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Bockwurst, Letcho, Sonderklasse. Gastronomiekultur in der DDR am Beispiel Dresdens

von 1971 bis 1989

Der Restaurantkritiker Wolfram Siebeck entwarf im Jahr 2008 anldsslich seines 80.
Geburtstags fiir das ,,ZEITmagazin“ eine ,kulinarische Deutschlandkarte® und erklirte die
Ostlichen Gebiete der Bundesrepublik zu unkulinarischen Regionen, speziell Sachsen
deklarierte er kurzerhand zur Tabu-Zone.'! Emporte Reaktionen der Gastronomiebranche
Ostdeutschlands folgten auf Siebecks vielleicht zu pauschale Kritik Gastrokritik.” Diese
Aussage erhitzte nicht nur die Gemiiter der ostdeutschen Kdche, sondern zeigt zugleich, dass
offensichtlich im Rahmen der DDR-Alltagsgeschichtsforschung eine wissenschaftliche

Untersuchung zum Niveau der Kochkunst und Tafelkultur erforderlich ist.

Die laufende Studie soll Einblicke eroffnen, wie die Planwirtschaft der DDR in den
verschiedenen Eigentumsformen der Gastronomie (staatlich’kommissioniert/privat) ihre
Umsetzung fand. Innerhalb der DDR-Gastronomie galt bei allen Betriebsvarianten ein
Klassifizierungssystem mit Preisstufen nach den Kategorien I bis IV. Dariiber rangierten noch
die Restaurants der Sonderklasse. Je hoher die Kategorie, desto umfangreicher und qualitativ

hochwertiger war das Angebot an Speisen und Getrénken.

Es ist daher zu analysieren, welche Auswirkungen die Rahmenbedingungen der DDR auf die
Gastronomie hatten. Wie wirkten sich beispielsweise Versorgungsengpésse, Personalmangel
und reglementierte Preise aus. Hatte es Konsequenzen, dass Teile der Bevolkerung das
sozialistische Ideal nicht akzeptierten?® Welche Besonderheiten bildeten sich heraus und gab
es dennoch Konsenspunkte zwischen Politik, Gastronomie und Bevolkerung? Besallen die
Akteure in der DDR-Gastronomie einen nennenswerten Handlungsspielraum? Im
Forschungsvorhaben sollen nicht nur die stets erwdhnten Versorgungsengpisse beim
Nahrungsmittelangebot thematisiert werden. Denn es stellt sich nicht die Frage, ob die
Bevolkerung iiberhaupt ihre Bediirfnisse befriedigen konnte, sondern vielmehr in welcher
Qualitét, Vielfalt und Menge. Deshalb wird untersucht, welche kulinarischen Niveaus sich im
sozialistischen Gaststittenwesen herausbildeten und ob es tatsdchlich eine eigene

Gastronomiekultur in der DDR gab.
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Prift man die konsumpolitischen Rahmenbedingungen der DDR sowie die
erndhrungshistorischen  Qualitdtsmerkmale (sdttigendes-, gehobenes- und exquisites
Kiichenniveau)* mit den iiberlieferten Quellen zu auBeralltiglichen Mahlzeiten®, fragt sich,
wie Dresdner Koche Speisefolge innerhalb eines Meniis oder Gedecks gestalteten, welche
Produkte sie verarbeiten konnten und wie diese angerichtet wurden. Zudem ist zu erkunden,
auf welche Weise der Service erfolgte und in welchem Ambiente die DDR-Bevolkerung
sowie die politischen Akteure speisten. Mithilfe dieser Fragestellungen soll die Qualitit
aulleralltdglicher Mahlzeiten definiert werden. Das Ausbildungsniveau der Koéche und die
verfligbaren Produktqualititen sind dabei entscheidende Kriterien, durch die ein gehobenes

und exquisites Niveau konstatiert werden kann.®

Um zu einer Antwort mit weiter Tragfdhigkeit zu kommen, soll eine Grofistadt im Fokus der
Untersuchung stehen. Denn nur fiir einen solchen Rahmen kann das gesamte Spektrum
gastronomischer FEinrichtungen im lokalen Vergleich untersucht werden. Die einstige
Bezirksstadt Dresden eignet sich dazu vor allem deshalb hervorragend, da sie in der DDR
zugleich Industrie- und Tourismusstadt gewesen ist. Zudem darf fiir Dresden eine besonders
ungestorte DDR-Spezifik angenommen werden, weil der Stadt keine Schaufensterfunktion in
Richtung Westen zukam, wie sie Ost-Berlin oder der Messestadt Leipzig besaBien.” Die
Aufgaben der Dresdner Gastronomie beschrinkten sich aber auch nicht allein auf die

Bediirfnisse einer Industriestadt wie in Karl-Marx-Stadt (Chemnitz).

Die Disposition der Studie beachtet Entwicklungsabschnitte der DDR. Fiir den Hauptteil
wurde daher ein Untersuchungszeitraum von 1971 bis 1989 gewihlt, da unter der Agide Erich
Honeckers ein Kurswechsel in der Konsumpolitik stattfand, der sukzessive mit einer
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schwindenden Wirklichkeitsrelevanz der kommunistischen Idealvorstellung einherging.
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Wolfram Siebeck 2008 als Mafstab fiir die Bewertung der Kochkunst in den neuen

Bundesldndern heranzog.



