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Kochrezepte gehoren zu den weltweit bekanntesten Textsorten. Fiir die
Linguistik waren sie bislang ein niitzlicher Prototyp zur Erklirung des Begriffs
» lextsorte; zum einen, weil Kochrezepte vergleichsweise simpel konstruiert
sind und zum anderen, weil anf sie sprach- und kulturiibergreifend zuriick-
gegriffen werden kann. Mittlerweile hat sich das ,klassische Kochrezept,
bestehend ans Zutatenliste und Kochanleitung, weiterentwickelt. Die Vielfalt
der Kochbuchkonzepte hat auch die Gestalt der Kochrezepte beeinflusst. Der
Beitrag pladiert gleichermafSen (a) fiir eine Revision der textlinguistischen
Einordnung von Kochanleitungen und (b) fiir eine am unterschiedlichen
Vorwissen von Kochenden orientierte Entwicklung von Kochanleitungen. Bei
Letzterem kinnen Erkenntnisse aus der Angewandten Linguistik genutzt und
moderne Medien eingesetzt werden.

Vom Kochrezept zur
Kochanleitung

Sprachliche und mediale Aspekte einer
verstandlichen Vermittlung von Kochkenntnissen

Von Hermann Colfen

Das Kochrezept — allseits bekannt,
eigentlich ganz einfach

Kaum jemand kennt Kochre-
zepte nicht aus eigener Anschauung,
und beinahe jeder hat bereits selbst
versucht, nach den Anweisungen
eines Kochrezeptes etwas Essbares
zu produzieren — ohne dariiber
nachzudenken, ob es vielleicht die

besondere, komplexe Textform ist,
die das Kochen zu einem mitunter
abenteuerlichen Unternehmen gera-
ten lasst. Die auf das Wesentliche
reduzierte Form ist in ithrer Funktio-
nalitit scheinbar unschlagbar, und im
Zweifel gilt: ,Never change a running
system®.

Fur Sprachwissenschaftler
(Linguisten) sind Kochrezepte eine

besonders klar bestimmbare, ver-
gleichsweise unkomplizierte und
stark normierte Textsorte. Wegen
ihrer prototypischen Eigenschaften
und ihres hohen allgemeinen
Bekanntheitsgrades gelten sie gar
als idealtypisch fir den Fachbe-
griff , Textsorte®. So beschreiben
Linguisten das Kochrezept als
sinstruktiven Text mit deskriptiver
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Themenentfaltung®, bei dem ,,die
appellative Funktion dominierend !
ist und rechnen es zu den ,,Basisklas-
sen von Texten mit relativ geringem
Geltungsbereich, aber mit niedriger
Abstraktionsstufe: Arztrezept,
Kochrezept, Todesanzeige (...)“%
Das hohe Alter der Textsorte
»Kochrezept“, deren allgemeine
Bekanntheit und hoher Stellenwert
in der Praxis verfithren offenbar
dazu, es als entwicklungsresistent

lassen in ihrer Vielfalt aber berech-
tigte Zweifel an der Simplizitat und
dem Geltungsbereich der tradierten
Definition dieser Textsorte auf-
kommen. Das ,klassische® Rezept
ist zumeist nur ein Teil innerhalb
eines umfassenderen Buchkonzeptes,
das Uber den Rezeptteil hinaus
noch viele andere Bestandteile ent-
halten kann: Bilder, narrative Ele-
mente, Hintergrundinformationen,
Einkaufstipps usw. Wie immer man

auflerstande, mehrere Handlungen
gleichzeitig durchzufthren und sind
mitunter auch handwerklich tGber-
fordert, wenn es zum Beispiel ums
Schneiden, Messen und Teigkneten
geht. Dass Kochen nicht immer
gelingt, ist nicht allein eine Frage
verstandlicher Anleitungen, sondern
gleichermaflen von Wissen, Erfah-
rung und handwerklichem Konnen
abhingig. Doch auch diese Quali-

taten stehen mit dem Verstindnis in

3.

Der

garnixt.

575. Sdweinsdfopf mit Krautern.

Der Sdocinsfopf wird geflammt, gejdaben, in lauem
Waffer gewajdjen, gefalzen, in warmem Wafjer jugefeht und
gefotten. Nad) 3tvei Stunden Lommt ein LohlEopf, in ivei Theile
sexidnitten, jechs gelbe
Rilben, einige Wohr-
ritbdhen unbd eine ger-
jdnittene Bwicbel ba=
Nad) ciner tvei-
tern Stunbde tverden
8—10 &tiid rohe Rax-
toffeln Hineingejdnit-
ten und fertig gefodt.
Sdtoetndiopf
itd fo tranjdict, dbaf er auf der Platte tvieber ujammens
gefebt toerden fann und wird mit den abgefethten Kridutern

TFig. 230.

(1) Beispiel fir ein ,klassisches® Rezept.

Quelle: aus Loffler 1843, 161

(oder auch: nicht-entwicklungsbe-
diirftig) und vergleichsweise unkom-
pliziert zu beschreiben. Wenn Lingu-
isten von Texten mit einer ,niedrigen
Abstraktionsstufe“ ausgehen, legen
sie dabei ausschliefllich ,klassische®
Rezepte (bestehend aus: Zutatenli-
ste plus knappem Anleitungstext)
zugrunde. Die heute zuginglichen
Rezeptsammlungen und die unter-
schiedlichen Kochbuch-Konzepte

die heute verfiigbaren Kochbticher
systematisch voneinander unter-
scheidet — Kochanleitungen haben
sich im Laufe der letzten Jahrzehnte
erheblich weiterentwickelt.

In der Praxis gelingt Laien das
Kochen nach Anleitungen aber oft
dennoch nicht: Sie scheitern an man-
gelnden Grund- oder Fachkennt-
nissen. Sie verstehen die beschrie-
benen Prozeduren nicht, sehen sich

engem Zusammenhang: Kochen ist
komplexes Handeln, und das Verste-
hen beziechungsweise Interpretieren
von Texten und Anweisungen spielt
hierbei eine ausschlaggebende Rolle.
Fast alle Elemente einer Kochanlei-
tung werden sprachlich vermittelt:
Zutatenlisten, Handlungsanwei-
sungen, narrative Elemente, Bildstre-
cken-Kommentare, Register, Kate-
gorien usw.
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Und obwohl die Zahl der Koch-
biicher und Rezeptsammlungen von
Jahr zu Jahr grofler wird, konnen
offenbar immer weniger Menschen
eigenstandig Mahlzeiten zubereiten,
und der Konsum von Convenience-
Food nimmt zu. Die Griinde hierfir
sind vielfiltig (Zeitmangel, Unlust,
Unwissenheit) und zum Teil bereits
hinldnglich beschrieben. Aber auch
eine mangelnde Verstindlichkeit von
Kochanleitungen kann den Zugang
zum eigenstandigen Kochen behin-
dern und die Freude daran mindern.
Grund genug, Kochanleitungen mit
Blick auf deren Geschichte, Ver-
standlichkeit und Entwicklungsmog-
lichkeiten aus sprachwissenschaft-
licher Perspektive zu betrachten.

Eine kleine Geschichte
der Kochanleitung

Rezepte und Kochanleitungen
wurden zuniachst mtndlich, spater
dann in schriftlicher Form tberlie-
fert. Mit den Entwicklungsschritten
von der miindlichen Uberlieferung
von Rezepten zur so genannten
»Kochbuchwelle“ befassen sich zum
Beispiel Paczensky und Dunnebier
(1999) in ihrer ,,Kulturgeschichte
des Essens und Trinkens“. In eini-
gen Regionen der Erde, etwa in
Afrika und Nordamerika, besteht
die miindliche Tradition zum Teil bis
heute weiter; die schriftliche Wei-
tergabe hat aber, wie auf dem euro-
paischen Kontinent, die mindliche
zumeist verdringt. Selbst innerhalb
der Familie werden Rezepte mittler-
weile fast immer schriftlich weiterge-
geben, wenn auch zum Teil in eigen-
williger oder sehr reduzierter Form.

Das Apicius-Kochbuch?, benannt
nach dem bertihmten rémischen
Schlemmer Marcus Coelius Apicius
(wobei die Autorschaft umstritten
ist), gilt als eines der ersten, iiber
Jahrhunderte hinweg tradierten
Kochbiicher. Zunichst in Latein
verbreitet, wurde es spiter auch in
andere Sprachen tibersetzt. Das erste
Kochbuch in deutscher Sprache
erschien 1542 als Ubersetzung aus

299 Westfalisches Blindhuhn

3/41 Wasser 2 groBe Apfel
250 g weiBe 2—3 Birnen
Bohnen Salz

375 g gerducherter — — —
Magerspeck nach Belieben:
250 g griine Essig

Bohnen Zucker

250 g M6hren - —
250 g Kartoffeln Petersilie

WeiBe Bohnen Uber Nacht in 3/4 | Wasser
einweichen. Speck in Wrfel schneiden.
Bohnen abfadeln, waschen wund in
Stlcke brechen. Mobhren, Kartoffeln,
Apfel und Birnen schélen, waschen und
in Wurfel schneiden. Das vorbereitete
Fleisch, GemUse und Obst zu den Boh-
nen geben und salzen.

Ankochen @ @ auf 3 und 80— 90 Minu-
ten garen @ @ auf 1. @ ankochen und
garen auf 6—7. Fertiggaren 10 Minuten
auf 0.

Das Gericht nach Belieben mit Essig und
Zucker abschmecken und mit gehackter
Petersilie anrichten.

Was ist zu beachten?
Bei weiBen Bohnen mit der Bezeichnung
,weichkochend® erlbrigt sich das Ein-

weichen, siehe Rezept 298.

(2) ,Klassisches® Rezept mit Trennung
von Zutatenliste und (um einen Hinweis

erweiterten) Anleitungstext.
Quelle: aus Meyer-Hagen 1980, 161

dem Lateinischen. Grundlage war
die Rezeptsammlung des Bartolo-
meo Platina. Hinter diesem Pseu-
donym verbirgt sich der papstliche
Bibliothekar Bartolomeo Sacchi, der
ein zehnbindiges Hausbuch namens
»De honesta voluptate et valitu-
dine® herausgab, das als das erste
gedruckte Kochbuch der Welt gilt.
Paczensky und Diinnebier beschrei-
ben weitere elf prominente Koch-
biicher fur die Zeit von 1542 bis zur
Mitte des 17. Jahrhunderts.

Im 19. Jahrhundert erscheinen
erstmals Kochbiicher fiir burgerliche
Haushalte. Hierzu zihlen Henriette
Lofflers ,,Neuste[s] Kochbuch fiir
burgerliche Haushaltungen® (1843)
und Henriette Davidis’ ,,Praktisches

Kochbuch® (1844). Beide Werke
richten sich zwar ausdriicklich

an professionelle Kéchinnen und
Hausfrauen, berticksichtigen aber
erstmals das Problem moglicher
Verstindnisprobleme und Davidis
fihrt diese im Vorwort ihres Koch-
buchs gar als Motiv fiir die Heraus-
gabe ihres Buches an. So entschul-
digt sie sich zunichst dafiir, dass sie
ein weiteres Kochbuch auf den ihrer
Meinung nach eigentlich gesittigten
Markt bringt, geht aber davon aus,
dass die Mehrzahl der seinerzeit
angebotenen Kochbticher Rezepte
enthilt, die ,nicht mit Sicherheit
anzuwenden sind“. Auch Henriette
Loffler stellt ihrem Werk eine ver-
gleichbare Bemerkung voran. Wenn
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Bocuse
100

Murray Pauli Schaffner

86 85 75

(3) Fachwortschatz in ausgewihlten Kochbiichern.
Diese sechs Listen mit insgesamt 519 Begriffen wurden anschliefend miteinander verglichen und auf die
Begriffe reduziert, die bei mehr als drei Autoren tibereinstimmend genannt werden. Dies gilt fiir 33 Termini
und entspricht ziemlich genau Klinks Schitzung. Die Tabelle gibt eine Ubersicht.

man so will, deutet sich hier — wenn
auch wohl 6konomisch motiviert —
ein erstes Nachdenken tiber die Per-
spektive der Rezipientinnen an.

Im 20. Jahrhundert hat sich
dann - verglichen mit dem vor-
hergehenden Jahrhundert — eine
erstaunliche Vielfalt von Koch-
buichern entwickelt. Dabei gehen
Breite und Tiefe des Angebots so
weit, dass der Begriff Kochbuch als
Gattungsbegriff durchaus in Frage
gestellt werden kann. Die auf Koch-
bucher spezialisierte Buchhandlung
Buchgourmet in Koln bietet zurzeit
rund 20.000 Biicher zu den Themen
,Kochen, Essen & Trinken“ an —
eine bemerkenswerte Entwicklung,
wobei ein Trend zum weiteren
Ausbau des Sortiments erkennbar
ist. Das gegenwirtige Angebot an
Literatur rund um die Nahrungszu-
bereitung ist mittlerweile so grof},
dass eine Differenzierung notwendig
ist, wenn man Ubersicht gewinnen
mochte.

Vom praktischen Nutzen
einer Textsortenbestimmung

Geht man von den ,klassischen’
textbasierten Kochrezepten aus, die
sich an Kochprofis oder erfahrene
Laien richten, sind die im ersten
Abschnitt genannten linguistischen
Zuschreibungen weiter zutreffend.
Wir haben es heute aber zunehmend
mit Kochbiichern zu tun, die in tex-
tueller, medialer und systematischer
Hinsicht weitaus vielfaltiger und
komplexer sind als die Rezeptsamm-
lungen, die der bisherigen sprach-
wissenschaftlichen Einordnung

zugrunde lagen. So gibt es innerhalb
des Themenkomplexes ,,Nahrungs-
mittel zubereiten® heute nicht nur
eine, sondern viele zum Teil recht
unterschiedliche Textsorten. Um
verstehen zu konnen, warum es in
Kochanleitungen zu Verstehens-
problemen kommen kann, und

um Kochkenntnisse verstandlich
vermitteln zu konnen, sollten diese
Textsorten differenziert beschrieben
werden. Eine solche, differenzierte
Beschreibung hilft nicht nur beim
Verfassen von Kochbiichern oder
bei der Realisierung von Kochsen-
dungen. Sie erleichtert es dartiber
hinaus den Rezipientinnen und
Rezipienten, sich innerhalb des mitt-
lerweile beachtlichen Angebots an
Literatur, TV-, DVD-, Video- und
Online-Medien im Themenfeld
Kochen zu orientieren und eine Aus-
wahl entsprechend ihrem jeweiligen
Kenntnisstand und Erkenntnisinte-
resse zu treffen. Dies gilt sowohl fiir
die Realisierung, Etablierung und
Verbesserung unterschiedlicher Kon-
zepte als auch bei der Auswahl des
geeignetsten Konzeptes fur die von
Projekt zu Projekt unterschiedliche
Leserschaft.

Eine differenzierte Betrachtung
der verflighbaren unterschiedlichen
Kochbiicher zeigt, dass die bisherige
Praxis, alle Publikationen, die Koch-
rezepte enthalten, in eine einzige
Kategorie ,, Textsorte Kochrezept®
einzuordnen, problematisch ist und
nicht dem Status quo entspricht. Aus
diesem Grund ist es sinnvoll, diese
Textsorte neu zu bestimmen und
eine Kategorie zu finden, innerhalb
derer das ,klassische® Kochrezept

Willan Willinsky
86 86

nur noch eine Sub-Textsorte ist.
Nach Sichtung der gegenwirtig im
deutschsprachigen Raum angebo-
tenen Kochliteratur bietet sich fol-
gende Differenzierung an: Die neue
Textsorte sollte ,,Zubereitungsanlei-
tung“ heiflen, die ihrerseits drei Sub-
Textsorten umfasst:

Kochrezepte in Rezeptsammlungen

Hierunter sind alle Anleitungen
gefasst, die sich auf die blofle
Wiedergabe und Darstellung der
notwendigsten Daten fiir die Zube-
reitung einer Mahlzeit beschrinken.
Dazu gehoren: (a) die Auflistung
der Zutaten, (b) eine knappe Hand-
lungsanleitung und (fakultativ) (c)
Sekundirinformationen wie Zube-
reitungszeit, Kalorienangabe oder
Saisonhinweise. Beispiele hierfiir
sind Grete Willinskys ,,Kochbuch
der Biichergilde“ oder Henriette
Davidis’ ,,Praktisches Kochbuch fiir
die gewohnliche und feinere Kiiche®.
Nour dieserart aufgebaute Rezeptbii-
cher entsprechen der bislang in der
linguistischen Literatur beschrie-
benen Textsorte ,,Kochrezept®.

Thematisch orientierte Kochliteratur
unter Verwendung von Bild-
elementen sowie narrativen und
sachgebunden Teiltexten

In dieser Kategorie — die die zur-
zeit im Vergleich grofite Zahl aller
Publikationen enthilt — lieflen sich
weitere Subklassifizierungen vorneh-
men. Grob unterteilt finden sich hier
vor allem Kochbiicher, die
- unterschiedliche Garmethoden
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behandeln (Grillen, Garen mit dem
Wok, Dampfen etc.),

- zielgruppenorientiert sind (Sin-
gles, Kinder, Senioren, Paare etc.),
- regional oder kulturell orientiert
sind (asiatische, italienische, fran-
z0sische, koschere Kiiche etc.),

- an einzelnen Nahrungsmitteln
orientiert sind (Spargelkiiche,
Rucola etc.),

- an Mahlzeit-Typen oder Lebens-
mittelgruppen orientiert sind
(Suppen, Fleisch, Fisch, Getrinke
etc.),

- an Speisenfolgen orientiert sind
(Vorspeisen, Desserts etc.) oder

- Spezialthemen behandeln (zum
Beispiel historische Themen,
Ereignisse wie Geburtstage, Hoch-
zeiten, Grillfeiern etc.).

In dieser zweiten Kategorie
haben wir es mit Textsortenkon-
stellationen zu tun, die zwar (fast)
immer auch , klassische“ Kochre-
zepte, dartiber hinaus aber noch
weitere Elemente enthalten, die,
wie etwa narrative Bestandteile,
uber eine Zutatenliste und den
Anleitungstext hinausgehen.

Kochschulen

In dieser Gruppe sind all jene
Publikationen versammelt, deren
Konzept auf eine umfassende
Vermittlung von Grundkenntnis-
sen des Kochens abzielt. Koch-
schulen sind derzeit die sowohl
systematisch als auch medial
komplexesten Kochbtcher. Sie
haben den Anspruch, gleicherma-
en grundlegendes Wissen fiir alle
wesentlichen Aspekte des Kochens
(Warenkunde, Geritekunde, Koch-
chemie etc.) als auch die wich-
tigsten Zubereitungstechniken zu
vermitteln.

Kochschulen bestehen aus
einer Vielzahl von Textelementen:
Zutatenlisten, Handlungsan-
weisungen (gegliedert oder als
Fliefitext), Verweise auf andere
Teiltexte, Info-Kurztexte (Tipps,
Warnungen), Texte in Tabellen und
Ubersichten usw. Dariiber hinaus
gibt es Gliederungs- und Verweis-

strukturen, Register und zum Teil
umfassende Text-Bild-Konstellati-
onen.

Eine Textsortenbestimmung,
die den Status quo aktueller Koch-
anleitungs-Konzepte umfasst und
eine Weiterentwicklung solcher
Konzepte anstrebt, dirfte fur die
Praxis des Kochens und die Ver-
mittlung von Koch-Fachkennt-
nissen an Laien und Lernende
ertragreich sein. Schliefflich wird
durch die Differenzierung der
unterschiedlichen Kochanleitungs-
Konzepte deutlich, welche Rou-
tinen sich innerhalb der einzelnen
Kategorien jeweils herausgebildet
haben: Hieraus lassen sich Emp-
fehlungen fiir Autoren mit Blick
auf unterschiedliche Verwendungs-
zwecke und die individuellen Inte-
ressen der Rezipienten formulieren.
Dies geht allerdings nicht ohne
diejenigen, fiir die publiziert wird.
Die Urteilskraft der Rezipienten ist
deshalb ein wichtiger Bestandteil
einer ausgebauten Differenzierung,
wie sie innerhalb der Angewandten
Linguistik* entwickelt werden
konnte.

Fachsprachliche Hiirden
in Kochanleitungen

Wer iiber die Verstandlichkeit
von Kochanleitungen nachdenkt,
wird vielleicht zuerst fachsprach-
liche Hiirden ins Auge fassen:
Abschaumen, Blindbacken oder
Reduzieren — das klingt nicht
unvertraut, aber wer sich diesen
Prozeduren durch das , Tegtmeier-
Prinzip“® (Was man nicht selber
weif}, das muss man sich erkli-
ren...) nahert, kann leicht schei-
tern. Vor allem die Fachbegriffe,
die alltagssprachliche Bestandteile
enthalten oder alltagssprachlichen
Lexemen entsprechen, konnen zu
Irritationen fihren. Ein Beispiel:
Reduzieren wird in Griiners ,,Fach-
worterbuch der Kiiche“ wie folgt
definiert: ,reduzieren, einkochen
(frz. réduire = einkochen): Ver-
ringern einer Flissigkeitsmenge
durch Verdampfen, wobei sich die

Inhaltsstoffe konzentrieren (anrei-
chern).“¢

Alltagssprachlichem Verstindnis
entsprechend konnte man reduzie-
ren allerdings auch als verringern im
Sinne von etwas wegnehmen verste-
hen, was ein vollig anderes Ergebnis
nach sich ziehen wiirde. Was wiirde
wohl beim alltagssprachlich verstan-
denen Blindbacken herauskommen?

In einem Interview, das ich im
Friihjahr 2005 mit dem Koch, Wirt
und Gastro-Publizisten Vincent
Klink gefiihrt habe, betont er, dass
es keinen systematischen Aufbau
einer Fachterminologie im Rahmen
der Berufsausbildung gebe, in der
handwerkliche Aspekte eindeutig im
Vordergrund stiinden. Die unver-
zichtbaren Fachbegriffe eigneten
sich Koche im Berufsalltag an, wobei
er den grundstindigen Terminolo-
gie-Bestand auf kaum mehr als 30
Begriffe schitzt.

Eine Auswertung des Fachwort-
schatzes einiger ausgewihlter, in
Deutschland gut bekannter Koch-
buicher und Kochschulen kann diese
Schitzung bestitigen. Ausgewertet
wurden: Bocuse, Paul (1977): ,Die
Neue Kiiche“; Murray, David (2001):
,Perfekt kochen und backen*;

Pauli, Philip (1999): ,,Lehrbuch

der Kiiche“; Schaffner, Bea (1999):
,Kochen, die kleine Schule“; Willan,
Anne (1992): ,,Die grofie Schule

des Kochens“ und Willinsky, Grete
(1958): ,Kochbuch der Biichergilde®.

Die Erhebung des Fachwort-
schatzes ergab einen Durchschnitt
von 87 Begriffen (Abb. 3).

Es fillt auf, dass 27 der 33
Begriffe Handlungstermini sind,
die zum Teil komplexe Handlungen
oder Titigkeiten bezeichnen (etwa
Blindbacken oder Pochieren). Die
sechs in Versalien gesetzten Begriffe
(Abb. 4) bezeichnen dagegen Pro-
dukte, Zutaten oder Bestandteile
eines Meniis (Entree). So lisst sich
auch erkliren, dass sich Kéchinnen
und Koche im Laufe ihrer Ausbil-
dung terminologisches Wissen aneig-
nen, obwohl dies nicht ausdriicklich
und systematisch Teil der grundstan-
digen Ausbildung ist: Sie lernen die
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Begriffe handlungsbegleitend und
pragen sich die Bezeichnungen im
Laufe der Zeit durch Wiederholung
ein.

Ein Fachwortschatz derart
begrenzten Umfangs, der zudem mit
konkreten Handlungen verbunden
ist, kann auch von Laien bewaltigt
werden. Mit dem Erlernen und
der zunehmenden Beherrschung
der Grundfertigkeiten, die mit den
Begriffen bezeichnet werden, liefle
sich zweierlei erreichen:

1. Rezipientinnen und Rezipienten
konnen sukzessive Kochkenntnisse
erwerben und dabei gleichzeitig
ihren Fachwortschatz aufbauen.

2. Kochbuchautorinnen und -auto-
ren konnen bestehendes Wissen
hinsichtlich der Fachterminologie
und grundstindiger Teilhandlungen
voraussetzen, wenn in Kochanlei-
tungen entsprechend deutlich diffe-
renziert wird.

derer einzelne Teilhandlungen zeit-
lich aufeinander abgestimmt werden
mussen.

2. Oft miissen zwei oder mehrere
Teilhandlungen gleichzeitig aus-
gefithrt und tiberwacht werden.
Hierbei mussen handwerkliche und
organisatorische Aspekte aufeinan-
der abgestimmt werden. Anfinger
brauchen in der Regel sehr viel mehr
Zeit fiir bestimmte Tiatigkeiten (zum
Beispiel hacken, schneiden, abschme-
cken) als Profis. Die Zeitangaben in
Rezepten beziehen sich aber meist
auf einen professionellen Ablauf.

3. Das Gelingen beziehungsweise
der Entwicklungsgrad einzelner
Produkte (etwa fertig gebackenes
Brot) oder Teilprodukte (etwa

Teig) miissen wihrend des Koch-
prozesses beurteilt werden. Dabei
fehlen Anfingern oft Mafistibe,
Fertigkeiten oder Vergleichsmoglich-
keiten: Ist das Brot durchgebacken,

Abldschen CRouTONS Glasieren / Glacieren
Abschaumen Deglacieren Gratinieren / Uberbacken
Abschrecken Dunsten Grillen

Anschwitzen Einkochen Jus

Binden Entfetten Klaren

Blanchieren ENTREE Legieren

Blindbacken Flambieren Marinieren

Couuis Fonp Nappieren / napper

(4) Ubereinstimmungen im Fachwortschatz ausgewihlter Kochbiicher.

Kochen als komplexe Handlung -
lost in confusion

Wer sich als Anfianger — ob als
Laie oder Auszubildender — mit dem
Kochen befasst, sicht sich vor die
Aufgabe gestellt, relativ komplexe
Handlungen auszufithren, wobei
die folgenden Herausforderungen
gemeistert werden miissen:

1. Die meisten Anleitungstexte
umfassen Handlungen, innerhalb

der Fisch gar oder entspricht die
Konsistenz den zugrunde gelegten
Anspriichen?

4. Das Abstimmen einzelner Ginge
(Mentifolge) aufeinander verkom-
pliziert das Organisationsproblem
zusitzlich.

5. Die Beschaffenheit einzelner
Zutaten und das Wissen dariiber, wie
sie sich im Laufe der Verarbeitung
verandern (Haltbarkeit, Erwiarmung,
Abkiihlung, Konsistenz usw.) spielen

bei der Organisation des Zuberei-
tungsprozesses eine weitere Rolle.

Die genannten Anforderungen
skizzieren den Kern des Problems,
vor dem Kochanfinger stehen: Mit
anfinglich relativ geringem Wissen
mussen mehrere ineinander grei-
fende Probleme gelost werden, die
hohe Anspriiche an handwerkliche
und organisatorische Fihigkeiten
stellen.

Man sollte meinen, dass vor
allem Kochsendungen diesem
Kernproblem am besten begegnen
konnen, weil hier die Komplexitit
zumindest medial aufgelost wird:
Man kann (a) beobachten, (b) sich
eine Vorstellung von Handlungsab-
liufen und deren Dauer bilden, (c)
Produkte, deren Verarbeitung und
Veranderung im Laufe des Verarbei-
tungsprozesses kennen lernen und
(d) verfolgen, wie Profis zeitgleich
ablaufende Handlungen organisie-

Panieren / Panade
Passieren / passer
Pochieren
Reduzieren
Sautieren / Sauté
Schmoren
Tournieren / tourner
Uberbacken

ZESTE

ren. Der Kochsendungs-Boom der
letzten Jahre — der zumindest in
Westeuropa erkennbar ist — konnte
darauf hindeuten, dass eine grofier
werdende Zahl von Personen sich
auf diesem Wege Kochkenntnisse
verschafft. Immerhin werden in
Deutschland zurzeit rund 40 Koch-
sendungen wochentlich ausgestrahlt,
wobei die meisten einmal oder meh-
rere Male im Laufe einer Woche wie-
derholt werden. ,,Fiir den Erwerb
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von Kochkenntnissen hat das
Elternhaus eine zentrale Funktion.
Uber 60 Prozent haben die Grund-
lagen des Kochens von den Eltern
oder Grofleltern gelernt. Knapp die
Halfte hat sich das Kochen mit Hilfe
von Kochbtichern selbst beigebracht.
Etwa zwolf Prozent haben das
Kochen in der Schule gelernt. Etwa
ebenso viele vom Partner oder der
Partnerin. Von geringerer Bedeutung
fir die Vermittlung von Kochkennt-
nissen sind Freunde und Bekannte
beziehungsweise Kochkurse (acht
Prozent beziehungsweise fiinf Pro-
zent). Sendungen im Fernsehen spie-
len zum Zeitpunkt der Befragung
fur das Kochen lernen praktisch
keine Rolle. (...) Kochsendungen im
Fernsehen sind vor allem bei den
mittleren bis hoheren Altersgruppen
besonders beliebt.”

Wenn die unmittelbare Vermitt-
lung von Kochkenntnissen durch
Eltern und Grofieltern sowie die
Verwendung von Kochbiichern die
Hauptquellen fiir den Lernprozess
darstellen, ist es iiberaus sinnvoll,
sich weiterhin um eine Verbesserung
bestehender Kochanleitungen und
eine Weiterentwicklung der Koch-
buch-Konzepte zu bemiihen.

Verstandlichere Kochanleitungen
durch mediengestiitzte Angebote

Etwas wie eine ,allgemeine
Verstandlichkeit von Texten und
Text-/Bild-Konglomeraten lisst sich
nicht erreichen, weil die Wissens-
voraussetzungen und das jeweilige
Interesse der Rezipienten immer
wieder unterschiedlich sind. Ob ein
Profi-Koch nach einer bestimmten
Zutat innerhalb einer Anleitung
sucht, ob eine Hobbykochin sich
ein neues Wissensgebiet erschlie-
8en mochte oder ein Novize eine
Grundfertigkeit erlernen mochte:

In ein und derselben Kochanleitung
lasst sich kaum eine fiir alle zuvor
genannten Personen optimale Ver-
standlichkeit erreichen. Selbst Profis
werden bei sorgfaltiger Priifung ihrer
Fertigkeiten Kenntnisliicken finden
und geraten mitunter wieder in die

Anfinger-Rolle, zum Beispiel wenn
sie sich mit fur sie neuen Produkten
oder Kochregionen und -traditionen
befassen.

In der (Text-)Verstandlichkeits-
forschung geht es deshalb heute auch
darum herauszufinden, wie die Ver-
standlichkeit von Texten, auch inner-
halb vielfiltiger Medienmixe, fiir
bestimmte Personengruppen verbes-
sert werden kann. Hierbei ist dann
nicht eine ,allgemeine Verstindlich-
keit“ das Ziel, sondern Verstindlich-
keit fiir bestimmte Personen oder
Personengruppen.

Dass sich eine komplexe Fertig-
keit wie das Kochen anscheinend am
besten im Elternhaus lernen lisst,
mag auch darin begriindet sein, dass
in dieser Lehr-/Lernsituation — mit
Blick auf die optimale Moglichkeit
zur Abstimmung von Vorwissen
und Neuem - ideale Kommunika-
tionsbedingungen bestehen: Wo
etwas nicht verstanden wird, kann
unmittelbar nachgefragt werden,
Handlungen konnen ,,am Objekt®
demonstriert, der Umgang mit Pro-
dukten kann arbeitsteilig organisiert
werden, und — am wichtigsten — es
besteht ununterbrochen die Mog-
lichkeit, Feedback zu geben und zu
bekommen. Jede Form von Distanz-
kommunikation (zum Beispiel von
Kochbiichern oder Kochsendungen)
muss sich dagegen darum bemiihen,
diesen Nachteil fehlender Unmit-
telbarkeit zu berticksichtigen und
auszugleichen.

Ein denkbarer Weg daftr ist
die Entwicklung einer medienge-
stiitzten Kochanleitung, in der durch
den Einsatz von Hypertext- und
Datenbankstrukturen unterschied-
liche Anleitungsvarianten erzeugt
werden konnen. Die mogliche
Trennung von Inhalt (Texte, Bilder,
Audio- und Videoelemente sowie
Animationen) und Darstellung (das
Interface, mit Hilfe dessen man
auf die Inhalte zugreifen kann) in
datenbankgestiitzten Hypermedien
wurde in den letzten Jahren vor
allem in entsprechenden Angeboten
im World Wide Web eingesetzt. Mei-
stens werden Datenbank-Systeme

tur Abfragezwecke genutzt, zum
Beispiel bei Suchmaschinen, Biblio-
thekskatalogen oder Online-Shops.
Hier wird dann aus einer groflen
Menge einzelner Elemente eine Teil-
menge herausgefiltert oder gar ein
einzelnes Element isoliert (Auswahl
eines Buchs, Kauf eines Artikels
aus dem Gesamtkatalog usw.). Die
Anordnung von Wissen in Daten-
bankstrukturen bietet aber weit
mehr Moglichkeiten. So liefle sich
zum Beispiel ein Grundrezept fiir
Hefebrot, bestehend aus Zutatenli-
ste und kurzem Anleitungstext, zu
einer umfassenden Einfithrung in
das ,,Backen mit Hefeteig“ erwei-
tern. Letztere bote iber das Rezept
zur Zubereitung eines bestimmten
Brotes hinaus auch Informationen
zu Getreidesorten, Grundtech-
niken bei der Teigherstellung, die
Berticksichtigung von Hilfsmitteln
(Kiichenmaschine zum Teigkneten),
Einkaufshinweise und vieles mehr.

Der Clou einer solchen Orga-
nisation einzelner Wissensbestinde
liegt in der Moglichkeit, den Rezi-
pienten eine differenzierte Auswahl
anzubieten. So konnte man sich
im gedruckten Teil des Kochbuchs
auf die Nennung des Grundrezepts
beschranken und hitte mehr Raum
fur Tlustrationen, Abbildungen
und narrative Elemente, wihrend
man eine differenzierte Anleitung in
hypermedialer Form zur Verfiigung
stellt. Das Hypermedium selbst liefle
sich als Buchzugabe in Form einer
CD-ROM oder als Online-Anwen-
dung im Web zur Verfiigung stellen.
Am Beispiel einer Hefezopf-Back-
anleitung konnte das in vereinfachter
Darstellung so aussehen:

Jemand, der bislang nur wenig
Erfahrungen mit Teigzubereitung
gemacht hat, ordnet sich hinsichtlich
des eigenen Vorwissens zwischen
»Anfinger und ,Backprofi“ ein
beziehungsweise wihlt die entspre-
chende Erfahrungsstufe sowie das
gewiinschte Ausgabeformat und
kann sich auf diese Weise eine der
eigenen Kenntnis und Erfahrung
entsprechende Kochanleitung erzeu-
gen lassen, die dann entweder am
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Bildschirm gelesen oder — sicher
nutzlicher — ausgedruckt und mit in
die Kiiche genommen werden kann.
Dieser Ausdruck kann mit Notizen
versehen werden und darf im Laufe
des Kochens auch die Spuren der
Arbeit tragen; man kann ihn ja bei
Bedarf wieder erneut ausdrucken.
Wie sich eine solche Kombi-
nation aus gedrucktem Buch und
erginzender Datenbank in der Praxis
bewihrt, wird nicht zuletzt von
einem gut durchdachten und sinnvoll
differenzierenden Datenbankaufbau
abhingen. Kochbuchautoren werden
den technischen Aufwand hierfiir
vermutlich kaum leisten konnen;
deshalb sind hier Verlage und
entsprechend geschulte Lektoren
besonders gefordert. Sie missen in
der Zusammenarbeit mit den Auto-
ren im besten Sinne hermeneutische
Arbeit leisten, indem sie die tech-
nischen Anforderungen kennen und
deren Weiterentwicklung im Blick
behalten, die bestehenden Moglich-
keiten ausschopfen und Erleichte-
rungen fir die Textvorbereitungen
entwickeln, die den Schreibgewohn-
heiten der Autoren entgegenkom-
men. Der Aufwand fiir den sukzes-
siven Aufbau eines solchen Systems
wird mit der Zeit geringer, denn die
Erweiterung grundstindiger Zusatz-
informationen ist schliefflich irgend-
wann abgeschlossen, sodass man
im Laufe der Zeit auf bestehende
Eintrige zurlickgreifen kann und nur
Neues und Variationen hinzugefiigt
werden miissen.

Perspektiven

Nach wie vor bleibt das ,klas-
sische® Rezept der Kern einer jeden
Kochanleitung, entspricht aber
formal und inhaltlich oft nicht den
Anforderungen der Rezipienten
mit ihren ganz unterschiedlichen
Vorkenntnissen, Fertigkeiten und
Erwartungen. Der Einsatz moder-
ner Medien in der Vermittlung von
Kochkenntnissen beschrankt sich
bislang noch auf digitale Rezeptbi-
cher, die als Mehrwert in erster Linie
Erleichterungen bei der Suche nach

einzelnen Rezepten, Planungshilfen
(Rechenfunktionen fiir Zutaten)

und praktische Auswahlfunktionen
(Rezeptauswahl nach aktuell vorhan-
denen Zutaten) bieten.

Eine Weiterentwicklung von
Kochanleitungen in der hier vorge-
schlagenen Richtung sollte allerdings
einen Versuch wert sein. Vorbehalte
gegentiber dem Verlust sinnlicher
Erfahrungen beim Kochen mit
Hilfe von Kochbiichern oder die
Befiirchtung, sich technisch-kogni-
tiv zu Uiberfordern, sollten dabei
durchaus ernst genommen werden.
Aus diesem Grund wire eine Kom-
bination von Buch und digitalem
Medium eine Chance, hier auszuglei-
chen. Mehr noch: Bei der Gestaltung
des Buches bliebe dann viel mehr
Gestaltungsfreiheit, vor allem fiir
den Ausbau narrativer Bestandteile,
denn der erklirende Teil mit vielen
Details, Daten und oft komplizierten
Prozeduren konnte auf das Hyper-
medium Ubertragen werden. Auf
diese Weise verbliebe im Buch: das
Wesentliche.

Summary

Recipes belong to a group of texts
that are almost universally recog-
nised. So far, linguists have used
recipes as a prototype to illustrate
the concept of “text-type”, since
recipes have not only a simple struc-
ture but also transcend languages
and cultures. Over the decades, the
‘classic’ recipe consisting of a list
of ingredients and a set of cooking
instructions has continued to evolve
and thus influence the structure of
recipes. It is suggested here, there-
fore, that not only a revision of

the text-linguistic classification of
cooking instructions be considered,
but in addition, emphasis should
be placed on the development of
cooking instructions that take into
consideration the varying expertise
of the respective cooks. The latter

would draw on insights from applied
linguistics and modern media.

Anmerkungen

1) Brinker 2005

2) Heinemann/Heinemann 2002

3) Apicius 1985 [1541]

4) Die Angewandte Linguistik ist eine Aus-
richtung innerhalb der Linguistik, deren Ziel-
setzung in aller Kiirze so beschrieben werden
kann: ,,Angewandte Linguistik ist heute gene-
rell zu definieren als eine Disziplin, die sich
mit der Beschreibung, Erklirung und Losung
von lebens- und gesellschaftspraktischen
Problemen in den Bereichen von Sprache

und Kommunikation befasst.“ (Knapp 2004,
XVIII).

5) Tegtmeier ist eine vom Kabarettisten Jiirgen
von Manger (1 1994) geschaffene und gespielte
Figur, die von Manger — die Welt erkundend

— in Ruhrdeutsch singen lief}: ,Wat man nich
selber weif}, dat muss man sich erkliren‘.
Dabei zeichnete sich die tegtmeiersche Selbst-
erklirungsmethode dadurch aus, dass die
konstruierten Deutungen gern ohne Hilfe von
auflen (Lexika, Worterbticher, Expertenwis-
sen), also sozusagen endogen erzeugt wurden.
6) Griiner 1994, 121

7) Stie 2005, 75f.
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