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Rezension

TEUBNER Christian: Food. Die ganze Welt der Lebensmit-
tel. Grafe und Unzer, MUnchen 2011

Simone KEMPINGER

Nach dem groBen Erfolg des 2001 erschienen und in zwolf Sprachen Ubersetzten Vorgdngerti-
tels, bringt Christian Teubner mit seinem Werk ,,Food — Die ganze Welt der Lebensmittel” eine
Fibel von kolossaler Gestalt heraus. Die neue Ausgabe wurde komplett Gberarbeitet, Eintrége
aktualisiert und der Inhalt um etliche neue Produkte ergdnzt. Mit einer GréBe von ca. 38 x 28
cm, einem Gewicht von beinahe vier Kilogramm sowie 2.500 sehr ansprechenden Farbfotos
versammelt Teubner im wahrsten Sinne des Wortes die ganze bunte Welt der Lebensmittel in
einem Werk. Die Neuedition besticht durch Uppige zweiseitige Kapiteleinleitungen, viele
prachtige Reportagebilder und wird abgerundet von etlichen historischen Aufnahmen. Der
Leser bekommt die 368 seitige Ausgabe als Hardcover mit Schmuckschuber und zwei Lese-
bé&ndchen.

Das Werk gliedert sich in elf Kapitel: ,,GewUrze und Lebensmittel, Krauter, GemuUse, Getreide,
Obst, Milch und Ké&se, Fisch, Meeresfrichte, Fleisch, Wild und Geflugel sowie Wurst und Schin-
ken". Abgerundet wird das Werk am Ende mit einem Register, in dem nicht weniger als 6.500
Stichworter verzeichnet sind. Die einzelnen Kapitel sind jeweils in mehrere Unterkapitel geglie-
dert, von denen aber manche mit nur zwei Seiten etwas kurz ausgefallen sind. Bevor man zu
den weiterfUhrenden EinzelerklGrungen kommt, werden die Kapitel stets mit einem kurzen
ansprechenden Prolog eingeleitet, der generelle Produktinformationen enthdalt. Darum herum
oder darunter sind die erl@uterten Produkte, begleitet von ansprechenden farbigen Abbil-
dung und Informationstext, rasterférmig angeordnet. In jedem Abschnitt findet der Leser min-
destens ein ,Extra" mit sehr interessanten, ergdnzenden Hinweisen zum jeweiligen Themenab-
schnitt. Die Unterkapitel sind in sich nochmals sehr anschaulich alphabetisch gegliedert.
Quantitativ herausragend sind unter anderem die enorm umfangreichen Kapitel der ,,Kréu-
ter", ,,Fische" und ,Kase". Im Kapitel , Krduter” werden nicht weniger als 73 verschiedene Sor-
ten genannt. Darunter erstaunliche zehn Basilikum- und elf Minzesorten. Wild- und Asio-
Krautern sind sogar jeweils eigene Unterkapitel gewidmet. Ebenso umfassend ist auch das
Kapitel ,,Fisch von A - 7. Es werden bemerkenswerte 212 verschiedene SuBwasser- und Mee-
resfischarten dargestellt und definiert. Auch das Kapitel ,Kdse" ist mit anndhernd 50 Seiten
und mehreren Unterkapitel gleichsam umfangreich wie informativ. Selbst Leser, die sich be-
reits eingehender mit der Materie beschaftigt haben, kdnnen bei der dargebrachten Vielfalt
noch einiges Neues entdecken. Aufgrund seines stattlichen Gewichts und beeindruckender

GroBe degradiert sich die Fibel jedoch beinahe zum Bilder- bzw. Schmdkerbuch. FUr eine
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Anwendung in der Kiche ist es einfach zu unhandlich. Es lohnt sich aber jedenfalls sich damit
in eine ruhige Ecke zu setzen, darin zu schmokern und in die Welt der Lebensmittel abzutau-
chen.

So beeindruckend die groBzigigen Abbildungen und die Vielfalt der gezeigten Erzeugnisse
sind, so entt@uschend fallt die textliche bzw. inhaltliche Gestaltung des Werkes aus. Viele Pro-
duktbeschreibungen, die fir Kochamateure zwar spannend sein durften, kbnnten aber erfah-
rene Kéche und Lebensmittelkenner mit wenig gehaltvollen, sich wiederholenden Phrasen
langweilen. Bei Kapiteln mit einer groBen Anzahl an ErlGuterungen, wie beispielsweise den
KrGutern, scheint den Autoren die Kreativitdt abhandengekommen zu sein. Es wird zwar eine
enorme Zahl an verschiedenen Sorten aufgezeigt, deren Beschreibung wiederholt sich aber
spatestens beim vierten Beispiel und wird bis zum Ende hin immer monotoner. Anndhernd
gleiche Floskeln wiederholen sich immer und immer wieder. Dies setzt sich auch in weiteren
Kapiteln mit einer groBen Anzahl an Beispielen dhnlich fort. Man trifft auch auf etliche textli-
che Kuriositadten. So wird beispielsweise der Minzsorte ,,Spearmint” nachgesagt, sie hatte ,,ein
leichtes Kaugummiaroma" (Sollte es nicht umgekehrt sein2). Ebenso wird die Anmerkung
+NUsse werden pur gegessen oder zu wertvollen Olen weiterverarbeitet” fUr erfahrene Kéche
zu keinem ,,Aha-Erlebnis* fihren. DemgemadB folgt auch die Erklarung fUr Ingwer: ,jist sehr viel-
seitig: ein scharfes Gewrz fUr salzige wie sUBe Speisen und fur Gebdck." Generell sind einige
ErlGuterungen zu knapp ausgefallen, ein etwas tiefergehender und kritischer Umgang mit den
Informationstexten ware winschenswert. Dies trifft vor allem bei exotischen, in unseren Breiten
unbekannten Lebensmitteln zu.

Zwar ist das Buch im Umfang und der Quantitdt der gezeigten Sortenvielfalt einzigartig, im
direkten Vergleich mit anderen kuirzlich erschienen Werken schneidet dieses Buch speziell
inhaltlich nur durchschnittlich ab. Aufgrund des doch Uberdurchschnittlich hohen Preises soll-
ten sich Leser, die eher an fachlicher Lebensmittelkunde als an reiner Produktvielfalt interes-
siert sind, den Kauf gut Uberlegen. Fur all jene, die Gefallen an den Bildern finden, aber auf
detailliertere, vertiefende Information geringeren Wert legen, ist dieses Buch ein tolles Werk

zum Schmokern und Aufstellen.



