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Hartnackig halten sich Vorurteile und Irrtiimer daet] welche Mahlzeiten und Getréanke
auf dem taglichen Speisezettel in anderen Landetres. Im Ausland herrscht die Meinung
vor, dass Deutsche taglich grol3e Fleischportiondh den verschiedensten Beilagen
verzehren. Mehr zu Vorurteilen rund um die deutd¢tehe hier.

Dass man auch im Ausland gerne noch unbekanntenSdetr deutschen Kiiche, wie z. B.
«deutscher Pasta», entdeckt, zeigte das regedsteam den deutschen Kochkursen.

Mit der deutschen Kiiche werden nur selten ausg¢efaillinarische Kreationen verbunden:
Eisbein, Sauerkraut, Kartoffelknddel, Eintdopfe odeeischgerichte mit dunkler Sauce
gehoéren zu den deftigen Aushéngeschildern. Man karipeutschland jedoch einen Trend
zur Wiederentdeckung und «Verjingung» der traddil@m deutschen Kiche beobachten.
GroBmutters Rezepte werden mit viel Kreativitat deautigen Geschmackern und
Anspriichen angepasst. Aul3erdem wird verstarkt @sdhie Produkte regionaler Erzeuger
zurtckgegriffen.

Doch viele deutsche Gerichte gehéren nicht mehr Regertoire der jingeren Deutschen.
In Deutschland hat sich daher die Anzahl der Bluahet Fernsehsendungen rund um das
Thema «regionale Spezialitaten» vervielfacht ungke eiegelrechte «Fernsehkoch-Kultur»
verbreitet. So wird auch die Literatur nach alteriGhten und Rezepten durchforstet.

Wirste sind in den meisten Landern der Welt gleedaitend mit deutscher Kiche. Sie
sind ganz offensichtlich eine beliebte Fastfoodisae, die Besuchern in Deutschland
auffallt: ob als Curry-Wurst, Thuringer oder Nurngper Wirstchen, im Brétchen oder zum
. T B Kartoffelsalat. Im Sommer liegen sie auf jedem IGril
| FREN iﬁ--l’-"iﬁﬂ -_ﬁ?!.-, Deutsche Gerichte sind in der Tat starker gew@edziger und

e weeeeeeeamn  fottiger als die Gerichte anderer Volker. In Debtand kommen

viele, auch im Ausland bekannte, traditionelle Sgéaten wie
PR ILARSEERES  Eisbein mit Sauerkraut oder Schweinshaxe mittldeveur noch
;Lu#“'*!"‘:hﬂ;‘#ﬁ‘:-‘-'-- selten auf den Tisch. Die fettreichen Speisen, fdider die
S Menschen durch die kargen Wintermonate brachtdmgrhdiesen
Zweck eingebift. Auslandische Gaste sind verwundemn sie auf Deutsche treffen, die
diese typischen Gerichte noch nie gegessen haben.

Viele deutsche Gerichte werden nur noch zu besendéselegenheiten gegessen.
Internationale Spezialitditen erganzen die trad#lien deutsche Kiche. Gerade junge
Deutsche achten verstarkt auf abwechslungsreiamdgesundes Essen. Viele lehnen Fleisch
sogar ganzlich ab. Der heutige Speisezettel istali@m durch die Nachbarstaaten stark
beeinflusst, z. B. Frankreich und Italien. Der & Trend liegt auf asiatischem Essen
(kulturelle Einflisse). Zu bedenken sind aber awgfionale Unterschiede, die bis heute einen
starken Einfluss auf die taglichen Essgewohnheiten Deutschland ausiben. Die
Getrankevielfalt bleibt Gberall in Deutschland groflie regionalgepragte «deutsche
Bierkultur» ist dabei wohl am auffalligsten.

In der deutschen Kiche findet man tatsachlich Fieich, aber auch sehr viel Gemise und
Teigwaren. Es werden an dieser Stelle einige Graimdmgsmittel vorgestellt, die
vorwiegend in der deutschen Kiche Verwendung finden

In den Kochbichern des 19. und 20. Jahrhunderéfinthn mehr Gerichte mit Rind als
mit Schwein. In den letzten Jahren ist der Konswn WRindfleisch aufgrund des BSE-
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Skandals jedoch stark zurlckgegangen. Neben RiddKatb wird gerne Schweinefleisch
sowie Gefliigel (Huhn, Pute, Truthahn, Gans) gegeg¥ieder) beliebter werden aul3erdem
Lamm- und Wildfleisch wie Hase, Reh, Wildschweirdunte.

Typische SufRwasserfische sind Forelle, Zander, Héarpfen und Waller. Hauptsaison
fur Karpfengerichte ist zur Zeit von Weihnachterd ufilvester. Salzwasserfische aus der
Nord- und Ostsee sind Seezunge, Scholle, Heilbttkrele Hering, Kabeljau, Sprotten
(Kieler Sprotten, kleiner Fisch, gerduchert). DariHg ist der bekannteste Fisch, da er einst
als Speisefisch der Armen galt. Gerauchert komnateBuckling und mariniert als Rollmops
in den Handel. Meeresfrichte, wie Muscheln, Krebsd Shrimps werden in den beiden
Meeren nur in geringen Mengen gefangen. Auf Syt, ribrdlichsten deutschen Insel, gibt es
eigene Zuchtfarmen fir Austern.

Deutschland ist ein Kohlland! Aus WeilRkohl wird wiegend Sauerkraut hergestellt,
Rotkohl als Gemise zu Gans und Braten gereichtsikgirund Griinkohl sind typische
Herbstgemiise und werden piriert als Gemise zueer8evor Grinkohl geerntet wird,
sollte er den ersten Frost erlebt haben. DiesesuSersteht vorwiegend in Frankfurt und in
Norddeutschland auf dem Speiseplan. Weitere Kai@sosind Rosenkohl, Kohlrabi und
Blumenkohl.

Zu einem Essen wird entweder Gemiise oder Salaicger&r wird mit einer Essig/Ol-
Marinade, Salz, Pfeffer und Krautern angemacht.figawird den Blattsalaten (Kopfsalat,
Endiviensalat, Feldsalat, Eissalat) Tomaten, GurlRgprika, Karotte oder andere
Gemiusesorten beigemischt.

Im Herbst gehen viele Menschen in Deutschland m\W&ld und sammeln Pilze fir den
Eigenbedarf. Typische Waldpilze sind Pfifferling&teinpilze und Braunkappen. Das ganze
Jahr Uber sind im Handel Zuchtchampignons erh@ltli€in typisches Pllzgencht smd
Rahmchampignons mit Semmelknédel. ~ :

Spargel in wei oder griin gibt es in Deutschlanibawen =
April und Juni als frische Ware. Er wird als GemiSappe ==
oder Salat serviert. Bekannte Spargelanbaugebietd g
Griesheim (bei Darmstadt/Hessen) und Schrobenhailsen
Minchen/Bayern). Weitere Wurzelgemuse sind Rotee,B¥=
Schwarzwurzeln, Karotten N a3
Sellerieknollen.Zwiebelgewachse  gedeihen in  jedii§ Lo
deutschen Garten. Hierzu gehérten Zwiebeln, (wd#ds oot), Lauch und Knoblauch

Deutsches Essen ist wesentlich salziger als dies&panderer Lander. Es gibt zahlreiche
Salzzubereitungen wie Meer-, Krauter-, Knoblaucttergodiertes und fluoriertes Salz. Salz
war jahrhundertelang wichtigstes Konservierungshier Transport dieses kostbaren Gutes
hat die Stadte an der Salzstral3e sehr wohlhabendoe.

Durch die traditionelle Viehwirtschaft in Deutschéhgibt es Milch- und Eierprodukte in
grof3er Auswabhl. Als Grundnahrungsmittel gelten klilEahne und Eier.

Weizen und Roggen sind die wichtigsten GetreideaiteDeutschland. Aus ihnen wird
Brot, Brotchen und Pumpernickel gebacken. Aus Weinerden Brezeln und Kuchen
gebacken sowie Nudeln hergestellt. Hafer wird zockén verarbeitet und findet in Musli
sowie als Suppeneinlage Verwendung. Aus Gerste Bied hergestellt. Griinkern entstand
im 14. Jahrhundert, da die Sommer kalt und naserwdas Getreide wurde nicht mehr reif
und drohte zu verfaulen. Die Bauern ernteten derk@iunreif und trockneten ihn Gber dem
Feuer, wodurch er haltbar wurde.

Immer mehr Deutsche kaufen Produkte aus biologmchAebau um gesinder zu leben,
aber auch weil diese Nahrungsmittel besser schmeckemuse, Obst und Getreide werden
ohne Zugabe von Dinger sowie Pflanzenschutzmittéglgebaut und reif geerntet. Bio-
Fleisch stammt von Hofen, die ihre Tiere artgerdaditen, futtern und auf Zugabe von




Wachstumshormonen verzichten. Bio-Lebensmittel kemn
aus der Region um Transportkosten zu reduziered,isietwa
um 1/3 teurer als herkdbmmliche Lebensmittel undd sin
kleinen Bioladen, auf Markten und in grol3en Supekiea
erhaltlich. Biosupermarkte sprie3en vor allem irof&tadten
wie Pilze aus dem Boden, die haufig in Handelsket DRy :
organisiert sind. In den 70er und 80er Jahren &au I\ J
vorwiegend Leute in Biolanden ein, die in Umweltadu S —

sozialen Initiativen engagiert waren. Heute wirekib5 Prozent des Umsatzes mit Kaufern
gemacht, die sich und ihre Kinder gesund erndhredchten und Uber ein
Uberdurchschnittliches Bildungs- und Gehaltsniveardigen, in eher in grol3en Stadten leben
und sehr gerne selbst kochen.




