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Food in History

Reay Tannahill
Stein and Day Publishers, New York 1973. 448 Seiten mit zahlreichen Abbildungen.

US$ 15.—.

Der Rolle der Lebensmittel in der Geschichte wird heute vorwiegend von
Soziologen nachgegangen. Dieses Buch einer historisch geschulten Soziologin widmet
sich vor allem kulturhistorischen Aspekten und bringt daher eigentlich eine
Geschichte der Gastronomie mit Menükarten und allerlei reizvollen, aber unerwarteten

Ausflügen in Beschreibungen der Tischsitten und anderer Dinge, die das

eigentliche Thema nur berühren. Der Autorin gelang es, die ältere Geschichte
durch Studium der Bibliotheken, insbesondere des Britischen Museums, interessant
zu gestalten, was durch das Bildmaterial angenehm hervortritt. Für die neuere
Geschichte war sie weniger gut beraten — z. B. billigt sie den Lebensmittelzusätzen

erst seit 1945 eine Rolle in der Lebensmittelherstellung zu und erwähnt
ausgerechnet zwei problematische Beispiele als typisch, das Glutamat und das

Cyclamat, von denen sie nicht die Geschichte, sondern die verdächtigenden
Momente breit schildert. So sind u. a. auch die Pestizide und die cholesterinarme
Kost nicht historisch, sondern aus der aktuellen Emotion heraus beschrieben.
Manches wurde zu kurz erwähnt, wie etwa die Geschichte der Margarine, oder
überhaupt nicht — Anmerkungen über die Konservierungsverfahren von Köpfen
Hingerichteter entschädigen dafür nicht. Obgleich die Autorin im Vorwort
schreibt, daß dieses Buch nicht für akademische Historiker geschrieben sei (sie
habe deren Werke gelesen, manchmal auch mit Vergnügen), verzichtete sie nicht
auf einen Nachweis der Literatur- und Bildquellen und einen Index, wodurch
diese lockere und anregende Darstellung an Inhalt gewinnt. Für den historisch
interessierten, kritisch lesenden Lebensmittelwissenschaftler ist dieses Buch nicht
ohne Reiz.

B. Strahlmann
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