Jahr 1955 befasste sich mit der 

Offenheit der heimischen Küche, die sich „aus vielen Ländern das Beste geholt hat“339: So 

etwa italienische, ungarische, tschechische sowie weitere andere Nationalspeisen. Diese Ein-

verleibung implizierte, dass solche Gerichte nicht länger als fremd wahrgenommen wurden. 
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Im Detail angeführt wurden Französisches Filet und Münchner Pickelsteine von L.-K. H., 

Musaka (jugoslawisch) und Gjul Pita (jugoslawisch) von Elenor Rabar aus Zagreb, Szekely-

Gulasch sowie Frittura di vitello (italienisch) von Herta Klein aus „Wien XIII“. Während 

Elenor Rabar und L.-K. H. Mitarbeiterinnen der Zeitschrift waren, handelte es sich bei „Herta 

Klein Wien XIII“ um eine Leserin derselben. Unter Münchner Pickelsteine war eine aus 

Lungenzapfen, Zwiebeln, Paprika, Essig, Zitronenschalen, Petersilie, Kapern, Majoran, Ka-

rotten, Karfiol, Champignons und Erdäpfel zusammengesetzter Eintopf zu verstehen. Wäh-

rend sich Gjul Pita als mit Mandeln gefüllter, gebackener Strudel entpuppte, kennzeichnete 

sich das Musaka auf jugoslawische Art durch Erdäpfel, Schweine- oder Kalbfleisch, Zwiebel, 

Reis, Rahm, Fett und Ei aus. Im Vergleich unterschied sich das Mussaka (Türkei) aus dem 

Jahr 1958/Nr. 46, welches sich auch durch seine abweichende Schreibweise hervortat, erheb-

lich. Neben magerem Hammelfleisch waren noch Melanzani, Tomaten, Paprika, Petersilien-

wurzel, Olivenöl, Pfeffer, Piment, Ingwer, Safran sowie Muskat enthalten.340 Die türkische 

Variante punktete im Gegensatz zur jugoslawischen mit einer deutlich größeren Vielfalt an 

durchwegs exotisch anmutenden Bestandteilen und war einer der seltenen Fälle, bei dem das-

selbe Gericht auf zwei unterschiedliche, länderspezifische Arten vorgestellt wurde. Die Frit-

tura di vitello zeichneten sich dadurch aus, dass sie Kalbfleisch, Reis, Champignons, Erbsen 

(„eingelegt, tiefgekühlt [oder] aus der Dose“) sowie Reibkäse umfassten. Als spezifisch ita-

lienisch konnte der Käse angesehen werden. Vergleichend dazu inkludierte im Jahr 1956/Nr. 

31 der Italienische Fleischsalat kalten Braten, Schinken, Gewürzgurken, Oliven, Paprika, 

Paradeiser, Zwiebel, Kapern und Karotte, während die italienischen Kuttelflecke die Zutaten 

Zwiebeln, Petersilie, Knoblauch, Speck, Paradeismark sowie – sehr italienisch – Parmesan 

umfassten.341 

1958: 2x Aus den Kochtöpfen fremder Länder342 

Im Jahr 1958 konkretisierten zwei Beiträge mit derselben Überschrift, was sich Leserinnen 

unter Gerichten „aus den Kochtöpfen fremder Länder“ zu erwarten hatten. Während im Ar-

tikel aus dem Heft Nr. 18 dies noch unter Rücksichtnahme auf „konservative österreichische 

Gaumen“ erfolgte, diente es in jenem aus Nr. 46 bereits der Bereicherung des eigenen Speise-

planes. Darüber, dass die Beschaffung so mancher Zutat die heimische Hausfrau vor Heraus-

forderungen stellen konnte, war sich die Redaktion im Klaren. Davon zeugte die Ermutigung, 

bei Bedarf im Rezept angeführte, aber nicht vorrätige Ingredienzen doch ohne Zögern durch 

                                                                                        
340 1958, Vol. 14, Nr. 46/15.11., S. 6. 
341 1956, Vol. 12, Nr. 31/4.8., S. 6. 
342 1958, Vol. 14, Nr. 18/3.5, S. 6; Nr. 46/15.11., S. 6. 



  

   100 

verfügbare zu ersetzen. Der kameradschaftliche Tonfall hob die Leserinnen mit der Redaktion 

auf eine Stufe. Während Ausgabe Nr. 18 jugoslawische pikante Schweinskoteletts, Brodeto 

sowie Parfé von Kaffee von Elenor Rabar, Französische ländliche Pastete, Pastete mit Zwie-

bel und Sauce Hollandaise, Ungarischen Esterhazybraten, Chinesisches Schweins-Stew sowie 

Österreichisches gebratenes Selchfleisch anführte, fand sich in Ausgabe Nr. 46 Serbisches 

Dzuvec, Bulgarisches Letschu, Türkisches Mussaka, Serbisches Papasjanija, Slowakisches 

Preßburger Fleisch und Chinesisches Schweins-Stew. In beiden Fällen war ausnahmslos 

jedem Rezeptnamen eine Nationalität zugeordnet, was in dieser Art und Weise ein Novum 

darstellte. Warum sich unter einer Überschrift „Aus den Kochtöpfen fremder Länder“ neben 

Jugoslawien, Frankreich, Ungarn, China, Serbien, Bulgarien, Türkei, Tschechoslowakei auch 

Österreich fand, verwundet jedenfalls. Die Redaktion war sich entweder dem gewählten Titel 

weit weniger bewusst als die aufmerksame Leserin oder man hatte einfach kein anderes Re-

zept parat. Dass ein dezidiert als österreichisch ausgewiesenes Gericht auf einer „Aus den 

Kochtöpfen fremder Länder“ betitelten Rezeptseite angeführt wurde, lag wohl eher daran, 

dass der anfänglich angekündigte „Ausflug in fremde Küchen“ gegen Ende hin doch nicht 

ganz so strikt unternommen wurde. 

Ab Beginn der 50er-Jahre begannen sich Speisen aus der Balkanregion ihren Weg in 

den deutschsprachigen Raum der Esskultur zu bahnen. Obwohl sie in den 60er-Jahren bereits 

einen wichtigen Bestandteil davon bildeten, sahen es immer noch zahlreiche Rezept-AutorIn-

nen als erforderlich an, zu erläutern, was beispielsweise unter einem Cevapcici zu verstehen 

sei. In den 60er- und 70er-Jahren erreichte eine Welle von jugoslawischen Arbeitsmigrantin-

nen und Arbeitsmigranten Österreich – als direkte Auswirkung des 1961 unterzeichneten Ra-

ab-Olah-Abkommens343, wodurch man in der Folge bis 1973 in etwa 230.00 GastarbeiterIn-

nen aus der Türkei (1964) und Jugoslawien (1966) anwarb.344 Diese Entwicklungen führten 

letztlich dazu, dass der Siegeszug des Balkan-Grills eingeläutet wurde. Gleichzeitig bedeutete 

die Öffnung der Grenzen 1950 eine Wiederbelebung des Tourismus gen Südosteuropa. Nicht 

zu verachten war auch, dass den Balkankulturen in ihren Bedeutungen gerade für Österreich 

und Deutschland eine spezielle Anziehung zufiel, die in historischen Entwicklungen wurzelte. 

Für Österreich fungierte die Balkan-Region seit dem Zerfall der Donaumonarchie als Ort, 

welcher wehmütige Erinnerungen an die Habsburger Monarchie weckte. Auch in Deutschland 

konnte man sich nicht davor bewahren, in vergangenen Zeiten zu schwelgen. Der Balkanraum 
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samt kulinarischen Besonderheiten schuf sowohl für die österreichische als auch die deutsche 

Bevölkerung eine maßgebliche Fantasiesphäre, die eine geschichtlich bedingte Verbundenheit 

aufrechterhielt. Indem der Balkan-Grill ebenjenes Gebiet kulinarisch erneut aufblühen ließ, 

wurde die Assoziation an die vormalig bestehende imperiale Macht bzw. die frühere Heimat 

damit in Verbindung gebracht.345 

Das bulgarische Letschu – im Gegensatz zum italienischen mit „u“’ statt „o“ geschrie-

ben, beinhaltete Paprika, Paradeispaprika, Pfefferoni, Fisolen, Kohlsprossen, Rind- oder 

Pferdefleisch, Zitronenschale, Fenchel, Rosmarin, Thymian, Koriander, Piment, Lorbeer, Rot-

wein sowie Olivenöl. Die Verwendung von Olivenöl, Rotwein sowie einer so breiten Gewürz-

Palette war eine Besonderheit. Mit dem Zusatz „bulgarisch“ waren weiters etwa Sarmi – über-

backene, in Kohl- oder Krautblätter gewickelte Fischrouladen346 – und Pilaw, eine Art Ri-

sotto, aus dem Jahr 1962 versehen.347 Während sich die erste Speise aus Fischfilet, Semmeln, 

Muskat, Zwiebeln, Knoblauch, Zitronenschale, Kohl- oder Krautblättern, Selchspeck sowie 

Tomatenmark zusammensetzte, implizierte die zweite Zwiebeln, Fett, Schöpsenfleisch, To-

maten, Reis, Paprika und Kümmel. Weder eine stringente Zubereitungstechnik noch eine spe-

zifische Zutat ließen erahnen, warum man genannte Gerichte ausgerechnet jener der bulga-

rischen Küche zuschrieb – anders als bei den chinesischen Rezepten. Im Zeitraum von zwan-

zig Jahren fanden sich lediglich zwei chinesische Rezepte und das waren zweimal Chinesi-

sches Schweins-Stew. Hinsichtlich der Zutatenliste ließen sich keine China-Spezifika feststel-

len: Die Rezepte umfassten neben Schweinefleisch auch Pilze, Zwiebeln, Sellerie, Paranüsse, 

Pfeffer und Salz. Das lässt den Schluss zu, dass die chinesische Küche zwar auf der einen Sei-

te eine gewisse Bedeutung hatte, sich die real vorhandenen Kenntnisse darüber aber dann 

doch auf ein Minimum an kulinarischer Raffinesse beschränkten. Wohl war auch die Soja-

soße angeführt, jedoch mit dem Zusatz „oder Worcestersoße“, womit der Hausfrau suggeriert 

wurde, es sei unerheblich für das Gericht, welche Soße nun verwendet werde. 

1961: Aus den Kochtöpfen fremder Länder348 

Heft-Nr. 24 aus dem Jahr 1961 mit der Überschrift „Aus den Kochtöpfen fremder Länder“ 

widmete sich erneut der Bereicherung des heimischen Speiseplanes nach getaner Reise. Im 

Beitrag wurden die Leserinnen als „unsere“ direkt angesprochen und aufgefordert, doch die 

eigenen Urlaubs-Mitbringsel in Form von Rezepten kundzutun. In der Folge war dann von 
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Italienischer Suppe, Ravioli mit Fleischfülle, Indonesischem „Bami“, Englischem Hühner-

curry, Schwedischen Sprotten-Kartoffeln, sowie Ungarischen Schweinskoteletten zu lesen. 

Dass man dieses Mal ein Rezept (englische Kekse ohne Zucker) mit einem Zusatz eine Ingre-

dienz betreffend abdruckte, war ungewohnt. Allzu schnell könnte vermutet werden, diese Art 

der Information wäre ein Hinweis für ein besonders gesundes Rezept. Beim Studieren der Zu-

tatenliste las man allerdings neben Mehl, Kartoffelmehl, Eiern, Rum, Backpulver, Muskat-

nuss sowie Salz sehr wohl von Staubzucker. Vielmehr bezog sich das „ohne Zucker“ auf An-

richten und Dekorieren der Kekse, die im Gegensatz zu anderen Speisen eben ohne jenen aus-

kamen. Dachte man an das Verzieren österreichischer Mehlspeisen, war dies ein Aspekt, der 

besonders anmutete. Eine speziell der englischen Küche angehörende Eigenheit war sie aller-

dings nicht. Auch fiel auf, dass „auf der Bühne der Exoten“ neben den Zweimalnennungen 

des chinesischen Schwein-Stews an dieser Stelle erst zum dritten Mal eine Speise aus dem 

asiatischen Raum auftrat. Obwohl das Indonesische Bami nahtlos an die anderen Rezepte an-

schloss, mutete ihm allein aufgrund seines ausgefallenen Namens etwas Fremdes an. Exotik 

versprühte auch die länderspezifische Zuschreibung, die aufgrund der räumlichen Distanz zu 

Österreich eine Reise dorthin wohl für die Allermeisten unmöglich machte. Während man 

also mit den vorwiegend europäisch geprägten ausländischen Speisen durch Selbsterfahrung, 

Erzählung von Bekannten und Freunden sowie medial übermittelte Bilder leichter in Berüh-

rung kommen konnte, bedurfte es beim Kennenlernen der Kulinarik außereuropäischer Län-

der ungleich größerer Anstrengung vielfältiger Art. Ähnlich wie die englischen Kekse erfor-

derte das Indonesische Bami eine eingehendere Betrachtung, um die scheinbar außergewöhn-

liche asiatische Speise als gewöhnliches Bandnudelgericht zu entschleiern, welches weit mehr 

Heimisches als Nicht-Heimisches in sich trug: neben Bandnudeln auch Öl oder Butter – But-

ter wurde in Indonesien wohl kaum verwendet – Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, grüne Pa-

prika, Champignons, Petersilie, „eventuell“ grüne Bohnen sowie Nüsse. Keine der Zutaten 

ließ Rückschlusse auf Indonesien zu, warum wohl die Speise auch in Anführungszeichen ge-

schrieben war. Auch der der Dekoration dienliche, um die fertige Speise drapierte Schinken 

erfüllte mehr den Zweck, das indonesische Gericht zu österreichisieren, als die Österreicher 

an ein neuartiges, in dem Fall indonesisch geprägtes Geschmackserlebnis heranzuführen. 

Die schwedischen Sprotten-Kartoffeln setzten sich aus Kartoffeln, Sprotten, Butter, 

Bröseln sowie Rahm zu einem Gratin zusammen. Wurden beim Schwedischen Fruchtsalat aus 

dem Jahr 1960/Nr. 14 Bananen, Orangen, „eventuell“ Ananas, Rosinen, Nusskerne und Man-

deln349 vermengt, bestand der schwedische Brotaufstrich ein Jahr später aus Topfen, Butter, 
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Obers, Salz, Pfeffer, Eidotter, Schnittlauch sowie Selchfleisch350 und der Schwedische Apfel-

reis wiederum ein Jahr später aus Vanillezucker, Milch, Zitronenschalen, Äpfeln, Gelatine 

und Schlagobers.351 Der Schwedische Wurstsalat hingegen wartete neben der Ingredienz 

Apfel mit Extrawurst, Kartoffeln, Gurkerln, Paprikaschoten, Schnittlauch, Knoblauch sowie 

einer Senfsoße auf.352 Alle Gerichte wurden zwar als schwedisch bezeichnet, die Möglichkeit, 

darin „typisch schwedische“ Eigenheiten aufzuspüren, blieb aber aufgrund mangelnder Evi-

denz aus. 

Geschmückt wurde die Rezeptseite von zwei schwarz-weißen, gezeichneten Bildern 

ohne Bildunterschrift. Sie findet sich im Anhang. Die linke obere Ecke zeigte die Abbildung 

einer dunkelhäutigen, gehenden Frau. Auf dem Hinterkopf trug diese ein verknotetes Tuch, 

dazu große Ohrringe, eine Halskette, ein gemustertes Kleid, keine Schuhe, sowie Fuß-

schmuck. Die Arme hatte sie von sich gestreckt, auf ihren Händen balancierte sie einen Tel-

ler, auf dem sich etwas befindet, in welchem zwei schwarze Stäbchen steckten; erkennbar im 

Hintergrund waren drei Palmen, ein Ufer sowie Wasser und ein Boot mit zwei Personen. Auf 

den ersten Blick – vor allem aufgrund des Bootes – als Szene in Ägypten zu verorten, wurde 

bei Einbeziehung der Sprache deutlich, das Bild ließe sich am ehesten dem Rezept des indo-

nesischen Bamis zuordnen. Demnach handelte es sich bei der Frau nicht um eine Ägypterin, 

sondern um eine Indonesierin und bei dem Gericht um ebenjenes Bami. Das Bild war in Er-

gänzung zur Sprache zu verstehen und reicherte diese in Folge seines karikierten Charakters 

mit einem Unterhaltungswert an. Bei der Abbildung stand nicht unmittelbar das Essen im 

Vordergrund – dieses war ja praktisch nicht eindeutig als Bami auszumachen –, sondern mehr 

die indonesische Kultur, repräsentiert durch die in Szene gesetzte Frau. Eine sich leicht zu 

einem Tisch vorbeugende Frau mit einer Schürze und einem Hammer in der Hand war Ge-

genstand der zweiten Zeichnung. Die andere Hand hielt ein Brett mit etwas darauf. Eine 

offene Dose, ein Löffel, Knoblauch sowie zwei Gewürz-Streudosen waren auf dem Tisch zu 

sehen. Das Bild unterteilte das Rezept der Ungarischen Schweinskoteletts in zwei Teile, hätte 

allerdings aufgrund seiner Illustrierung genauso gut zu den Ravioli mit Fleischfüllung passen 

können – auch weil sich hier im Gegensatz zum ersten Bild keine spezifischen Länder-Merk-

male verorten ließen. Die Frau auf dem ersten Bild erschien ungleich exotischer als jene auf 

dem zweiten Bild. Prinzipiell war festzuhalten, dass es der Zeichnerin nicht vordergründig um 

die exakte lokale Verortung, besonders hinsichtlich der ersten Szene ging, sondern mehr 

darum, den BetrachterInnen zu vermitteln, sie hätten es hier eben mit einer Szene aus explizit 
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exotischen Gefilden zu tun, während sich die zweite Szene irgendwo in der europäischen – 

und somit möglicherweise vertrauteren – heimischen Hemisphäre abspielte.  

1962: Aus den Kochtöpfen fremder Länder353 & Aus allen Himmelsrichtungen354 

Bei den Beiträgen aus 1962 mit den Überschriften „Aus den Kochtöpfen fremder Länder“ 

sowie „Aus allen Himmelsrichtungen“ entfielen einleitende Worte, die sonst bei der Mehrheit 

der Artikel den Rezepten vorangingen. Ohne genauere Hinweise seitens der Redaktion da-

rüber, wie die getroffene Rezeptauswahl diesmal zustande kam, betraute man die Leserinnen 

ohne Umschweife mit der Präsentation nachfolgender Speisen. In Heft-Nr. 1 war da von Bas-

kischen Koteletts, Schwedischem Wurstsalat, Sarmi (Bulgarisch), Porree mit Speck und Para-

deissoße (Rumänisch), Rumänischem Risotto, Szekely Gulasch, Französischem Nougat, Fran-

zösischem Fleischsalat, Karfiol polonaise und Schottischen Erdäpfeln die Rede. Bereits 

Anfang der 60er-Jahre wurde das Risotto offensichtlich nicht mehr nur ausschließlich der ita-

lienischen Küche zugedacht – obwohl sowohl auf den italienischen Rezeptseiten als auch 

sonst kategorisch als italienische Speise ausgewiesen. Warum das Risotto kein italienisches 

ist und hieß, wie es heißt, konnte die Zutatenliste Aufschluss geben. Das Gericht enthielt 

nämlich Kartoffel, eine Zutat, die wohl keine italienische Hausfrau einem Risotto beimengen 

würde. Weshalb es deshalb aber ausgerechnet rumänisch war, ließ sich nicht eruieren. Mit 

dem „Problem“ der Nachvollziehbarkeit hatten viele Gerichte zu kämpfen; so auch Karfiol 

polonaise und schottische Erdäpfel. Auf diese Thematik wird in der Folge noch eingegangen. 

Zwei weitere Kochanleitungen verdeutlichten diesen Punkt; statt explizit im Rezeptnamen 

trugen beide Rezepte ihre Länderzuschreibung als Zusatz in Klammern: Sarmi (Bulgarisch) 

und Porree mit Speck und Paradeissoße (Rumänisch). Während der aufmerksamen Leserin in-

folge der Bezeichnung „Sarmi“ – kein österreichisches Gericht hieß so – schnell klar wurde, 

dass sie es hierbei mit einer fremden Speise zu tun hat, konnte diese Erkenntnis bei Porree mit 

Speck und Paradeissoße erheblich länger auf sich warten lassen. Zwar enthielten beide ihr 

keinesfalls unbekannte Zutaten, allerdings ließ allein der Name Sarmi dieses Gerichtes exo-

tischer wirken als das andere. Auf den zweiten Blick freilich erschienen beide weit weniger 

fremd als anfangs angenommen. Weder enthielten sie „typisch“ bulgarische oder rumänische 

Ingredienzen noch dezidiert bulgarisch bzw. rumänisch ausgewiesene Zubereitungsarten oder 

spezielle Ess- und Kochpraktiken: 
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„Sarmi (Bulgarisch): Das Fischfilet wird mit den eingeweichten, ausgedrückten Semmeln 
faschiert und mit Salz, Muskat, geriebener Zwiebel, zerdrücktem Knoblauch und Zitronen-
schale gewürzt. Diese Masse wird in vorgekochte Kohl- oder Kräuterblätter gefüllt. Dann 
gibt man die Rouladen in eine Auflaufform, gießt verdünntes Paradeismark dazu, streut den 
würfelig geschnittenen Selchspeck darüber und bäckt im Rohr ungefähr eine halbe Stunde.“ 

„Porree mit Speck und Paradeissoße (Rumänisch): Die weißen Teile des Porrees werden 
fingerlang geschnitten, in Salzwasser halbweich gekocht und anschließend vorsichtig in 
Fett gedämpft. Dann schneidet man sie in der Mitte durch und schichtet sie auf einen Reis-
sockel. In etwas Fett wird nun gehackte Zwiebel glasig anlaufen gelassen, dann mit dem 
würfelig geschnittenen Selchspeck und dem Tomatenmark vermengt, nach Geschmack ge-
würzt und über den angerichteten Porree gegossen.“ 

In Heft-Nr. 44 las man von Napoleon-Schnitten, Nußzwieback, Bulgarischer Pilaw, Schwedi-

schem Apfelreis, einem Dessert aus Russland, Tessiner Kartoffeln sowie Salzburger No-

ckerln. Die beiden Mehlspeisen Napoleon-Schnitten und Nußzwieback beinhalteten keinerlei 

konkrete Länder- oder Gebietsnamen, sodass unklar blieb, welcher Nationalität diese zuzu-

rechnen waren. Während die Nennung eines berühmten Kaisers ein auffälliges Indiz lieferte, 

die erste Speise als französische zu verstehen, unterblieb ein solcher Hinweis bei zweiter. Ob-

wohl eine fehlende Länderzuschreibung im Rezeptnamen eher die Ausnahme war, ging es in 

erster Linie aus Sicht der Redaktion eher darum, zu betonen, dass es sich um fremde Speisen 

handelt, woher genau war dabei nicht immer von Belang. Auf dieser Rezeptseite lag der 

Schwerpunkt eindeutig auf dem Nachtisch, denn bis auf Bulgarisches Pilaw und Tessiner 

Kartoffeln drehte sich alles um Süßspeisen. Das Dessert aus Russland trug zwar im Gegensatz 

zu Napoleon-Schnitten und Nußzwieback eine dezidierte Länderbezeichnung im Namen, ließ 

aber dafür offen, was man sich darunter im Detail vorzustellen hatte. Erst nach kurzem Stu-

dieren der Anleitung stellte sich heraus, dass damit eine Topfencreme gemeint war. Hier 

kommt die Frage auf, wieso sich die Redaktion gerade einer solchen Betitelung bediente, 

wenn eine aussagekräftigere Rezeptüberschrift wie etwa russische Topfencreme die Leserin-

nen schneller zu einem Erkenntnisgewinn gebracht hätte. 

Illustriert waren die Beiträge mit bildlichen Komponenten, jeweils ohne Bildunterschrift 

und gezeichnet von „Liselotte“. Beide finden sich im Anhang. Heft-Nr. 1 schmückten zwei 

Bilder. Das eine zeigte den Oberkörper eines Mannes mit Jacke sowie einer schief auf dem 

Kopf sitzenden Kappe, vor ihm ein Tisch mit zwei Pfannen mit dampfendem Inhalt. Seine Ar-

me hatte er überkreuzt, wobei die eine Hand in der einen Pfanne rührte, während die andere 

eine Flasche hielt, aus der Flüssigkeit in die andere Pfanne tropfte. Das Bild befand sich zwi-

schen dem Rezept für baskische Koteletts, wodurch zu erahnen war, zu welchem es gehörte. 

Der Eindruck wurde durch die Art der Kopfbedeckung verstärkt. Das Bild spielte wie beim 

Bami weniger auf das Gericht selbst als mehr auf kulturelle Symbole und Codes an. Anders so 
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bei der zweiten Darstellung: Hier war eine recht fein angezogene Dame mit gepflegter Frisur 

sowie Schürze abgebildet. Mit der einen Hand hielt sie ein Tablett mit schwarzen Kugeln da-

rauf, die andere Hand führte mit gespreizten Fingern eine solche Kugel zum gespitzten Mund. 

In Kombination zur Sprache entpuppten sich die Kugeln als französisches Nougat. Nicht ganz 

ohne sich gewisser Klischees zu bedienen – die Französin wurde als gut gepflegt und fein si-

tuierte Dame verstanden –, spielte die Zeichnung hier mehr auf die Speise selbst als auf kultu-

relle Codes an. Im Gegensatz dazu schmückten Heft-Nr. 44 gleich vier Karikaturen. Die erste 

zeigte ein Mädchen mit karierter Hose, Schürze, geflochtenem Zopf und einem Lächeln, das 

einen Wagen vor sich herschob, darauf Servietten, Teller, Gesteck, etwas, was aussieht wie 

Brotschnitten, sowie ein Gewürzstreuer. Da sich das Bild in räumlicher Nähe zum Nußzwie-

back-Rezept befand, war das brotähnliche Etwas als ebenjener Nußzwieback zu verstehen. 

Ebenso wie dem Namen mangelte es auch der Zeichnung an länderspezifischen Zuschrei-

bungsmerkmalen. Bei der zweiten Karikatur fehlten diese hingegen nicht: Zu erkennen war 

eine in Tracht gekleidete, mit orientalisch anmutenden Schuhen sowie einem Kopftuch ausge-

stattete Frau abgebildet, die in der einen Hand einen Schafsbock und in der anderen einen ge-

füllten Korb mit einer Art Strauß hielt. Aufgrund ihrer Bekleidung haftete der Dame an sich 

noch nichts Fremdes an, es könnte sich leicht auch um eine heimische Bäuerin in volkstüm-

lichem Gewand handeln. Das wirklich Andersartige waren die Schuhe. Durch die räumliche 

Abbildung zwischen dem bulgarischen Pilaw ließ sich die weibliche Person als Bulgarin iden-

tifizieren. Auch die neben der Frau befindenden Dinge mit der Zutatenliste des Rezepts ver-

dichten diesen Verdacht: Beim Strauß handelte es sich um Kümmelpflanzen, der Korb ent-

hielt Tomaten und das Schaf würde als Schöpsernes enden. Die dritte Abbildung zeigte erneut 

eine Frau mit Kleid, Hut und Schürze, die eine Art Pudding auf einem Teller hielt. Rechts war 

ein stehender Bub, links ein auf einem Stuhl kniendes Mädchen, das einen Finger in den Pud-

ding tauchte, zu sehen. Da die Karikatur zwischen dem Dessert aus Russland platziert war, 

wurde klar, dass die Kopfbedeckung auf eine russische Mütze anspielen sollte. Das Bild als 

solches war recht schlicht, die Zeichnerin hatte sowohl bei dem Gericht als auch bei den Per-

sonen auf überzeichnete, sich eindeutig der russischen Nationalität zuordnende Charakteristi-

ka verzichtet. Die letzte der vier Darstellungen befasste sich des Weiteren mit einer weibli-

chen Person, abgebildet in einem traditionell anmutenden Gewand mit Schürze, volkstümli-

cher Frisur sowie einem Tablett mit Tellern und einer Schüssel samt Knödel vor dem Hinter-

grund eines Zaunes, Kirchturmspitzen sowie eines Hügels mit einer Burg. Unschwer und 

ohne lang kombinieren zu müssen, wurden sogleich Assoziationen mit dem Rezept für Salz-

burger Nockerln geweckt. Demnach war die Person in Salzburger Tracht gekleidet und ser-
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vierte passenderweise Salzburger Nockerln – keine Knödel. Der Hintergrund erwies sich als 

Stadt Salzburg, der Hügel zeigte die Festung Hohensalzburg. Die Entschlüsselung kultureller 

Codes war an dieser Stelle für das Verstehen des Bilds wie schon bei der Bami-Szene von 

größerer Bedeutung als das Rätselraten darüber, wobei es sich bei der vermeintlichen Speise 

denn nun handeln könnte.  

1966: Erdäpfelgerichte – international355 

Heft-Nr. 1 aus dem Jahr 1966 mit dem Titel „Erdäpfelgerichte – international“ verschrieb sich 

voll und ganz den Erdäpfeln, indem man die gesamte Rezeptseite ausschließlich mit Rezepten 

füllte, die diese als Hauptbestandteil listeten. Zu lesen war von Erdäpfelpudding, Griechi-

schen Erdäpfeln, Tessiner Gnocci, Schlesischen/Thüringer/Waldviertler Erdäpfelknödel, Erd-

äpfel-Pizoccel, Schweizer Spezialität und Jansens frestelse, schwedische Spezialität. Bis auf 

den Erdäpfelpudding – pikant, nicht süß – wiesen alle Gerichte eindeutige Länderzuschrei-

bungen auf. Die drei Erdäpfelknödel-Rezepte unterschieden sich hinsichtlich ihrer Ingredien-

zen und Zubereitungsarten nur mittelmäßig voneinander; alle forderten nach dem Reiben der 

rohen Erdäpfel ein sorgfältiges Auspressen, bevor die Erdäpfel-Masse mit Mehl, Salz und 

Margarine (alle), Dotter (Schlesische und Thüringer), gekochten Erdäpfeln (Thüringer und 

Waldviertler), Grieß (Thüringer) und Semmeln (Schlesische) vermengt wurde. Die größte Ab-

weichung war, dass, während die Schlesischen Erdäpfelknödel die Semmeln im Teig enthiel-

ten, die Thüringer erst am Ende mit diesen gefüllt wurden. Da die Gnocci in der Zeitschrift 

über die Jahre hinweg stets als italienische Spezialität vorgestellt worden waren, lieferten die 

Tessiner Gnocci eine Kochanleitung für ein italienisches Gericht auf Schweizer Art. Dies ver-

deutlichte auch der Artikel „Wie kocht die Schweizerin?“ aus dem Jahr 1950/Nr. 34, in dem 

es hieß: „Ganz verschieden von der übrigen Schweiz ist die Küche im Tessin (der italieni-

schen Schweiz). Hier gibt es Polenta, Risotto und Spaghetti wie in der italienischen Küche“356 

– und demzufolge auch Gnocchi. Als eine Art von Gratin ohne Käse waren die griechischen 

Erdäpfel zu verstehen, versetzt mit Zitronensaft und Knoblauch. Die als jewielige Länderspe-

zialitäten ausgewiesenen Gerichte meinten einmal die aus Erdäpfelteig bestehenden „No-

ckerln“ (Pizoccel), die mit Käse serviert werden (Schweizer Spezialität), das andere Mal den 

aus zu Stäbchen geschnittenen Erdäpfeln, Zwiebeln, Rahm und Sardellen zubereiteten Auf-

lauf namens Jansens frestelse (Schwedische Spezialität). Wie bereits etwa in Nr. 38/1958 

fehlten die eingangs erwähnten Vorworte seitens der Redaktion, wodurch die Frage nach der 

vermittelten Haltung nicht beantwortet werden konnten. 
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Zusammenfassend lässt sich sagen, dass bei sogenannten Nationalspeisen in den meisten Fäl-

len von der Redaktion verschwiegen wurde, was diese zu einer italienischen, rumänischen, 

serbischen, schottischen, schwedischen, englischen, chinesischen oder französischen Speise 

machte. Was also in den Texten nicht gesagt wurde, war das Warum. Generell bezogen sich 

die Zuordnungen auf keine speziellen Kochpraxen, sondern eher auf einzelne Bestandteile der 

Rezepte, die – nicht immer schlüssige – Assoziationen mit dem jeweiligen Land oder Gebiet 

wecken sollten. Enthielt ein Gericht etwa Paprika, wurde es als ungarische Speise tituliert. 

Das war aber bei Weitem nicht immer so und machte es dadurch für die Rezipientinnen 

schwierig, ein fortlaufendes, stichhaltiges Muster wiederzuerkennen. Eine wahrnehmbare In-

ternationalisierung, wie sie Wildt bei seiner Analyse der „Kluge Hausfrau“-Kochseiten für 

Deutschland festgestellt hat, lässt sich auch für den österreichischen Speisezettel konstatieren. 

Durch die allermeisten Rezeptseiten zog sich ein Widerspruch, der auf der einen Seite die Er-

rungenschaft des Neuen pries, auf der anderen aber immer wieder betonte, dass es keine 

Schande sei, mittels Modifizierung und Adaptierung der fremden Speisen diese an den heimi-

schen Gaumen anzupassen. Das ursprünglich fremde Essen verlor genau das, womit es sich 

eigentlich rühmte – seine Andersartigkeit: Von einer Bereicherung des heimischen Menüpla-

nes lässt sich also nur bedingt sprechen. Im Ess- und Kochdiskurs der 50er- und 60er-Jahre 

entsprach dieser Widerspruch der gängigen Praxis der Rezeptabwandlung bei der Auseinan-

dersetzung mit fremder Ernährung. Obwohl für Vielseitigkeit und Abwechslung in den hiesi-

gen Kochtöpfen plädiert wurde, mit welchen man der aus Kriegs- und Nachkriegszeit in Erin-

nerung gebliebenen Eintönigkeit entkommen wollte, stellte die Modifizierung, die einer Ver-

fälschung der Speisen gleichkam, keine Diskrepanz dar. Zeitgenössische Kochbuchautoren 

wie Hans Hofer, Elisabeth Schuler oder Olga und Adolf Hess forderten immer wieder kulina-

rische Abwechslung. Vielerorts wurde zu mehr Neugier, Mut zu Anderem, Experimentier-

freudigkeit sowie Kreativität aufgerufen, um der Monotonie in der Küche den Garaus zu ma-

chen. Fremde Speisen und dem heimischen Gaumen unbekannte Ingredienzen sowie auslän-

dische Kochpraktiken und eigentümliche Kombinationen von Zutaten sollten hierzu beitra-

gen. Obwohl direkte politische Verweise auf den Rezeptseiten von Die Frau meistens aus-

blieben, konnten politische Hintergründe und Motive durchaus mit im Spiel gewesen sein. 

Die Öffnung des Geschmackshorizontes sollte eine gesellschaftliche, politische sowie ökono-

mische Aufgeschlossenheit nach sich ziehen, die über jene der bloßen Kulinarik hinausging. 

Auf Lebensmittel und Speisen angewendet, war die tatsächliche Intention, sich als Gesamtes 

im wahrsten Sinn des Wortes über den eigenen Tellerrand zu beugen, um sozialdemokratisch 

geprägte Werte wie Toleranz, Weltoffenheit, kulturelle Vielfalt, Liberalität, Gleichheit, Frei-
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heit, Solidarität, Modernisierung sowie den Fortschrittsgedanken hinaus in die weite – oder 

auch weniger weite – andere und fremde Welt zu tragen. 
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6.  Zusammenfassung 

Wodurch zeichnen sich die Österreicherinnen und Österreicher aus? Was ist es, das sie zu ei-

nem Nationalgefühl bewegt? Ist es die Mentalität, die Arbeitsweise, die Kulinarik, die Spra-

che, die Gesinnung? Wie es scheint, führt gerade eine Melange aus all diesem zur Ausfor-

mung der Identität. Obwohl das moderne Nationalbewusstsein der Österreicherinnen und 

Österreich recht jung ist, wie Bruckmüller schreibt. Essen ist jedenfalls ein essenzieller Be-

standteil kultureller sowie nationaler Zuschreibungen, es transportiert Konstanz, Beständig-

keit und Identität. Anhand des Essens wird ein Wir-Gefühl vermittelt, Heimat und Vertraut-

heit symbolisiert. Unser Essen ist wohlbekannt und auf konventionelle Weise geläufig, schafft 

Bewusstsein für das Hiesige und Alteingesessene, geht Hand in Hand mit Tradition und Kon-

tinuität. Das Individuum ist an sein Essen gewöhnt und zählt sich dadurch zu einer Gruppe, 

wodurch ein Gemeinschaftssinn entsteht. Nationale und regionale Gruppen pflegen ähnliche 

oder gleiche Verhaltensmuster und Praktiken, zu denen bestimmte Speisen und Essgewohn-

heiten zählen. Selbstbilder, auf nationaler ebenso wie auf regionaler und internationaler 

Ebene, sind das Resultat von Diskursen, auch wenn diese kaum beständig, noch weniger ver-

nünftig auftreten. Neben verbindenden Elementen entsteht Identität auch durch die Hervorhe-

bung von Unterschieden zwischen Gemeinschaften. Nationen etwa differenzieren sich anhand 

von Tradition, deren Besonderheiten betont werden, um sich voneinander abzugrenzen, so 

Brix, Bruckmüller und Stekl in ihrer Einführung zu „Memoria Austriae I. Menschen, Mythen, 

Zeiten“.357 Diese Abgrenzungen verraten meistens mehr über die „Abgrenzer“, als sie über 

die Abgegrenzten preisgeben. Der Transfer von kulturellen Elementen spielt eine essenzielle 

Rolle, der sich aber – weil er keinesfalls nur als eindimensionale Übertragung verläuft – bei 

genauerer Betrachtung als bi- oder multilateraler Austausch oder Verschmelzung auf unter-

schiedlichsten Ebenen entpuppt. 

Es wurde gezeigt, dass fremde und eigene Ernährung in der sozialdemokratischen Zeit-

schrift Die Frau fast ausschließlich in Form von Rezeptseiten vorkam. Der Stellenwert der 

Ernährung war im Vergleich zu anderen Rubriken zwar nicht überdurchschnittlich, aber kon-

tinuierlich. Grundsätzlich gab es über die zwanzig Jahre hinweg deutlich mehr Rezeptseiten 

für heimische Speisen, allerdings wurden diese nicht dezidiert als solche betitelt. Berücksich-

tigt man die mit Fremd- oder Eigenbezügen in der Überschrift behafteten Rezeptseiten, offen-

bart sich ein eklatanter Überhang an Rezeptseiten, die sich mit ausländischen Kochanleitun-

gen befassten. 1950-1959 lag das Verhältnis bei 25:4, 1960-1969 bei 13:2. Der generelle 

                                                                                        
357 Emil Brix/Ernst Bruckmüller/Hannes Stekl, Das kulturelle Gedächtnis Österreichs. Eine Einführung, in: Brix, Emil/-
Bruckmüller, Ernst/Stekl, Hannes (Hg.), MemoriaAustriae I. Menschen, Mythen, Zeiten, Wien 2004, 9-25. 
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Trend, die Gerichte mit Namen – sowohl inländischer als auch ausländischer – Länder oder 

Gebieten auszustatten, war ab den 50er-Jahren nicht mehr von der Hand zu weisen und nahm 

ab den 60ern rasch zu. Zumindest in der Esskultur machte man sich die (restliche) Welt in den 

eigenen vier Wänden zu eigen und beendete damit die kulinarische Enge der Kriegs- und 

Mangeljahre. Auch in der sozialdemokratischen Zeitschrift holte man sich so den schwer fass-

baren Raum des Fremden in die vertraute Umgebung. Durch das Kochen von ausländischen 

Speisen wurden Kultiviertheit sowie Aufgeschlossenheit dem Fremden gegenüber suggeriert. 

Regionale österreichische Gerichte blieben über die Jahre – etwa mit Schwerpunkt Bundes-

länder – bestehen. Mit gewissen Vorbehalten kann sicherlich von einer Internationalisierung 

des österreichischen Speiseplanes auf den Rezeptseiten gesprochen werden. Ob sich die kuli-

narische Weltoffenheit und Toleranz der Österreicherinnen und Österreicher gegenüber 

Neuem oder auch in den heimischen Küchen und auf dem Teller auswirkte, kann hier auf 

Basis der Beiträge von Die Frau alleine nicht ausreichend belegt werden. Dies gilt es noch zu 

erforschen. Die Internationalisierung der Rezeptseiten passierte in den 50er- und 60er-Jahren 

vor allem durch Geschmacksanpassung. Entsprach ein unbekanntes Gericht nicht dem heimi-

schen Gaumen, erfolgte die prompte Abänderung nach eigenem Gutdünken – im zeitgenös-

sischen Diskurs wurde eine solche Modifizierung nicht nur angedeutet, sondern regelrecht 

empfohlen. Bei allen Appellen an den Tatendrang und Mut der heimischen Hausfrau wollte 

man die österreichischen Haushalte nicht mit ungeahnten Geschmackserlebnissen überfordern 

und am Ende womöglich vergraulen. Die Zeitgenossinnen sahen keinen Widerspruch darin, 

das indonesische „Bami“ mit Schinken anzureichern, um es vertrauter erscheinen zu lassen, 

Olivenöl durch Butter oder scharfes Paprikapulver durch milderes zu ersetzen, oder Parmesan 

gegen heimischen Reibekäse auszutauschen, um den ungewohnt intensiven Käsegeschmack 

abzumildern. Das Kochen ausländischer Rezepte degradierte dabei spezifische Ingredienzen 

zu gewöhnlichen Zutaten, die man nach Belieben und Willkür substituieren konnte. Bereits 

vor dem Aufkommen des Massentourismus verbreiteten sich solche Vorstellungen und Ideen 

über fremde Speisen in den Köpfen der Österreicherinnen und Österreicher – sei es aufgrund 

medial übermittelter Bilder, Urlaubserzählungen vonseiten Bekannter, Verwandter und 

Freunden, sich neu etablierender Lebensmittel im Supermarkt um die Ecke oder auch persön-

lich getätigter Urlaubsreisen. Die anschwellende Reisewelle begünstigte dieses Vor- sowie 

Eindringen anderer Gerichte in den heimischen Speiseplan. Dass der Geschmack einer Speise 

auch vom speziellen Flair abhing, das man im Ausland erlebte, wurde allen Heimkehrern 

spätestens dann klar, wenn gleich zubereitete Speise zu Hause ganz anders mundete als noch 

Wochen zuvor auf der sonnigen Terrasse mit Meerblick. Die Nahrungsaufnahme ist mittels 
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gelebter Koch- und Esspraxis mit Tradition, Beständigkeit, Geschichte, Zusammengehörig-

keitsgefühl, Abgrenzung, Distinktion, Individualität, kulturellen Normen, gesellschaftlichen 

Wertvorstellungen, Verbundenheit bis hin zu Klischees, Vorurteilen sowie letztendlich auch 

mit Mythen verbunden, die dazu führen, dass wir das Eigene und das Fremde empfinden. 
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10.   Anhang 

Abstract (deutsch) 

Die Masterarbeit thematisiert Stellenwert und Verteilung von fremder und eigener Ernährung 

in der österreichischen sozialdemokratischen Frauenzeitschrift Die Frau zwischen 1950 und 

1969. Als Quelle dienen 51 Beiträge, die hinsichtlich ihrer Eigen- und Fremdbezüge in den 

Beitrags-Überschriften und Inhalten untersucht werden. Mittels Text- und Diskursanalyse 

nach Achim Landwehr sowie einer Bildanalyse nach Winfried Marotzki und Katja Stoetzer 

wird der Frage nachgegangen, ob es zu einer Internationalisierung des Speiseplanes kam. Er-

gebnis ist ein unverkennbarer Trend, Gerichte in diesem Zeitraum mit ausländischen Bezeich-

nungen auszustatten, die mit der genannten Küche kaum etwas gemein hatten; es handelte 

sich hierbei um ein willkürliches System, das in rhetorischen Bahnen verharrte. Als ein Grund 

für diese Entwicklung kann das Verlangen gesehen werden, sich die (restliche) Welt zumin-

dest symbolisch in die eigenen vier Wände zu holen, um sich nach Beendigung der Kriegs- 

und Mangeljahre endlich wieder auf europäischem sowie gelegentlich auf außereuropäischem 

„Parkett“ zu bewegen. Die Öffnung des Geschmackshorizontes sollte eine gesellschaftliche, 

politische sowie ökonomische Aufgeschlossenheit suggerieren, die über jene der bloßen Kuli-

narik hinausging. Ihre Strategie war es, den scheinbar unerreichbaren Raum des Fremden und 

Exotischen in heimische Sphären zu projizieren. Eigenes und Fremdes stand in einem Wech-

selverhältnis zueinander, das weit mehr durch verbindende als trennende Eigenschaften ge-

kennzeichnet war und sich als bi- oder multilateraler Austausch abspielte. Das Wechselspiel 

zwischen Regionalität, Nationalität und Internationalität anhand von Rezeptseiten einer 

Frauenzeitschrift zu untersuchen, kann so auch einen Beitrag zur historischen Globalisie-

rungsforschung des Essens leisten. 
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Abstract (english) 
 
This paper examines the significance and percentage of foreign and domestic recipes in the 

Austrian social democratic women’s magazine Die Frau in the 1950s and 1960s. In general, 

food is among other things such as language a strong device to express one’s own national 

identity – either to create a sense of community or to stress cultural differences between 

various groups. Main argument is that after the Second World War, an internationalization of 

Austrian food evolved. The examination shows that, besides the emerge of new and unknown 

dishes, the demand for traditional domestic meals was unbowed and continued to exist, which 

concludes that during the period of the so-called “Wunderjahre” the variety of gastronomic 

differentiation and culinary amalgamation within the Austrian cuisine increased. Indeed, most 

of the time it remained vague why a certain meal has a certain country-specific attribution 

within its title. Therefore, the system is not transparent but arbitrary and highly politically 

motivated by the editorial office. The strategy was on the one hand to suggest cultural, 

political and economic openness and on the other hand to familiarize the Austrian population 

with the new diversity of the exotic world of food and products emerging in the 50s and 60s. 

However, as a result of a trend towards an adjustment of taste the culinary internationalization 

frequently remained superficially and linguistically. Data are drawn from secondary literature 

and 51 articles, Achim Landwehr’s text and discourse analysis as well as an image analysis in 

addition are the methodic frame. In discussing the phenomenon of foreign and domestic 

recipes within the magazine Die Frau, the thesis contributes by pointing out the close 

connection between globalism, localism, regionalism and identity within the colorful culinary 

world of Austrian tastes of the 50s and 60s. 
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