Ulrike Haf¢

Kochen als enzyklopidische Herausforderung

Wichtigstes Geriit zum Kochen ist der Herd
(Brockhaus Enzyklopidie)

Dieser Satz kann so wohl nur in einem Lexikon stehen; in einem Ausbildungs-
oder Privatgesprich ist er kaum vorstellbar. Das syntaktisch-topologisch
fokussierte Lexem Herd verlinkt auf einen eigenen Artikel zum Lemma ,,Herd
(Haushaltstechnik)“ und das superlativische Adjektiv wichtigste zeigt, dass
sich Lexikon-Autoren nicht vor wertender Einordnung und Orientierungs-
angeboten scheuen. Der Kontext dieses Satzes, d. h. der Anfang des Artikels
Kochen in der Brockhaus Enzyklopidie Online (2014) ist von naturwissen-
schaftlicher Lexik geprigt:

Kochen, das Erhitzen bis zum Siedepunke (Sieden); speziell das
Garen roher tierischer und pflanzlicher Nahrungsmittel in siedendem
Wasser, wodurch sie leichter verdaulich und schmackhaft werden, das
Zellgewebe gelockert wird, Nahrstoffe freigelegt, Geschmacksstoffe ge-
bildet, Mineralstoffe und Zucker gelést werden, Fett verfliissigt, Eiweif3
gefillt und Stirke verkleistert wird. Nicht unwesentlich beim Kochen
ist auch die Bakrerien tétende Wirkung der Siedehitze. Im weiteren
Sinn wird unter Kochen auch das Braten, Schmoren, Grillen, Backen,
Diinsten und Dimpfen von Lebensmitteln verstanden. Wichtigstes
Gerit zum Kochen ist der Herd.

Der Rest des Artikels besteht aus zwei lingeren Abschnitten zur Geschichte
des Kochens von der Jungsteinzeit bis zu ,,Le grand Livre de Cuisine d‘Alain
Ducasse von 2001 und wird mit einer Liste aus fiinf externen Web-Links
beschlossen, die allesamt Rezeptsammlungen enthalten.

Der Satz exemplifiziert die Enzyklopidie mit Schneider (2013) als be-
sondere ,Schreibform’. Das enzyklopidische Schreiben ist als solches auch
dann zu identifizieren, wenn es sich iiber die Jahrhunderte hinweg wandel.
Es ist Resultat eines besonderen Transkriptionsprozesses (Jiger 2009; . w).
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1.  Enzyklopadisches Schreiben und ,Wissen'

In diesem Beitrag wird untersucht, auf welche Weise Wissen iibers Kochen in
enzyklopidischen Lexika' sprachlich realisiert wird. Dazu miissen erstens das
spezifische Potenzial des Themas Kochen, zweitens die Textsorte Enzyklopidie
sowie drittens ein fiir diese Untersuchung angemessener Begriff von Wissen
niher bestimmt werden.

Das Thema Kochen stellt einen besonders interessanten Grenzbereich
dar, in dem sich alltégliches und fachliches, prozedurales und propositionales
Wissen vermischen bzw. aufeinandertreffen. Dieser Grenzbereich stellt das
enzyklopddische Schreiben vor Herausforderungen, die im Laufe der En-
zyklopidie-Geschichte unterschiedlich beantwortet worden sind.

Zur Textsorte ,enzyklopidisches Lexikon® existieren bisher kaum
linguistische und noch weniger lexikografische Forschungen, wie es sie zu
Worterbiichern gibt. Enzyklopadien sind bisher v.a. im Rahmen der Ge-
schichtswissenschaft als eine niitzliche und diskursrelevante Quellengattung
eingeordnet und ausgewertet worden.? Es ist zwar unmittelbar ersichtlich,
dass es in Enzyklopidien verschiedene Artikeltypen gibt und dass Artikel
zu Personennamen, geografischen Namen und vielen historischen Themen
vorzugsweise chronologisch strukturiert sind, aber fiir Themen aus der uni-
versellen Domine des Kochens liegt die Struktur des Artikeltexts nicht von
vorneherein fest. Als typische enzyklopidische Art der Themenentfaltung
ist eine Mischung aus Deskription und Explikation erwartbar, doch wird zu
zeigen sein, dass durchaus auch appellative Sprachhandlungen vorkommen,
wie sie fiir Kochrezepte, d. h. Anleitungstexte, typisch sind.

Fiir diese Untersuchung wurden Stichwortartikel zu privatem alltiglichem
Kochen ausgewihlt, von wo aus sich gelegentlich Beziige zur Kochkunst er-
geben. Die Kochkunst ist eine Fachdomine, zu der eine Fachexpertenkom-
munikation und eine Fachsprache gehren wie zu anderen Expertendominen
auch und deren Gegenstinde daher in Enzyklopidien erwartbar sind. Die
alltagliche Nahrungszubereitung jedoch scheint auf den ersten Blick aufier-
halb des Wissens zu stehen, das enzyklopidische Relevanz besitzt. Fiir die

1 Strikte und abgrenzende Bestimmungen der Subtextsorten wie Universallexikon, Kon-
versationslexikon, Enzyklopidie usw. sind noch weniger méglich als bei Worterbiichern,
bei denen ausdifferenzierte Typologisierungsversuche zur Kiinstlichkeit tendieren. Zu den
mehrfach geiinderten Titeln des Brockhaus vgl. Keiderling (2011, 193). - Ich verwende
Enzyklopddie und Lexikon synonym als Gattungsbezeichnungen.

2 Vgl. Bibliografie der Projekt-Webscite www.enzyklopaedie.ch; die Sammelbinde Stammen/
Weber 2004 sowie Haf 2011.
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Analyse wurden folgende Stichworter ausgewihlt; dabei war der Gedanke
leitend, sowohl indigene als auch entlehnte Lexeme, sowohl Verben (Hand-
lungsausdriicke) als auch Nomina (Bezeichnungen fiir Gerichte und Zutaten)
abzudecken und bei allem keine allzu jungen, sondern traditionsreiche
Bezeichnungen zu untersuchen:

¢ kochen
*  backen
*  braten

*  Linseneintopf/-suppe

*  Frika(n)delle/B(o)ulette

*  Sofle/Sauce

*  Pfannkuchen/Eierkuchen

¢ Schnitzel (Schweine~; Wiener-~)

Da es weniger um Lexeme als um die an sie gekniipften Artikeltexte und regel-
mafligen Schreibformen geht, wurden alle vorkommenden Schreibvarianten,
regionalen Varianten sowie die Behandlung als Unterthema in einem anders-

Jautenden Stichwortartikel beriicksichtigt. Die ausgewerteten Lexika sind alle
digital verfiigbar (vollstindige bibliografische Angaben s. Literaturverzeichnis):

¢ Zedler Universal-Lexicon 1731-1754 (http://www.zedler-lexikon.de)
*  Brockhaus 1894-1896 (http://www.retrobibliothek.de)
*  Meyer's 1905-1909 (http://woerterbuchnetz.de/Meyers/)

*  Brockhaus Enzyklopidie Online 2014 (als lizenziertes Angebot in Biblio-
theken nutzbar)

*  Wikipedia (deutsch) 2014

Gemif Textsortenerwartung und allgemeiner Semantik enthalten Enzyklo-
piadien Wissen oder ,,Wissensstoff® bzw. stellen Informationen bereit, mittels
derer sich ihre Nutzer Wissen erwerben. Essen hingegen fassen wir als eine
Erfahrung und Kochen als ein Konnen auf, was der Sprachgebrauch belegt:

(1) Sie kennt Linsensuppe.
(2) Sie kann Linsensuppe.

(3) Sie weif’, wie man Linsensuppe macht.

3 Duden online, s.v. Enzyklopiidie <28.6.2014>
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Satz (1) lasst sich mit Sie hat schon mindestens einmal Linsensuppe gegessen.
paraphrasieren. Satz (2) impliziert Sie hat Linsensuppe schon mehrfach gekocht,
wohingegen Satz (3) offenlisst, ob das Wissen iiber die Zubereitung auch zu
einem genieflbaren Ergebnis fithren wiirde — das Wissen kann angelesen oder
durch Zuschauen erworben und unter Umstinden auch eingebildet sein.

Wihrend Satz (1) eine in der philosophischen Literatur als phinomenales
Wissen (Behrs/Gittel/Klausnitzer 2013, 33) bezeichnete Art des erfahrenen
Wissens ausdriicke, interpretieren wir Satz (3) tendenziell als Ausdruck dek/a-
rativen (propositionalen) Wissens (,Wissen-dass’). Lediglich Satz (2) impliziert,
dass die Person iiber das notwendige prozedurale Wissen (Wissen-wie®) verfligt
und in der Lage ist, eine als solche ,durchgehende’ Linsensuppe tatsichlich
herzustellen. Satz (2) impliziert aber nicht zwingend, dass das prozedurale
Wissen des Linsensuppe-Kochens von der Person auch sprachlich expliziert
werden kann. Es kann sich auch um ein implizites Wissen (tacit knowledge,
nach Michael Polanyi, s. Gehring 2004, 897) handeln — wer kochen kann,
muss sein Wissen nicht oder nur teilweise in Aussagesitzen formulieren
konnen, d.h. in grundsirzlich sprachgebundenes propositionales Wissen
tiberfithren kénnen.* Dass prozedurales Wissen in der Domine des Kochens
propositionales Wissen voraussetzt, ist offensichtlich, kann aber nur dann als
generelle Regel gelten, wenn man propositionales Wissen als sowohl explizit
als implizit anzunehmen bereit ist.>

Fiir die Frage nach Wissen iiber Kochen in Enzyklopidien soll aus der
hier nur in grober Kiirze rekapitulierten Diskussion des Wissensbegriffs fest-
gehalten werden, dass ein gewisses Spannungsverhiltnis zwischen der Tatsache
besteht, dass einerseits Kochen-Kénnen prozedurales und mithin implizites
Wissen ist und dass andererseits Enzyklopidien ein nahezu prototypisches
Explizierungs-/Darstellungsformat deklarativen/propositionalen Wissens sind.
Wias passiert im enzyklopidischen Schreiben mit prozeduralem (Herstellungs-)
Wissen und phinomenalem (Erfahrungs-) Wissen?

Die immer wieder begonnene und meist unbefriedigend endende und
daher gern umgangene Frage nach den Arten des Wissens (vgl. Weber 2009)
ist wenig hilfreich und ist durch die fruchtbarere Frage nach den Formaten
von Wissen zu ersetzen, sodass die Darstellungs-, Sprach- und Kulturgebun-
denheit von Wissen die primiren Differenzierungen bieten kann. Wir haben

4 Dass und inwieweit Bilder nur in Verbindung mirt Texten Wissen reprisentieren bzw. als
wahr geltend machen kénnen, zeigen Behrs/Gittel/Klausnitzer 2013, 34f.

5 Zudiesen drei Arten des Wissens iiberzeugend Behrs/Gittel/Klausnitzer 2013, 32f. Plausible
Argumente gegen die Annahme kollektiven® Wissens diskutiert Weber 2009.
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kaum Zugriff auf die Verschiedenartigkeit mentaler Zustinde des Wissens,
wohl aber auf unterschiedliche und u.U. multimodale Arten der Kodierung
von Wissen. Um dieser Erkenntnis Rechnung zu tragen, stiitze ich mich
auf die Verkniipfung zweier Ansitze, erstens auf den Ansatz des Prinzips
der Transkriptivitat von Ludwig Jager (vgl. Jiger 2009) und zweitens dem
wissensgeschichtlichen Ansatz von Behrs/Gittel/Klausnitzer (2013). Beide
Ansitze implizieren, dass (enzyklopadische) Wissensvermittlung die Kon-
stitution neuer Bedeutung, neuer Lesarten vorgingiger Symbolformationen
in Form neuer Texte ist. Beide lehnen damit die Auffassung ab, Wissen
ginge durch z. B.den enzyklopidischen Prozess irgendwie unverindert hin-
durch und erhielte lediglich eine andere sprachliche oder mediale ,Hiille".
Wenn in diesem Beitrag gelegentlich von erliutern/erkliren oder Darstellung
(durch Lexikon-Autoren) gesprochen wird, weil dies die gingige Redeweise
ist, dann ist damit nicht das Ersetzen der einen sprachlichen ,Hiille‘ durch
eine ,verstindlichere' gemeint, sondern die Erzeugung neuer spezifischer, der
Schreibform der Enzyklopidie entsprechender Texte.

Enzyklopadien entstehen durch Selegieren, Abschreiben, Umschreiben
und Umordnen vorher gelesener, interpretierter, {iberwiegend gedruckter,
teils auch bildlicher Quellen und durch Einmischen impliziten Wissens.
Inhalte werden von Auflage zu Auflage iiberliefert oder von einer in die andere
Enzyklopidie tibernommen und nach Bedarf und unterstelltem Fortschritt
angepasst. Uber die Quellen ist oft wenig bekannt. Adressaten- oder ,Ziel‘-
Gruppen werden in den Vorworten zwar oft explizit aufgezihle, jedoch darf
in den meisten Fallen bezweifelt werden, ob die genannten Gruppen tatsich-
lich erreicht werden und ob sie das enzyklopidische Schreiben geleitet haben.
Des Ofteren diirfte die Idee der das Wissen ihrer Zeit ,vollstindig’ in neuer
Ordnung ,reprasentierenden‘ Enzyklopadie die Schreibformen geprigt haben
(vgl. Schneider 2013, 21-23).

Dies alles fallt nach Jiger in erster Linie unter das intramediale, 2. T.
auch unter das intermediale transkriptive Verfahren (Jiger 2009, 9). Aus den
Quellen, den sog. Priskripten erzeugen Lexikon-Autoren mit den ihnen zur
Verfiigung stehenden ,,symbolischen Mitteln®, d. h. Sprache und Bild, den sog.
Transkripten, im Prozess der Transkription Lexikon-Artikel sowie zugehdrige
Verweissysteme usw., das sind die sog. Skripte.

Das Konzept der Transkriptivitdt ist zwar besser in der Lage, das Spezifische
der enzyklopidischen Schreibform zu erkldren als eine Vorstellung von Trans-
formation oder Transfer einer konstanten, unberiihrten Substanz des Wissens.
Aber die transkriptiven Verfahren miissen fiir eine Analyse enzyklopidischen
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Schreibens ausdifferenziert und spezifiziert werden. Dies soll hier mithilfe von
Behrs/Gittel/Klausnitzer (2013, 24) geschehen, die aus ihrem Ansatz, Wissen
miisse von seinen Darstellungsformaten her typisiert und beschrieben werden,
Bedingungsrahmen dieser Formate ableiten:

1.  Wissen ist ,an individuelle bzw. kollektive Triger sowie an technische
Speichermedien gebunden® (ebd.) und kaum von den ,,Bedingungen ihrer
Erzeugung und Weitergabe (Medien, Institutionen, Kulturen) ablésbar

(ebd.),
2. ,Wissen [unterliegt]“ einer raum-zeitlichen Dynamik (ebd.),

3. Wissen ist ,an Strukturen und Selektionsleistungen gebunden® (ebd. 25);
d.h. dass ausgewihlte Informationen und Daten erst durch das jeweilige
Darstellungsformat eingeordnet, als relevant bewertet und mithin zu
Wissen werden kénnen,

4. Wissen ist ,mit unterschiedlichen Graden von Gewissheit [...] sowie mit
variierenden Weisen seiner Bewdhrung verkniipft“ (ebd. 25).

Der Prozess der Transkription wird also gelenkt durch die im weitesten Sinne
medialen Bedingungen wie Textsortenerwartung, strukturelle Vorgaben wie
das Alphabet, Quellenverfiigbarkeit, praktische wie 6konomische Arbeits-
bedingungen, Sprachkompetenz und ,transkriptive Intelligenz® (Jager 2009,
12) der Schreiber.

Der folgende Hauptteil des Beitrags geht auf die Suche nach regelhaften
und durch die Epochen tradierten transkriptiven Verfahren enzyklopidischer
Schreiber im Hinblick auf das zwischen propositionalem, prozeduralem und
phianomenalem Wissen angesiedelte Wissen tiber Kochen.

2.  Enzyklopidische Verfahren im Wandel

2.1. Zedler

Die 64 plus 4 Supplement-Binde des nach seinem Verleger Joh. Heinrich
Zedler benannten Lexikons erschienen in verhiltnismifig kurzer Zeit zwi-
schen 1731 und 1754 und fallen damit in Vor- und Frithaufklirung. Uber
die Autoren/Redakteure, vermutlich Kenner der jeweils behandelten Gebiete,
ist wenig bekannt®, gar nichts bekannt ist iiber Konzeptionen, Adressaten

6 Vgl. hup://www.zedleriana.de/zred.htm, 13.8.2014; Schneider 2013, 93.
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oder ein Archiv sowie iiber die tatsichlichen Rezipienten oder Kiufer.” Ex-
plizites Ziel des Initiators ist, mit diesem Werk iiber den engeren Kreis der
akademischen Disziplinen hinauszugehen und neben dem Wissen hoherer
sozialer Schichten auch dasjenige zu beriicksichtigen, ,,was die Kiinstler und
Handwercker, auch Hauswirthe und Kaufleute im Gebrauch/“ haben.® Ver-
glichen mit etwa zur selben Zeit entstehenden englischen und franzésischen
Enzyklopidien (Chambers, Diderot und d’Alembert) betont der Zedler den
praktischen Nutzen fiir seine Leser. Daher enthalte Zedlers Universal-Lexicon
»die grofite Rezeptsammlung des 18. Jahrhunderts, denn nur wenige Tiere und
Planzen werden ohne Zubereitungsart erliutert” (Schneider 2013, 41/42).

Das Verb kochen ist iiber das gesamte Werk hin sehr frequent® — es kommt
regelmifig dann vor, wenn essbare Gegenstinde thematisiert und deren Zu-
bereitungsmaoglichkeiten erldutert werden. Aber ein iibergeordnetes Stichwort
Kochen, mit dem Kochen als generisches Konzept ausdifferenziert werden kénn-
te, existiert im Zedler nicht. Immerhin werden unter dem Stichwort Nahrung
rechdiche, politische und philosophische Aspekte ausfiihrlich dargelegt und
in alphabetisch anschlieenden Artikeln wiederum rechtlich und biologisch
differenziert, z. B. Nahrung (biirgerliche); Nahrung (falsche); Nahrung der Frucht
im Mutterleibe; Nahrungs-Dieberey. Die Handlung des Kochens wie auch die
des Bratens und Backens stellen im Zedler mithin keine Konzepte proposi-
tionalen Wissens dar, sondern ist als vorausgesetztes prozedurales Wissen
Bestandteil von Aussagen iiber essbare Dinge.

Artikel zu Frikadelle/Boulette sowie Schnitzel, die als Gerichte erst im 19.
Jahrhundert entstehen, fehlen aus historischen Griinden noch. Aber die Ein-
trige zu Linse, Sosse und Pfannkuchen zeigen einige allgemeinere Verfahren
des enzyklopidischen Schreibens, die sich, wie noch deutlich werden wird,
bis heute erhalten haben.

Linse ist die Bezeichnung einer Pflanzengattung, deren Arten vielfach essbar
sind; andere Arten hingegen wurden als Arzneien oder Tierfurtter verwendet.
Kursorische Vergleiche mit Zedlers Eintrigen zu anderen Pflanzen (Bohne,
Tulpe) und Tieren (Hase) zeigen, dass die enzyklopidische Behandlung von
Pflanzen einem Muster folgt, bei dem zunichst das in Biichern und Zeit-
schriften der Zeit verfiigbare botanische bzw. zoologische, landwirtschaftliche,

7  Schneider 2013, 10; 92ff: Schneider 2013, 100 nennt den , mittleren Adel® als eine
,Zielgruppe*.
8 Zedler, Vorrede von Peter von Ludewig, S. 6.

9 Da eine Volltextsuche iiber alle Binde nicht méglich ist, beruht diese Aussage auf
Schitzung anhand der Recherche in einzelnen Binden.
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medizinische und ggf. theologische'’ sowie mythologische Wissen zur Pflanze
ausgebreitet wird und am Ende oft konkrete Zubereitungsanweisungen, sei es
als Arznei, sei es als Mahlzeit folgen. Ausnahmsweise expliziert der Verfasser
des Artikels Tilpe genau diese Textstrukeur:

Da wir bisher von der Beschaffenheit, Arten und Fortpfantzung der
Tulpen zulingliche Nachricht ertheilet, so wird noch nothig seyn,
daf wir auf die Kennzeichen ihrer Schénheit, auf ihre Gebrechen und
Feinde, auf ihren Gebrauch und Nutzen, und auf ihrem Zustande nach

der Flor unsere Gedancken richten. (Zedler, Band 45 [Trap - Tz}, 1745)

Am Artikelschluss finden sich beim Hasen wie bei der Linse Rezepte mit
Handlungsanweisungen im Imperativ, z.B.:

Die Zurichtung derer Linsen mit brauner Butter ist also: Kocher diese
nur in Wasser gantz weich, und saltzet sie ein wenig, beym anrichten
[sic, uh] machet Butter braun und brenner diese iiber die Linsen.
[...] Mit gebratener Kalbs-Leber also: Derer Linsen Abkochung ist
bekannt. Die Kalbsleber stecket in siedend Wasser [...] Wenn die
Linsen gekochet sind, so machet gebackene Eyer, so insgemein Ochsen-
Augen heissen, mit diesen garniret die Linsen, und traget sie zu Tische.

(Zedler, Band 17 [Leis-Lm], 1738)

Die Anweisung des Zu-Tische-Tragens und der Hinweis auf nicht zu ex-
plizierendes Basiswissen (,,Derer Linsen Abkochung ist bekannt.®) scheinen
auf Koche oder Kéchinnen als Adressaten hinzudeuten, die aber kaum zu den
Lesern der Enzyklopidie gehorten. Es stellt sich ferner die Frage, warum der
dem Menschen niitzliche Gebrauch von Pflanzen und Tieren nicht primir
in Form von Deskription, sondern meistens und entschieden praskriptiv
und appellativisch formuliert wird. Als Erklirung bietet sich m.E. an, dass
Zedler aus der intendierten Niitzlichkeitsorientierung heraus auch Koch- und
Haushaltungsbiicher als Quellen gewihlt und verarbeitet hat (Beleg s.L).
In ihrer transkriptiven Bearbeitung blieb der kochbuchtypische Imperativ
erhalten — méglicherweise, weil der Imperativ die Niitzlichkeit des Lexikon-
artikels besonders markieren konnte. Zum selben Zweck, der Markierung von
Niitzlichkeit, werden im Zedler auch generische Passiv- und Konstruktionen
mit man eingesetzt (Beleg s.u.).

Die grofle enzyklopidische Relevanz der Nutzanwendung eines Gegen-
stands zeigt sich auch in Artikeln zu Bezeichnungen fiir Zubereitungen,

10 Nach dem Buch 1. Mose 25, Verse 29-34 hat Esau sein Erstgeburtsrecht an seinen jiingeren
Bruder Jakob fiir ein Linsengericht verkauft, d. h. fiir ein sehr billiges, einfaches Gericht.
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nicht nur bei Bezeichnungen fiir Rohstoffe. Der Verfasser des Artikels Sauce

expliziert, dass die Herstellung der passenden Saucen zur Beschreibung eines
Gerichts zwingend dazugehdre:

Sauce, Sosse, wird eine jegliche gute Brithe oder Loffel=Speise
genennet, welche man iiber ein gekochtes Essen anzurichten pfleget,
wie denn bey der Beschreibung eines jeden Essens auch zugleich die
Zurichtung der daran gehorigen Sosse seines Orts angewiesen worden.

(Zedler Bd. 34 [Sao — Schla], 1742)

Es bleibt hier zwar unklar, wer wem die Beschreibung der Soffenzubereitung
angewiesen hat, aber die kursorische Uberpriiﬁmg an Artikeln Schweinebraten,
Rehbraten und Pfannkuchen belegt, dass die Zubereitung eines Gerichts eine
u.U. passende Sauce einschlieflen konnte. Der Artikel Sauce wird folgender-
maflen fortgesetzt und beendet:

Die gemeinste Sosse, welche zu den allermeisten Speisen gebrauchet
werden kan, und recht piquant schmiicke, verfertiget man folgender
Gestalt : Man serzt in einem Tiegel Butter iibers Feuer, und lisset solche
heifd werden, riihret ein paar Hinde voll geriebene Semmel darunter,
und réstet sie darinnen Castanienbraun, giisset endlich gute Brithe
und Wein darauf, wurtzet es mit Nelcken, Zucker und Citronen=-
Schalen, und lisset es zusammen noch ein wenig dicke einkochen, so

ist es gut. (Zedler ebd.)

Die Vorlage eines Kochbuchs als Quelle ist anzunehmen,!" insbesondere wenn
man folgenden Artikel zu Tinke, dem indigenen Aquivalent zur franzgsischen

Entlehnung Sauce, vergleicht, der lexikalische Elemente der franzésischen
Kochkunst enthilr:

Tuncke oder Salse, ist ein vermischtes Condiment, so an die Speisen
gethan, oder neben denselben aufgesetzet wird, den Geschmack zu
erhéhen und den Appetit zu stdrcken. Sie bestehen aus Wein, Efiig
und dergleichen, und werden bereitet durch blosse Vermischung, als
Wein, mit Zimmet und Zucker, oder mit Kirsch-MuS, Pflaumen-Mus,
Efig, mit Pfeffer und Baumél; oder durch Zerreibung, als Brunnen-
kref}, Loffelkraut, Meerertig , Senf und dergleichen welche zerrieben
mit Wein oder EQig allein, oder mit einem Zusatze zu mehrerer Lieb-

lichkeit abgemachet worden. [...] (Zedler Band 45 [Trap-Tz], 1745)

11 Nach Schneider (2013, 81) ist Stdssel's Compendieuses und Nutzbares Haufhaltungs-
Lexicon von 1728 vollstindig im Zedler enthalten. Die Ausgabe von 1740 ist iiber
google-books zuginglich; die Angaben zu Tiencke, nicht aber zu den iibrigen untersuchten
Stichwortern finden sich dort nahezu wértlich wieder.
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Sauce und Tunke sind Artikel, die nur aus einer knappen definitorischen
Paraphrase und relativ ausfiihrlichen Zubereitungshinweisen bestehen. Nur
am Rande lassen sie erkennen, dass Auflistung und ggf. Erlduterung ortho-
grafischer und morphologischer Lexemvarianten sowie fremdsprachiger
Aquivalente'? generell zu den typischen Strukturelementen eines Enzyklopi-
die-Artikels zihlen. Dabei stellen fremdsprachige Aquivalente das geringere
Problem dar, weil das jeweils Bezeichnete identifizierbar bleibt. Schwieriger
sind dagegen regionale Varianten von Gerichten, die in der Regel mit re-
gionalsprachlichen Lexemen bezeichnet sind. Vor ein solches Problem sah
sich der Autor des Artikels Pfannkuchen gestellt; er 16st es durch detaillierte
Beschreibung der Zubereitungsarten und deren Zuordnung zu einer oder
mehreren Bezeichnungen:

Pfannkuchen. Dieser Name wird mancherley Gebackenem beygeleget.
Manche heissen also die blossen Eyerkuchen, oder Eyerplitze , welche
entweder blof allein von Eyern , Semmel= und Petersilien=Kérbel=
oder Gundelreben=Kraute, oder mit diinnem Kise, auch mit Speck=
oder Schinckenschnitten gemachet und aus heissem Schmaltze ge-
backen werden. Hiesigen Landes und anderer Orten werden darunter
verstanden, die, so aus einem feinen wohl gearbeiteten Teige, entweder
bloff in viereckigten Stiicken, wie die Niirnberger Hefenkiichelgen,
oder mit einer Fiille von Kirschmus oder Mandelteige, in einer Pfanne
mit Butter oder Schmaltze gebacken und Oesterreichische Art zu-
bereitet werden. In Niirnberg nennet man sie Hefenkiichelgen [...] Auf
Oesterreichisch werden die Pfannkuchen folgender gestalt zubereitet.
[...]In Holland heissen Pfannkuchen, was an einigen Orten Deutsch-
lands Plintzen genennet werden. (Zedler, Band 27 [Pe-Ph], 1741)

Auch wenn diese Darstellung heute wenig systematisch erscheint, so wird
noch deutlich werden, dass spitere Lexikonautoren an der kulturellen Vielfalt
des Pfannkuchens scheitern.

Zedlers Autoren verarbeiteten das akademische Wissen ihrer Zeit und
erginzten es um Anwendungswissen, soweit es in ihren Priskripten schon
expliziert war. Beides wird propositional expliziert, wobei fir Handlungs-
anleitungen zunehmend Passiv- und man-Konstruktionen, aber auch noch
der Imperativ verwendet wird. Die Basis-Konzepte des Kochens bleiben
jedoch noch implizit.

12 Vgl. Linse, Lateinisch lens, ingleichen phace, Loo, Griechisch @y0g, Franzdsisch lentille,
Jralidnisch lentichie , Spanisch Lenteyas [...] Zedler, Bd. 17 [Leis — Lm], 1738,
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2.2. Konversationslexika des 19. Jahrhunderts: Brockhaus und Meyer’s

Allgemeine Enzyklopidien bzw. Konversationslexika stellen seit dem Beginn
des 19. Jahrhunderts eine besonders beachtete und nachgefragte Textsorte dar.
Ihre Vielfalt und enorme Verbreitung verdanken sich der Bildungsorientierung
des aufstrebenden Biirgertums, der weitgehenden Alphaberisierung der Bevil-
kerungsmehrheit und ab der Jahrhundertmitte einem gesteigerten Bewusstsein
technologischen Fortschritts. All diese Fortschritte sollten auch und gerade in
enzyklopidischen Lexika an auflerakademische wissenshungrige Biirger ver-
mittelt werden. Nicht mehr unbedingte Vollstindigkeit und groftmagliche
Gelehrsamkeit, sondern ,die sorgfiltige Aufbereitung des Allgemeinwissens
in gut lesbarer Form® (Keiderling 2011, 194) erméglichten den bis ins spite
20. Jahrhundert reichenden Erfolg der Lexika von Brockhaus, Meyers, Pierer
und Herder. Die Artikel wurden nun nach einem vorher erstellten Konzept
von einer groferen Zahl von Fachexperten verfasst und durch einige haupt-
amtliche Redakreure iiberarbeitet, die ihrerseits ebenfalls Artikel schrieben und
fiir eine gewisse Homogenitit der Darstellungsformate sorgten (Keiderling
2011, 204f). Ausgangsmaterial waren ,verlissliche Quellen wie Monografien,
Sammelbidnde oder Fachzeitschriften® (ebd. 205). Verglichen mit Zedlers Uni-
versal-Lexicon geht die Fokussierung auf praktischen Nutzen enzyklopidischer
Texte in den untersuchten Auflagen des spiten 19. Jahrhunderts stark, aber
nicht véllig zuriick. Fiir das Thema Kochen und Nahrungsmittelverarbeitung
bedeutet dies, dass keine Kochrezepte mehr integriert sind, wohl aber Arten
der u.U. industriell bedingten Zubereitung beschrieben werden.
Basis-Konzepte des Kochens (das Verb kochen, die Kochkunst, das Ba-
cken von Brot, das Braten als Handlung) werden so dargestellt, dass jeweils

zum Artikelbeginn allgemeine physikalische und chemische Definitionen
formuliert werden.

Kochen, in der Technik und im Haushalt die Behandlung ver-
schiedenartiger Substanzen bei der Siedetemperatur des Wassers unter
gewdhnlichem, héherm oder niederm Drucke. (Meyer’s 1905-1909,
s.v. kochen)

Meist folgt darauf eine ausdriickliche Systematisierung der jeweiligen Praxen
(»Durch das K. werden mancherlei Zwecke verfolgt.”, ebd.) und meist erst
weiter hinten werden, deutlich knapper als im 18. Jahrhundert, mythologische,
biblische und historische Aspekte mitgeteilt und dadurch eine kulturelle
Verortung des Gegenstands erreicht. Das folgende lingere Beispiel soll die
Vertextung der o.g. Elemente im Zusammenhang demonstrieren:
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Brot und Brotbickerei: Brot, das wichtigste Nahrungsmittel aller
Kulturvélker, aus Mehl oder mehlartigen Substanzen durch Backen
bereitet, wird schon im friihesten Altertum erwihnt. [...] Der Zweck
der Brotbereitung ist, das Mechl der Kérner oder Cerealien durch Ab-
dnderung seiner chem. und physik. Beschaffenheit in den Zustand
zu versetzen, in dem es nach dem Backen am leichtesten zwischen
den Zihnen zerkleinert, mit Speichel getrinke und den Verdauungs-
siften am besten zugiingig gemacht wird. [...] Die Bereitung des
Brotes zerfillt in zwei Abschnitte: die Teigbildung und das Backen.
Erstere bezweckt eine innigere Mischung des Mehls mit Wasser und
Ferment. Durch das Backen soll erreicht werden: 1) ein Aufschliefen
(Verkleistern) der Stirkekdrner; 2) eine Lockerung des Brotes durch
Austreibung des Wassers und der Gase; 3) eine Vernichtung (Tétung)
der Fermente zur Verhinderung weiterer Zerserzung der Mehlbestand-
teile; 4) eine Réstung der Oberfliche des Brotes, da die hierdurch
entstandene Rinde oder Kruste dem Brote Wohlgeschmack und Halt-
barkeit verleiht [...] Wihrend beim Kleinbetriebe das Kneten des Teigs
durch Menschenhand geschieht, verwendet man in groflern Bickereien
und Brotfabriken eigene Knetmaschinen, die durch Dampfkraft oder
cinen sonstigen Motor betrieben werden. Dieselben sichern niche
allein eine ebenso griindliche Bearbeitung des Teigs, sondern haben
auch den Vorteil der gréflern Reinlichkeit und des billigern Betriebes.
[...] (Brockhaus 1894-1896, s.v. Brot und Brothickerei)

Die Begeisterung fiir all die neuen maschinellen Hilfsmittel der Nahrungs-
zubereitung fithrt zu eigenen Stichwértern wie der Brotschneidemaschine oder
des Backpulvers, wie folgende Ausziige aus den relativ umfinglichen Artikeln

belegen:

Auflerordentlich leicht zu handhaben ist die in neuester Zeit erfundene
Brotschneidemaschine, bei der ein kreisformiges Messer wie eine
Kreissige [...] wobei man duferst diinne und gleichmiRige Scheiben
erzielt (Brockhaus 1894-1896, s.v. Brotschneidemaschine)

Backpulver, Chemikalien, die dem Teig eines Gebicks zugeserzt
werden, um ihn beim Backen durch Entwickelung von Kohlensiure
zu lockern. Seit langer Zeit benutzt man fiir feinere Backwaren statt
der Hefe, [...] , Hirschhornsalz (kohlensaures Ammoniak), [...]
Man kann auch Weinsiure- oder Weinsteinpulver mit einem Teil des
Mehles sehr innig mischen, dies mit dem iibrigen Mehl zu Teig ver-
arbeiten und nun schnell doppeltkohlensaures Natron hinzusetzen,
das ebenfalls zunichst mit etwas Mehl sorgfiltig gemischt wurde, Der
Teig ist dann sofort in den Ofen zu bringen, wo ihn die entwickelte
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Kohlensiure austreibr. [...]. Auf 100 kg Schwarzmehl nimmt man 1 kg
doppeltkohlensaures Natron, 4,25 kg Salzsiure von 1,063 spez. Gew.
(9,5 B.), 1,752 kg Kochsalz und 7980 Lit. Wasser; man erhilt 150 kg
Brot, das noch ganz schwach sauer reagiert. [...]. Rationeller ist das
Horsfordsche B., das aus einem Siurepulver (saurer phosphorsaurer
Kalk mit wenig saurer phosphorsaurer Magnesia) und einem Alkali-
pulver (Gemisch von doppeltkohlensaurem Natron mit Chlorkalium)
besteht. Diese Salze sollen die in der Kleie verloren gehenden und
doch dem Organismus zur Ernihrung sehr nétigen mineralischen
Bestandteile des Getreidekorns ersetzen. Beim Vermischen der Salze
werden Kochsalz und phosphorsaures Kali gebildet. Das Horsfordsche
B. gibt ein dem schénsten Bickerbrot dhnliches Brot, wenn man das
zu verarbeitende Mehl und Wasser in zwei Teile teilt, die eine Hilfte
mit dem Siurepulver, die andre mit dem Alkalipulver zu Teig anknetet
und dann beide Teigmassen sorgfiltig vermischt. In Amerika kauft man
auch Mehl als selfraising flour, das die Salze schon in richtigem Ver-
hilenis beigemischt enthilt und beim Ankneten mit Wasser sofort einen
Teig gibt, der ohne weiteres ausgeht und im Kiichenofen gebacken
werden kann. Man kann mit Hilfe dieses Verfahrens in zwei Stunden
aus Mehl fertiges Brot bereiten und erzielt in Anbetracht des groflern
Nahrungswertes dieses Brotes eine Ersparnis von 10 Proz. Durch die
Bemiihungen des Apothekers Oetker in Bielefeld ist das B. auch in
Deutschland sehr populir geworden und wird jetzt in der Kiiche fiir
allerlei Gebick angewendet, da es vor dem alten Hefeverfahren viele
Vorteile gewahrt. (Meyer’s 1905-1909, s.v. Backpulver)

Die allgemeineren Erliuterungen zu Handlungen wie backen und braten sind
aus der Distanz eines beinahe akademischen Beobachters geschrieben und
lassen die Perspektive eines im Ubrigen professionellen und wirtschaftlich
denkenden Praktikers, d. h. Bickers oder Kochs nur nachrangig erkennen.
Die Begeisterung fiir neue Maschinen und Erfindungen fithrt hingegen
zu appellativen Formulierungen (nun auch in Form des vorschreibenden
Infinitivs: Der Teig ist dann sofort in den Oféen zu bringen), die auch an Pri-
vatleute gerichtet scheinen (s.o. gibt ein dem schinsten Bickerbrot dhnliches
Brot, mehrfach man kann). Auch sie sollen von Brotschneide- und anderen
Maschinen, von Backpulver und industriellen Zutaten wie dem ,selfraising
flour profitieren. Die ,vielen Vorteile® bestehen, so ist den Artikeln zu
entnehmen, aus Zeit-, Energie und damit Kostenersparnis sowie aus Nahr-
haftigkeit. Heutige LeserInnen stellen unwillkiirlich Beziige zu den aktuellen
Diskursen iiber ,vollwertige’ Nahrungsmittel her, die geradezu das Gegenteil
dessen propagieren, was hier als Vorteil gepriesen wird: Chemie (Salzsdure,
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Alkalipulver) und Physik ,machen’ gute Nahrungsmittel und sparen Arbeit
wie Kosten.

Viel geringer dagegen fillt im 19. Jahrhundert das enzyklopidische In-
teresse an Gerichten und Produkten des Kochens aus. An der Linse (Meyer's
1905-1909, s.v. Linse) interessiert allein ihr Nahrungswert, der mit chemisch-
physikalischer Exaktheit quantifiziert wird (z. B. 25,94 Proz. Stickstoffsubstanz,
52,84 stickstofffreie Extraktstoffe, ebd.). Probleme des landwirtschaftlichen An-
baus werden knapp (/n nicht ganz geeignetem Boden ist eine Schutzfrucht nitig,
als die man gewihnlich Gerste wihlt., ebd.) und kulturhistorische Hinweise
nur wie eine lastige Pflichtiibung thematisiert:

Die L. war Agyptern und Hebriern (Esaus Linsengericht) wohl
bekannt, [...] in Athen afl sie in der Mitte des 5. Jahrh. nur das niedere
Volk. Nach Rom wurde sie in groffen Mengen aus Agyptcn gebracht.
Cato lehrt in seiner »Landwirtschaft« Linsen sien. Uber die Alpen kam
sic dann nach Deutschland. (Meyer's 1905-1909, s.v. Linse)

Fricandean, Fricandelle, Boulette und Sauce veranschaulichen eine neue Funk-
tion enzyklopadischen Schreibens gemifl der Idee des ,Konversationslexikons®:
Wer in der biirgerlichen Gesellschaft mitreden will, muss wissen, worum es
sich dabei handelt (;was drin ist*) und wie man die Namen dieser oftmals aus
der franzésisch geprigten Kochkunst stammenden Gerichte korrekr ausspricht.
Nicht wissen muss er oder sie, wie sie genau zubereiter werden.

Boulette (frz., spr. bulett), Fleischkléchen aus feingehacktem Fleisch,
Semmel und Eiern. (Brockhaus 1894-1896, s.v. Boulette)
Fricandeau (franz., spr. -kangd), in diinne Scheiben geschnittenes,
gespicktes und geddmpftes Fleisch, besonders Kalbskeule oder Tauben-
fleisch; Fricandelle (spr. -kangdil®), gebackene Fleischkléfchen.
(Meyer's 1905-1909, s.v. Fricandeau)

Schnitzel, in der Kochkunst (Wiener S.) ein gebratenes Stiick Kalb-
fleisch aus der Kugel der Keule, mit Zitrone, Sardelle und Kapern
garniert. (Meyer's 1905-1909, s.v. Schnitzel)

Wahrend der Brockhaus die Sauce mit einem wenig informativen Einzeiler
abhandelt, ordnen die Autoren von Meyer’s die Sauce der franzésischen
Kochkunst zu, referieren die Erlduterungen nach neuester Fachliteratur als
Fachwissen und verweisen mit dem Ausdruck Catchup erstmals auch auf die
beginnende Globalisierung des Kochens:

Sauce (franz., spr. 863, Tunke), als Beigabe zu verschiedenen Speisen
zubereitete Fliissigkeit. Die Grundlage der braunen S. bilder das
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braune, die der weiffen das weifle Coulis (s. d.), die Hauptwiirze der
erstern die Triiffel, der letztern der Champignon. Zu den grofen oder
Stammsaucen gehdren noch: [...] In England, Ostindien und Amerika
bereitet man aus Austern, Pilzen, Tomaten, Soja, Sardellen, Anschovis
etc. mit Gewiirzen, namentlich Pfeffer, scharfe Vorratssaucen, die als
Wiirze zu Fleisch, Fisch, Salat und als Zusatz zu andern Saucen benurzt
werden (Catchups).[...]. Vgl. Hampel, Der Saucier (Wien 1897).
(Meyer's 1905-1909, s.v. Sazce)

Bei einem so alldiglichen und ,volksnahen® Gericht wie Pfann- oder Eierkuchen
versagen die o.g. Strategien. Weder gibt es Fremdheit von Wort oder Begriff
zu erkliren (es sei denn in Form der Bliny, die der Brockhaus als Stichwort
ansetzt), noch scheinen die Autoren Raffinesse und Varianz der Zubereitung

explizieren zu wollen. Allein Meyer's gesteht dem Pfannkuchen wenige Zeilen
2%

Pfannkuchen, mehr oder weniger kugelférmige, meist mit Marmelade
gefiillee und in Schmalz gebackene, dann mit Zucker bestreute, auch
woh! glasierte Kuchen. Auch soviel wie Krapfen. In Siid- und West-
deutschland Eierkuchen und ihnliche in einer Pfanne hergestellte
Zubereitungen. (Meyer's 1905-1909, s.v. Pfannkuchen)

Der Text macht ungenaue Angaben (mehr oder weniger, meist, auch wohl),
beschreibt das Phinomen aus Sicht und Erfahrung eines Essenden (nicht aus
Sicht eines Kochenden) und behandelt die regionale und regionalsprachliche
Vielfalt' nur ganz im Ansatz, wie nach dem Hérensagen. Der Eierkuchen ist
weder im Brockhaus noch im Meyer’s angeserzt, begegnet aber gelegendich im
Erlduterungstext anderer Artikel nach dem Muster ,dhnlich wie Eierkuchen’.
Das heifit, Pfann- bzw. Eierkuchen gehéren hier nicht zur Kochkunst, sondern
sind Element des impliziten phinomenalen Wissens, das auch in der Tran-
skription weitgehend implizit bleibt und nicht gezielt ,propositionalisiert’
wird, wie es spiter die Wikipedia tun wird.

13 Meyer's4. Auflage von 1885-1892 har das Stichwort Pfannkuchen noch nicht. hup://www.
retrobibliothelk.de <25.8.2014>

14 Nurim éstlichen Deutschland werden (und wurden?) die in Fert schwimmend gebackenen
und gefiillten Hefeteigkugeln Pfannkuchen genannt; im Westen heific diese Arc Berliner,
Berliner Pfannkuchen, im Siiden Krapfen, Krippel. Adas zur deutschen Allragssprache <auf-
gerufen am 16.8.2014>. Die flachen in der Pfanne gebackenen Fladen aus Eiern, Mehl
und wenig Fliissigkeit werden im Westen und Norden cher als Pfannkuchen, anderswo
aber als Eierkuchen bezeichner.
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Die das Schreiben bestimmenden Faktoren sind im 19. Jahrhundert niche
wissenschaftliches vs. alltigliches Wissen, sondern die von den Schreibern in
ihren Priskripten vorgefundene Explizitheit von Wissen. Dies belegt ein Blick
in Meyer’s umfinglichen Artikel £, der auflerordentlich niitzliche Tipps zu
Aufbewahrung und Transport dieses empfindlichen Lebensmittels gibt, z.B.:

Fiir den Transport reibt man die Eier mit ein wenig Baumal ein; dies
geht sehr schnell von statten und ist ungemein billig. [...] Gefrorne
Eier werden wieder brauchbar, wenn man sie 2 - 3 Stunden in recht

kaltes Wasser legt. (Meyer's 1905-1909, s.v. Ei)

Die Tipps zum Umgang mit Eiern kénnten aus einem zahlreichen haus- und
landwirtschaftlichen Biicher bzw. Zeitschriften des Jahrhunderts stammen,
wofiir u.a. die handlungsanweisende Syntax spricht (man legt, miissen sie
umgekehrt werden, usw.). Die Herstellung von Eier- respektive Pfannkuchen
aber ist kaum rationalisierbar, noch kann sie zur Kunst erhoben werden (wie
die Tunke zur Sauce) und diirfre kaum auflerhalb von Lehr-Kochbiichern wie
denen der beriihmten Henriette Davidis beschrieben worden sein. M.a. W.:
Ohne Quelle keine enzyklopidische Beriicksichtigung. Die Auswahl der
Quellen erweist sich also als besonders folgenreiches transkriptives Verfahren,
doch leider sind weder Quellenlisten bekannt, noch kénnten sie alle tatsich-
lich von den beteiligten Experten und Redakteuren herangezogenen Texte
enthalten, sodass man Prinzipien der Selektion herausarbeiten konnte (vgl.
Hiibscher 1955, 243-249).

An der Wende zum 20. Jahrhundert prisentieren die enzyklopadischen
Lexika in ihren Texten den Aufbruch in die schone neue Welt der indus-
triellen und rationalisierten Nahrungsmittelproduktion und -verarbeitung,
kldren insoweit {iber die Speisen der feineren Gesellschaft auf, dass die Biir-
gerinnen und Biirger ,mitreden’ kdnnen, und bewahren einige der tradierten
land- und hauswirtschaftlichen Kniffe vor dem Vergessen', sofern sie Kosten
ersparend sind. Regionalismen werden marginalisiert und fallen der Illusion
zum Opfer, das Wissen auch iiber Nahrung und Kochen sei in der modernen
Zeit iiberregional, tendenziell sogar global (s.o. das selfraising flour aus Ame-
rika); die Lexika folgen damit dem zeitgendssischen Primat der nationalen
Standardisierung nicht nur auf dem Gebiet der Sprache.

15 Heutige Selbstversorger sollen darauf hingewiesen werden, dass sie in Brockhaus und
Meyer’s detaillierte und wohl begriindete Bauanleitungen fiir einen Hithnerstall finden
kénnen.
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2.3. Brockhaus online'®

Untersucht wurde die Online-Version von 2014, weil es sich um die aktuellste
Auflage der Brockhaus Enzyklopidie handelt. Sie vereint die lange Tradition
mit Modernisierung und Akrualitdc und fithre das Ziel fort, eine gut lesbare
und verstindliche Auswahl des relevanten und aktuellen Wissens zu bieten.
Eine Besonderheit der Online-Version ist die Moglichkeit, ,Kategorien® als
Suchfilter einzusetzen. So gibt es eine Kategorie ,Erndhrung’, in der als Unter-
kategorien ,Erndhrungswissenschaft’, ,Kochkunst' sowie ,Lebens- und Genuss-
mittel’ enthalten sind. Es deutet sich darin schon an, wodurch Stichwortaus-
wahl und Darstellungsformate geleitet sind: Es geht um Hintergrundwissen
zu auch alltdglichen Phinomenen und um die — veridnderte — Prisentation
von Expertenwissen. Die einhundert Jahre zuvor noch deutlich erkennbaren
Reste praktisch nutzbaren Wissens wie zur Fruchtfolge im Anbau von Linsen,
zur Aufbewahrung von Eiern usw. sind nun ganz verschwunden. Die zwei
wichtigsten Tendenzen, die nachfolgend exemplifiziert werden sollen und die
zu einander in einem gewissen Spannungsverhiltnis stehen, sind: Verwissen-
schaftlichung des Alltagswissens und Neufassung des Expertenwissens in jetzt
kiirzere, {ibersichtlich gestaltete und voraussetzungslos verstindliche Texte.
Zunichst einmal ist Verwissenschaftlichung nichts genuin Enzyklopi-
disches, sondern eine in der Gesellschaft zu verortende Tendenz, auf die
Lexikon-Autoren und -Redakteure reagieren miissen. Die Lexika der Auf-
klirung hatten auf die damals einsetzende Tendenz mit dem Bestreben
reagiert, buchstiblich alles propositionale und je nach Konzeption auch
alles prozedurale Wissen moglichst unverindert, aber konzeptuell gebiindelt
und in alphabetischer Anordnung wiederzugeben. Die Enzyklopidien des
19. Jahrhunderts fithrten dies im Blick auf den technologischen Fortschritt
fort, schufen aber kohirentere, systematischer gegliederte Artikeltexte. Der
Brockhaus als moderne Enzyklopidie des 20./21. Jahrhunderts muss auf
die fortgesetzte Verwissenschaftlichung der Gesellschaft und auf die Ver-
vielfachung der als Quellen infrage kommenden Wissensdokumentationen
anders reagieren als mit Replikation und allenfalls formalen Eingriffen in die
Priskripte. Der transkriptive Aufwand steigt deutlich, wo die Textmenge der
Priskripte den Umfang des zu schaffenden Skripts um ein Vielfaches iiber-
steigt und wo die Transkription von einer Intensivierung des interpretierenden
Verstehens abhingt. Damit steigt auch die Zahl méglicher ,Lesarten’. Sehen

16 Alle Zitate in diesem Abschnitr wurden zuletze am 17.8.2014 eingeschen.
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wir uns nun die Resultate transkriptiver Verfahren der Brockhaus-Redaktion
im Bereich des Kochens niher an.

Handlungsbezeichnungen wie kochen und braten werden wie schon im
19. Jahrhundert naturwissenschaftlich und systematisiert abgehandelt.”” Bei
den Systematisierungsbemiihungen stellt sich den Autoren nun aber ein im
19. Jahrhundert noch unbeachtetes bzw. irrelevantes Problem, das Problem
der Polysemie von Bezeichnungen mit sowohl wissenschaftlicher wie auch
alltagssprachlicher Bedeutung, Ist Kochen physikalisch ,,das Erhitzen bis zum
Siedepunkt® (Brockhaus online, s.v. kochen), so gilt gleichzeitig:

,Im weiteren Sinn wird unter Kochen auch das Braten, Schmoren,
Grillen, Backen, Diinsten und Dimpfen von Lebensmitteln ver-

standen.” (ebd.)

Formulierungsmuster wie im weiteren Sinn oder in eigentlicher Bedeutungsind
nicht erst in modernen Enzyklopidien hiufig und belegen, dass aktuell, be-
sonders im Brockhaus, Sprachbewusstheit und Begriffsreflexion generell eine
grofle Rolle spielen.'® Beim Thema Kochen resultiert die Notwendigkeit zur
Unterscheidung zwischen Bezeichnung und Begriff (unter Kochen ... wird
verstanden) aus dem Zusammentreffen von Alltagspraxen und gestiegenem
fachwissenschaftlichen Hintergrundwissen bzw. von Alltagspraxis und Koch-
kunst als Fachexpertise. Der Brockhaus ist sichtlich bestrebt, nicht zu ver-
absolutieren, was die Sicht der Fachexperten zum Ausdruck bringt, sondern
die (gebildeten) NutzerInnen bei ihrem Wortgebrauch ,abzuholen® und beides
zu einem moglichst stimmigen ,Wissensbild' zu verbinden.

Noch etwas ist neu im 20./21.Jahrhundert: Zu den relevanten Wissen-
schaften gehoren nun auch die Kulturwissenschaften, die zu einer beinahe
ubiquitiren ,Kulturalisierung' aller mdglichen Dominen gefiihrt hat. Zeugnis
davon gibt der Brockhaus-Artikel zum erstmals aufgenommen Stichwort Ess-
kultur, der in der pdf-Version' acht Druckseiten umfasst und auf zahlreiche
Konzepte, z. B.auf kochen, verlinkt.

Esskultur, die durch kulturelle Prigung und Tradierung bestimm-
te Form jeder Nahrungsaufnahme unter Einschluss der Auswahl,
Reihenfolge und Zubereitungsarten von Speisen (Kochen), ihres

17 Vgl. oben das Zitat zum Anfang des Artikels kochen; s.a. Brockhaus online, s.v. braten.

18 Ulrike Haf, Wissenschaftssprache in der Vermittlung und Archivierung von Wissen. Vor-
tragsmanuskrip[ zur Internationalen Tagung ,Sprache in der Wissenschaft: gcrmanistischc
Einblicke® in Vilnius (Litauen) 24.-27. September 2014 (Druck in Vorbereitung).

19 Nurzer kénnen jeden Artikel der Brockhaus Enzyklopidie online als pdf herunterladen.
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Arrangements sowie begleitender Rituale und Briuche. (Brockhaus
online, s.v. Esskultur)

Nach dieser Definition und einer allgemeinen Einleitung werden die ,Ge-
schichte der europiischen Esskultur® so ausfiithrlich wie systematisch und
zum Schluss ,,Beispiele fiir religios und traditionell geprigte Esskulturen®
erldutert, dies sind jiidische, islamische und japanische Esskultur. Obwohl die
(kultur-)wissenschaftliche Perspektive dominiert, wird die Auseinandersetzung
mit der Kluft zwischen wissenschaftlichem und alltiglichem Wissen in den
Formulierungen wiederholt deutlich, nicht zuletzt deshalb, weil sie bereits

innerhalb der Kulturwissenschaften und nicht erst durch die Lexikonautoren
thematisiert wurde, z.B.:

Essen und Trinken fungieren — nach der Befriedigung von Hunger
und Durst — in ihrer weiteren kulturellen Ausgestaltung als Mittel
der Kommunikation und Identititsbildung. [...] Erndhrungswissen-
schaftliche Erkenntnisse und praktische Verzehrgewohnheiten diver-
gieren hiufig. [...] Zwischen dem Hunger auf der einen Seite und
der reichen Ausstattung von Kiiche und Tisch auf der anderen Seite,
welche cine ausgeprigte Esskultur erst erméglicht, steht die einfache
Nahrungsaufnahme, die beinahe ausschliefllich mittels tradierter und
kultureller Methoden erfolgt. (Brockhaus online, s.v. Esskulrur)

Das Erfahrungswissen zu Essen und Trinken erscheint den LeserInnen in dieser
Schreibart in einem neuen Licht; es wird gewissermaflen wissenschaftlich
perspekriviert (fungieren, divergieren) und so ,propositionalisierbar’ gemacht.

Ein Realien-Artikel wie die Linse, der genau wie in den 3lteren Enzyklopi-
dien gegliedert ist (von der Botanik iiber die landwirtschaftliche Nutzung zur
Ernzhrung), bietet zwar keinen Anlass fiir sprachreflexive Erliuterungen, doch
findet man hier einen Abschnitt zur ,,Kulturgeschichte®, der im Wesentlichen
die gleichen Angaben enthilt wie sie bereits im 18. und 19. Jahrhundert belege
sind, jedoch mit einem interessanten Unterschied:

Linsengericht, etwas Wertloses, wofiir etwas Wertvolles preisgegeben
wird, nach der biblischen Erzihlung von Esau, der sein Erstgeburts-
recht um ein Linsengericht verkaufte (1. Mose 25, 29-34). (Brockhaus

online, s.v. Linse)

Der Unterschied besteht in der niheren Erliuterung und Deutung der bib-
lischen Geschichte von Esau und dem Linsengericht als etwas ,, Wertlose[m],
wofiir erwas Wertvolles preisgegeben wird.“ Wurde in Meyer’s (1905-1909 s.v.
Linse) mit der eingeklammert hinzugesetzten Formulierung (Esaus Linsenge-
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richt) auf implizites Wissen verwiesen, so gehen die Brockhaus-Redakreure
heute von allgemeiner Unkenntnis biblischer Geschichten aus und explizieren
sie. In vergangenen Jahrhunderten war biblische Textkenntnis zudem mit
Kenntnis deutender, d. h. theologischer und religitser Diskurse verbunden,
und da es auch diese Diskurskenntnis nicht mehr gibt, muss das transkriprive
Verfahren der Enzyklopidie ,die Deutung zur Geschichte' mitliefern. Das
gleiche Verfahren wird im Brockhaus auf andere als die christliche Religion
und iiberhaupt auf globale Kulturphinomene (sofern sie im deutschen Sprach-
raum begegnen und nachgeschlagen werden wollen) angewandt.

Man kann also festhalten, dass der Brockhaus das Themenfeld Kochen
und Erndhrung sowohl naturwissenschaftlich (wie in der enzyklopadischen
Tradition) als auch kulturwissenschaftlich (neuerdings) erschliefit.

Erschlieffung und Zuginglichmachen von Expertenwissen im Brockhaus
online betrifft, das ist auffillig, Fach- und Fremdwérter. V.a. die Stichwortaus-
wahl, aber auch die Art der Darstellung wird offensichtlich geleiter durch die
Annahme cines Nachschlagebediirfnisses. Als Stichwort angesetzt wird v.a., was
schwer verstindlich scheint; daher gibt es viele Stichwérter zu Entlehnungen
wie Plinse, Crépe, Palatschinke, Escalope oder den verschiedenen Bezeichnungen
fiir Arten von Soffen, nicht aber zu indigenen Bildungen wie Eierkuchen. Er-
kldrt wird aber nur die Bezeichnung einschlieflich der korrekten Aussprache,
meist durch blofle Nennung der Ingredienzien, nicht die Zubereitung. Diese
Artikel kénnten unverindert auch in einem Worterbuch stehen:

Frikadelle [franzésisch, eigentlich »Gebratenes«] die, -/-n, Boulette
[bu-], Bulette, deutsches Beefsteak [-'bi:fste:k], flaches, gebratenes
Kl6fchen aus Hackfleisch, eingeweichtem Weiflbrot, Ei und Ge-

wiirzen.

Bulette [franzosisch boulette »Kiigelchen«] die, -/-n, die Frikadelle.
(Brockhaus online, s.v. Bulette; mit Verweis auf Frikadelle)

Boulette [bu-; franzésisch »Kiigelchen«] die, -/-n, Bulette, die Fri-
kadelle. (Brockhaus online, s.v. Boulette, mit Verweis auf Frikadelle,
mit Foto)

Und nun ist auch der Hamburger, mit Zuordnung zur Kategorie Kochkunst',
aufgenommen:

Hamburger [englisch "hemba:ga, nach der Stadt Hamburg] der,
-s/-(s), Kochkunst: aus den USA iibernommener Ausdruck fiir eine
aus magerem Rindfleisch hergestellte, kurz gebratene flache Frikadelle,
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die in ein Brétchen cingelegt und mit Wiirzsofle und Salatblatt oder
auch mit einer Scheibe Chesterschmelzkise (Cheeseburger) versehen
ist. Ein Hamburger mit Fischauflage wird als Fishburger bezeichner
(Brockhaus online, s.v. Hamburger)

Dass selbst der aktuelle Brockhaus immer auch zum Mittel des wiederholten
Umschreibens dlterer Auflagen greift, zeigt der Artikel Pfannkuchen mit Ver-
weis auf Berliner Pfannkuchen, der genau wie die Auflage am Ende des 19. Jahr-
hunderts eine ostdeutsche Bezeichnungsvariante absolut setzt, ohne weitere
regionale Varianten und das mit ihnen Bezeichnete auch nur zu erwihnen. Von
Eierkuchen ist nur im Erlduterungstext anderer Artikel (Crépe, Palatschinke)
die Rede, der Eierkuchen zihlt also zum vorausgesetzten impliziten Wissen.

Die regionale Differenzierung bzw. Regionalisierung der Kiiche und die
vielen regionalen Bezeichnungen fir Gerichte stellen gewissermaflen einen
blinden Fleck in der Wissensanordnung des Brockhaus dar, weil er nationale
Standards aus dem 19. Jahrhundert fortfiihre. Statt auf regionale Vielfale wird
die Aufmerksamkeit auf die kulturelle Vielfalt der globalisierten Welt gerichtet,
die ihrerseits in kulturwissenschaftlichen Quellen relevant gesetzt wurde
(Beispiel Artikel Esskultur). Eines der auffilligen transkriptiven Verfahren der
Brockhaus-Redakteure besteht im Verstindlichmachen und ,Hereinholen®
des Fremden ins Bekannte. Die Bearbeitung des Fremden kristallisiert sich
besonders in Artikeln zu Fremdw®drtern, aber das Fremde kann, so ,sagen’
es die Priskripte aus den Kulturwissenschaften den Schreibern, auch in der
eigenen Geschichte liegen (Beispiel Esaus Linsengericht), und dies gilt nicht
nur fiirs Thema Kochen und Ernihrung.

2.4,  Wikipedia

Bekanntlich unterscheider sich die Wikipedia in Konzept und Realisierung
(Cbélfen 2011, Stegbauer 2009, Pentzold 2007) von anderen Enzyklopidien
durch das, was manche die Weisheit der Vielen nennen. Nach etlichen
Jahren hat sich in der Wikipedia aber eine Praxis herausgebilder, die, wie eine
soziologische Netzwerkanalyse zeigen kann (Stegbauer 2009), derjenigen des
Brockhaus nicht mehr unzhnlich ist und die sich wie folgt umschreiben ldsst:
Die Artikel und Artikelteile einer wenige hundert Personen umfassenden
Gruppe kontinuierlich mitschreibender Beitriger wird von einer kleineren
Gruppe von sich selbst als Wikipedianer, d. h. als Insider verstehenden Ad-
ministratoren gesichtet, iiberarbeitet und letztlich kontrolliert (Pen tzold 2007,
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25f.; Stegbauer 2009, 101)%. Die an cinem einzelnen Artikel beteiligte
Personengruppe ist meist cher klein — oft handelt es sich um zwei Autoren
(Stegbauer 2009, 206). Es gibr also unterschiedliche Gruppen schreibender
Nutzer mit sehr unterschiedlichem Einfluss auf die Inhalte. Uber alle Gruppen
hinweg scheint die deutliche Mehrheit der Schreiber minnlich und um die 30
Jahre alt zu sein (ebd.). Nach einem Pressebericht von 2013 (s. Fulnote 20)
betrigt der Anteil der Frauen unter den aktiven Wikipedianern nur etwa 9 %.

Zu den medialen Bedingungen der Wikipedia-Artikel gehdren die in-
zwischen recht umfangreich gewordenen Wikipedia-Autorenrichtlinien?,
ein sich nach unten stark verzweigender Hypertext. Eine Richtlinie darunter
ist im Zusammenhang dieses Beitrags relevant: Unter der Uberschrift , Was
Wikipedia nicht ist“ finder sich die programmatische Absage an prakeisch
verwertbares Wissen im Sinne der Enzyklopidien des 18./19. Jahrhunderts:

Wikipedia ist keine Sammlung von Anleitungen und Ratgebern. Es ist
nicht Aufgabe der Wikipedia, zu erkliren, wie man eine Redewendung,
ein Gerit oder eine Software verwendet, wie man Kifige und Terrarien
fiir Heimtiere einrichtet oder wie man Pflanzen am besten diingt und
giefe. [...]. Mit der Erstellung von Lehrbiichern und anderen Sachbii-
chern beschiftigt sich das Schwesterprojekt Wikibooks (beispielsweise
Kochrezepte im Wikibooks-Kochbuch). [...]. Andererseits enthilt die
Wikipedia sehr wohl z. B. Formeln und Hinweise zu ihrer Anwendung,
(heep://de.wikipedia.org/wiki/Wikipedia:Was_Wikipedia_nicht_ist,
unter Punkt 9. <19.8.2014> Hervorh. im Orig.).

Es hat also méglicherweise Versuche gegeben, in Stichwortartikel Hand-
lungsan!eitungen zur Zubereitung von Gerichten zu integrieren, was durch
das ,,Wikibooks-Kochbuch“ aufgefangen werden sollte. Was bleibt dann vom
Kochen in der Wikipedia-Enzyklopidie iibrig?

Zunichst ist die Textmenge, gemessen an der herunterladbaren PDF-Ver-
sion der untersuchten Stichwortartikel, um mehr als das Zehnfache hher
als bei Brockhaus online und steigt damit in einem zuvor nicht dagewesenen
Mafle an. Die in den Texten enthaltenen Bilder spielen dabei nicht die ent-
scheidende Rolle; Ursache des Umfangs ist vielmehr die Ausbreitung des

20 Aufderailliertere Angaben muss hier verzichtet werden, schon weil sich die Verhilnisse in
der Wikipedia rasch dndern (kénnen). Laut Online-Ausgabe des Hamburger Abendblatts
vom 26.11.2013 , beteiligen sich [an der deutschen Wikipedia] etwa 6000 Menschen regel-
miflig, dem harten Kern der Community gehéren etwa 100 an. (heep://www.abendblatt.
de/ratgeber/wissen/articlel 2225762Sr’Lust-uncl—Frust—bei—\Wikipedia.hrmI,a:ZG‘] 1.20135)

21 hup://de.wikipedia.org/wiki/Wikipedia:Richtlinien <19.8.2014>.
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Fachwissens der Schreiber. So gibt es sehr lange und per expliziter Gliederung
fein ausdifferenzierte Artikel, z. B. zu Sauce, deren zahlreiche Sublemmata
(2. B. Sauce Béarnaise) mit je eigenen Artikeln wiederum z. T. mehrere (Pdf-)
Seiten umfassen.

Die Handlungsbezeichnungen kochen, braten, backen werden gemifd
tradierter enzyklopédischer Schreibart zunichst naturwissenschaftlich erklirt,

und diese Erkldrung wird dann in der Regel um historische wie kulturelle
Derailinformationen erginzt.

Braten ist trockenes Garen bei starker Hitze, Dabei entstehen durch
die Maillard-Reaktion an der Oberfliche des Bratguts Verbindungen
aus Eiweiflen, Fetten und Zuckern, [...] Beim Braten von Gemiise mit
geringem Eiweiflanteil spielt die Maillard-Reaktion nur eine geringe
Rolle, [...] (Wikipedia, s.v. Braten (Garmethode), <19.8.2014>; Links
sind unterstrichen)

Der Fachlichkeitsgrad der Erlduterung (Maillard-Reaktion) geht weit tiber
andere Enzyklopidien hinaus, was auf eher geringe Anderungen am Wortlaut
der rezipierten Fachliteratur schliefen lisst. Trotz des ,Verbots® von Rezepten
und anderen praktischen Anleitungen in den Wikipedia-Richtlinien gelingt
es den Autoren, manchmal unter dem Gliederungspunke ,,Verfahren® oder
»Vorgehensweise“ und in einer das Technische und das Allgemeine der
Prozedur betonenden Schreibart verdeckt appellative Teiltexte (hier: Passiv
in Verbindung mit Finalsatz und temporaler Sequenzierung) zu integrieren,
die sich durchaus wie Rezepte lesen lassen, z.B.:

Nachdem das Schmorgur allseitig angebraten wurde, damit sich
Réststoffe auf der Oberfliche bilden, wird es mit Fliissigkeit (zum
Beispiel Wasser, Fond oder Wein) abgeléscht. Danach wird es je
nach Wunsch mit weiteren Zutaten in einem geschlossenen Topf bei
mifiger Temperatur fertig gegart. [...] Der Schmorprozess kann iiber
mehrere Stunden aufrechterhalten werden [...]. Das Mitschmoren von
Réstgemiisen, Speck oder Pilzen dient der Geschmacksanreicherung
sowohl des eigentlichen Schmorgutes, etwa des Fleisches, als auch
der beim Schmoren anfallenden Fliissigkeit, die Grundlage fiir eine
aromatische Sauce sein kann. (Wikipedia, s.v. schmoren, <19.8.2014>,
Links sind unterstrichen)

Das Prinzip findet sich auch in botanisch angelegten Artikeln wie dem der
Linse, in dem weiter unten im Abschnitt ,Kulturpflanze® eine alltigliche Zu-
bereitung, die der Linsensuppe, knapp beschrieben wird:
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In Deutschland werden sie [Linsen] oft mit Suppengriin und Mett-
wurst zu ciner Suppe verkocht. Dabei wird oft etwas Essig zugegeben,
[...] (Wikipedia, s.v. Linse (Botanik), <19.8.2014>, Links sind unter-

strichen)

Nahezu alle Fachausdriicke der Kochkunst bzw. des Kochhandwerks sind
verlinke, d. h. dass es gesonderte Erliuterungen etwa zu Muillard-Reaktion,
Roststoff, Zucker, Gelatine usw. gibt, die iiberwiegend fachenzyklopidischer
Natur sind und oft kaum an Laien adressiert zu sein scheinen.

Wie auch fiir den Brockhaus festgestellt bemiihen sich die Wikipedia-
Autoren um Bezeichnungs- und Begriffsreflexionen, die durch das Auf-
einandertreffen von Fachwortschatz und alltiglichem Wortschatz notwendig
werden, z.B.:

Unter Braten werden im allgemeinen Sprachgebrauch das Grillen, das
Braten im Backofen und das offene Braten in der Pfanne (auch Sautieren
genannt) zusammengefasst. Es besteht allerdings ein wesentlicher
Unterschied zwischen dem Grillen und dem Braten im Ofen einer-
seits, bei dem die Wirmestrahlung die Hauptrolle spielt, und dem
Braten in der Pfanne andererseits, das auf Wirmeleitung beruht.
Wird nach dem Anbraten Fliissigkeit hinzugegeben, spricht man von
Schmoren. (Wikipedia, s.v. Braten (Garmethode), 19.8.2014; Links
sind unterstrichen)

Sind sich Brockhaus und Wikipedia also in Vielem #hnlich, so unterschei-
den sie sich stark in der Beriicksichtigung regionaler Varianten, seien es
Bezeichnungsvarianten oder Zubereitungsvarianten. Zu Pfannkuchen gibt
es eine sog. ,Begriffsklirungsseite”, von der aus die Artikel zu den regional
unterschiedlichen Referenzobjekten verlinkt sind:

Pfannkuchen stehr fiir:

* Berliner Pfannkuchen, ein Fettgebick, dhnlich den Krapfen (Hefe-
teig)

Crépe, sehr diinner franzésischer Eierkuchen

Eierkuchen, in der Pfanne gebackener flacher Teig aus Mehl und
Eiern

Kartoffelpuffer, auch Kartoffelpfannkuchen oder Reibekuchen
Kniekiichle, Ausgezogene, ein flaches Hefegebiick

Plinsen, dem Eierkuchen zhnliche sichsische Variante (Wikipedia,
s.v. Pfannkuchen, 20.8.2014, Links sind unterstrichen)

Der Artikel Eierkuchen ist ein deutlicher Beleg fiir die Verschmelzung von
Globalisierung und Regionalisierung (,glocalization). Nach der Auflistung
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weiterer Synonyme werden im groften Teil des Artikels die ,Regionalen Be-
sonderheiten® erldutert, die in Abschnitte zu europiischen GrofSregionen, den
amerikanischen Subkontinenten sowie ,Indien und Sri Lanka“ gegliedert sind.
Auch hier fithrt das ,Verbot® von Kochrezepten hier und da zu sprachlichen
Verschleierungsstrategien. Wieder werden passivierte Vorgangsbeschreibungen
verwendet, die durch ihre implizierte generische Geltung, erkennbar an den
Markierungen von Ausnahmen wie meist, appellativen Charakter besitzen,

z.B.:

Zwecks besserer Vermischung werden meist die fliissigen Zutaten in-
tensiv verrithre, darin Salz aufgeldst und dann die Fliissigkeit mit Mehl
eingedickt. Bei manchen Varianten werden Eiklar und Dotter vorher
getrennt und Eischnee spiter untergehoben. Den Teig lisst man meist
zwecks Quellung der quellfihigen Inhaltsstoffe einige Zeit ,rasten”
(Teigruhe). Anschlieend werden portionsweise Fladen im heiflen Fett
bzw. Ol meist in einer Pfanne beidseitig (gewendet) gebacken, [...]
(Wikipedia, s.v. Eierkuchen, <20.8.2014>, Links sind unterstrichen)

Festzuhalten ist, dass die Schreiber/Kontrolleure der Wikipedia einerseits zwar
cinige tradierte enzyklopidische Schreibformen bzw. transkriptive Strategien
beibehalten: Primat der wissenschaftlichen Perspektive, Zuriickdringung der
Anwendungsnihe, Begriffsreflexionen. Andererseits setzt die Wikipedia aber
neue, andere transkriptive Verfahren ein: Eine ausdifferenzierte Verfachlichung
machr die Wikipedia in der Tendenz zur multiplen Fachenzyklopidie, wie
sie in gewisser Weise schon in den enzyklopidischen Lexika des 18. und
frithen 19. Jahrhunderts vorlag. Lag die Konstitution eines Artikeltextes und
damit die sprachliche Realisierung eines Konzeptverstindnisses damals aber
wahrscheinlich in den Hinden eines einzigen Schreibers, so steht das Wiki-
Prinzip der Herstellung eines kohirenten neuen Skripts (im Sinne Jagers) bzw.
Artikeltexts entgegen und fordert statrdessen die Anhiufung von Details, was
im Themenfeld Kochen heiflt: die Anhiufung sowohl von Fachinformationen
als auch von Informationen iiber regionale Varianten im globalen Spektrum.
Die Fiille regionaler wie auch fachlicher Detailinformationen wird zwar
durch explizite und zunehmend standardisierte Gliederung der Artikel®
,gezihmt', doch textuell nicht integriert. Damit wird ein wichtiger Teil der
Skript-Konstitution, nimlich das Herstellen von Zusammenhéngen, delegiert,
und zwar einerseits an die (im Vergleich mit Brockhaus online) zahlreicheren
Links und andererseits an die die Links nutzenden bzw. interpretierenden

22 Vgl. Richdlinien: hrep://de.wikipedia.org/wiki/Wikipedia:Formatvorlage <27.8.2014>
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Leserlnnen. Je héher der Fachlichkeitsgrad eines Artikels, desto abhingiger
ist seine Verstindlichkeit vom Anklicken terminologischer Links, wie oben
Maillard-Reaktion s.v. Braten.

Dieser Aspekr des Wikipedia-spezifischen transkriptiven Verfahrens wird
im Vergleich mit dem Brockhaus online besonders deutlich, bei dem Zu-
sammenhinge primir sprachlich realisiert werden, und zwar, wie u.a. das
Beispiel des Artikels Esskulturzeigt, von einzelnen Redakrteuren mit Expertisen
im jeweiligen Fachgebiet wie im Umgang mit Quellentexten (Priskripten).
Im Unterschied zur gedruckten Version des Brockhaus dienen die Links des
Brockhaus online im Themenfeld des Kochens oft dazu, das im Laufe der
Enzyklopidie-Geschichte verdringte Praktische, d. h. die Kochrezepte wieder

hereinzuholen.

3. Resiimee

Es hatsich gezeigt, dass die Untersuchung des Themenfelds Kochen mit seiner
Alltags- wie Expertenwissen iiberspannenden Relevanz, besonders ergiebig
ist, um Verfahren der Konstitution und Beschreibung von Konzepten und
des Verstindlichmachens im Format des enzyklopidischen Schreibens, so wie
es sich iiber die Jahrhunderte hin gewandelt hat, zu erhellen. Die Form des
enzyklopidischen Artikels fiihrt zu einer ,Propositionalisierung’ prozeduralen
und selbst phinomenalen Wissens. Lexikon-Artikel als Resultate transkriptiver
Prozesse zu betrachten hat einige spezifische Verfahren deutlich werden lassen,
die aus dem Wissen-wie ein Wissen-dass machen. Diese Verfahren reichen
von syntaktischen Mitteln wie dem Passiv iiber Begriffsreflexionen bis hin zur
Funktion von Links. Nicht zuletzt haben sich die historischen Enzyklopidien
als eine Quelle erwiesen, an der beobachtet werden kann, wie sich die Kon-
texte des Wissens tiber Kochen und damit dessen Konzepte geindert haben.

Koch, heisset zwar eine jegliche Person, welche durch die Erfahrung
erlernet, wie mit denen Speisen in der Kiichen umzugehen , dafl sie ver-
mittelst der daran gehérigen Gewdirtz und anderer Zubereitung sowohl
einen guten Geschmack bekommen, als auch eine gute Nahrung geben
mogen. Insonderheit aber verstehet man darunter einen in dieser Kunst

also erfahrnen guten Menschen, [...] (Zedler Bd. 15 [K], s.v. Koch)
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