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112. Aneflini

Barilla, Pasta Tipo Genova, 1916, Farblithografie

127. Anelli rigati

130. Gnocchetti piceali
rigati

147. Anelloni lisel

Barilla, Pasta Tipo Genova, 1916, Farblithografie
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171, Pennoni rigaii

Barilla, Pasta Tipo Napoli, 1916, Farblithografie

,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 (friiher Twitter), 02.11.2023



6-13

14-31

40-77

90-149

160-181

182-229

230-259

260-299

Inhalt

Ran an die Nudel
Stefanie Dathe und Martin Mdntele

Pasta & Design.
Teigwaren als Gestaltungsaufgabe

DESIGNERPASTA:
Wege zu neuen Formen

FORMGEBER:
Von der Hand zur Maschine

KOMMUNIKATIONSDESIGN:
Vom Plakat zum Genuss

VERPACKUNGSDESIGN:
Aus der Keramikdose ins Weltall

PRODUKTDESIGN:
Fir Kiiche und Kommerz

KUNST:
Aus dem Kochtopf ins Museum

Linus Rapp

32-39

78-89

150-159

276-283

286-293

298
300

301
302

Tema con variazioni oder

die unendliche Nudelgeschichte
Peter Peter

Alle konnen Pasta

Anna Pearson

Spdtzle - Eine Geschichte in Thesen

Uwe Spiekermann

Wann ist die Nudel eine Nudel?
Kleine Philosophie der Teigware
Christof Rapp & Linus Rapp

Pa-ra-pa-ra-pa-ra-pa-pa-ra
Pa-ra-pa-ra-pa-ra-pa-pa-pasta
Pasta, Popkultur und Identitat?
Eine Anndherung

Ornella Cosenza

Autorinnen und Autoren

Abbildungsnachweis
Leihgabennachweis

Dank

Impressum



Teigwaren als Gestaltungsaufgabe

Sea Urchin
Hersteller: BluRhapsody by Barilla




Giorgio Giugiaro: Italdesign Marille

Giorgio Giugiaro, Italdesign Marille, 1983,

Fotografie
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Giorgio Giugiaro, Italdesign Marille, 1983,
Bleistift, Papier. Entwurfszeichnung fiir Voiello/Barilla
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Modelle neuer Pastaformen,
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Shoji Hayashi, ohne Titel Kazumasa Nagai, ohne Titel
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70 DESIGNERPASTA Dan Pashman: Cascatelli 71

E» g rrELSNF

i INN
\\
'\\ HE——y .
P
aE===i
ANNEEEED
D)1

Chdsp T
Wk =
= T i T S
o 1 Recherche im Pasta processing laboratory der North Dakota State University, 2019
_ 2/3 Verworfene lange Version: Fehlerhafte Riischen, 2020 4 Verbesserte lange Version, 2020
R ] I r_ 5 Verworfene kurze Version: Keine Riischen nach der Pressung, 2020
Ay i 6 Verworfene kurze Version: Krimmung zur falschen Seite, 2020 7 Verworfene kurze Version:
Dan PashmanrCascatelli. 2020 . : = ' . Rischen zu eng, 2021 8 Finale Cascatelli mit Ragd, 2021 9 Dan Pashman, 2021

Entwurfszeichnung: Papier, Faserstift Dan Pashman, Entwicklungsprozess der Cascatelli, 2019-21, Fotodokumentation
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Paul-Jacques Malouin, Arts du meunier, du boulanger
et du vermicelier, 1767, Kupferstich

91
FORMGEBER:

Von der Hand
zur Maschine

IN DER KUCHE

Pasta, Nudeln und Spdétzle waren lber lange Zeit ein glinstiges Gericht

fir die einfachen Leute und so sind auch die benétigten Gerdtschaften
und Werkzeuge meist ebenso einfach wie erschwinglich. Erst in der
jingeren Vergangenheit sind Klichengerdte zu Lifestyleobjekten gewor-
den, obwohl sie sich in ihren Funktionen kaum von ihren historischen

Vorgdngern unterscheiden.

ROLLEN UND WALZEN

Fir 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. Wdhrend 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 Uber dem Teig abrollt. Wer mit den Hdnden ungelibt
ist, tut sich mit mechanischen Nudelwalzen leichter. Otl Aicher, einer
der bekanntesten deutschen Kommunikationsdesigner und Mitbegrin-
der der Hochschule fiir Gestaltung Ulm, hat sich schon frith mit der
Analyse gdngiger Nudelwalzen be- fasst und 1984 eine Verbesserung

entworfen: Er erweiterte die herkémmlichen Walzbreiten, sodass sich
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Spatzle
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Spdtzle-Hex, 1970er-Jahre, Kunststoff,

Metall. Hersteller: Maiback
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Teigwaren Riesa, Portionierung

Teigwaren Riesa, Spaghettipresse, von Makkaroni, Werk 1, 1960er-Jahre,
Werk 1, 1914/16, Fotografie Fotografie
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parzle

FEine Geschichte

in Thesen

Uwe Spiekermann

SPATZLE - EINE GESCHICHTE IN THESEN

Spétzle und Schwaben — eine innige Ver-
bindung. Die einfache Armenspeise, die in
Butter geschmélzte Festspeise spiegelt
den Wandel des Stidwestens vom um-
kidmpften Grenzland hin zu einer prospe-
rierenden Region mit weltweiter Bedeu-
tung. Die Spétzle verdnderten sich
entsprechend - bis zur Unkenntlichkeit.'

Drei Vorbemerkungen seien erlaubt:
Spétzle sind erstens seit 2012 eine von der
EU normierte regionale Spezialitit, eine
in kochendes Wasser eingebrachte Eier-
teigware, mit mindestens vier Eiern pro
Pfund Mehl. Das ist fern historischer Rea-
litdt, denn Schwaben waren im 19. Jahr-
hundert keine Eierprotzer, Spitzle eine
Mehl-, keine Eierspeise. Der Begriff
Spétzle hatte zweitens spannungsreiche
Konjunkturen: Er kam um 1770 auf, war
im 19. Jahrhundert prisent, gewann seit
zirka 1890 neue Bedeutung und hatte sei-
nen relativen Hohepunkt wihrend der
NS-Zeit. Nach 1945 seltener verwandt,
wurde der Begriff seit den 1980er-Jahren
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neu aufgeladen, emanzipierte sich von
der Speise, steht auch fiir die Schwaben
und ihre Spéatzle-Connections. Drittens
spiegelt der Fokus auf die Spitzle das
Zerbrechen regionaler Erndhrungswei-
sen im Siidwesten. 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. Spétzle waren wochentags Haupt-
mahlzeit, zugleich Teil vielgestaltiger
Mehlspeisen und Suppen. Unser allein auf
Spitzle gelenkter Blick verweist auf ein
Ende dieses gelebten Zusammenhangs,
auf ein Vergessen des unbenannten Res-
tes. Spatzle verweisen auf ein biduerliches
Erbe, machen dieses aber einfach hand-
habbar in einer von Vielfalt und Weltkii-
chen geprigten Gegenwart. Sie sind Sym-
bol einer Stimmungsheimat, die es nicht
mehr gibt, die man aber auch nicht aufge-
ben méchte.

7

Spétzle waren Teil einer Verhduslichung
des Schwabenbildes, des Ubergangs von
Virilitét zur Gemiitlichkeit.

Schwaben war um 1800 ein Land mit
Kriegertradition, die Médnner galten als
im Kampf bewahrte Recken. Die bis ins
16. Jahrhundert zuriickreichende Ge-
schichte von den sieben Schwaben spie-
gelte dies ironisch. Im frithen 19. Jahrhun-
dert glitteten die Briider Grimm oder
Ludwig Aurbacher sie zu einer Erleb-
nistour eher einfiltiger Abenteurer. Ei-
ner der sieben, der Knopfle- respektive

Spéatzleschwabe, stand fiir die Selbstbe-
ziiglichkeit, fiir die Sorge um die tégliche
Kost. Er verkdrperte zugleich Gesellig-
keit, Gastlichkeit wund Herzlichkeit.
Schwaben wandelte sich Mitte des Jahr-
hunderts zu einem Land biirgerlichen
Frohsinns. Dort reimte sich Spitzle auf
Schétzle, herrschten Weinseligkeit und
Witz, konnten Reisende eine landstidn-
dige Kiiche kosten, auch wenn Spitzle
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eigentlich aus Mehl und Wasser bereitet
wurden. Dieses fréhliche Schwabenbild
verankerte sich auch auflerhalb der Gren-
zen. Es trostete iiber die Armut und Enge
des Alltagslebens hinweg, iiber die Aus-

Uwe Spiekermann

wanderung von knapp einer halben Milli-
onen Wiirttemberger und Badener. Im
Léndle nahm man diese Fremdsicht zu-
nehmend an, inklusive schmucker Frauen
und hiuslicher Spatzlekunst.

2

Spétzle gewannen in Kochbiichern
spét ihren Platz, etablierten sich dort als Beilage
und Vorzeige-FEierspéitzle.

Uber die Zubereitung der Spitzle wissen
wir wenig. Kochbiicher biindelten an-
fangs Rezepte von Herrentafeln, dann der
Biirger, kaum aber der Bauern, Handwer-
ker und Arbeiter. Um 1800 waren Spétzle-
rezepte rar, etablierten sich danach aber
als ein Kennzeichen des Siidwestens. Sie
waren anfangs karg, mit wenigen Eiern,
teils auch ohne. Erst um die Jahrhundert-
mitte dnderte sich dies, nahm auch die
Zahl der Eier zu, traten Trichter neben
Spatzlebretter. Nach der Reichsgriin-
dung galten Spéatzle explizit als schwi-
bisch oder siiddeutsch, zugleich variierte

man zwischen Wasser- und Milchspétzle,
Spéatzlesuppen, geschmélzten und Kise-
spatzle. Um 1900 sah das Standardrezept
zwei, drei Eier, Wasser, ein Pfund Mehl
vor, hduslich geschabt, gebréselt und ger-
Ostet, dann frisch aufgetragen. Wahrend
in siiddeutschen Kochbiichern die einfa-
che Hauptspeise dominierte, priasentierte
man im Norden, insbesondere aber in den
USA neue Kombinationen, etwa mit Kar-
toffeln. Spétzle verdnderten sich, mochte
der Begriff auch gleich bleiben.

3

Seit 1880 wurden Spétzle ein regionaler
Marker in der Gaststidttenkiiche — in Form einer
Sonntags- und Festspeise.

Spatzle waren um 1800 ein Alltagsge-
richt. Getreide war haltbar, ganzjihrig
verfiighar, Spatzle Teil einer vielgestalti-
gen Mehlspeisenkiiche, die Sicherheit gab,
dem Hunger wehrte. Reisende konnten
die heimische Kiiche in Tavernen und
Raststétten kosten. Seit den 1860er-Jah-

ren zielten Gaststitten und Restaurants
auf zahlungskriftigere Kunden, boten
diesen eine gediegene Sonntagskost, viel-
fach noch saisonal gepriagt. In den neuen
Réaumen kulinarischer Geselligkeit domi-
nierten Fleischgerichte, umrahmt von
Wein, zunehmend auch Bier. Spdtzle reih-
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Bartholomdeus Platina, Von allen Speisen

und Gerichten, Koch und Kellerey,
Augsburg, 1530, Holzschnitt
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H. Pfeiffer fur Eierteigwarenfabrik W. Mitze, um 1910, Farblithografie Siegmund von Suchodolski fiir Scheurer Fréres, 1910, Farblithografie
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Richard Roth fir Nudelfabrik Augsburg-Westheim, um 1950, Serigrafie Pastificio G. Fabbrocino, spdte 1940er-Jahre, Serigrafie
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Filotea, Verpackungsbeispiele,
um 2017, Karton, Kunststoff

VERPACKUNGSDESIGN
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Luca Farinella (Lo Studio8) fiir Pasta di

Liguria, Verpackungsbeispiele, 2018,

Karton, Kunststoff
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Lior Rokah-Kor fiir OTOTO Design, Flying Spaghetti

Monster, 2017, Nudelsieb, Kunststoff, BPA-frei



Ingo Maurer und Team, Veramente al Dente, 2010/2013,
Porzellan, Metall, Kunststoff, Leuchtmittel
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Verwertungsgesellschaft (Martin Droschke/Oliver HeB), Weltliteratur 273
in Buchstabennudeln (Vorzugsausgabe), 2024, Karton, Kunststoff,
Buchstabennudeln, Auswahl aus dem Sortiment
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WARN IST
DIE NUDEL
EINE NYBEL?

Aleine Philosopliie
ader 7éioware

Christof Rapp
& Linus Rapp

WANN IST DIE NUDEL EINE NUDEL?

Nie war die Vielfalt an Pasta- und Nudelsorten in den Supermarkt-
regalen so grofi wie heute. Die angebotenen Nudeln bestehen heute
nicht mehr nur aus Hartweizengie3 bzw. Weizenmehlteig mit oder ohne
Ei, sondern kénnen auch Linsen, Erbsen und Kichererbsen, Algen, Eda-
mame und sogar Insekten enthalten. Es gibt kaum einen Supermarkt,
der auf diese neuen Sorten verzichten mochte; sie versprechen beson-
ders proteinreich oder glutenfrei und somit gesiinder 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 Stéarke erinnern uns Européer daran, dass es nicht nur einen,

sondern mehrere unabhingige Urspriinge der Nudel gibt.

Die Vielfalt im Angebot spiegelt die vielféltige Nachfrage wider: Offen-
bar werden Nudeln in allen Farben, Gréfen und Formen von den Ver-
brauchern geschétzt und verzehrt. Doch wirft gerade die zunehmende
Vielfalt der Nudel philosophische Fragen auf: Wenn die Orientierung an
der linglichen Nudelform und die Orientierung an der typischen (wei-
zenteigartigen oder eigelben) Nudelfarbe abhandenkommt, wie soll
man iiberhaupt 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? Schliipfen Erbsen-, Algen-
und Insektenprodukte nur in die Form der wahren Nudel, um an deren
Popularitit teilzuhaben und ihnen ihren Rang unter den Lebensmit-
teln streitig zu machen - sozusagen als Wolf im Nudelpelz, als Doppel-
ginger der einzig wahren Nudel? Die Sache ist vertrackt. Welche Le-
bensmittel verdienen es, als Nudel bezeichnet zu werden, und welche
haben sich die Bezeichnung Nudelnur erschlichen als Quasi-Nudel oder
Nudelersatzprodukt. Kurzum: Wann ist die Nudel eine Nudel? Wenn die
Dinge grundsétzlich zu werden drohen, kann nur noch die Philosophie
helfen. Wir brauchen eine — lingst iiberféllige — philosophische Be-
trachtung der Nudel!

Als Ausgangspunkt fiir die weiteren Untersuchungen soll die Be- griffs-
bestimmung aus einem deutschen Kochbuch dienen, das noch zu Leb-
zeiten der Philosophen Schopenhauer, Kierkegaard und Schelling, nim-
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An der Hochschule fur 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 Kiiche oder Designbiiro 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 vielfdltigen Berlihrungs-
punkte von Teigwaren und Gestaltung zwischen Nudelholz

und Industrie, Marketing und Nachhaltigkeit, Stardesign und

Handwerk, Kunst und Kiichenhelfern.

Mit Beitrdgen von Ornella Cosenza, Anna Pearson, Peter Peter,

Christof Rapp, Linus Rapp und Uwe Spiekermann

ISBN 978-3-89986-413-7
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