Regionale Strukturen der Spitzengastronomie in Deutsch-

land

Die Vielfalt der deutschen Regionen zeigt sich in objek-
tiven und subjektiven Bereichen. Zu den objektiven Berei-
chen gehoren z.B. ganz elementare Unterschiede in der
Geographie, aber auch z.B. in der Wirtschaftskraft und
-struktur. Zu den eher subjektiven Bereichen gehéren un-
terschiedliche regionale Traditionen und Mentalitaten, die
ihrerseits stark in der jeweiligen Geschichte wurzeln. In
regionalen Gerichten und Kuchentraditionen pragt sich
die regionale Vielfalt besonders stark aus, und hier kom-
men objektive (z.B. Geographie, Klima, Wohlstand) und
subjektive Faktoren (Traditionen, Mentalitaten) zusam-
men.

In dieser Untersuchung geht es um einen ganz speziellen
Aspekt der regionalen Kichen-Vielfalt, ndmlich um die
Spitzengastronomie — also um diejenigen Restaurants, die
in den einschlagigen Gourmetfihrern mit Bewertungs-
punkten flr herausragende gastronomische Leistungen
belohnt wurden. Die Spitzengastronomie liegt sicherlich
irgendwo zwischen solidem Handwerk und kunstlerisch-
kreativer Vervollkommnung, oft mit einem Schuss Show-
Business. Die regionale Verteilung der insgesamt 3 649
Spitzenrestaurants in Deutschland folgt einem bestimm-
ten Muster, das im folgenden dargestellt und untersucht
wird. Basis dessen sind Daten, die deutschlandweit auf
Kreisebene fur die von den Restaurant-Testern beurteilten
Restaurants vorliegen.

Die Untersuchung steht in einer Reihe mit weiteren Auf-
satzen der Autoren, die sich mit grundlegenden Nord-
Std- und Ost-Weststrukturen in Deutschland befassen.
Far Statistiker, die sich meist mit eher trockenen Themen
wie Bruttoinlandsprodukt, Geburtenraten und ahnlichem
zu befassen haben, ist eine Beschaftigung mit dieser sehr
sinnlichen Materie und einer eher ungewdhnlichen Da-
tenquelle von besonderem Reiz. Zunadchst werden einige
allgemeine Bemerkungen Uber regionale Kuchentraditio-
nen und die Spitzengastronomie vorangestellt, sodann
die Datenquelle erldutert und dann die eigentlich statisti-
schen Untersuchungen und thematischen Karten darge-
stellt.

Folgende Fragestellungen werden verfolgt: Lasst sich auch
in der rdumlichen Verteilung der Spitzengastronomie das
aus anderen Zusammenhdngen her bekannte Muster ei-
nes Stdwest-Nordost-Gefalles feststellen? Wie ist die Ver-
teilung zwischen Ballungszentren und landlichem Raum?
Welche Zusammenhdnge gibt es mit dem regionalen Ein-
kommen und dem Tourismus? Last but not least: sowohl
die Kochkunst als auch die Kunst des GenieBens ist his-
torisch und regional variabel — beides muss man erst ler-
nen. Lassen sich also Zusammenhdnge mit regionalen
Traditionen und Mentalitaten erkennen?
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Regionale Kuchentraditionen in Deutschland und
Europa

Vom ehemaligen franzosischen Staatsprasidenten Charles
de Gaulle ist der verzweifelte Ausspruch Uberliefert: ,Wie
soll ich ein Land regieren, in dem es mehr Kasesorten als
Tage im Jahr gibt?” Deutschland kann diesbezlglich mit
Frankreich gut mithalten. Hier gibt es z.B. etwa 300 ver-
schiedene Brotsorten. Diese Vielfalt hat ihren Grund in
traditionellen, regionalen Spezialitdten und der Verarbei-
tung von verschiedenen Getreidearten. Wahrend in std-
lichen Landern meist nur Weizenarten zu Brot verarbeitet
werden, backen die deutschen Backer neben Roggen und
Weizen Brot auch mit Hafer, Dinkel, Gerste, Reis und
Hirse. Des weiteren gibt es in Deutschland etwa 1 200
Wurstsorten, darunter unzahlige regionale Spezialitaten,
die sich auf etwa 100 Grundsorten zurlckfuhren lassen.
Eine noch groBere Vielfalt weist das Brauereiwesen auf.
Die Statistik des Deutschen Brauerbundes weist 1 274
Braustatten fur 2004 auf, darunter allein 629 in Bayern.
Beim Kése schlieBlich gebihrt zwar Frankreich neidlos der
Vorrang, aber mit immerhin 150 einheimischen Kasesor-
ten muss sich Deutschland nicht verstecken.

Die Vielfalt der Regionen Deutschlands und Europas zeigt
sich eindricklich in der Kiche. In regionalen Erndhrungs-
gewohnheiten und Rezepten spiegelt sich die Geogra-
phie, die Geschichte und die Sozialstruktur der Regionen
wider. Ein bekanntes Beispiel bietet die italienische Ku-
che: Im nérdlichen Bologna kocht man mit Butter, im
stdlichen Neapel mit Olivenél — und in Rom, dem Zen-
trum des Landes, kocht und brat man oft mit einer Mi-
schung aus Butter und Olivendl. Fir die deutsche Kiche
lasst sich sagen, dass sie stark von der mitteleuropaischen
Kochtradition gepragt wurde.

Der Einfluss der Geographie auf die regionale Kiiche macht
sich z.B. dadurch bemerkbar, dass nattrlich im Norden,
vor allem an der Kiste und kistennahen Bereichen, re-
lativ mehr Seefisch als im Stden konsumiert wird. Erst
moderne Kihlungsmethoden machen es mdoglich, dass
dieser auch in kuUstenfernen Gegenden unkonserviert in
groBeren Mengen verzehrt wird. Die regionale Kiche im
Stden und Westen Deutschlands kennt dafir schon lan-
ge das Kochen und Wirzen mit Wein. Vor der Entwick-
lung ausgefeilter Logistik-Ketten, die Produkte aus aller
Herren Lander in die Kiichen und auf den Tisch brachte,
war man eben im wesentlichen auf die Produkte ange-
wiesen, die in der ndheren Umgebung produziert werden
konnten.

Deutlich feststellbar ist auch ein Einfluss der jewei-
ligen Grenznachbarn. So ist die Klche des Saarlandes,
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Baden-Widrttembergs und die von Rheinland-Pfalz von
Frankreich und dem Elsass beeinflusst, und in der Kiiche
Brandenburgs und Mecklenburgs mit ihrem Hang zum
SUBsauren bemerkt man polnische, pommersche und ost-
preuBische Einflusse. Viele der typisch norddeutschen Ge-
richte wurden von der skandinavischen, polnischen oder
russischen Kiche beeinflusst.

Deutlich sind auch geschichtliche Einflisse auf die Kliche.
Die lange Zugehorigkeit Ostdeutschlands zum sowijeti-
schen Herrschaftsbereich hat in der dortigen Kiche Spu-
ren hinterlassen, so z.B. in Gestalt der Soljanka oder des
urspringlich aus Ungarn stammenden Letscho. Vor allem
im Westen haben die Immigranten aus dem Mittelmeer-
raum die Kiche und die Verzehrgewohnheiten nachhal-
tig beeinflusst: Zucchini und Auberginen, Schafskase, Oli-
vendl und Pesto bereichern den Kichenzettel, und die
Schnellgastronomie wird — neben den amerikanischen
Burgern — beherrscht von Pizza, Déner und Co.

Trotz einer gewissen Nivellierung durch die Systemgastro-
nomie und durch die nahezu unumschrankte Verflgbar-
keit aller Nahrungsmittel haben aber die verschiedenen
Regionen des Landes ihre eigenen charakteristischen Ess-
gewohnheiten und Kochtraditionen bewahrt. So spielen
nach wie vor in Stddeutschland Kartoffeln nicht so eine
bedeutende Rolle wie in Nord- und Ostdeutschland. Statt
dessen gibt es mehr Getreideprodukte: die schwabischen
Spatzle sind hierfur ein typisches Beispiel. Der Stdwesten
Deutschlands ist, wie man auch an solchen Details er-
kennen kann, starker von der Mittelmeerkultur beein-
flusst als der Norden: Schon zur Grundausristung eines
romischen Legionars gehdrte eine tagliche Zuteilung von
ca. zwei Pfund Getreide, die er rostete, zerrieb und als
Brei oder als Fladen zu sich nahm. Dieses Gericht, ,puls”
oder ,pulmentum” genannt, finden wir noch heute in
Gestalt der Polenta, einer unentbehrlichen Beilage der
norditalienischen Ktiche. Die MittelmeerkUche basiert noch
heute stark auf Getreideprodukten, sei es als Pita / Pizza,
sei es als Pasta, sei es als Brot als Beilage zum Essen.

Geographie und Geschichte — Regionale Klchentra-
ditionen und regionale Mentalitaten

LAls Getrank dient ihnen (den Germanen) ein Saft, der
unter Verwendung von Gerste oder Weizen bereitet und
ahnlich wie Wein vergoren ist; die Anwohner des Rhein-
oder Donauufers kaufen sich auch richtigen Wein. Die
Speisen sind einfach: wildwachsendes Obst, frisch erleg-
tes Wildbret oder geronnene Milch; sie stillen den Hun-
ger, ohne die Speisen besonders zuzubereiten oder zu
wirzen. Gegen den Durst zeigen sie nicht die gleiche
Beherrschtheit.” So weit der romische Historiker Tacitus
im Kapitel 23 seiner ,Germania”. Die Bewohner des un-
ter rédmische Herrschaft gekommenen Siden und Std-
westen Deutschlands kannten also schon zu Zeiten der
Antike den Wein und den Weinanbau und damit einen
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der wesentlichen Bestandteile gehobener Kiiche und Gas-
tronomie — genauso, wie sie im Gegensatz zu den Be-
wohnern des Nordwesten Germaniens schon in dieser
Zeit in den Einflussbereich der Mittelmeerzivilisation in Be-
zug auf Kultur, Technik, Religion, Stadte- und StraBen-
bau, Wirtschaft und Rechtssystem kamen.

Die gehobene und Spitzenkiche ist Gberhaupt mehr im
Mittelmeerraum beheimatet. In der Antike sind die legen-
daren Festmahler des Lucullus und Macenas bekannt, ge-
nauso wie das erste Kochbuch (Apicius im 1. nachchrist-
lichen Jahrhundert) sowie die satirische Darstellung sol-
cher Gelage im z.B. ,,Gastmahl des Trimalchio” aus dem
.Satyrikon” von Petronius. Im Mittelalter und der frihen
Neuzeit erhielt die Kiche der Mittelmeerlander und vor
allem der italienischen Handelsrepubliken wichtige Impul-
se von den Arabern und Tirken — man denke nur an den
Kaffee. Als Geburtsjahr der franzosischen , Haute Cuisi-
ne” gilt die Ubersiedlung der Florentinerin Katharina Me-
dici nach Frankreich anlasslich ihrer Heirat mit dem zu-
kinftigen Kénig Heinrich II. im Jahr 1533. Sie brachte in
ihrem Gefolge eine ganze Anzahl von Spitzenkéchen mit,
und deren Kinste und Rezepte fielen am Pariser Hof und
davon ausgehend in ganz Frankreich auf fruchtbarsten
Boden — ein schénes Beispiel fur Know-how-Transfer.

Ganz entscheidende Impulse fur die Kichen Europas ka-
men mit Columbus und seinen Nachfolgern aus der Neu-
en Welt: Die wichtigsten sind naturlich Kartoffel, Tomate,
Paprika, Mais und Kakao, die sich allmahlich auf den
Speisezetteln der , Alten Welt” durchsetzten.

Der Stden und Sudwesten Deutschlands waren und blie-
ben im Einflussbereich der italienischen und franzésischen
Kiche — diese Einflisse wurden nach Norden und Osten
hin tendenziell immer schwacher. Die Reformation im 16.
und 17. Jahrhundert verstarkte dies noch: Luther, viel
starker noch die radikaleren Zwingli, Calvin und Munzer,
wetterten in ihren Predigten und Traktaten heftigst ge-
gen Luxus und Voéllerei, auch wenn sie selber gutem Es-
sen und Trinken nicht véllig abhold waren. Der sinnen-
frohe Katholizismus beherrschte nach dem 30-jdhrigen
Krieg den Stden und Westen Deutschlands, und der as-
ketische Protestantismus den Norden und Osten. Diese
konfessionelle Spaltung ist kulinarisch hoch wichtig. Wie
man am Beispiel unserer nordwestlichen Nachbarn sieht,
entwickelte sich im katholischen Belgien eine exquisite
Kiche, wahrend es eine kulinarische Tradition der calvi-
nistischen Niederlande bis heute eigentlich nicht gibt.

In Frankreich entwickelte sich im 18. und 19. Jahrhundert
einerseits eine reiche Regionalkliche, andererseits aber, ba-
sierend auf den kulinarischen Traditionen des Kénigsho-
fes, die klassische franzdsische Kiiche. Restaurants im heu-
tigen Sinn entstanden erst mit der franzdsischen Revolu-
tion, in der auch das alte Zunftrecht aufgehoben wurde,
nach dem Suppenklchen, Pastetenbacker usw. streng ge-
trennt waren. Namensgeber des Restaurants war der Wirt
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einer Suppenkiche in Paris, Boulanger, der laut Eigen-
werbung ,gottliche Restaurants” — das waren kraftige
Bouillons — anbot. 1765 erstritt er sich die Genehmigung,
trotz der Zunftregeln neben Suppen auch HammelfuBe
mit Sauce zu servieren. Von da an nannte er sich ,Res-
taurateur”, und seine Bouillon wurde zum Namensgeber
des Begriffes ,Restaurant”. Vor der Revolution gab es in
Paris weniger als hundert Restaurants, aber schon um
1800 waren es etwa 500 bis 600. Es wurde Sitte, dass
sich zugezogene Abgeordnete, die oft wenig reprasen-
tativ. wohnten, und wohlhabende Birger zu geschaftli-
chen Besprechungen und privaten Verabredungen im
Restaurant trafen. Die Pariser Restaurants wurden oft von
Kéchen und deren Hilfskraften betrieben, die sich nach
der Flucht ihrer adligen Arbeitgeber ins Ausland selbst-
standig gemacht hatten. Dabei brachten sie einen auf-
wendigen, dem Birgertum bis dahin fremden, Kochstil
mit. So verband sich die Haute Cuisine im Restaurant mit
den informellen, die adlige Etikette geringschatzenden,
birgerlichen Umgangsformen .

Anfang des 19. Jahrhunderts zu napoleonischen Zeiten
schrieb Anthelme Brillat-Savarin — von ihm stammt die
berihmte Unterscheidung zwischen Gourmand (Schlem-
mer) und Gourmet (Feinschmecker) — sein klassisches
Werk Uber die ,Physiologie des Geschmacks”. Erst 1865
wurde dies Standardwerk ins Deutsche Ubersetzt. Ein
Zeitgenosse Brillat-Savarins, der groBe Romancier Sten-
dhal, war unter Napoleon franzosischer Besatzungsoffi-
zier in Norddeutschland. Uber die norddeutsche Gastro-
nomie wusste er wenig Schmeichelhaftes zu berichten:
.Man trinkt in Deutschland erstaunlich viel Kaffee. Bei
der Ankunft im Gasthof wird einem Milchkaffee mit But-
terbrot angeboten, zwei sehr dinne Scheiben Schwarz-
brot mit Butter dazwischen. Die braven Deutschen essen
vier bis funf Butterbrote, trinken zwei groBe Glas Bier
und zuletzt einen Schnaps. Diese Lebensweise kann den
heftigsten Menschen phlegmatisch machen. Mir raubt sie
alles Denken. AuBer dieser kleinen Mahlzeit, die einem in
den Gasthéfen angeboten wird, wenn man sehr frih
oder sehr spat ankommt, findet man um ein Uhr ein
Mittagessen, d.h. eine Wein- oder Biersuppe, gekochtes
Fleisch, eine riesige Schiissel Sauerkraut (auch ein ver-
dummendes Gericht), dann einen Braten mit Krautsalat,
glaube ich, der abscheulich riecht. Zu diesem Mahl, das
man wultend verzehrt, gibt es gepanschten Wein, der
nach Zucker schmeckt und Burgunder heif3t. (...) Das
Abendessen besteht aus Suppe und Braten; zum Nach-
tisch etwas Gebdack. Sehr wenig Obst, meist Erdbeeren,
aber deutsche, d.h. groB, schén und geschmacklos.” 2

In diesem Text findet man eine gehorige Portion Arro-
ganz eines Besatzungsoffiziers, der sich als Abkémmling
und Sendboten der Kultur der ,, Grande Nation” empfand.
Gleichwohl — die Gastronomie Norddeutschlands hatte eben

1) Angaben Uber Frankreich Ende des 18. Jahrhunderts nach Artikel ,Restaurant” der Internet-
Enzyklopadie Wikipedia, http://de.wikipedia.org/wiki/Restaurant.

2) Stendhal, Eindrticke aus Norddeutschland, zitiert nach Eyssen/Storch, Niedersachsisches Lese-
buch, Hildesheim 1984, S. 283ff.
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durchaus nicht das Niveau der Pariser bzw. franzésischen
Klche. Gut 70 Jahre spater, zur Grinderzeit, gab es in
Hannover Kastens Hotel, seinerzeit das erste Haus am
Platz, dessen Kiche einen guten Ruf genoss. Der 1859 in
Hannover geborene Archdologe Carl Schuchhardt erin-
nert sich an regelmaBige Essen in Kastens Hotel, an de-
nen Fabrikanten, Kunstler und tberhaupt die , Spitzen der
Gesellschaft” teilnahmen. Heute noch bekannte Teilneh-
mer waren Stadtdirektor Tramm, der Architekt und Stadt-
planer Ferdinand Wallbrecht und der Afrikaforscher und
Abenteurer Carl Peters. ,Kastens Hotel war seit Jahrzehn-
ten bertihmt wegen seiner guten Kiiche. (...) Es gab jeden
Tag Suppe, Fisch, GemUse mit Fleisch, Braten und Nach-
tisch, Sonntags zwischen Gemuse und Braten immer noch
etwas Pikantes, gewohnlich Ganseleberpastete. Aber man
hatte fir die Stammgaste den Gemdisegang immer zu-
gleich in der Form von ,zusammengekochten Gemise’ der
Hannoverschen Hausmannskost, bereit, so daB dann ,Ham-
melfleisch mit Bohnen’ oder ,RUben mit Lammfleisch’
oder ,Apfel und Reis’ auftrat.” Jeden Donnerstag gab es
in Kastens Hotel Sauerkohl und Erbsenbrei ?. Schuch-
hardt berichtet von Carl Peters, dass er nach einem sol-
chen Mal noch eine ganze Schiissel gekochter Wirste or-
derte, von denen er nur eine a3 und die anderen seinen
Nachbarn an den Kopf warf. Auch Ende des 19. Jahr-
hunderts waren sogar die gesellschaftlichen Spitzen der
Provinzhauptstadt Hannover immer noch eher gefraBige
Gourmands als kultivierte Feinschmecker.

Besonders im Norden Deutschlands galt fir die Masse der
landlichen Bevolkerung bis hinein in die jingste Vergan-
genheit das ,Schlachtfest” im November als hoéchster vor-
stellbarer Gaumengenuss. Auch wenn es natlrlich (fast)
zu allen Zeiten und allen Orten gute Gastronomen gab,
die exzellentes Essen zubereiteten — die Spitzengastrono-
mie entstand in Deutschland erst in den siebziger und
achtziger Jahren. Davor kam die ,Fress-Welle” — in den
Anfangen des Wirtschaftswunders und nach den Entbeh-
rungen des Weltkrieges und der unmittelbaren Nach-
kriegszeit war gutes Essen gleichbedeutend mit ,viel es-

"

sen-.

Die EinflUsse in Richtung einer verfeinerten Lebensart und
gehobenen Gastronomie kamen vor allem aus Frankreich,
zum Teil auch aus ltalien. Der wohl beriihmteste Restau-
rantfhrer, der Guide Michelin, erschien erstmals 1900 in
Frankreich; seit 1926 vergibt er die beriGhmten ,Sterne”
far herausragende Leistungen. Der Gault Millau erschien
1969 erstmals in Frankreich, und 1983 gab es die erste
deutsche Lizenzausgabe. Den Varta-Fuhrer gibt es immer-
hin schon seit den finfziger Jahren. Die beiden wohl be-
kanntesten deutschen Zeitschriften, die sich mit Essen
und Gastronomie beschaftigen, gibt es seit 1972 (,,essen
und trinken”) bzw. 1975 (,,Der Feinschmecker”). Voraus
ging, dass in Frankreich seit Anfang der siebziger Jahre
die ,,Nouvelle Cuisine” entstand, die wenig opulent und

3) Carl Schuchhardt, Aus Leben und Arbeit, Berlin 1944, zitiert nach Hennig Rischbieter, Han-
noversches Lesebuch Bd. 2, Hannover 1991, S. 121 f.
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eher kalorienarm ist und gréBten Wert auf frische und
exquisite Zutaten legt. Bei ihrem Hauptvertreter, Paul
Bocuse, haben zahlreiche deutsche Kéche gelernt, u.a.
Eckart Witzigmann, der erste deutsche ,Drei-Sterne-Koch”.
Die beiden wahrscheinlich prominentesten deutschen Gas-
tronomiekritiker begannen ebenfalls in dieser Zeit ihre oft
gefurchtete Tatigkeit. Wolfram Siebeck, von der franzosi-
schen Regierung 1998 zum »Chévalier du Mérite Agrico-
le” ernannt, schrieb 1982 sein erstes Gastronomie-Buch.
Gert von Paczensky — auch er zeigt seine franzosisch-kuli-
narischen Wurzeln durch Mitgliedschaft in der , Acade-
mie Internationale du Vin” und als Ehrenbirger der Stadt
Cognac - schrieb seit 1973 Restaurantkritiken.

Fur diesen gastronomischen Aufschwung gab es einige
Voraussetzungen: ein gehobener Wohlstand bei Vielen,
denn Spitzengastronomie setzt auch zahlungskraftige und
-willige Gaste voraus; die Verflgbarkeit von qualitativ
hochwertigen und frischen Lebensmitteln aller Art; die
Bereitschaft zum verfeinerten Genuss und damit auch
eine gewisse Offenheit und Neugierde auf neue, sinnliche
Erfahrungen. In der ehemaligen DDR waren einige dieser
Voraussetzungen nicht gegeben - die internationalen,
vor allem franzésischen Einflisse fehlten ebenso wie die
hochwertigen Zutaten, die gegen Devisen hatten be-
schafft werden mussen. Spitzengastronomie gab es hier,
wenn Uberhaupt, nur in wenigen internationalen Hotels
(,Interhotels”). Ansonsten war die DDR-Gastronomie
eher auf Massenabspeisung gerichtet und ist heute noch
mit Begriffen wie ,, Wurzfleisch”, dem , Gold-Broiler”, der
Resteverwertungssuppe ,Soljanka” und der legendaren
.Sattigungsbeilage” verbunden.

Datengrundlage: Restaurant-Hitlisten.de von Gustav
Volkenborn

Die dieser Untersuchung zugrunde liegenden Daten stam-
men aus der Gastronomie-Hitliste ¥ von Gustav Volken-
born und wurden von ihm freundlicherweise zur Verfi-
gung gestellt. Im Gegensatz zu vielen anderen Restau-
rant-Rankings basiert die Volkenborn-Hitliste nicht auf
selbststandig durchgeflhrten Testessen, sondern auf den
Bewertungen von sechs renommierten Gastronomiefiih-
rern. Bei diesen FUhrern handelt es sich um: ,Michelin-
Fahrer” ®, ,Varta-Fihrer” ®, ,GaultMillau” ”, ,Schlem-
mer Atlas” (Aral)®, , Der groBe Restaurant & Hotel Guide”
(Bertelsmann) ® und ,Der Feinschmecker Guide” (Fein-
schmecker) '%. Die Tatsache, dass mehrere Testergebnisse
in die Bewertung einflieBen, macht die Volkenborn-Hit-
liste weniger anfallig gegenlber ,AusreiBern” wie z.B.
Laune der Tester, Zufélligkeiten des Testtages oder Will-
kUr bei der Auswahl der Restaurants.

4) http://www.restaurant-hitlisten.de/ (Stand 2005).

5) Michelin-Fuhrer Deutschland 2005; Reise-Verlag, Karlsruhe.

6) Varta-Flhrer Deutschland 2005; Varta-Fihrer GmbH, Ostfildern.

7) Gault Millau. Der Reisefthrer fur GenieBer Deutschland 2005; Christian Verlag, Minchen.
8) Schlemmer Atlas 2005; Busche Verlagsgesellschaft GmbH, Dortmund.

9) Der groBe Restaurant & Hotel Guide 2005; Wissen Media Verlag Bertelsmann, Minchen.
10) Der Feinschmecker Guide 2005; Jahreszeiten Verlag GmbH, Hamburg.
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Die unterschiedlichen Bewertungsskalen und -methoden
der Gastronomiefuhrer erfordern fir ein Gesamtranking
eine Standardisierung der Bewertungen. Zu diesem Zweck
ist von Gustav Volkenborn ein Punktesystem mit einer
Skala von 12 bis 20 Punkten erarbeitet worden, in das die
Punkte, Sterne, Kochloffel, Hauben etc. der Fihrer trans-
formiert werden. Dabei wird auch die Reputation der
FUhrer berlcksichtigt: So entsprechen die Hochstnoten
von Michelin, GaultMillau, Aral Schlemmer Atlas und dem
Feinschmecker jeweils 20, Bertelsmanns Bestnote 19 und
der Tipp des nicht fein differenzierenden Varta-Fuhrers
lediglich 14 Volkenbornpunkten. Zusatzliche Positivkom-
mentare der Gastronomieflhrer fihren in der Volken-
bornskala zu Extrapunkten im Bereich von 0,2 bis 0,5
Punkten.

Die Gesamtpunktzahl eines Restaurants ergibt sich aus
der Addition samtlicher Einzelnoten und der Zusatzpunk-
te. Dadurch wirken sich nicht durchgefihrte Tests nega-
tiv auf die Gesamtpunktzahl aus. AuBerdem wird die
schlechteste Bewertung geringer gewichtet und geht so
also weniger stark in das Gesamtergebnis ein. Die hochs-
te Punktzahl, die ein Restaurant nach dem Volkenborn-
System erreichen kann, betragt 106,3.

Die Verteilung der Spitzenrestaurants nach Bundes-
[andern — Niedersachsen mit unterdurchschnittlichen
Werten

Von den 3 649 Spitzenrestaurants liegen 808 (22 %) in
Baden-Wirttemberg, 757 (21 %) in Nordrhein-Westfalen
und 547 (15 %) in Bayern (vgl. Tabelle 1). Auf die drei
Lander Rheinland-Pfalz und Hessen (je 262) sowie Nieder-
sachsen mit 259 entfallen jeweils 7 % der Spitzenres-
taurants. Unter den ostdeutschen Landern halt Mecklen-
burg-Vorpommern mit 121 Restaurants (3,3 %) den Spit-
zenplatz, wahrend diese vor allem in Sachsen-Anhalt (34)
und Thiringen (44) rar gesat sind. Das Bild wird deut-
licher, wenn die Zahl der Restaurants und die der Ein-
wohner aufeinander bezogen werden (vgl. Karte 4).

Die ,Versorgungsdichte” (Spitzenrestaurants pro 1 Mil-
lion Einwohner) liegt bundesweit bei 44, und die Spann-
weite der Lander reicht von 14 (Sachsen-Anhalt) bis 75
(Baden-Wiarttemberg). Klar tberdurchschnittliche Werte
weisen auch die beiden Stadtstaaten Bremen (57) und
Hamburg (54) auf — ein Hinweis darauf, dass die Spit-
zengastronomie sich in den stadtischen Zentren ballt.
Deutlich unter dem Bundesdurchschnitt liegen alle Lander
Ostdeutschlands bis auf Mecklenburg-Vorpommern, das
mit einem Wert von 70 den zweiten Platz hinter Baden-
Wrttemberg einnimmt. Schleswig-Holstein (48), das Saar-
land (45), Bayern (44), Hessen (43) und Nordrhein-West-
falen (42) weisen insgesamt durchschnittliche Werte auf.
Niedersachsens Wert von 32 ist der niedrigste der zehn
westdeutschen Lander und liegt leicht vor den preufBi-
schen Landern Berlin (26) und Brandenburg (25). Die re-
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1. Spitzenrestaurants in Deutschland nach Bundeslandern

Punkte Anzahl der Einwohner Vgrngbares V‘erngbares Gésteliber- Gastelber- Punkte je Restau-
BundesLand nach Spitzen- am Einkommen | Einkommen nachtungen | nachtungen 100 000 . rants
Volkenborn | restaurants 30.6.2004 2003 2003 2004 2004 Einwohner | © 1 Mio.
(Mio. €) (€ pro Kopf) (Insgesamt) (pro Kopf) Einwohner

Baden-W(rttemberg 22 332,73 808 10 706 805 196 660 18 417 40 023 300 3,7381 209 75
Bayern 15 549,53 547 12 427 098 216974 17 501 73 660 997 5,9274 125 a4
Berlin 2 534,03 89 3386 942 49720 14 660 13260 393 3,9152 75 26
Brandenburg 1403,70 64 2 568 507 37210 14 445 9 256 546 3,6039 55 25
Bremen 915,27 38 662 451 12 899 19 465 1422 449 2,1473 138 57
Hamburg 2 947,97 94 1736950 32914 18 997 5945 507 3,4230 170 54
Hessen 6974,77 262 6088 181 104 851 17 215 24 853 394 4,0822 115 43
Mecklenburg-Vorpommern 3077,17 121 1726 004 23 886 13745 24394776 14,1337 178 70
Niedersachsen 6 275,03 259 8001671 131162 16 422 34 489 435 4,3103 78 32
Nordrhein-Westfalen 18 106,10 757 18 069 324 320778 17 747 37 690 205 2,0859 100 42
Rheinland-Pfalz 7 583,97 262 4 057 986 65 976 16 263 19 826 698 4,8858 187 65
Saarland 1467,63 48 1058 826 17 298 16272 2 167 380 2,0470 139 45
Sachsen 2371,10 86 4 306 679 62 911 14 515 15232 872 3,5370 55 20
Sachsen-Anhalt 791,20 34 2510592 35693 14 078 5874 270 2,3398 32 14
Schleswig-Holstein 4 032,73 136 2 825497 46 625 16 541 22 132 760 7,8332 143 48
Tharingen 1 095,67 44 2 364 956 34 251 14 376 8537 858 3,6102 46 19
Deutschland 97 458,60 3649 82 498 469 1389810 16 842 338 768 840 4,1064 118 44

lativ hohen Werte fur Schleswig-Holstein und vor allem
Mecklenburg-Vorpommern gehen, wie die folgende Un-
tersuchung auf Kreisebene noch genauer zeigen wird,
auf den gehobenen Tourismus an Nord- und Ostsee zu-
rack.

Welche Zusammenhange werden sichtbar? Korrelations-
analysen wurden auf Landerebene mit dem ,verfligbaren
Einkommen der privaten Haushalte” und der Tourismus-
intensitat (Gastelbernachtungen pro Einwohner) durch-
gefuhrt. Die Annahme war, dass die Spitzengastronomie
auf ein zahlungskréftiges Publikum angewiesen ist. Die-
ses zahlungskraftige Publikum kann vor Ort wohnen, aber
auch als Tourist ,,angelockt” werden; also mussten sich
positive Korrelationen mit dem verfligbaren Einkommen
und der Tourismusintensitat ergeben.

Der Korrelationskoeffizient r, der Werte von - 1 (extrem
negative Korrelation) bis + 1 (extrem hohe Korrelation) an-
nehmen kann, lautet:

»Restaurantdichte” mit Pro-Kopf-Einkommen: + 0,55
.Punkte pro Einwohner” mit Pro-Kopf-Einkommen: + 0,56
, Restaurantdichte” mit Tourismusintensitat: + 0,42
.Punkte pro Einwohner” mit Tourismusintensitat: + 0,38

Die Annahmen haben sich damit bestatigt, wobei auf
Landerebene der Zusammenhang zur Tourismusintensitat
etwas schwacher ist als der zum Einkommen. Das mag
u.a. daran liegen, dass in den Ubernachtungszahlen auch
weniger kaufkraftige Gaste enthalten sind.

Fasst man die Werte der 16 Lander zu vier Landergrup-
pen zusammen, werden groBraumige Unterschiede sicht-
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bar, die auch die Stadtstaateneffekte — hohe Werte fur
Hamburg und Bremen, die mit relativ niedrigen ihres Um-
landes korrespondieren; diese statistischen Effekte treten
in Std- und Westdeutschland nicht auf — beseitigen. Die
Landergruppen sind:

Norddeutschland: Bremen, Hamburg, Niedersachsen und
Schleswig-Holstein

Ostdeutschland: Berlin, Brandenburg, Mecklenburg-Vor-
pommern, Sachsen, Sachsen-Anhalt, Thiringen
Westdeutschland: Nordrhein-Westfalen

Suddeutschland: Baden-Wurttemberg, Bayern, Hessen,
Rheinland-Pfalz, Saarland.

Der Indikator ,Spitzenrestaurants je 1 Mio. Einwohner”
nimmt folgende Werte an:

Stddeutschland 56, Westdeutschland 42, Norddeutsch-
land 40, Ostdeutschland 26 und zeigt damit ein klares
Gefalle: Siden-Westen-Norden-Osten. Die oben genann-
ten Werte fur Pearsons Korrelationskoeffizienten zwischen
+ 0,38 und + 0,56 legen nahe, dass es auBer den beiden
genannten EinflussgroBen (Einkommen und Tourismus)
noch weitere geben muss, die dieses starke Gefalle be-
einflussen.

Regionale Verteilung nach Landkreisen und kreis-
freien Stadten

Entsprechend der eingangs formulierten Fragestellung
geht es im Folgenden um die regionale Verteilung der
Spitzenrestaurants. In Karte 1 sind die Bewertungspunkte
der Spitzenrestaurants den Kreisen und kreisfreien Stad-
ten zugeordnet. Dabei wurden in der jeweiligen Regio-
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1. Bewertungspunkte
der Spitzenrestaurants 2005
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naleinheit die Volkenbornpunkte der Restaurants schlicht
addiert. Fur die Kartierung wurden acht gleichgroBe Gro-
Benklassen gebildet von ,Null” bis ,, 360 und mehr”. Die
Spannweite ist aber noch erheblich héher, als der Name
der Spitzenkategorie vermuten lasst: Das Minimum liegt
bei Null, das Maximum bei 2 948 Punkten in der Stadt
Hamburg. Fir die Fldchenfarbung gilt: Je dunkler der Farb-
ton eines Gebietes, desto mehr Volkenbornpunkte, d.h.
desto mehr Spitzengastronomie. Damit ist jedoch noch
nichts Uber die Anzahl der Restaurants ausgesagt, da auf-
grund des Systems ein Gebiet mit vielen , durchschnitt-
lichen Spitzenrestaurants” vor einem Gebiet mit weni-
gen Spitzenrestaurants mit absoluten Spitzenwerten lie-
gen kann.

Beim Blick auf die Karte sind hinsichtlich der regionalen
Verteilung recht klare Strukturen zu erkennen. Zum einen
gehoren kreisfreie Stadte und Metropolen wie Berlin oder
Hamburg zu den dunkelbraun kartierten Gebieten, in de-
nen die héchsten Punktzahlen — mindestens 360 — zu ver-
zeichnen sind; zum anderen handelt es sich vor allem um
Landkreise entlang des Rheins, in Stdwestdeutschland
— vor allem an der Grenze zu Frankreich — und am Al-
penrand. Nach Nordosten hin werden die Braunténe hel-
ler, d.h. in den jeweiligen Gebieten werden zum Teil deut-
lich geringere Punktzahlen erreicht. In Ostdeutschland hau-
fen sich Landkreise und kreisfreie Stadte der beiden letz-
ten Kategorien mit null bzw. bis unter sechzig Punkten.
Von 44 Gebieten mit null Punkten liegen allein 28 in
Ostdeutschland. Ausnahmen, also etwas kraftiger gefarb-
te Gebiete, zumeist mit Werten von 120 bis 180 Punkten,
finden sich vor allem im Umland der groBen Stadte. Auf-
fallig sind auBerdem funf Gebiete an Nord- und Ost-
seeklste. Aus der Kategorie mit 360 oder mehr Punkten
sind dies an der Nordsee die Landkreise Cuxhaven (374,1
Punkte) und vor allem Nordfriesland (1 612,97), an der
Ostsee Ostholstein (606,5), Rugen (536,6) und Ostvor-
pommern (599). Hinzu kommt mit Nordvorpommern
(312,2) ein Landkreis der zweiten Kategorie.

Als Ergdnzung zu Karte 1 ist Karte 2 zu sehen. Hier ist die
Zahl der Spitzenrestaurants pro Regionaleinheit darge-
stellt. Auch hier wurden acht GroBenklassen gebildet, die
von ,unter Null” in weil3 bis zu , 18 und mehr” in brau-
ner Flachenfarbung reichen. Spitze ist hier wie schon bei
den absoluten Punkten die Stadt Hamburg mit 94 Spit-
zenrestaurants. Die Karte korrespondiert nattrlich aufs
Engste mit Karte 1, denn je mehr Restaurants es gibt,
desto hoher ist im Schnitt die Zahl der Bewertungspunk-
te. Dementsprechend sind in der regionalen Verteilung
auch kaum Unterschiede auszumachen. Allerdings sind in
Karte 2 einige Gebiete eine Kategorie niedriger eingestuft
als in Karte 1. Das heif3t, dass dort im Vergleich zu ande-
ren Gegenden zwar eine etwas geringere Zahl von Spit-
zenrestaurants angesiedelt ist, diese aber derartig gute
Bewertungen erhalten haben, dass sie es nach Punkten in
die Spitzengruppe schaffen. Ein méglicher Einwand ist al-
lerdings die in Karte 1 gewahlte sehr groBe Spitzenkate-

Statistische Monatshefte Niedersachsen 9/2005

gorie von ,, 360 und mehr”, in die eben auch ein Spitzen-
reiter wie Hamburg mit 2 948 Punkten fallt.

Dass in Karte 1 neben dem Sidwesten vor allem die Me-
tropolen und Messestadte als Gebiete mit der héchsten
Punktezahl, also dem gréBten Angebot an Spitzengas-
tronomie, hervortreten, ist nicht weiter Gberraschend: an
solchen Standorten ist eine zumeist zahlungskraftige Kli-
entel vorhanden und sind -zig Unternehmen ansassig, die
Bedarf an einer gehobenen Gastronomie fir Geschéafts-
essen etc. haben. So liegt z.B. das in Niedersachsen am
hochsten bewertete Restaurant in der Stadt Wolfsburg.
Daher ist ein Regionalvergleich mit landlichen, dinner be-
siedelten Gebieten in absoluten Zahlen nicht ganz fair.
Ein sachgerechter Regionalvergleich ist aber durch einen
Bezug auf die Einwohnerzahl leicht moglich 'V. Karte 3
zeigt dementsprechend die Bewertungspunkte der Spit-
zenrestaurants je 10 000 Einwohner. Auch hier sind die
Kreise und kreisfreien Stadte acht GroBenklassen zuge-
ordnet, die von ,null” Punkten bis zu ,,30 und mehr”
Punkten je 10 000 Einwohner reichen. Die Kategorien sind
von weil3 (null) nach dunkelbraun (30 und mehr) hin ab-
gestuft. Die Spanne reicht dabei von null bis 102,7 Punk-
ten, die in Baden-Baden erreicht werden. Die Stadt Baden-
Baden besitzt also gemessen an der Einwohnerzahl das
groBte MaB an Spitzengastronomie. Gegenuber Karte 1
ist die Spitzenkategorie mit 32 statt 75 Gebieten deutlich
schwacher besetzt. Herausgefallen und nun vielfach im
oberen Mittelfeld zu finden sind vor allem die groBen
Stadte und Metropolen sowie in einzelnen Féllen auch
deren Umland.

An der oben beschriebenen Struktur andert dies prinzi-
piell wenig. Gemessen an der Einwohnerzahl ist die Spit-
zengastronomie im Stden und SUdwesten vor allem ent-
lang des Rheins, an der Grenze zu Frankreich und am Al-
penrand zu finden und im Norden bzw. Nordosten an der
Kaste. Auffallig sind in Baden-Wurttemberg auBerdem
die nun inselartig herausragenden Landkreise Main-Tau-
ber-Kreis (33,3), Hohenlohe-Kreis (38,2) und Schwabisch-
Hall (26,7), sowie in Bayern Miltenberg (46,6) und Kitzin-
gen (62). Fur die zurtickgefallenen groBen Stadte sprin-
gen gewissermafen die kleinen in die Bresche: So geho-
ren nun kleinere Stadte wie Weimar (31,2) in Thiringen,
Coburg (35,4) und Erlangen (30,3) in Bayern, das bereits
erwahnte Baden-Baden, Heidelberg (34) und Freiburg (36,2)
in Baden-Wurttemberg, Zweibricken (53,9) und Trier (35)
in Rheinland-Pfalz in die Spitzenkategorie. Eisenach (Thu-
ringen) mit 26,2, Potsdam (Brandenburg) mit 25,5 und
Neustadt an der WeinstraBe (Rheinland-Pfalz) mit 26,2
Punkten schaffen es immerhin in die zweithochste Klasse.
An der NordseekUste sticht nur noch Nordfriesland (97,4)
hervor. An der OstseekUste vereinen nach wie vor Ost-

11) Die in der Untersuchung der Regionalstrukturen verwendeten Kreisdaten tber Bevolkerung,
Einkommen und Tourismus stammen im Wesentlichen aus der CD-Datenbank ,Statistik regio-
nal”. Diese Datenbank wird von den Statistischen Amtern des Bundes und der Lénder ge-
meinsam einmal jahrlich herausgegeben. In Genesis-Online werden dieselben Dateninhalte re-
gelmaBig aktualisiert und kénnen — kostenpflichtig — abgerufen werden. Tourismusdaten fur
2003 wurden hier eingestellt, nachdem die Autoren ihre Berechnungen fir 2002 bereits ab-
geschlossen hatten.
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holstein (29,7), Nordvorpommern (26,7), Rigen (72,5)
und Ostvorpommern (52) die meisten Punkte je 10 000
Einwohner auf sich, wobei Ostholstein und Nordvorpom-
mern in die zweite Kategorie abgerutscht sind. Neu in
dieser Kategorie ist mit Muritz (28,7) ein weiterer Land-
kreis aus Mecklenburg-Vorpommern.

Um das Bild zu vervollstandigen, sind in Karte 4 die
Spitzenrestaurants je 1 Million Einwohner dargestellt. Ana-
log zu den anderen Karten wurden auch hier acht Ka-
tegorien mit der bereits bekannten Farbabstufung ge-
bildet. Um in die Spitzenkategorie zu gehdren, sind ,, 150
und mehr” Spitzenrestaurants je 1 Mio. Einwohner nétig.
Wie schon fir die Karten 1 und 2 festgestellt, gilt auch
bei Karte 3 und Karte 4, dass sich an der regionalen Ver-
teilung grundsatzlich nichts andert. Allerdings tritt auch
hier teilweise der Effekt einer etwas niedrigeren Klassie-
rung bei der Zahl der Restaurants je 1 Mio. Einwohner
gegenuber der Einstufung nach Bewertungspunkten je
10 000 Einwohner auf. Es lassen sich also Gebiete aus-
machen, in denen weniger Spitzenrestaurants vorhanden
sind als anderswo, die es aber trotzdem nach Punkten in
die nachsthohere Klasse schaffen. Fur die Rolle der GrofB3-
stadte und Metropolen gelten die bereits zu Karte 3 ge-
machten Ausfuhrungen. Neu ist die Tatsache, dass — ge-
messen an der Einwohnerzahl — der Maximalwert im Land-
kreis Breisgau in Baden-Wurttemberg erreicht wird. Hier
kommen auf 1 Million Einwohner 331,3 Spitzenrestau-
rants. Die Stadt Baden-Baden, die ja hinsichtlich der Punk-
te je 10 000 Einwohner fuhrend ist, erreicht hier ,nur”
318,4.

Zusammenhange der Restaurantdichte mit Einkom-
men und Tourismus

Geht es um die Ursachen dieser Verteilung bzw. bestim-
mende Faktoren, kommen neben der eingangs erwahn-
ten Kuchentradition und geographischer Néhe zu den ur-
spriinglich anspruchsvolleren Kichen Italiens und Frank-
reichs vor allem die finanziellen Verhaltnisse in Form von
Durchschnittseinkommen der Einwohner in den jeweili-
gen Kreisen und kreisfreien Stadten sowie Tourismus in
Frage. Um einem moglichen Einfluss von Einkommen und
Tourismus auf die Spur zu kommen, bieten sich Korre-
lationsanalysen nach Pearson an, wobei ein Ergebnis von
r=1 eine perfekte positive Korrelation, ein Ergebnis von
r=-1 eine perfekte negative Korrelation und ein Ergeb-
nis um Null herum keinen Zusammenhang bedeuten wur-
den. Hierfur wurden nicht die Originalwerte mit absolu-
ten Zahlen, sondern nur mit der Einwohnerzahl standar-
disierte Beziehungszahlen herangezogen.

Geht man von der Annahme aus, dass die Bewohner in
Gebieten mit hohem Durchschnittseinkommen sich Essen
in einem Spitzenrestaurant eher bzw. ofter leisten (kdn-
nen), ist es angebracht, zu Uberpriifen, ob es einen po-
sitiven Zusammenhang zwischen dem verfligbaren Ein-
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kommen der privaten Haushalte je Einwohner (Zahlen aus
2002) und der Zahl der Spitzenrestaurants je 1 Mio. Ein-
wohner gibt. Das Ergebnis von r = 0,2 ist zwar der Rich-
tung nach positiv, aber viel zu schwach, um von einem
klaren Zusammenhang sprechen zu kénnen. Das verflg-
bare Pro-Kopf-Einkommen scheidet als bestimmender Fak-
tor fUr Spitzengastronomiedichte also aus. Bleibt der Tou-
rismus. Hierbei ist allerdings grundsatzlich die Frage, was
man als ursachlichen Faktor ansehen will. Sowohl die An-
nahme: , Touristen, vor allem in bestimmten Gebieten, ver-
figen Uber gentigend Geld, um sich Essengehen in ei-
nem Spitzenrestaurant leisten zu kénnen und — da man
sich im Urlaub vielleicht mehr génnt als sonst — auch zu
wollen” als auch die Annahme: ,Spitzengastronomie und
gerade solche, die in Landgasthéfen und Hotels im land-
lichen Raum ansassig ist, zieht Gaste an, die nach gutem
Wein zu gutem Essen dort auch Ubernachten und so in
die Beherbergungsstatistik eingehen”, sind plausibel. Fir
die Berechnung des Korrelationskoeffizienten spielt dies
aber keine Rolle. Aus der Beherbergungsstatistik wurde
fur die Korrelationsanalyse die Zahl der Gasteanklnfte
und nicht die der Ubernachtungen gewéhlt.

Das Ergebnis von r=0,64 legt jedenfalls die Annahme
eines deutlichen Zusammenhangs von Tourismus und Spit-
zengastronomie sehr nahe. Wenn man an die im Norden
gastronomisch herausragenden und maritim/touristisch
gepragten Landkreise Rigen (Mecklenburg-Vorpommern)
und Nordfriesland (Schleswig-Holstein) denkt, wird der
Zusammenhang noch klarer. Von den 46 Spitzenrestau-
rants des Landkreises Nordfriesland befinden sich allein
30 auf der Insel Sylt. Und die 23 Spitzenrestaurants der
Insel Riigen finden ihre Kundschaft sicherlich weniger un-
ter den Insulanern, deren Kaufkraft nach wie vor relativ
gering ist (verfligbares Einkommen: 13 640 € pro Kopf),
sondern unter betuchten Besuchern. Ein anderes Beispiel
ist Baden-Baden: Hier kommen eine erhebliche touristi-
sche Attraktivitdt — schon im 19. Jahrhundert gab es in
Baden-Baden einen mondanen Kurbetrieb, und die Stadt
galt als ,Sommerhauptstadt Europas” — und eine hohe
interne Kaufkraft (verfigbares Einkommen: 21 043 € pro
Kopf, der siebthdchste Wert bundesweit) zusammen.

Vergleich der Ergebnisse der Korrelationsberechnun-
gen auf Lander- und auf Kreisebene

Sowohl auf Ebene der 16 Lander wie auch auf der Ebene
der Landkreise und kreisfreien Stadte ergaben sich mehr
oder weniger klare Zusammenhange zwischen Einkom-
men, Tourismusintensitat und Spitzengastronomie, gemes-
sen an der Zahl der Restaurants pro Einwohner. Aller-
dings fielen die Korrelationen unterschiedlich aus: auf
Kreisebene ergab sich ein nur schwacher Zusammenhang
(0,2) zum Einkommen, aber ein hoher (0,64) zum Touris-
mus, auf Landesebene ergab sich zum Einkommen (0,55)
ein etwas hoéherer Zusammenhang als zum Tourismus
(0,42). Das kann entweder zwei rein statistische Grinde
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haben: a) unterschiedlicher Datenstand, denn auf Lander-
ebene sind aktuellere Indikatoren als auf Kreisebene ver-
flgbar; b) leicht unterschiedliche Indikatoren, denn auf
Kreisebene wurde die Zahl der Gasteanklnfte, auf Lan-
derebene die der Ubernachtungen zugrundegelegt. Oder
aber die leichte Diskrepanz weist auf einen interessanten
Zusammenhang hin.

Darum wurden auf Kreisebene noch einmal weitere Zu-
sammenhange geprift, u.a. auch mit Datenmaterial aus
2003 '?. Das Ergebnis bestatigte die Befunde, denn es er-
gaben sich folgende Korrelationen:

Spitzenrestaurantdichte / Ubernachtungen je 1000 Ein-
wohner 2003: r=0,57

Spitzenrestaurantdichte / Anklnfte je 1 000 Einwohner
2003:r=0,63.

Die Korrelation wird Ubrigens héher, wenn man nicht alle
Ankinfte und Ubernachtungen, sondern nur die in Ho-
tels und hoteldhnlichen Betrieben heranzieht, also z.B.
Hutten, Jugendherbergen, Ferienwohnungen und Sana-
torien auBer acht lasst, also solche Einrichtungen, in de-
nen man sich i.d.R. selber verpflegt oder aber bekocht
wird — aber auf einem niedrigeren Level als dem der Spit-
zengastronomie.

Wie sind diese Zahlen zu interpretieren? Auf Kreisebene
ist der klare Zusammenhang zu den AnkUnften etwas
hoher als zu den Ubernachtungen und deutlich héher als
der schwache Zusammenhang zum Einkommen. Das deu-
tet darauf hin, dass die Kunden der Spitzengastronomie
oft gezielt zu einem der Restaurants anreisen und dort
nach gutem Essen und Trinken auch Ubernachten, da-
nach aber wieder abreisen. Solche gastronomischen Kurz-
trips erfolgen natdrlich eher in die ndhere Umgebung;
dies erklart auch, warum der Zusammenhang zum Ein-
kommen auf der Kreisebene schwach, auf der Lander-
ebene aber recht ausgepragt ist.

Regionale Herkunft der Spitzenkéche

Um dem Faktor Kiuchentradition und geographische Na-
he zur italienischen und franzosischen Kuche weiter nach-
zugehen, kann ein Blick auf die Herkunft der Spitzenko-
che von Interesse sein, da davon auszugehen ist, dass sie
im Umkreis ihres Geburtsortes aufgewachsen sind und
dabei Erfahrung bzw. erste Kocherfahrungen tberhaupt
mit der jeweiligen Kliche gemacht haben. Mit Hilfe eines
Who's who der Spitzenkéche ' konnten von immerhin
79 Kichenchefs, die deutscher Nationalitat sind und die
in deutschen Spitzenrestaurants arbeiten, die Geburtsorte
ermittelt werden. Diese wurden den Bundesléndern zu-
geordnet. Die regionale Verteilung ist folgender Tabelle 2
zu entnehmen.

12 ) Dieses Material steht in , Genesis-Online” seit Neuestem zur Verfligung.
13) Angaben nach http://www.die-besten-koeche.com.
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2. Regionale Herkunft der Spitzenkdche

Zahl der Prozent- Bevol- N
dort ge- anteil kerung Reprasen—
BundesLand Deutsch- tations-
borenen an allen )
Kéche Kéchen land = 100 index
(30.6.2004)

Baden-W(rttemberg 28 35,4 13,0 2,7
Bayern 13 16,5 151 1,1
Berlin 1 1,3 4,1 0,3
Brandenburg 0 0 3,1 0
Bremen 0 0 0,8 0
Hamburg 1 1,3 2,1 0,6
Hessen 7 8,9 7,4 1,2
Mecklenburg-Vorpommern 0 0 2,1 0
Niedersachsen 4 5,1 9,7 0,5
Nordrhein-Westfalen 11 13,9 21,9 0,6
Rheinland-Pfalz 8 10,1 4,9 2.1
Saarland 2 2,5 1,3 1,9
Sachsen 1 1.3 5,2 0,3
Sachsen-Anhalt 0 0 3,0 0
Schleswig-Holstein 2 2,6 3,4 0,8
Thiringen 1 1,3 2,9 0,4
Deutschland 79 100 100 1

Baden-Widrttemberg, Bayern, Nordrhein-Westfalen und
Rheinland-Pfalz nehmen nach der absoluten Zahl die vor-
deren Platze ein. Die beiden folgenden Spalten der Ta-
belle prozentuieren die Zahl der Kéche und die der Ein-
wohner; der Reprdsentationsindex in Spalte 4 dividiert
den Prozentanteil der Kéche durch den der Einwohner.
Indexwerte von weniger als 1 bedeuten eine Unterrepra-
sentation des Landes, Indexwerte (ber 1 eine Uberrepra-
sentation. Jetzt ragen die an Frankreich angrenzenden
Stdwest-Lander Baden-Wirttemberg, Rheinland-Pfalz und
Saarland noch deutlicher heraus; vier Lander aus Ost- und
Norddeutschland liegen mit Werten von 0 am anderen
Ende. Alle Lander Norddeutschlands sind mehr oder we-
niger stark unterreprasentiert, das stark touristisch ge-
pragte Schleswig-Holstein (0,8) und die Metropole Ham-
burg (0,6) haben noch die hochsten Werte.

Fazit

In den Karten wird eine regionale Verteilung mit einer
Haufung von Spitzengastronomie in Stdwestdeutschland
entlang der franzosischen Grenze und am Alpenrand deut-
lich. Es wird — wie in anderen statistischen Indikatoren
auch ' — ein Gefalle von Stidwest nach Nordost sichtbar,
wobei es natlrlich auch im Norden und Osten ,Inseln”
gibt, in denen sich Spitzengastronomie ballt: dies sind in
erster Linie touristische Intensivgebiete sowie einige GroB-
stadte. Es gibt auf Ebene der Kreise einen schwachen Zu-
sammenhang zum vor Ort verfiigbaren Einkommen und
einen deutlich starkeren mit dem Tourismus. Das erklart
aber langst nicht alles.

14) Vgl. vor allem Jessica Huter / Lothar Eichhorn, Historische Wurzeln des Std-Nord- und West-

Ostgefalles, in: Statistische Monatshefte Niedersachsen 2/2004, S. 50 bis 61 (mit 4 thematischen
Karten).
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Wichtiger noch ist die geographische Nahe zu urspring-
lich anspruchsvolleren Kichen und Kichentradition aus
dem Mittelmeerraum, wobei die Einfllsse der franzdsi-
schen Kuche — sowohl der Haute Cuisine als auch der
elsassischen Regionalkiche — die Hauptrolle spielen. Dies
zeigt sich vielleicht am deutlichsten bei der Analyse der
Herkunft der Spitzenkdche.
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Aber es ist noch mehr. Auch Genuss will gelernt sein. Das
gilt fur das Individuum genauso wie fir regionale Popula-
tionen. Im Stden und Westen Deutschlands hat sich Uber
lange Zeiten hinweg im Zusammenspiel von Geographie
und Geschichte — vor allem die Ergebnisse des 30-jahri-
gen Krieges mit ihrer Festlegung protestantischer oder
katholischer Territorien sind hier bedeutsam — eine Kultur
herausgebildet, in der ein verfeinerter Genuss eine gro-
Bere Rolle spielt als im Norden und Osten.

Zusammenfassung:

In der regionalen Verteilung der Spitzengastronomie in
Deutschland ist ein deutliches Gefélle von Sidwest nach
Nordost offenkundig. Dieses Gefélle geht auf ,lange
Linien” geographischer Strukturen, historischer Entwick-
lungen und regionaler Mentalitdten zurlick, es sind aber
auch Zusammenhédnge zum Tourismus und zur regiona-
len Kauftkraft erkennbar.
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