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„man kann der 
Menschheit viel  

vorwerfen, aber wir 
haben unsere Zeit 

auf diesem Planeten 
perfekt genutzt,  

um Nudeln in  
maximal  

viele Formen zu  
bringen“

El Hotzo auf X (früher Twitter), 02.11.2023Barilla, Pasta Tipo Napoli, 1916, Farblithografie
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ein Mythos besagt, sondern im Mittleren Osten, im Vielvölkerstaat des 
alten Perserreichs, zu suchen ist. Von dort breiteten sich unterschiedli-
che Nudelkonzepte aus. La mian in China, Soba in Japan, Reshteh im 
Iran und Zacierki in Polen – Nudeln haben in vielen Regionen, Kulturen 
und Ländern der Welt eine eigene Tradition.19 Folglich umschreibt die 
italienische Pasta nicht die eine wahre Teigwarenkultur, sondern eine 
von vielen. Ihr Formenreichtum, ihr Design und ihre Geschichte sind so 
außergewöhnlich, dass wir nur einige wenige Facetten streifen können.

Ob runde Bigoli aus dem Veneto oder eckige Spaghetti alla Chitarra aus 
den Abruzzen, ob kleine Riebele von der Schwäbischen Alb oder kugelige 
Spatzen aus dem Allgäu: Wer Pasta formen will, braucht Formgeber, 
kleine Geräte für die Küche. Wer Pasta in großen Mengen herstellen  
will, braucht leistungsfähige Maschinen für die Industrie. Wer sie verkau-
fen möchte, der braucht eine attraktive Marke, ein ansprechendes 
Erscheinungsbild und gute Verpackungen. Wer innovativ sein will, holt  
Stardesigner an Bord. Und natürlich ist die Teigware auch von der Kunst 
nicht unentdeckt geblieben. In vier Sektionen nehmen wir uns den viel- 
fältigen Dimensionen von Pasta und Design an: den Formgebern, dem 
Kommunikationsdesign, der Designerpasta sowie der Kunst, dem Kom-
merz und fantasievollen Küchenhelfern. Im vorliegenden Buch soll auch 
den historischen, kulinarischen, philosophischen und alltagskulturellen 
Facetten der Pasta nachgegangen werden. Unsere Autorinnen und 
Autoren Ornella Cosenza, Anna Pearson, Peter Peter, Christof Rapp und 
Uwe Spiekermann entführen uns in ihre bunten Welten der Pasta und 
Nudeln. Wir wünschen frohe Lektüre, und lassen Sie es sich schmecken!

Sea Urchin 
Hersteller: BluRhapsody by Barilla
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Giorgio Giugiaro: Italdesign Marille
Als erster Designer entwickelte Giorgio Giugiaro 1983 die Form Marille 
(heute offiziell: Italdesign Marille) zur kommerziellen Vermarktung für 
Voiello (heute Barilla). Mit Giugiaro hatte das süditalienische Unterneh-
men jenen Automobildesigner verpflichtet, der nicht nur für die Gestalt 
des Fiat Panda, sondern auch für den VW Golf verantwortlich zeichnete. 
Die komplexe Form der Marille war vom Dichtungsgummi einer Autotür 
inspiriert. Doch hatte dies auch kulinarische Gründe: Die äußere Fläche 
war, wie es sich für die neapolitanische Tradition gehört, glatt, die 
Oberfläche der Innenseiten hingegen mit Rillen versehen, um möglichst 
viel Soße aufnehmen zu können. Anders als Giugiaros Fahrzeuge konnte 
sich seine neue Pastaform auf dem Markt nicht durchsetzen, doch war 
mit dem Design einer neuen Pastaform eine gestalterische Herausfor- 
derung entstanden, die auch nachfolgende Generationen immer wieder 
beschäftigen sollte.

Giorgio Giugiaro, Italdesign Marille, 1983, 
Fotografie

42 DESIGNERPASTA 43Giorgio Giugiaro: Italdesign Marille



Giorgio Giugiaro, Italdesign Marille, 1983,  
Bleistift, Papier. Entwurfszeichnung für Voiello/Barilla
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Kaoru Kasai, Ottoco

Akio Okumura, i flutte

Atelier Zo, Maccheroni
Shoji Hayashi, ohne Titel
Mayumi Miyawaki, Punching Macaroni

Hiroyuki Wakabayashi, ohne Titel 
Kazumasa Nagai, ohne Titel
Noriyuki Tanaka, ohne Titel

Modelle neuer Pastaformen, 
Wettbewerbsentwürfe, 1995

5554 DESIGNERPASTA Kenya Hara: The Architects’ Macaroni Exhibition



Dan Pashman, Cascatelli, 2020, 
Entwurfszeichnung: Papier, Faserstift Dan Pashman, Entwicklungsprozess der Cascatelli, 2019–21, Fotodokumentation

1 Recherche im Pasta processing laboratory der North Dakota State University, 2019     
2/3 Verworfene lange Version: Fehlerhafte Rüschen, 2020    4 Verbesserte lange Version, 2020     
5 Verworfene kurze Version: Keine Rüschen nach der Pressung, 2020     
6 Verworfene kurze Version: Krümmung zur falschen Seite, 2020    7 Verworfene kurze Version: 
Rüschen zu eng, 2021    8 Finale Cascatelli mit Ragú, 2021    9 Dan Pashman, 2021
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IN DER KÜCHE
Pasta, Nudeln und Spätzle waren über lange Zeit ein günstiges Gericht 

für die einfachen Leute und so sind auch die benötigten Gerätschaften 

und Werkzeuge meist ebenso einfach wie erschwinglich. Erst in der 

jüngeren Vergangenheit sind Küchengeräte zu Lifestyleobjekten gewor-

den, obwohl sie sich in ihren Funktionen kaum von ihren historischen 

Vorgängern unterscheiden.

ROLLEN UND WALZEN
Für Tagliatelle, Fettuccine und Pappardelle sowie ihren deutschen 

Verwandten, den Band- bzw. Schnittnudeln, braucht es lediglich einen 

Matarello bzw. ein Nudel- oder Wallholz und ein Messer. Während sich 

hierzulande das Nudelholz um seine eigene Achse dreht, ist der italieni-

sche Matarello ein langer, dicker Stab, den man unter Beherrschung der 

richtigen Technik über dem Teig abrollt. Wer mit den Händen ungeübt 

ist, tut sich mit mechanischen Nudelwalzen leichter. Otl Aicher, einer 

der bekanntesten deutschen Kommunikationsdesigner und Mitbegrün-

der der Hochschule für Gestaltung Ulm, hat sich schon früh mit der 

Analyse gängiger Nudelwalzen be- fasst und 1984 eine Verbesserung 

entworfen: Er erweiterte die herkömmlichen Walzbreiten, sodass sich 

FORMGEBER: 

Von der Hand 
zur Maschine

Paul-Jacques Malouin, Arts du meunier, du boulanger 
et du vermicelier, 1767, Kupferstich
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Spätzle-Hex, 1970er-Jahre, Kunststoff, 
Metall. Hersteller: Maiback 

Dreifuß für Spätzle, um 1900, 
Gusseisen, Holz

Spätzle 113112 FORMGEBER



Industrie

Teigwaren Riesa, Spaghettipresse, 
Werk 1, 1914/16, Fotografie

Teigwaren Riesa, Portionierung  
von Makkaroni, Werk 1, 1960er-Jahre, 
Fotografie

123122 FORMGEBER



Spätzle und Schwaben – eine innige Ver-
bindung. Die einfache Armenspeise, die in 
Butter geschmälzte Festspeise spiegelt 
den Wandel des Südwestens vom um-
kämpften Grenzland hin zu einer prospe-
rierenden Region mit weltweiter Bedeu-
tung. Die Spätzle veränderten sich 
entsprechend – bis zur Unkenntlichkeit.1
Drei Vorbemerkungen seien erlaubt: 
Spätzle sind erstens seit 2012 eine von der 
EU normierte regionale Spezialität, eine 
in kochendes Wasser eingebrachte Eier- 
teigware, mit mindestens vier Eiern pro 
Pfund Mehl. Das ist fern historischer Rea-
lität, denn Schwaben waren im 19. Jahr-
hundert keine Eierprotzer, Spätzle eine 
Mehl-, keine Eierspeise. Der Begriff 
Spätzle hatte zweitens spannungsreiche 
Konjunkturen: Er kam um 1770 auf, war 
im 19. Jahrhundert präsent, gewann seit 
zirka 1890 neue Bedeutung und hatte sei-
nen relativen Höhepunkt während der 
NS-Zeit. Nach 1945 seltener verwandt, 
wurde der Begriff seit den 1980er-Jahren 

neu aufgeladen, emanzipierte sich von 
der Speise, steht auch für die Schwaben 
und ihre Spätzle-Connections. Drittens 
spiegelt der Fokus auf die Spätzle das 
Zerbrechen regionaler Ernährungswei-
sen im Südwesten. Essen war um 1800 
vorwiegend selbst produziert, die Zube-
reitung wenig aufwendig, es gab feste 
Rhythmen und viele Wiederholungen. 
Fleisch war selten, dem Sonntag vorbe-
halten. Spätzle waren wochentags Haupt-
mahlzeit, zugleich Teil vielgestaltiger 
Mehlspeisen und Suppen. Unser allein auf 
Spätzle gelenkter Blick verweist auf ein 
Ende dieses gelebten Zusammenhangs, 
auf ein Vergessen des unbenannten Res-
tes. Spätzle verweisen auf ein bäuerliches 
Erbe, machen dieses aber einfach hand-
habbar in einer von Vielfalt und Weltkü-
chen geprägten Gegenwart. Sie sind Sym-
bol einer Stimmungsheimat, die es nicht 
mehr gibt, die man aber auch nicht aufge-
ben möchte.

1
Spätzle waren Teil einer Verhäuslichung  
des Schwabenbildes, des Übergangs von  

Virilität zur Gemütlichkeit.

Schwaben war um 1800 ein Land mit 
Kriegertradition, die Männer galten als 
im Kampf bewährte Recken. Die bis ins 
16.  Jahrhundert zurückreichende Ge-
schichte von den sieben Schwaben spie-
gelte dies ironisch. Im frühen 19. Jahrhun-
dert glätteten die Brüder Grimm oder 
Ludwig Aurbacher sie zu einer Erleb- 
nistour eher einfältiger Abenteurer. Ei-
ner der sieben, der Knöpfle- respektive 

Spätzleschwabe, stand für die Selbstbe-
züglichkeit, für die Sorge um die tägliche 
Kost. Er verkörperte zugleich Gesellig-
keit, Gastlichkeit und Herzlichkeit. 
Schwaben wandelte sich Mitte des Jahr-
hunderts zu einem Land bürgerlichen 
Frohsinns. Dort reimte sich Spätzle auf 
Schätzle, herrschten Weinseligkeit und 
Witz, konnten Reisende eine landstän-
dige Küche kosten, auch wenn Spätzle  

Eine Geschichte  
in Thesen

Uwe Spiekermann

Spätzle
151SPÄTZLE – EINE GESCHICHTE IN THESEN150



eigentlich aus Mehl und Wasser bereitet 
wurden. Dieses fröhliche Schwabenbild 
verankerte sich auch außerhalb der Gren-
zen. Es tröstete über die Armut und Enge 
des Alltagslebens hinweg, über die Aus-

wanderung von knapp einer halben Milli-
onen Württemberger und Badener. Im 
Ländle nahm man diese Fremdsicht zu-
nehmend an, inklusive schmucker Frauen 
und häuslicher Spätzlekunst.

2 
Spätzle gewannen in Kochbüchern  

spät ihren Platz, etablierten sich dort als Beilage 
und Vorzeige-Eierspätzle.

Über die Zubereitung der Spätzle wissen 
wir wenig. Kochbücher bündelten an-
fangs Rezepte von Herrentafeln, dann der 
Bürger, kaum aber der Bauern, Handwer-
ker und Arbeiter. Um 1800 waren Spätzle-
rezepte rar, etablierten sich danach aber 
als ein Kennzeichen des Südwestens. Sie 
waren anfangs karg, mit wenigen Eiern, 
teils auch ohne. Erst um die Jahrhundert-
mitte änderte sich dies, nahm auch die 
Zahl der Eier zu, traten Trichter neben 
Spätzlebretter. Nach der Reichsgrün-
dung galten Spätzle explizit als schwä-
bisch oder süddeutsch, zugleich variierte 

man zwischen Wasser- und Milchspätzle, 
Spätzlesuppen, geschmälzten und Käse-
spätzle. Um 1900 sah das Standardrezept 
zwei, drei Eier, Wasser, ein Pfund Mehl 
vor, häuslich geschabt, gebröselt und ger-
östet, dann frisch aufgetragen. Während 
in süddeutschen Kochbüchern die einfa-
che Hauptspeise dominierte, präsentierte 
man im Norden, insbesondere aber in den 
USA neue Kombinationen, etwa mit Kar-
toffeln. Spätzle veränderten sich, mochte 
der Begriff auch gleich bleiben.

3
Seit 1880 wurden Spätzle ein regionaler  

Marker in der Gaststättenküche – in Form einer 
Sonntags- und Festspeise.

Spätzle waren um 1800 ein Alltagsge-
richt. Getreide war haltbar, ganzjährig 
verfügbar, Spätzle Teil einer vielgestalti-
gen Mehlspeisenküche, die Sicherheit gab, 
dem Hunger wehrte. Reisende konnten 
die heimische Küche in Tavernen und 
Raststätten kosten. Seit den 1860er-Jah-

ren zielten Gaststätten und Restaurants 
auf zahlungskräftigere Kunden, boten 
diesen eine gediegene Sonntagskost, viel-
fach noch saisonal geprägt. In den neuen 
Räumen kulinarischer Geselligkeit domi-
nierten Fleischgerichte, umrahmt von 
Wein, zunehmend auch Bier. Spätzle reih-

Bartholomaeus Platina, Von allen Speisen 
und Gerichten, Koch und Kellerey, 
Augsburg, 1530, Holzschnitt

152 Uwe Spiekermann



H. Pfeiffer für Eierteigwarenfabrik W. Mitze, um 1910, Farblithografie Siegmund von Suchodolski für Scheurer Frères, 1910, Farblithografie
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Richard Roth für Nudelfabrik Augsburg-Westheim, um 1950, Serigrafie Pastificio G. Fabbrocino, späte 1940er-Jahre, Serigrafie
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VerpackungVerpackung

Luca Farinella (Lo Studio8) für Pasta di 
Liguria, Verpackungsbeispiele, 2018, 
Karton, Kunststoff

Filotea, Verpackungsbeispiele,  
um 2017, Karton, Kunststoff

219218 VERPACKUNGSDESIGN



Nudelsieb

Lior Rokah-Kor für OTOTO Design, Flying Spaghetti 
Monster, 2017, Nudelsieb, Kunststoff, BPA-frei

239238 PRODUKTDESIGN



In Bocaccios Decamerone rollen Maccheroni einen Berg aus Käse herun-

ter, bei Erwin Wurm kleben Spaghetti im Gesicht und Maurizio Cattelan 

lässt ihnen auch im Wohnraum freien Lauf. Pasta und Kunst sind sich 

nicht fremd. Im Gegenteil. Zeitgenössische Positionen der Kunst zum 

Alltagslebensmittel Pasta sind keine Seltenheit. 

INGO MAURER
Der Münchner Lichtkünstler Ingo Maurer (1932–2019) hat 2010 mit seinem 

Team das Lichtobjekt Veramente al dente geschaffen. Jedes Stück dieser 

Werkserie ist individuell geformt. Die Grundidee bleibt gleich: Ein Bündel 

scheinbar wahllos zusammengeworfener Besteckteile balanciert einen 

Teller mit Spaghetti al Pomodoro, in dem sich eine Gabel zu schaffen 

macht. Das Leuchtmittel ist im Teller verbaut, das Licht wird nach unten 

reflektiert, der Pastateller schwebt geradezu auf dem Lichtkegel. Kann 

die Liebe zur Teigware poetischer ausgedrückt werden?

ERWIN WURM
Erwin Wurm (*1954) definiert den Begriff der Skulptur neu: Monumentali-

tät weicht Einfachheit, Dauerhaftigkeit unterliegt Spontanität, Pathos 

dem Humor. Die 19-teilige Nudelskulpturen-Serie des international agie-

renden Österreichers entstand für die Kunstausgabe des SZ Magazins.  

Sie untersucht die Beziehung von Nudel und Objekt und fragt nach der 

Bedeutungsveränderung, die das Objekt durch die gekochte Teigware 

KUNST:

Aus dem Kochtopf 
ins Museum

Ingo Maurer und Team, Veramente al Dente, 2010/2013, 
Porzellan, Metall, Kunststoff, Leuchtmittel

261260



273272 KUNST Verwertungsgesellschaft (Martin Droschke/Oliver Heß), Weltliteratur 
in Buchstabennudeln (Vorzugsausgabe), 2024, Karton, Kunststoff, 
Buchstabennudeln, Auswahl aus dem Sortiment



Nie war die Vielfalt an Pasta- und Nudelsorten in den Supermarkt- 
regalen so groß wie heute. Die angebotenen Nudeln bestehen heute 
nicht mehr nur aus Hartweizengieß bzw. Weizenmehlteig mit oder ohne 
Ei, sondern können auch Linsen, Erbsen und Kichererbsen, Algen, Eda-
mame und sogar Insekten enthalten. Es gibt kaum einen Supermarkt, 
der auf diese neuen Sorten verzichten möchte; sie versprechen beson-
ders proteinreich oder glutenfrei und somit gesünder zu sein als die klas-
sischen Vorbilder. Nach der zunehmenden Popularisierung italienischer 
Pastasorten trafen auch asiatische Nudeln mehr und mehr den Ge-
schmack der westlichen Verbraucher: Pho-Nudeln aus Reisteig und Glas-
nudeln aus Stärke erinnern uns Europäer daran, dass es nicht nur einen, 
sondern mehrere unabhängige Ursprünge der Nudel gibt.

Die Vielfalt im Angebot spiegelt die vielfältige Nachfrage wider: Offen-
bar werden Nudeln in allen Farben, Größen und Formen von den Ver-
brauchern geschätzt und verzehrt. Doch wirft gerade die zunehmende 
Vielfalt der Nudel philosophische Fragen auf: Wenn die Orientierung an 
der länglichen Nudelform und die Orientierung an der typischen (wei-
zenteigartigen oder eigelben) Nudelfarbe abhandenkommt, wie soll 
man überhaupt noch entscheiden, ob wir eine Nudel vor uns haben oder 
irgendeine andere Teigware? Oder warum sollten wir eine aus Kiche-
rerbsen geformte Speise als Nudel ansehen und nicht als ein beliebiges 
Kichererbsending? Haben die neuen Nudeln der klassischen Nudel den 
Namen geklaut, ohne wirklich Nudel zu sein? Schlüpfen Erbsen-, Algen- 
und Insektenprodukte nur in die Form der wahren Nudel, um an deren 
Popularität teilzuhaben und ihnen ihren Rang unter den Lebensmit-
teln streitig zu machen – sozusagen als Wolf im Nudelpelz, als Doppel-
gänger der einzig wahren Nudel? Die Sache ist vertrackt. Welche Le-
bensmittel verdienen es, als Nudel bezeichnet zu werden, und welche 
haben sich die Bezeichnung Nudel nur erschlichen als Quasi-Nudel oder 
Nudelersatzprodukt. Kurzum: Wann ist die Nudel eine Nudel? Wenn die 
Dinge grundsätzlich zu werden drohen, kann nur noch die Philosophie 
helfen. Wir brauchen eine – längst überfällige – philosophische Be-
trachtung der Nudel!

Als Ausgangspunkt für die weiteren Untersuchungen soll die Be- griffs-
bestimmung aus einem deutschen Kochbuch dienen, das noch zu Leb-
zeiten der Philosophen Schopenhauer, Kierkegaard und Schelling, näm-

Wann ist  
die Nudel  
eine Nudel? 

Kleine Philosophie  
der Teigware

Christof Rapp  
& Linus Rapp
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HfG-Archiv
Museum Ulm

An der Hochschule für Gestaltung Ulm (HfG) wurde vor mehr als  
50 Jahren an der ersten Designerpasta weltweit gearbeitet. 
Grund genug, einmal zu fragen, wie die Nudel in ihre Form kommt 
und was in Küche oder Designbüro mit und aus ihr gemacht  
wird. Von der Hand zur Maschine, aus der Keramikdose ins  
Weltall, vom Plakat zum Kommerz, aus dem Topf ins Museum:  
Al dente. Pasta und Design beleuchtet die vielfältigen Berührungs-
punkte von Teigwaren und Gestaltung zwischen Nudelholz  
und Industrie, Marketing und Nachhaltigkeit, Stardesign und 
Handwerk, Kunst und Küchenhelfern.

Mit Beiträgen von Ornella Cosenza, Anna Pearson, Peter Peter, 
Christof Rapp, Linus Rapp und Uwe Spiekermann




