La pizza sul Reno.

Per una storia della cucina e della gastronomia italiane in Germania nel XX secolo

di Patrick Bernhard

In nessun altro campo come nella gastronomia degli ultimi decenni, l’Italia ha esercitato una influenza tanto grande sulla Germania. Nomi come «gnocchi» e «saltimbocca alla Romana» escono con naturalezza dalle bocche dei tedeschi e le tazze di «cappuccino» e «latte macchiato» si sono conquistate un posto fisso sulla tavola della loro colazione. La «pizza» si è affermata come menù veloce a cena davanti alla televisione e la pasta in tutte le sue varianti è ormai da anni considerata il cibo più amato dai tedeschi.

Ma come si è giunti ad un tale sorprendente processo di acculturazione?
 Quali fattori politici, economici e culturali favorirono l’italianizzazione della gastronomia tedesca e quali la impedirono? Quale significato avevano, per esempio, i «Gastarbeiter» italiani che arrivarono in Germania sempre più numerosi dopo il 1945? Dall’altra parte, ci furono gruppi sociali che opposero resistenza all’inforestierimento della propria cultura culinaria nazionale, temendo una perdita d’identità?
 Quale significato hanno attribuito i tedeschi al cibo italiano in generale?

Tutto iniziò con il cono – Il gelato come precursore della gastronomia italiana in Germania 1900-1945

Il processo d’italianizzazione della gastronomia tedesca ebbe inizio già poco dopo l’unità della Germania nel 1871. Certamente gli inizi furono molto modesti. In questo periodo sul mercato tedesco cominciarono ad arrivare in quantità sempre più copiosa alcuni prodotti come agrumi, formaggio, vino e anche l’olio d’oliva. Tuttavia questa crescita relativa partiva da un livello piuttosto basso.

Anche il numero dei ristoranti italiani che vennero aperti nelle grandi città tedesche restò in quegli anni piuttosto marginale.
 Ad Amburgo vi era, all’inizio del secolo, un unico ristorante italiano, la trattoria „Cuneo“, sita nella Davidstraße, una strada nel quartiere di divertimenti di St. Pauli.
 Ma anche nella stessa Monaco, già allora la città più italianizzata della Germania, fino agli anni ‘30 esistevano solo quattro locali italiani.
 Uno di questi, per di più, l’«Osteria Bavaria», che usava frequentare anche Adolf Hitler,
 era gestita da un tedesco e offriva, oltre agli antipasti all’italiana anche la cucina bavarese.

Soltanto le gelaterie italiane erano numerose in quel periodo.
 La disoccupazione di massa, conseguenza del processo d’industrializzazione, aveva costretto specialmente i cittadini del Veneto, ancor oggi il maggiore centro di produzione di gelato in Italia, alla migrazione stagionale, non ultimo verso la Germania.

Allora, quali fattori avevano impedito in quello periodo un’italianizzazione più forte della cucina tedesca? Da nominare sono non solo il potere d’acquisto basso di ampi strati della società tedesca, la crisi economica mondiale e le due guerre mondiali. Anche altri motivi giocavano un ruolo importante. Per proteggere la propria produzione agricola, il «Reich», anzitutto, perseguiva una politica molto restrittiva per quanto riguardava il commercio estero. Alte tariffe doganali rincaravano enormemente i beni italiani diretti in Germania.

Inoltre, lo Stato fece una politica di licenza molto restrittiva per quanto riguardava i ristoranti. La libertà di commercio introdotta in Germania all’inizio dell’Ottocento era stata nuovamente limitata in molti Länder tedeschi, già poco tempo dopo – una regola che nel 1923 fu estesa perfino a tutto il territorio nazionale.
 Per garantire la sopravvivenza alle attività già esistenti, i funzionari comunali assegnavano la licenza a nuovi locali solo se nelle loro vicinanze ne erano presenti pochi altri, se c’era un cosiddetto «bisogno pubblico».
 Se queste disposizioni erano valide per ogni nuovo ristoratore, i richiedenti italiani erano oggetto di risentimenti xenofobi, che esercitavano senz’altro un’influenza nell’ottenimento della licenza. Erano, infatti, i rappresentanti della concorrenza tedesca a redigere le valutazioni tecnico-specialistiche.

Questa politica restrittiva indirizzata contro la concorrenza straniera fu spinta agli estremi dai nazionalsocialisti. Il nuovo regime annunziò di voler intervenire contro le «maledette tendenze straniere nella gastronomia» e l’internazionalizzazione della «cucina tedesca»,
 che doveva andare incontro a una rinascita come tutta la nazione. Nonostante la loro retorica dell’amicizia fra i due partner dell’asse, le restrizioni riguardarono all’inizio anche i gelatieri e restauratori italiani in Germania. Molti di questi furono addirittura considerati ebrei con solo nomi italiani, che volevano entrare la Germania per distruggere l’economia nazionale.
 Infatti diverse misure furono prese per ridurre il numero dei ristoranti e delle gelaterie italiane. Per contrastare la «crescita altissima» delle gelaterie, registrata nei mesi caldi dell’anno, che creavano una spiacevole concorrenza con gli altri ristoratori, nel 1933 il regime emanò addirittura un proprio decreto sui gelati.
 In base ad esso ed a partire da quel momento, i gestori delle gelaterie dovevano possedere una licenza. Con questa misura il regime raggiunse il successo sperato: il numero delle gelaterie diminuì. Se per esempio nel 1934 Norimberga ne vantava oltre 14, nel 1938 ne rimasero solo tre.

Secondo la volontà del capi nazisti, i «Volksgenossen» tedeschi dovevano comprare e mangiare esclusivamente prodotti tedeschi.
 A questi appartenevano tra l’altro le famose minestre e il pane integrale «germanico» che doveva sostituire il «femminile» pane bianco, considerato dai nazisti un segno di decadenza occidentale.

Ma questa politica restrittiva non poteva durare a lungo. Fu soprattutto la Seconda guerra mondiale ad imporre un cambiamento. Dopo lo scoppio del conflitto i prodotti alimentari italiani assunsero un ruolo importante nel sostentamento della popolazione tedesca, che a causa della situazione catastrofica per quanto riguarda gli approvvigionamenti durante la prima guerra mondiale aveva priorità assoluta per il regime – Hitler credeva, vale a dire, che la Germania aveva perso la guerra solo a causa dell’inverno di carestia del 1916/1917.
 Da parte tedesca erano ambiti in particolare il formaggio e il riso italiani; in cambio l’Italia riceveva dalla Germania materie prime.

Anche frutta e verdura arrivavano in grandi quantità: con esse si preparavano anche piatti italiani in misura crescente – con la conseguenza che la situazione di sussistenza all’interno si deteriorò e che il regime fascista di Roma dovette, con grande investimento propagandistico, opporsi all’idea ampiamente diffusa che la Germania «spolpasse» l’Italia.
 Sotto le condizioni di un’economia di guerra, la cucina italiana divenne molto attraente: per cucinare all’italiana si aveva bisogno soltanto di poca carne e grasso – ingredienti che erano rigorosamente razionati in questo periodo.
L’italianizzazione della cucina tedesca venne perfino favorita dallo Stato. Ciò avvenne grazie alla scuola del «Reich» per l’assistenza della comunità nazionale, con sede a Francoforte, e con l’istituto per le scienze di cucina, fondata dalla Wehrmacht nel 1941, con lo scopo di razionalizzare l’utilizzo delle scarse risorse alimentari. Questi istituti, in uno dei quali era impiegato un cuoco italiano, elaborarono nella loro cucina sperimentale delle ricette sia per la truppa combattente che per il fronte interno, tra i quali piatti come la «Minestra», i «Kartoffelgrieß Gnocchi» o i «Ravioli», presentati al disinformato pubblico tedesco come cappelletti di pasta lievita.
 Sempre più tedeschi, dunque, per motivi di stato cominciarono ad apprezzare le delizie della cucina italiana, tra i quali in particolare i circa 2, 5 milioni di cittadini del Reich hitleriano bombardati, che a partire dal 1942 dovevano venir quotidianamente assistiti dagli esercizi di ristorazione esistenti e dalle 12.000 cucine d’emergenza costituite allo scopo,
 nelle quali vennero evidentemente sperimentate le ricette italiane precedentemente elaborate. Quando l’Italia nel 1943 cambierà l’alleanza, questa «italianizzazione dall’alto» era evidentemente destinata a finire.
Lambrusco e «Miracoli» – L’italianizzazione esitante della cucina tedesca tra il crollo e il miracolo economico. Dal 1945 alla metà degli anni ‘60

La cucine italiana nei primi decenni del secondo dopoguerra però visse soltanto una ripresa molto moderata – anche se le condizioni politiche, economiche e sociali erano profondamente cambiate. Contro la decisa resistenza da parte tedesca, nel 1949 gli alleati introdussero la libertà professionale.
 La riforma monetaria del 1948 nella Germania occidentale e gli aiuti del piano Marshall americano, nell’ambito del quale i paesi occidentali s’impegnarono al maggiore scambio possibile di beni,
 posero rapidamente termine al periodo della scarsità in Germania e posero le premesse per la crescente cooperazione economica dell’Europa. Il miracolo economico, accompagnato da queste decisioni di principio, contribuì ad un considerevole aumento dei salari reali e pose con ciò la pietra miliare per un consumo di massa dalle dimensioni fino ad allora sconosciute.

Ciò non significò, però, che i tedeschi ora mangiavano esclusivamente «all’italiana». È vero: il numero delle gelaterie italiane, più che altro simbolo del miracolo economico, aumentò nei primi anni del secondo dopoguerra in un modo significativo. I cosiddetti «Eiscafés» («bar del gelato») non solo esercitavano grande attrazione sui giovani, che vi seguivano le partite di calcio in televisione, apparecchio raro a quella epoca, ascoltando nella loro cerchia di amici le hit del momento (spesso italiane) nei jukebox. La gelateria con il suo nuovo ambiente chiaro e sobrio diventò anche un vero «punto di fuga» per tanti adulti.
 Queste «isole di amicizia circondate dalle rovine» della guerra facevano dimenticare la triste vita quotidiana almeno per alcune ore. Ci si poteva immergere in un nuovo mondo ideale con gli ampi banconi, le macchine da espresso cromate, i salotti con le sedie in bambù e i tappeti di plastica dai colori sgargianti. Sulle sedie davanti le gelaterie – un’esperienza tutta nuova in Germania
 – i tedeschi placavano la loro «fame di luce e sole»
 e sognavano il sud in un’epoca in cui le prime vacanze in Italia erano per molti tedeschi ancora di là di venire. 
 Le gelaterie italiane dovevano infine dimostrare che la Germania sarebbe stata ora una parte integrante dei «paesi di cultura dell’ovest».

In contrasto ai cliché ampiamente diffusi, dopo il 1945 i ristoranti e le pizzerie italiani non vissero una ripresa paragonabile alle gelaterie. Nel 1960 a Gießen, in Assia, su 100 esercizi uno solo era un ristorante italiano,
 nello stesso periodo ad Augusta erano due. Ma anche a Bonn, pur sempre capitale federale con un pubblico internazionale, vi erano nel 1963 solo due ristoranti italiani. Perfino a Berlino esistevano all’inizio del decennio solo sei esercizi gastronomici.
 E nella stessa Monaco il numero dei locali italiani crebbe da 11 nel 1955 a 37 solo nel 1967.
 In una simile relazione si svilupparono anche i locali francesi e jugoslavi. A ciò si aggiunga il fatto che in questo periodo crebbe della stessa dimensione il numero di tutti i locali da ristorazione, perché, dopo il 1945, «mangiare fuori» divenne la norma per ampie parti della popolazione.

Questa moderata crescita dei ristoranti italiani aveva poco a che fare con i «Gastarbeiter» italiani. Per risparmiare i soldi per casa, essi di sera si cucinavano una pasta nei loro alloggi.
 Solo pochi lavoratori migranti italiani, poi, aprivano un locale italiano in Germania, magari dopo aver lasciato il loro lavoro di minatori. L’idea che l’ex-collega minatore buttasse via il martello pneumatico per mettere in forno conigli cucinati alla maniera toscana corrispondeva alle fantasticherie romantiche di molti tedeschi, più che alla realtà. La maggior parte dei proprietari di locali italiani erano gastronomi preparati oppure avevano fatto lunghe esperienze nel settore in patria o altrove all’estero, prima di aprire un esercizio nel «paese del miracolo economico», la Germania.

I clienti di questi ristoranti erano in prima linea tedeschi, all’inizio anche i soldati americani, che conoscevano già dalla loro patria l’«ice cream» e gli «spaghetti with meat balls».
 Non è per caso che la prima pizzeria in Germania, la «Capri», aprì nel 1952 a Würzburg, una città con una grande guarnigione americana. Il suo proprietario, Nichelino di Camillo, aveva lavorato prima come aiuto cuoco per gli americani nella mensa ufficiali.

In questi anni, anche l’export di prodotti alimentari italiani verso la Germania occidentale si sviluppava con relativa lentezza. Benché nella Repubblica Federale tra il 1957 e il 1973 il consumo di frutta e verdura crebbe nettamente, la quantità dei limoni italiani venduti, dopo un breve slancio iniziale, a metà degli anni ’50 diminuì.
 Fino al 1967, prodotti italiani come prosciutto, formaggio e olio d’oliva mancano nelle statistiche dell’export italiano oppure vengono segnalati in quantità marginali.

Nel vuoto che gli offerenti italiani lasciarono nel mercato in Germania, s’inserì molto presto la potente industria alimentare tedesca. Già alla fine degli anni ’50, essa offriva, prima di tutto ai consumatori tedeschi, una serie di prodotti «italianizzati». L’esempio paradigmatico per l’autoitalianizzazione è rappresentato da «Miracoli». Si trattava per l’appunto di un ramo, non italiano ma tedesco, di un gruppo di prodotti alimentari, la «Kraft Deutschland», che nel 1961 portò sul mercato tedesco il primo piatto pronto istantaneo.
 Il «miracolo tedesco», che l’impresa prometteva al suo cliente, consisteva in un pacchetto di spaghetti con la salsa di pomodoro. Non solo anche gli inesperti potevano preparare il piatto in pochi minuti, grazie alla descrizione riportata sulla confezione. Ma, poiché in una scatola di «Miracoli» tutte le parti del preparato erano separate – la pasta, il sugo di pomodoro istantaneo, un pot-pourri di erbe e parmigiano grattugiato –, l’acquirente poteva anche preparare e migliorare i «suoi» spaghetti secondo il proprio gusto. Tale libertà ha costituito fino ad oggi l’attrazione ininterrotta del prodotto.

Tuttavia le cifre di vendita di questi prodotti non portano a concludere che dagli anni ’50 i tedeschi abbiano mangiato italiano ogni giorno. Nella media delle case tedesche, il consumo era al contrario piuttosto moderato. In base ad un sondaggio svolto da un istituto di indagini di mercato, all’inizio degli anni ’60 i ravioli «Maggi» erano sulla tavola della metà degli intervistati che li mangiavano, soltanto una volta al mese.

Il fatto che fino alla metà degli anni sessanta la cucina italiana si diffuse in misura relativamente esitante aveva diversi motivi. Dapprima, per lunghi anni, molti prodotti italiani erano poco concorrenziali, soprattutto a confronto con quelli di Paesi Bassi, Spagna e Francia. Per metodi antiquati di coltura e una razionalizzazione scarsa, i costi di produzione erano troppo alti; mentre, al contrario, la qualità di parecchi prodotti confrontati a livello internazionale era troppo bassa. Questa perlomeno era la critica avanzata nel 1958 dai Ministeri del Commercio con l’Estero e dell’Agricoltura.
 Per di più anche l’attività di marketing era ormai superata. Invece, gli astuti produttori francesi riuscirono presto a piazzare il loro formaggio in grande quantità nelle botteghe tedesche.
 Inoltre, i produttori italiani si orientavano troppo poco alle esigenze dei consumatori stranieri e davano sempre chiara priorità al mercato interno, perché, a seguito della grande necessità di recupero dopo il 1945, la domanda in Italia era fortemente cresciuta.

Infine, l’abitudine di consumare cibi e bevande stranieri generò anche reazioni di difesa nelle cerchie più conservatrici. Come la rivista specialistica «Die Eisdiele» («la gelateria») riassunse, esagerando, manifestazioni d’opinione in diversi giornali, si cercava di trasformare la semplice preparazione del caffè in qualcosa d’impronta ideologica. Sostenitori della tradizionale cultura tedesca del caffè la mettevano sullo stesso piano del «calore umano e romanticismo», definendolo un’«antica bevanda casalinga tedesca» dalla tradizione di ferro, mentre l’espresso italiano diventava «un veleno per il cuore, lavorato in quei chioschi pieni di cromo e nichel». Il caffè italiano era un «disastro italiano, scimmiottato dall’estero».

Contro simili pregiudizi avevano dovuto combattere anche i ristoranti italiani e le pizzerie, che dall’inizio degli anni ’50 vennero aperte sia per i tedeschi che per i soldati americani. Come riferì ad esempio un pizzaiolo della prima ora, molti tedeschi sarebbero rimasti più che scettici di fronte alle «crepes italiane».
 Dalle lettere di reclamo dei vicini che abitavano adiacenti ai ristoranti italiani, emerge molto chiaramente che alcuni tedeschi non erano pronti a tollerare né la cucina straniera, né i tratti caratteristici degli italiani che vi lavoravano. Come se ciò non bastasse, tutta la loro casa puzzava di aglio e olio d’oliva. Oltre ciò le condizioni igieniche erano insostenibili e, quando gli italiani lavavano i piatti dopo la chiusura del locale, si sentivano spesso «veementi conversazioni notturne dal chiaro temperamento meridionale».
 Altri tedeschi erano ancora più chiari e definivano l’italiano addirittura come «Spaghettifresser» («mangia-spaghetti»).

Tra pizza surgelata e «Nouvelle Cuisine». Il successo della cucina italiana nel mutamento strutturale della società dei consumi – i tardi anni ’60 e ‘70

Soltanto a partire dai tardi anni ’60, sia i prodotti italianizzati che la gastronomia italiana originale incontrarono un grande successo, dal momento che corrispondevano perfettamente ai generali processi di mutamento socioeconomico e culturale di quegli anni. Il cibo italiano, da un lato, rispecchiava il mutamento di struttura verificatosi nella società dei consumi. Citiamo a grandi linee i motivi principali: una crescita costante delle entrate reali, un aumento evidente del tempo libero,
 lo sviluppo socio-demografico caratterizzato da appartamenti abitati da una sola persona, così come il moltiplicarsi dell’attività professionale della donna.

Dall’altro lato, dalla metà degli anni ‘60, in ampie fette della società occidentale si giunse a quello che il sociologo Helmut Klages ha definito «mutamento di valori»: valori tradizionali come l’obbedienza persero massicciamente il loro significato, a favore dei cosiddetti valori dello sviluppo personale. A questi ultimi apparteneva in particolare il «godersi la vita».
 I tedeschi avevano sempre attribuito agli italiani la capacità di godersi la vita, anche se prima, come sappiamo dai sondaggi, l’avevano definita «pigrizia».

Ora la conseguenza fu che molti tedeschi svilupparono un quadro chiaramente positivo degli italiani e del loro presunto stile di vita.
 Gli italiani sapevano vivere nel modo giusto, per esempio trascorrendo una bella serata in famiglia in tutta tranquillità davanti ad una succulenta cena. Di quello si trattava, quando si parlava di «stile di vita italiano».

Tutto questo portava con sé un evidente mutamento delle abitudini alimentari. Da un lato, poiché le donne lavoravano e gli uomini che vivevano soli, per motivi di tempo e/o lavoro, non potevano o non volevano a loro volta stare troppo in cucina, i piatti pronti ebbero un nuovo enorme boom.

Sotto la definizione di «convenience food», ad avere la meglio erano soprattutto prodotti italiani come la pizza congelata, che il gruppo alimentare «Dr. Oetker» portò sul mercato per la prima volta nel 1970. I prodotti italiani erano l’ideale non solo per motivi tecnici. I piatti esotici, che si conoscevano nel corso della vacanza, ma a cui nessuno osava avvicinarsi, potevano ora essere comodamente preparati a casa, ogni giorno, a basso costo. A confronto con il prodotto in scatola, i cibi congelati erano anche più gustosi. Il «dibattito sulla comodità dei piatti pronti» si univa «ad un’aspirazione da buongustaio». Come scrisse nel 1977 la rivista specializzata sul commercio delle specialità alimentari, analizzando la situazione, si trattava di una «tendenza decisiva della domanda sul mercato».
 Tale sviluppo si accompagnava con la marcia trionfale compiuta da una particolare forma di distribuzione, quella dei supermarket. Solo questo tipo di negozi disponeva per tali alimenti della necessaria catena del freddo.

Ma, dall’altro lato, esisteva anche la propensione a gustare cibo originale italiano ad alto livello. Così il numero di ristoranti italiani crebbe ora in modo sproporzionato. L’esempio di Monaco è sufficiente a dimostrarlo.
 Nel 1973 il numero dei locali italiani nella metropoli era triplicato rispetto al 1967: ora ammontavano a 110. Entro la fine del decennio questo numero addirittura raddoppiò, per raggiungere ben 200.
 Nello stesso lasso di tempo il numero complessivo dei ristoranti monacensi aumentò soltanto del 13%. Con ciò i gestori italiani sorpassarono ampiamente i loro concorrenti stranieri. Nel 1973, per esempio, a Monaco, esistevano soltanto 22 locali greci e 11 turchi.

Ma il trend di preferenza della cucina italiana originale si rese evidente soprattutto nel boom che ebbero i negozi di specialità gastronomiche. Per emergere rispetto all’offerta dei supermercati, i negozi di leccornie come «Grashoff» a Brema, «Plöger» nella «Fressgasse» di Francoforte o «Käfer» a Monaco offrivano soprattutto pregiate specialità straniere. Come scrisse la già citata rivista per i negozi di specialità gastronomiche, dai loro viaggi all’estero «molti tedeschi oggi avrebbero conosciuto piatti, cibi straordinari e ingredienti culinari», che potevano trovare solo nei negozi di «Delikatessen».

Condizionati dalla sempre crescente popolarità dell’Italia come luogo di vacanza, le specialità italiane cominciarono a contendersi il primato con i prodotti francesi, che prima avevano dominato il mercato.
 Così, solo alle fine degli anni sessanta il turismo tedesco in Germania raggiunse un livello così alto che aveva ripercussioni sui costumi alimentari dei tedeschi.

Insieme ai giovani esperti viticoltori italiani, che avevano migliorato qualitativamente il proprio vino, i commercianti e gli importatori di specialità divennero «agenti dell’Internazionale del gourmet»: così si descrissero con un’allusione ironica alla rinascita dell’ideologia comunista all’inizio degli anni ’70.
 La loro clientela tedesca prevalente consisteva soprattutto di «Newcomer», giovani accademici che godevano di consistenti guadagni, dovevano occuparsi di una famiglia ristretta e volevano adottare quella qualità di vita che avevano imparato ad apprezzare in Italia.

A metà degli anni ’70, alla cerchia di coloro che guadagnavano meglio appartenevano anche molti «sessantottini». La cucina italiana significava per loro una ancor più alta qualità di vita. A differenza anche della generazione dei padri, che avevano collegato i ravioli in scatola e il lambrusco ad un desiderio generale del sud, ora l’olio d’oliva e il chianti classico erano simbolo del sogno del socialismo di provenienza italiana.

Come spiega un testimone dell’epoca, a caricare «grandi fette della sinistra studentesca alla ricerca di modelli per il mutamento radicale della soffocante Repubblica Federale» erano le battaglie dei sindacati italiani, gli scioperi della Fiat, le manifestazioni delle centinaia di migliaia di metalmeccanici a Roma.
 Altrettanto spesso i «sessantottini» tedeschi si recavano in Italia dai compagni di Lotta Continua, acquistavano ville in rovina in Toscana come domicilio per le ferie e sulla spiaggia intonavano strofe di canzoni partigiane a cui si riferiva il movimento studentesco italiano, come ricorda l’ex capo degli studenti David Cohn-Bendit.

Per questa parte della nuova sinistra, chiamata poco dopo «Toskanafraktion», la cucina italiana doveva sostituire la cucina francese, che fino ad ora era stata preferita dalla elite tedesca. «L’arte francese di cucinare» costituiva, come scrisse un libro di ricette fatto per le comuni studentesche, «un elemento integrale del dominio borghese», mentre la cucina italiana era la «cucina dei poveracci», del proletariato di un paese in cui «le condizioni di vita e produzione non erano ancora così capitalizzati come nella BRD».
 La «rivoluzionaria» cucina italiana era in prima linea semplice, autentica, «vera».
 Un vino Frascati, Soave o Orvieto, per esempio, si doveva bere in semplici bicchieri da acqua, nello stile di una trattoria italiana in campagna. L’unica eccezione di questo culto di semplicità furono le grandissime e modernissime macchine da caffé, che i sessantottini compravano direttamente in Italia per la propria casa. Con questo nuovo status-symbol, i maschi competevano esclusivamente l’uno con l’altro.

La cucina italiana ingrassa – Gli anni ‘80 e ‘90

Se in fin dei conti gli sforzi gastronomici del movimento di protesta sessantottino non mostrarono molti effetti, tanti altri sviluppi impostisi negli anni ’60 posero premesse tali, che la cucina e la gastronomia italiane stabilirono un enorme impatto sulle masse. Fu il caso, in particolar modo, dei cibi pronti italiani. Grazie anche ad innovazioni tecniche come le microonde, la vendita di «Fix- und Fertiggenüsse all’italiana» aumentò a dismisura, tanto che nel 1992 questo segmento di mercato raggiunse un volume complessivo di un miliardo di marchi.
 L’esperienza dell’industria mostrava ancora quanto il piatto pronto, anche una semplice minestra in busta, significasse una «tendenza allo stile di vita italiano».

Gli impulsi decisivi di crescita vennero fortemente incrementati dal mercato dei cibi congelati. La pizza diventò il prodotto dominante sul mercato. La vendita della focaccia farcita crebbe a tal punto che, all’inizio degli anni ’90, un giornale specialistico coniò la formula «Germania = paese della pizza».
 Il successo della pizza surgelata non si fermò neanche al confine nazionale. All’inizio degli anni ’90 «Dr. Oetker» cominciò ad esportare i propri prodotti in Italia con il marchio «Cameo» ed ebbe grande successo.

Ma negli anni ‘80 e ‘90 ad imporsi fu anche il trend della cucina italiana originale. Nuovo era il fatto che i produttori italiani erano rappresentati anche nei supermercati, dopo che il commercio di specialità gastronomiche aveva dato prova che i pregiati prodotti italiani erano molto richiesti nella Repubblica Federale. Per i vini fu in particolare il prosecco a superare tutti i record di vendita. Lo spumante, a cui i tedeschi associavano l’idea della leggerezza e della voglia di vivere italiana più che agli altri prodotti, raggiunse in quel periodo un tasso di crescita del 75%, così che oggi circa un terzo della produzione complessiva viene esportata in Germania.

Infine, a partire dagli anni ’80, anche la gastronomia italiana ottenne effetti sulla massa. A Gießen, nel 1992, italiani erano il 44% di tutti i locali stranieri, mentre a Bonn vi erano nel 2000 un ristorante italiano su cinque.
 Anche in campagna, almeno in alcune regioni, i locali italiani soppiantavano ora i ristoranti tedeschi tradizionali. L’esempio più stupefacente lo portano i dati del capoluogo bavarese: il numero dei ristoranti italiani s’impennò da 230, all’inizio degli anni ’80, a non meno di 600, alla fine degli anni ’90.
 Sempre più italiani facevano la loro comparsa perciò come imprenditori – un fenomeno fino ad esso ancora troppo poco analizzato in Germania, dove gli italiani si associavano quasi esclusivamente ai «Gastarbeiter».

Ma negli ultimissimi anni, per lo meno in alcune città, si è delineato un trend opposto. Ad Amburgo, per esempio, dove negli anni ‘80 la maggior parte dei locali stranieri erano italiani, si sono imposti nel frattempo ristoranti gestiti principalmente da greci e turchi.
 In altre città si consolidarono in misura sempre maggiore locali tenuti da cinesi.
 Rimane da rispondere al quesito, se si tratta solo di episodi culinari oppure di una tendenza di lungo periodo, che metterà fine all’italianizzazione della cucina tedesca, cominciata modestamente un centinaio d’anni fa.
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