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URSULA EYMOLD UND ANDREAS HEUSLER

VORWORT

»Fraunhoferstraße: 520 Meter Italien«, schreibt die tz im Januar 2020, »alle 65 Meter die 
Gelegenheit, einen Espresso zu trinken, einen Sprizz zu kosten oder an Pizza und Pesce zu 
zupfen.« In der »nördlichsten Stadt Italiens« – München – überrascht das heute niemanden. 
Dabei ist dies nicht allein auf das 1810 bis 1871 von der italienischen Schokolateursfamilie 
Tambosi im Hofgarten so legendär geleitete Café oder die seit 1890 in der Schellingstra-
ße bestehende Osteria Italiana zurückzuführen. Insbesondere »Gastarbeiterinnen« und 
»Gastarbeiter« aus Italien und anderen Ländern haben zahlreich das deutsche Wirtschafts-
wunder unterstützt und dafür gesorgt, dass neue Speisen auf Münchens Teller kamen. Wel-
che Vielfalt dabei entstanden ist, zeigen die Autorinnen und Autoren im vorliegenden Band.

Die Publikation erscheint anlässlich einer kleinen Präsentation im Münchner Stadtmu-
seum. In dem fünften »Projekteinblick« mit dem Titel Zwei Kugeln süß-sauer mit scharf! Ge-
nerationen internationaler Gastronom*innen wurden die Einflüsse von drei verschiedenen 
Landesküchen auf die Münchner Gastronomie vorgestellt. Das China-Restaurant Tai-Tung, 
die italienische Eisdiele Sarcletti und das türkische Straßenlokal Türkitch – köfte & kebap 

sind die ausgewählten Beispiele für internationale Restaurants, die verschiedene Esskultu-
ren in München etablierten. Grund für das Interesse an diesem Thema ist die These, dass 
es Menschen mit Migrationsbiografien waren, die neue Speisen und die Lokale, in welchen 
diese angeboten wurden, hier eingeführt haben.

Installationsansicht der Präsentation Zwei Kugeln süß-sauer mit scharf! Generationen internationaler 

Gastronom*innen im Münchner Stadtmuseum, 2019 © Münchner Stadtmuseum
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Die neue Perspektive, die unser Forschen in der modernen Stadtge-
schichte Münchens leitet, gilt den Auswirkungen der Migrationsbe-
wegungen seit 1945. Um dieser Arbeit, die wir seit 2015 in dem For-
schungsprojekt Migration bewegt die Stadt intensiviert haben, auch 
einen sichtbaren Ausdruck für die Besucherinnen und Besucher zu 
geben, haben wir 2017 ein neues Format im Münchner Stadtmuseum 
initiiert, die »Projekteinblicke«. Wir haben leicht für jedermann zu-
gänglich und für (Museums-)Besucherinnen und (Museums-)Besu-
cher unausweichlich ein kleines Kabinett geschaffen, in dem wir die 
Themen, die uns besonders beschäftigen, präsentieren. Möglich ist 
dies nur, weil wir unsere Arbeit kollaborativ mit den Akteurinnen und 
Akteuren der Migration angelegt haben. So konnten wir aktuelle ge-
sellschaftliche Fragen in den Blick nehmen und unsere Bestände und 
Erkenntnisse erweitern. Bisher waren das: Flucht und Asyl in Mün-
chen, Museumslabor Westend, Erzählte Geschichte – Zeitzeugen im 
Gespräch sowie Nema Problema – München und die Migration aus 
Jugoslawien und den Nachfolgestaaten.

Den Anstoß für die letzte Präsentation Zwei Kugeln süß-sauer mit 
scharf! Generationen internationaler Gastronom*innen gab eine 
umfangreiche Schenkung von Restaurantausstattung und Fotos aus 
dem Besitz der ehemaligen Eigentümer des China-Restaurants Tai-
Tung. Wir freuen uns sehr, dass es uns dank solcher Schenkungen 
möglich ist, die jüngere Geschichte unserer Stadt zu dokumentieren. 

Ladenschild des Galerie-restaurant Plitvice im Depot des Münchner Stadtmuseums, 2020  

© Münchner Stadtmuseum
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Vorwort

Die Präsentation der »Projekteinblicke« war auch Anlass dafür, sich der eigenen Hausge-
schichte zu widmen, denn fast 30 Jahre lang war das Galerie-Restaurant Plitvice, das kroati-
sche und internationale Spezialitäten anbot, in den Arkaden des Münchner Stadtmuseums 
beheimatet. Das Restaurant im Rosental 16 wurde im Mai 1969 von Ivan Lućić eröffnet und 
am 31. Dezember 1998 kurz nach seinem Tod von seiner Frau Melica Lućić geschlossen. In 
den 29 Jahren seines Bestehens war das Galerie-Restaurant Plitvice ein Familienbetrieb. 
Ivan Lućić hatte in Kroatien eine Ausbildung zum Kellner gemacht und war im Juni 1961 nach 
München gekommen, da er mit dem kommunistischen System nicht einverstanden war. Im 
Gespräch während der Objektabgabe erzählte seine Frau, dass ihm das Arbeitsamt seinen 
ersten Job als Kellner vermittelt habe – im China-Restaurant Tai-Tung. Danach wechselte 
er in das Restaurant Kroatia, um sich schließlich mit dem Plitvice selbstständig zu machen. 
Dort arbeitete Lućić zunächst mit einem Kollegen zusammen und die restlichen Jahrzehnte 
gemeinsam mit seiner Frau. Die beiden hatten immer einen Koch angestellt, Melica Lućić 
arbeitete in der Küche und hinter dem Tresen, ihr Mann im Bedienungsbereich. 

Das Publikum des Plitvice wurde stark von seiner Lage mitten in der Münchner Altstadt 
geprägt. Hier verkehrte fast ausschließlich Stammpublikum aus der Umgebung, welches 
sich aus Journalistinnen und Journalisten, Ärztinnen und Ärzten, Anwältinnen und Anwälten 

und Mitarbeitenden der städtischen Referate zusam-
mensetzte. Zu ihren Stammgästen hatte die Familie 
ein sehr persönliches Verhältnis, und bei den meisten 
war klar, wo sie sitzen und was sie trinken oder essen 
würden. Im Sommer wurde die Verbundenheit mit 
dem Münchner Stadtmuseum und seine Funktion als 

Speisekarte des Galerie-restaurant Plitvice, um 1985 © Münchner Stadtmuseum
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Restaurant fürs Museum erst wirklich offensichtlich, da sich dort im 
»Handwerker-Innenhof« genannten Außenbereich freie Sitzmöglich-
keiten befanden.

Die Funktion des Bewahrens und Verwaltens des kollektiven Ge-
dächtnisses der Stadtgesellschaft erfüllen das Stadtarchiv München 
und das Münchner Stadtmuseum gemeinsam. Sie sind sich in ihrer 
Zielsetzung einig, die Geschichte und Gegenwart der Migration als 
selbstverständliche Perspektive in ihren Aufgaben zu verankern. 
Nach Abschluss des gemeinsamen Forschungsprojektes Migration 
bewegt die Stadt, das 2018 in der Dauerausstellung Typisch München 
seine Ergänzungen zur bisherigen Darstellung der Stadtgeschichte 
eingeflochten hat, findet die Kooperation der beiden städtischen In-
stitutionen in einer Schriftenreihe ihre Fortsetzung. 

Die Münchner Beiträge zur Migrationsgeschichte erscheinen nun 
in einem vierten Band. Wir danken den Münchnerinnen und Münch-
nern für ihre Unterstützung bei der Sammel- und Forschungsarbeit 
und den Autorinnen und Autoren für ihre erkenntnisreichen Ausfüh-
rungen.

Ursula Eymold    Andreas Heusler
Münchner Stadtmuseum  Stadtarchiv München
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VIVIENNE MARQUART UND  
CLARA STERZINGER-KILLERMANN

EINLEITUNG

Von Mitte Oktober 2019 bis Anfang Mai 2020 war der fünfte »Projekteinblick« Zwei Kugeln 
süß-sauer mit scharf! Generationen internationaler Gastronom*innen im Münchner Stadt-
museum zu sehen. Die Präsentation widmete sich der seit über 100 Jahren existierenden mi-
grantisch geprägten Gastronomie in München anhand von drei unterschiedlichen Beispielen: 
dem chinesischen Restaurant, der italienischen Eisdiele und dem türkischen Straßenlokal. 
Ein Grund für diesen Themenschwerpunkt war die umfangreiche Schenkung, die das Münch-
ner Stadtmuseum Ende 2018 vom Sohn der ehemaligen Inhaber des ersten chinesischen 
Restaurants der Nachkriegszeit in München, dem China-Restaurant Tai-Tung, erhalten hat. 
Die Schenkung umfasst Einrichtungsgegenstände, Fotos, Werbematerial, Autogrammkarten 
und Berichterstattungen über das Restaurant sowie persönliche Dokumente und Unterla-
gen. Das deutsch-chinesische Ehepaar Margarete und Su Ao Y kam 1951 nach München und 
eröffnete noch im selben Jahr in Schwabing, an der Ecke Amalienstraße / Theresienstraße, 
gemeinsam mit einem Teilhaber das China-Restaurant Tai-Tung. Übersetzt bedeutet dies 
so viel wie »großes östliches Speisehaus«. Das Tai-Tung erfreute sich in München großer 
Beliebtheit, vor allem bei regionalen und internationalen Gästen aus Kultur und Politik, und 
bot gehobene chinesische Küche in vornehmer Atmosphäre. Ab 1972 wurde das Tai-Tung von 
deutschen Wirten weitergeführt und 1980 in den Kellerräumen der Villa Stuck neu eröffnet.

Su Ao Y in der Küche des China-restaurants tai-tung, um 1951 (Besitz: Rainer Y)
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Die chinesische Küche konnte als erste nicht-europäische Küche 
um 1920 in Deutschland Fuß fassen. Ab den 1950er-Jahren wurde sie 
dann zum Inbegriff der Modernität: Der Besuch im China-Restaurant 
galt nun als Zeichen von Weltgewandtheit und symbolisierte die »In-
ternationalisierung« und kulinarische Verfeinerung der deutschen 
Wirtschaftswunderjahre. Dass sich die chinesische Küche dabei den 
deutschen Essgewohnheiten anpasste, trug nicht unwesentlich zu 
diesem regelrechten Boom bei. 

Die Münchnerinnen und Münchner lernten jedoch schon viel frü-
her die Vorzüge der ausländischen Küche kennen, denn bereits im 
Laufe des 19. Jahrhunderts kamen die ersten Eismacher aus Nord-
italien nach Süddeutschland. Darunter war auch Peter Paul Sarcletti, 
der als einer der ersten Eisverkäufer 1879 nach München zog, um 
hier »Gefrorenes« vom Eiswagen zu verkaufen. Der gelernte Kupfer-
schmied hatte in seinem Dorf keine Arbeit gefunden, er reiste durch 
Europa, um für Eismacher Kupferkessel herzustellen, und erlernte 
schließlich in den Niederlanden die Kunst des Eismachens. Am Rot-
kreuzplatz, dem heutigen Standort der Eiskonditorei Sarcletti, eröff-
nete 1921 sein Sohn Ludwig den ersten festen Standort der Familie: 
einen hölzernen Kiosk für den Eisverkauf. Heute führt der gelernte 
Konditormeister Michael Sarcletti in vierter Generation die Eisdiele 
Sarcletti. 

Photo Greiner, Innenansicht des China-restaurants tai-tung, 1954 © Münchner Stadtmuseum 
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Mit dem Speiseeis brachten die italienischen Eisverkäufer etwas 
völlig Neues in den Alltag der Deutschen – und lehrten sie ganz ne-
benbei den Umgang mit unbekannten Speisen. So bahnten sie allen 
folgenden internationalen Küchen in Deutschland den Weg. In der 
Nachkriegszeit entwickelten sich die italienischen Eisdielen zu mo-
dernen Konsumorten: Hier konnten die Erwachsenen la dolce vita 
erleben und die Jugend sich treffen. Gleichzeitig trugen die Eiscafés 
zur Öffnung des öffentlichen Raumes bei, denn sie gehörten zu den 
ersten Lokalen, die für ihre Gäste Sitzgelegenheiten auf dem Gehweg 
bereitstellten. Für den Erfolg der Eisdielen war aber auch das Spiel 
mit der Sehnsucht entscheidend: So war der Besuch des Eiscafés 
ein Ersatz für den erträumten oder eine Erinnerung an den bereits 
erlebten Italienurlaub.

Als die Bundesrepublik zwischen 1955 und 1968 Anwerbeab-
kommen mit insgesamt neun Staaten schloss, um dem Arbeits-
kräftemangel entgegenzuwirken, wurde München aufgrund seiner 
geografischen Lage zu einem zentralen Ort für die Verteilung der 
Arbeitskräfte innerhalb Westdeutschlands. Die Menschen aus Süd- 
und Südosteuropa kamen zuerst auf Gleis 11 am Münchner Haupt-
bahnhof an. Die Arbeitsmigrantinnen und -migranten wurden als 
»Gastarbeiterinnen« und »Gastarbeiter« bezeichnet, um damit die 
zeitliche Befristung des Aufenthalts deutlich zu machen. Ab den 

Preisschild der Eiskonditorei sarcletti am Rotkreuzplatz, um 1960 

© Münchner Stadtmuseum
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1970er-Jahren verstärkte sich die Kri-
tik an dem Begriff, der die Menschen 
auf ihre Funktion als Arbeitskraft 
reduzierte und den tatsächlichen 
Gegebenheiten nicht gerecht wur-
de. Denn viele der ursprünglich für 
einen begrenzten Zeitraum als Ar-
beitsmigrantinnen und -migranten 
nach Westdeutschland gekomme-
nen Menschen bauten sich hier ein 
Leben auf; sie wohnten, lebten und 
liebten hier. Wir verwenden den Be-
griff in diesem Band daher nur in An-
führungszeichen, um uns von seiner 
einschränkenden Bedeutung zu dis-
tanzieren. 

Wie viel Einfluss diese Menschen 
auf die Alltagskultur hatten, zeigt 
sich auch darin, dass sich in West-
deutschland zuerst die auslän-
dischen Gastronomien aus den 
Herkunftsländern der »Gastarbei-
terinnen« und »Gastarbeiter« – also 
italienische, griechische, jugoslawi-
sche und türkische Lokale – durch-
setzten. Dass sich auch diese im 
Laufe der Zeit modernisierten, zeigt 
das Türkitch – köfte & kebap, ein 
moderner Imbiss, der das dritte Bei-
spiel in den »Projekteinblicken« bil-
det und in dieser Publikation noch 
ausführlich behandelt wird.

Der vorliegende Band beleuchtet 
nun die vielfältige Gastronomie, die 
von Migrantinnen und Migranten in München etabliert wurde, noch 
einmal genauer. Zunächst zeigt Vivienne Marquart, wie Erinnerung 
über das Essen erhalten und konstruiert wird und weshalb Essen 
daher gerade nach Migrationserfahrungen einen wichtigen Bezugs-
punkt in der neuen Heimat darstellt. Die beiden anschließenden 
Beiträge geben einen Überblick über die in München etablierte mi-
grantisch geprägte Gastronomie. Maren Möhring nimmt dabei die 
gesamte Stadt in den Blick, während sich Andreas Heusler exempla-
risch mit der Münchner Augustenstraße befasst. 

Ursula Eymold hält das bunte Treiben in der Münchner Großmarkt-
halle fest und zeigt deren Bedeutung für die gesamte Gastronomie 
Münchens auf. Die darauf folgenden Beiträge beschreiben Gastro-
nomien, die bestimmten migrantischen Communitys zugeordnet 

Kochschürze aus Jeansstoff aus dem 

Eröffnungsjahr des türkitch – köfte & 

kebap in der Humboldstraße, 2014  

© Münchner Stadtmuseum
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sind. Clara Sterzinger-Killermann fokussiert sich auf die türkische 
Küche und zeigt die Schwierigkeiten und Erfolge der türkischen Gas-
tronomie, sich fernab des Fast-Food-Produkts Döner in München zu 
etablieren. Livia Novi beleuchtet, wie sich die Außenwahrnehmung 
der italienischen Küche auf die italienischen Migrantinnen und Mig-
ranten ausgewirkt und deren Selbstdarstellung geprägt hat. 

Die folgenden drei Beiträge zeigen, dass Restaurants und Kneipen 
auch unabhängig von ihrer kulinarischen Bedeutung interessante 
Untersuchungsfelder und wichtige Bezugspunkte für migrantische 
Communitys sind. Philip Zölls und Simon Goeke untersuchen jeweils, 
weshalb sich ausgewählte gastronomische Räume der spanischen 
beziehungsweise griechischen Community eigneten, um politische 
Aktivitäten zu organisieren. Agnes Stelzer beschreibt anhand der 
Kneipenlandschaft im Westend, wie sich die unterschiedlichen Grup-
pen des ehemaligen Jugoslawiens hier angesiedelt haben und wie sie 
zueinander stehen. In Ergänzung zur Perspektive der Migrantinnen 
und Migranten aus Spanien, Griechenland und Jugoslawien, die in 
den 1960er- und 1970er-Jahren nach München kamen, blickt Karin 
Pohl auf die Zeit der US-amerikanischen Besatzung nach 1945 und 
stellt dar, wie die amerikanischen Einflüsse die kulinarischen Vorlie-
ben der Münchnerinnen und Münchner auch in den folgenden Jahr-
zehnten geprägt haben. 

Abschließend geben Alexandra Reißer, Stefanie Schneider und Ju-
lian Schulz einen ganz besonderen Einblick in die gastronomische 
Landschaft Münchens. Sie präsentieren das digitale Projekt Schman-
kerl Time Machine, das Speisekarten im Internet zur Verfügung stellt 
und damit eine spezifische Abbildung der Münchner Gastronomie in 
den letzten Jahrzehnten gibt.

Für die Entstehung der Publikation – wie für die gesamte bisherige 
Arbeit des Stadtarchivs München und des Münchner Stadtmuseums 
im Bereich der Migrationsgeschichte – war die Zusammenarbeit mit 
den Akteurinnen und Akteuren der Migration zentral. Ihre Bereit-
schaft, in Interviews ausführlich Auskunft zu geben, stellt eine we-
sentliche Bereicherung für die einzelnen Beiträge dar.
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