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Warum gibt es so viele Spielfilme zum Thema Gastronomie, Essen und Köche 

Universalität der Nahrung: Essen ist eine grundlegende menschliche Notwendigkeit und 

eine Aktivität, die Menschen unabhängig von ihrem Hintergrund oder ihrer Kultur miteinander 

verbindet. Filme über Gastronomie können daher eine breite Zuschauerschaft ansprechen. 

Sinnliche Erfahrung: Essen ist eine sinnliche Erfahrung, die visuell, olfaktorisch und 

geschmacklich ansprechend ist. Filme können diese Sinneseindrücke nutzen, um eine 

immersive und emotionale Erfahrung für die Zuschauer zu schaffen. 

Emotionale Tiefe: Die Welt der Gastronomie bietet viele Geschichten über Leidenschaft, 

Hingabe, Kreativität, Durchhaltevermögen und persönliche Opfer. Solche Elemente können 

eine starke emotionale Resonanz erzeugen und die Zuschauer in die Handlung hineinziehen. 

Konfliktpotenzial: Die Gastronomiebranche ist bekanntermaßen anspruchsvoll und 

herausfordernd. Filme können Konflikte und Dramen im Kontext von stressigen 

Küchensituationen, Wettbewerb zwischen Köchen und finanziellen Herausforderungen 

darstellen. 

Kulturelle Vielfalt: Die Esskulturen auf der ganzen Welt sind vielfältig und einzigartig. Filme 

über Köche können verschiedene kulinarische Traditionen und kulturelle Hintergründe 

erkunden und somit eine Gelegenheit bieten, kulturelle Vielfalt zu feiern. 

Heldengeschichten: Köche können als moderne Helden dargestellt werden, die Hindernisse 

überwinden und ihre Träume verfolgen, um kulinarische Meisterwerke zu schaffen. Solche 

Geschichten können inspirierend und motivierend sein. 

Visuelle Attraktivität: Die Zubereitung von Speisen kann ästhetisch ansprechend sein. Die 

präzise Darstellung von Mahlzeiten, Kochtechniken und kunstvollen Präsentationen bietet 

Filmemachern die Möglichkeit, visuell beeindruckende Szenen zu kreieren. 

Kulinarische Trends: In den letzten Jahren ist das Interesse an Kochen, kulinarischer 

Innovation und Restaurants stark gewachsen. Filme über Gastronomie können diesen Trend 

aufgreifen und das Interesse der Zuschauer nutzen. 

 

Den gastronomischen Horizont durch Filme erweitern? 

Warum nicht! Einige cineastische Ergüsse dienen der 

Unterhaltung, einige spiegeln das wahre Leben in Hotels, und 

Restaurants wider. 
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Alles in allem bieten Filme über Gastronomie und Köche eine Möglichkeit, verschiedene 

Aspekte der menschlichen Erfahrung zu erforschen, von Leidenschaft und Kreativität bis hin 

zu persönlichen Herausforderungen und kulturellen Einflüssen. Dies macht das Thema reich 

an Geschichten und Emotionen, die sich gut für die Kinoleinwand eignen. Essen ist eine 

grundlegende menschliche Notwendigkeit und eine Aktivität, die Menschen unabhängig von 

ihrem Hintergrund oder ihrer Kultur miteinander verbindet. Filme über Gastronomie können 

daher eine breite Zuschauerschaft ansprechen. 

 

 

Hier sind die wichtigsten Filme zum Thema Gastronomie, Essen und Köche  

Ratatouille (2007): 

Ein junger Rattenjunge namens Remy träumt davon, ein Meisterkoch zu werden. Als er sich in 

die Küche eines Restaurants schleicht, freundet er sich mit einem Küchenjungen an, um seine 

kulinarischen Talente zu entfalten. 

 

Julie & Julia (2009): 

Der Film erzählt die Geschichte von Julia Child, einer berühmten Köchin, und Julie Powell, 

einer jungen Frau, die beschließt, alle Rezepte aus Childs Kochbuch nachzukochen und 

darüber zu bloggen. 

 

Tausendmal berührt (2010):  

Ein Koch, der aufgrund seines schlechten Temperaments von vielen Restaurants gefeuert 

wurde, versucht, einen Foodtruck zu betreiben und seine Beziehung zu seiner Tochter zu 

verbessern. 

 

Kiss the Cook – So schmeckt das Leben (2014): 

Ein gefeierter Chefkoch verliert seinen Job in einem Edelrestaurant und findet neue 

Inspiration, indem er einen Foodtruck eröffnet und mit seiner Familie zusammenarbeitet. 
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No Reservations – Liebe geht durch den Magen (2007): 

Eine Spitzenköchin, die ihr Leben unter Kontrolle hat, muss sich plötzlich um ihre Nichte 

kümmern, während sie sich gleichzeitig mit einem charmanten Sous-Chef auseinandersetzt. 

 

The Hundred-Foot Journey (2014): 

Eine indische Familie eröffnet ein indisches Restaurant direkt gegenüber von einem 

französischen Gourmetrestaurant und entfacht eine Rivalität, die sich allmählich in 

gegenseitigen Respekt wandelt. 

 

Haute Cuisine – Ein Fest für die Königin (2012): 

Die wahre Geschichte einer Köchin, die von der französischen Präsidentin engagiert wird, um 

ihr eine Vielfalt köstlicher Gerichte zu servieren. 

 

Leckerbissen – Vier Handumdrehen bis zum Dessert (2001): 

Zwei Frauen, die ein Catering-Unternehmen betreiben, meistern nicht nur kulinarische 

Herausforderungen, sondern auch persönliche Turbulenzen. 

 

Sideways (2004): 

Während eines Weinurlaubs erlebt ein erfolgloser Schriftsteller kulinarische und 

Weinabenteuer in Kalifornien, die sein Leben verändern. 

 

Entre le Bras (2012): 

Dokumentation über den Spitzenkoch Michel Bras und die Übergabe seines Drei-Sterne-

Restaurants an seinen Sohn Sébastien. 

 

The Menu (2022): 

The Menu ist eine US-amerikanische Horrorkomödie von Regisseur Mark Mylod, in der das 

Thema Haute Cuisine in den Mittelpunkt gestellt wird. 

 

 



 Hygiene in der Gastronomie 

 

© gastro-check24 4 

 

Brust oder Keule (1976): 

Der Film mit Louis de Funes ist eine Satire auf die Industrialisierung der 

Lebensmittelherstellung sowie den Mikrokosmos der Feinschmeckerküche. 

 

Im Rausch der Sterne (2015): 

Im Rausch der Sterne. Superstar Bradley Cooper als Adam Jones, dem exzessivsten 

Chefkoch der Welt. Ein Leben wie ein Rockstar. 

 

Das große Fressen (1973): 

In Das große Fressen treffen sich vier honorige Bürger um ihrer Lust an der Völlerei 

nachzugehen, bis zur letzten Konsequenz. Skandalfilm mit Starbesetzung. 

 

Jiro Dreams of Sushi (2011): 

Eine Dokumentation über Jiro Ono, einen legendären Sushi-Meister in Tokio, der sein ganzes 

Leben der Perfektionierung seiner Handwerkskunst gewidmet hat. 

Waitress (2007): 

Eine Kellnerin mit einem Talent fürs Backen findet Trost und Hoffnung durch die Kreation 

neuer Tortenrezepte, während sie versucht, aus einer unglücklichen Ehe auszubrechen. 

 

Simply Irresistible – Zauberhafte Versuchung (1999): 

Eine junge Frau entdeckt, dass sie durch ihre Emotionen die Fähigkeit hat, magische Gerichte 

zu kochen, die die Gefühle der Menschen beeinflussen. 

 

Like Water for Chocolate (1992): 

Ein Film über eine junge Frau im Mexiko des 19. Jahrhunderts, deren Emotionen sich auf die 

Gerichte übertragen, die sie kocht, und so die Menschen um sie herum beeinflussen. 

 

Comme un chef – Der Junge und der Koch (2012): 

Ein begabter junger Koch aus Indien arbeitet in einem französischen Restaurant und versucht, 

seine Kreativität und seinen einzigartigen Stil in die traditionelle Küche einzubringen. 
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The Lunchbox (2013): 

Ein Mann und eine Frau bilden durch eine Verwechslung eine ungewöhnliche Verbindung, 

indem sie sich über handgeschriebene Nachrichten und köstliche selbstgemachte Mahlzeiten 

austauschen. 

 

Spanglish (2004):  

Eine mexikanische Köchin arbeitet als Haushälterin für eine wohlhabende Familie in Los 

Angeles und bringt nicht nur ihre kulinarischen Fähigkeiten ein, sondern beeinflusst auch die 

Dynamik der Familie. 

 

Julieta (2016): 

Obwohl nicht ausschließlich ein Film über Gastronomie, spielt das Kochen in diesem Film eine 

wichtige Rolle, da die Hauptfigur eine Leidenschaft für das Kochen entwickelt und es als 

Therapie nutzt. 

 

I Am Love – Ich bin die Liebe (2009): 

Eine reiche italienische Familie und ihre verwickelten Beziehungen werden durch die Liebe 

einer russischen Köchin zu einem Mitglied der Familie in Bewegung gesetzt. 

 

The Trip (2010): 

Zwei Freunde, die als Restaurantkritiker arbeiten, unternehmen eine kulinarische Reise durch 

das ländliche England und reflektieren über das Leben, während sie in verschiedenen 

Restaurants essen. 

 

Mostly Martha – Drei Sterne über dem Kochstudio (2001): 

Eine pedantische Köchin, die ein gehobenes Restaurant leitet, muss sich nach dem 

plötzlichen Tod ihrer Schwester um deren Tochter kümmern und lernt dabei, ihr Leben zu 

öffnen. 
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Chocolat – Ein kleiner Biss genügt (2000): 

Eine mysteriöse Frau eröffnet eine Schokoladenboutique in einem konservativen 

französischen Dorf und verändert das Leben der Einwohner durch ihre verführerischen 

Kreationen. 

 

A Chef's Life (2016):  

Dies ist eine Dokuserie, in der die Küchenchefin Vivian Howard ihre Reise bei der Leitung 

ihres Restaurants in North Carolina teilt und dabei die Verbindung zwischen kulinarischer 

Tradition und moderner Küche erkundet. 

 

Boiling Point (2021) 

Chefkoch Andy steht unter Stress: Seinem Luxusrestaurant wurden zwei Sterne abgezogen, 

wegen der Weihnachtszeit sind alle Tische überbucht und sein ehemaliger Mentor, eine 

kulinarische Ikone, ist unangemeldet und in Begleitung einer angesehenen Restaurantkritikerin 

aufgetaucht. 

 

 

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 


