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Abstract

Brauchbarkeit und Verstidndlichkeit sind anerkannte Qualititskriterien fiir Texte, insbesondere
fiir Gebrauchstexte (s. z. B. Hoffmann 1984, Gloning 1995 oder Fritz 2008). Dennoch lassen
sich viele Textbeispiele finden, die diese Kriterien nicht erfiillen. Was sind die Ursachen
dafiir? Woran erkennt man gute Gebrauchstexte? Wie schreibt man sie? Das Ziel des Beitrags
ist es, diese Fragen zu beantworten und am Beispiel von Kochrezepten exemplarisch zu
zeigen, wie man das Handlungs- und Darstellungspotential neuer Medien fiir die Optimierung
von Kommunikationsbeitrdgen nutzen kann.

Vorbemerkungen

Einige der Forschungs- und Lehrschwerpunkte von Gerd Fritz sind Theorie sprachlichen Han-
delns, linguistische Verstindlichkeitsforschung und linguistische Usabilityforschung sowie
Kommunikationsformate und ihre Nutzung in digitalen Medien." An diese Schwerpunkte
sowie an die Projekte ,,Web-Usability aus linguistischer Sicht am Beispiel von bibliothekari-
schen Webangeboten™ (Dynkowska 2010) und ,,Funktionaler Textaufbau und sprachliche
Mittel in Kochrezepten des 19. und frithen 20. Jahrhunderts* (Wolanska-Koller 2010), die der
Jubilar an der Justus-Liebig-Universitit GieBen mitbetreute, kniipft der vorliegende Beitrag
an. Ziel dieses Beitrags ist es, 1. einige grundlegende Qualititskriterien moderner deutscher
Kochrezepte im Internet aus der Sicht der funktions- und gebrauchsorientierten Theorie zur
Multimodalitit zu beleuchten und 2. am Beispiel ausgewéhlter Qualitdtsprobleme eines ver-
gleichsweise einfach konstruierten Texttyps exemplarisch zu zeigen, wie man die Erken-
ntnisse und Methoden dieser Theorie sowie das Handlungs- und Darstellungspotential des
Internets fiir die Optimierung von Kommunikationsbeitrdgen nutzen kann. Damit soll ein
weiterer” Schritt in Richtung einer fiir den Texttyp Kochrezept noch ausstehenden ,,theo-
retisch und empirisch fundierten Typologie von Problembereichen* sowie ,.einer Typologie
von Strategien fiir die reflektierte Losung von textsortenspezifischen Qualitdtsaufgaben
(Fritz 2008: 102) gegangen werden, flir deren Entwicklung fiir unterschiedliche Texttypen
Gerd Fritz bereits 2008 pladierte.

' Angaben zu Arbeitsgebieten sowie Publikationen von Gerd Fritz finden sich unter http:/www.uni-giessen.de/

fritz/.
2 S. auch Donalies 2011.



1. Einleitung

Einen ,,Gradmesser* fiir die Qualitdt von Kommunikationsbeitrdgen stellt ihre Verstindlich-
keit dar (vgl. Bucher 2005: 464). Fiir Kochrezepte und andere Anleitungen ist neben der Ver-
standlichkeit auch die Brauchbarkeit von grundlegender Bedeutung. Weitere Voraussetzun-
gen fiir die Qualitdt von Kommunikationsbeitrdgen sind die Vollstindigkeit, die Explizitheit,
die Ubersichtlichkeit etc. (s. Abschnitt 5 und 6). Ein Kochrezept ist z. B. verstiindlich, wenn
der Rezipient versteht, von welchem Gericht die Zubereitung beschrieben wird, welche Zuta-
ten in welchen Mengen bei der Zubereitung dieses Gerichts verwendet werden, welche Eigen-
schaften diese Zutaten ggf. haben sollten, welche Arbeitsschritte in welcher Reihenfolge wie
lange, wie und mit Hilfe von welchen Kiichengeriten bzw. Hilfsmitteln auszufiihren sind, und
schlieBlich, was das Ergebnis aller, ggf. auch der einzelnen Arbeitsschritte sein soll.” Damit
der Rezipient alle diese Angaben versteht, muss eine der beiden Voraussetzungen erfiillt sein:
Er muss die entsprechenden Zutaten, Arbeitsschritte, Kiichengerite etc. und ihre Bezeichnun-
gen kennen oder das Wissen dariiber muss ihm vermittelt werden — im Kochrezept oder an
einer anderen fiir ihn gut zugédnglichen und ihm bekannten Stelle. Ist das nicht der Fall, sind
Rezeptteile oder sogar ganze Kochrezepte unverstindlich und damit unbrauchbar. Uber man-
gelnde Verstindlichkeit von Kochrezepten klagten Leser bereits Ende des 19. Jahrhunderts,
so z. B. die Kochbuchautorin Frieda Amerlan, die im Alter von 16 Jahren ohne Kochken-
ntnisse den Haushalt ihres Vaters fiihren musste, Vgl.:4

(1) Ein hiibsch eingebundenes Scheibler’sches Kochbuch’ lag zum Empfang auf meinem
Nihtisch — es sollte mein Berater in der Kiiche sein. [...] Ich schlug also ,,Scheibler*
auf. Doch, o Jammer! die damalige Ausgabe [...] wimmelte von mir absolut unver-
stdndlichen Fremdwortern: Carcasse, Fiimet und Desossieren; Mirton und attachieren;
Salpicon; Barden und bardieren; und flambieren und Tendrons, parieren. [...] Verzwei-
felt warf ich das allzukluge Buch beiseite und begann meine Laufbahn in der Kiiche
entschlossen als Autodidakt.

Amerlan 1897: 8 f.

Das Zitat weist auf ein Qualitdtsproblem von gedruckten Kochrezepten hin, von dem im 19.
Jahrhundert vermutlich auch andere junge, kochunerfahrene Frauen betroffen waren. Wiirde
die junge Frieda gute einhundert Jahre spiter leben, konnte sie die Bedeutung von Carcasse,
Fiimet, Salpicon etc. in der Online-Enzyklopddie Wikipedia, einem Online-Fremdworterbuch
oder einem (Kiichen-)Lexikon, z. B. auf ihrem Notebook oder in einer Applikation (sog. App)
auf ithrem Smartphone bzw. ihrem Tablet-PC, nachschlagen. Vermutlich aber wiirde sie gar
kein gedrucktes Kochbuch mehr nutzen, sondern ein oder mehrere Kochrezeptportale zu Rate
ziehen. Stiinden die fiir sie unverstdndlichen Ausdriicke in einem Onlinekochrezept, wiren
diese, so konnte man aufgrund des Potentials des Hypertextes und des Internets vermuten,

> Nach Colfen (2007: 87) erdffnet die Verstindlichkeit der Kochrezepte den Zugang zur eigenstindigen Spei-

senzubereitung.

Dass es sich bei dem folgenden Zitat um einen Erfahrungsbericht der Autorin, und nicht um Eigenwerbung
fiir Amerlans Kochbuch handelt, das sie 1897 unter dem Titel ,,Am Herd des Hauses. Praktisches Kochbuch*
ver6ffentlichte und auch mit einem Glossar versah, bestitigen Methler/Methler (2001: 75).

Gemeint ist vermutlich ,,Allgemeines deutsches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen; oder griindliche
Anweisung, wie man ohne Vorkenntnisse alle Arten Speisen und Backwerk auf die wohlfeilste und schmack-
hafteste Art zubereiten kann. Ein unentbehrliches Handbuch fiir angehende Hausmiitter, Haushalterinnen und
Koéchinnen, von Sophie Wilhelmine Scheibler, dessen Erstausgabe 1815 erschien (vgl. Weiss 1996: 468 f.).
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direkt mit einer relevanten Erlduterung verlinkt. Im Idealfall wére auch ein Kurzvideo an
dieser Stelle zuginglich, in dem die Ausfiihrung von Arbeitsschritten wie bardieren, flambie-
ren oder parieren oder sogar die Zubereitung des ganzen Gerichts erkldrt und vorgefiihrt
wiirde. All diese Hilfeangebote wiren — ebenso im Idealfall — immer gut zugénglich, die
Linktrdger darin als solche klar erkennbar und die zur Linkbenennung verwendeten Aus-
driicke verstdndlich. Die Hyperlinks wiirden immer ihr Ziel eindeutig angeben, korrekt
funktionieren und zu vorhandenen Beitridgen, Webseiten oder Videos fiihren. Ist das bereits in
Zeiten der sog. Erweiterten Realitdt (engl. Augmented Reality) und des Siegeszuges des Web
2.0 (und des kommenden Web 3.0) der Fall? Oder bleibt es doch noch ein Wunsch und
zugleich eine Forderung der Usability-Forscher? Konnen Kochanfinger sich bereits in ein gut
strukturiertes Online-Koch(rezept)paradies begeben, in dem alles zum erfolgreichen Kochen
notwendige Wissen, und sogar die benétigten Zutaten und Kochutensilien, die man in Online-
shops bestellen kann, immer einen Klick weit entfernt und auch erreichbar sind? Technische
Moglichkeiten fiir dieses Paradies sind gegeben, wobei auch ihr Einsatz zu Entstehung von
Qualitdtsproblemen beitragen kann, s. z. B. Beleg 11 in Abschnitt 6.1.2.

Bietet das Web ein groferes Handlungs- und Darstellungspotential als die Printmedien,
was als unstrittig gilt, so liegt die Vermutung nahe, dass dieses Potential genutzt wird und
Kochrezepte im WWW, wie sie in wiki-dhnlichen oder kommerziellen Koch(rezept)portalen,
auf Webseiten von TV- bzw. Sternekdchen, Verlagen, TV-Sendern, Lebensmittelherstellern etc.
vorliegen, verstidndlicher und brauchbarer sind als ihre gedruckten Pendants. Kann eine Un-
tersuchung moderner Kochrezepte im Web diese Vermutung bestdtigen? Gibt es (Qualitits-)
Probleme bei der Lektiire und Nutzung von Kochrezepten im Web? Welche Ursachen konnen
sie haben und wie kann man diesen Problemen ggf. vorbeugen? Erste Antworten auf diese
Fragen werden in Abschnitt 6 vorgestellt und diskutiert.

2. Qualitdt von Kommunikationsbeitrdgen als Untersuchungsgegenstand

Grundlegende Fragen bzw. Kriterien der Qualitit von Texten (etwa Verstdndlichkeit und
Brauchbarkeit) sowie der Qualitdt von multilinearen und multimodalen Online-Angeboten
werden von Wissenschaftlern verschiedener Provenienz erforscht. Wichtige Beitrige zur Text-
(Bild-)Qualitit in analogen sowie digitalen Medien, die auf der Basis von empirischen Unter-
suchungen entstanden, stammen vorwiegend aus der Textlinguistik, der Schreibforschung, der
Verstindlichkeitsforschung und der linguistischen Medienforschung. Unter die Lupe der For-
scher geraten Kommunikationsbeitridge, die zu verschiedenen Texttypen gehdren. Besondere
Aufmerksamkeit gilt Gebrauchstexten, so etwa diversen Arten von Anleitungen wie z. B.
Spiel- oder Bedienungsanleitungen (s. z. B. Schindler 2004), Textsorten der Presse- (s. z. B.
Bucher 1996 und 2001 sowie Perrin 1997) und Fernsehberichterstattung (s. z. B. Muckenhaupt
1986 und 1990), technischer Dokumentation (s.z.B. Schéflein-Armbruster 1994) sowie
medizinischen Packungsbeilagen (s. z. B. Fritz/Gloning et al. 1994 und Gloning 1995). Mit
Fragen der Textqualitdt vor dem Hintergrund der Textproduktion in Schule und Hochschule
beschiftigt sich auch die Schreib-(entwicklungs-)forschung (s. z. B. Feilke/Steinhoff 2003
und Lehnen 2012). Die Entwicklungen in diesem Bereich skizziert Steinhoff (2007: Kapitel 3).°

6 Zum Stand der Textqualititsforschung s. z. B. Fritz (2013: 619 ff.).



Einschligige Untersuchungen zum Texttyp Kochrezept im Web sind noch rar gesit.” Zu
neueren Arbeiten gehoren die Beitrdge von Colfen 2007 und Donalies 2011. Colfen pladiert
,fur eine am unterschiedlichen Vorwissen von Kochenden orientierte Entwicklung von Koch-
anleitungen* (Colfen 2007: 85), die durch die Unterstiitzung von Hypertext- und Datenbank-
strukturen gut umsetzbar wire. Donalies geht ,,reale[n] Kommunikationsprobleme[n]* (Dona-
lies 2011: 220) bei der Kochrezeptproduktion und -rezeption vor dem Hintergrund sprachkri-
tischer Fragestellungen nach. Hierflir analysiert sie ein Korpus aus Kommentaren zu Kochre-
zepten in Internetforen sowie Online-Rezensionen zu Print-Kochbiichern. Beide Arbeiten
weisen einstimmig auf unzureichende Adressatenorientierung und unzutreffende Voraus-
setzungen beziiglich des Wissens der Nutzer moderner Kochrezepte hin.

Mit der Qualitdt von groBeren Formaten im Internet, den Online-Angeboten, sowie den
Verfahren und Kriterien ihrer Bewertung beschiftigt sich seit iiber zwanzig Jahren die Web-
Usability. Sie stellt ein sich dynamisch entwickelndes und aktuelles Forschungsfeld dar, das
vor allem von Ergonomen, Psychologen, Informatikern, Designern und Spezialisten fiir Hu-
man-Computer-Interaction gepragt wird. Einer oder mehreren Qualitidtsbewertung(en) wurden
bis dato unterschiedliche Webangebote unterzogen, z. B. diverse Online-Shops, Suchmaschi-
nen, Hochschul- und Bibliothekswebangebote, Landesportale, Immobilien-Websites etc. Em-
pirische Usability-Studien setzen dabei sehr unterschiedliche Methoden (auch in Kombi-
nation) ein, wie zum Beispiel diverse Heuristiken, Benutzertests, moderierte Benutzertests,
Einzelgespriche und Fragebogenerhebungen. Zum Teil werden auch divergierende Qualitéts-
kriterien festgelegt und bei der Qualititsbewertung herangezogen, so dass die jeweiligen
Ergebnisse nur bedingt vergleichbar sind.

Dem Untersuchungsgegenstand »Website« bzw. »Online-Angebot« als einer Ausprigung
hypertextueller Organisationsform im World Wide Web nihert sich auch die (Text-)Lin-
guistik an. Thre Beschiftigung mit Online-Texten und -Medien begann zundchst mit einer
theoretischen Auseinandersetzung und einer kritischen Reflexion unter anderem der Ubertrag-
barkeit genuin linguistischer Kategorien, Analysemethoden und Forschungsergebnisse auf
den neuen Untersuchungsgegenstand >Hypertext<«. In neuerer Zeit findet man hypertextlin-
guistische Ansétze, die sich mit der Erarbeitung linguistischer Aspekte der Qualitdtsbewer-
tung und -kontrolle von Webangeboten sowie der Evaluation von Hypertextanwendungen be-
schéftigen, und dabei Erkenntnisse der Usability-Forschung integrieren (s. z. B. Jakobs/Leh-
nen 2006). Die Entwicklung von Typologien potentieller Usability-Probleme kann dabei als
ein wichtiger Schritt auf dem Weg hin zu einer umfassenden und differenzierten Theorie der
Qualitdt im Web angesehen werden. Wichtige Grundlagen liefert hierbei der linguistisch
orientierte Ansatz des Medienwissenschaftlers Hans-Jiirgen Bucher, dessen theoretische Aus-
fiihrungen und empirische Befunde aus zahlreichen Rezeptionsstudien (vor allem zu Online-
Zeitungen) in eine ,,funktions- und gebrauchsorientierte Theorie zur Multimodalitdt™ miinden
(vgl. Bucher 2013, s. auch Bucher 2001 und 2007). Die fiir den vorliegenden Beitrag funda-
mentalen Grundannahmen und Methoden dieser Theorie werden im néchsten Abschnitt
skizziert.

7 Erforscht wurden bisher v. a. der Textaufbau und die syntaktische Form, insbesondere die Form der Pridi-

kate, von gedruckten (s. z. B. Torttila/Hakkarainen 1990, Glaser 1996, 2002a und 2002b, Gloning 2002 so-
wie Wolanska-Koller 2010), seltener auch handschriftlichen (s. z. B. Ehlert 1987, Glaser 1996, Gloning 2002
und Wolanska-Koller 2010) und digitalen (s. z. B. Eckkrammer/Eder 2000 und Donalies 2012) Kochrezep-
ten. Ein Uberblick iiber den Forschungsstand zum Texttyp Kochrezept findet sich in Wolanska-Kéller 2010.
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3. Theoretische Grundannahmen und Methodik

Die theoretisch-methodische Grundlage des vorliegenden Beitrags bildet ,,[e]ine funktions-
und gebrauchsorientierte Theorie zur Multimodalitit® (Bucher 2013: 63), wie sie von Bucher
dargelegt wurde, um ,,neue und neuartige Mischformen der verschiedensten Kommunika-
tionsmodi und Kanéle [zu beschreiben] [...], die man als multimodale Kommunikationsfor-
men bezeichnen kann“ (Bucher 2013: 53). ,,In diesem [empirischen] Sinne bildet der Begriff
[Multimodalitdit] eine kommunikative Praxis ab, die darin besteht, unterschiedliche semioti-
sche Ressourcen zu verbinden, wie das durch neue Produktionstechniken und vor allem durch
die Technik der Digitalisierung moglich geworden ist* (Bucher 2013: 54). Im kategorialen
Sinne ist Multimodalitét ,.eine konstitutive Eigenschaft aller Formen der Kommunikation*
(Bucher 2013: 55).

Die funktions- und gebrauchsorientierte Theorie zur Multimodalitidt fulit v. a. auf den
Annahmen, Methoden und Erkenntnissen der Handlungstheorie der Praktischen Semantik, der
Dialoganalyse, der dynamischen Texttheorie, der historischen Sprachwissenschaft sowie der
Sprachdynamiktheorie (s. u. a. Wittgenstein 1967, Heringer 1974, Fritz 1982, 1989 und 2013,
Gloning 2008 sowie Schroder 2003). Ausgangspunkt ist dabei die handlungstheoretisch
begriindete Annahme, dass mit sprachlichen, visuellen und anderen Mitteln kommunikative
Handlungen vollzogen und kommunikative Ziele erreicht werden koénnen. Aufgrund dieser
Annahme werden sprachliche Ausdriicke, Bilder, Design, Typografie etc. in der funktions-
und gebrauchsorientierten Theorie zur Multimodalitdit Kommunikationsmodi genannt und als
Werkzeuge des kommunikativen Handelns betrachtet, mit denen einfache und komplexe
kommunikative Handlungen vollzogen und kommunikative Aufgaben gelost werden konnen.
Der Zusammenhang zwischen einer komplexen kommunikativen Handlung und ihren Teil-
handlungen wird als ein indem-Zusammenhang beschrieben, der Zusammenhang zwischen
den Teilhandlungen untereinander als ein und-dann-Zusammenhang. Eine komplexe kommu-
nikative Handlung wird vollzogen, indem eine Reihe von funktional und thematisch zusam-
menhédngenden Teilhandlungen vollzogen wird (vgl. Schroder 2003: 33 ff.).

Mit der Unterscheidung zwischen den kommunikativen Mitteln und ihrem Gebrauch geht
die Annahme einher, dass die Bedeutung dieser Mittel die Regeln ihres Gebrauchs bzw. ihre
Verwendungsweisen sind (vgl. Wittgenstein 1967 § 43: 35 und Bucher 2013: 64). Entspre-
chend dieser Annahme werden Kommunikationsbeitrdge in der funktions- und gebrauchs-
orientierten Theorie zur Multimodalitét stets aus funktionaler Perspektive betrachtet, indem
die fiir sie spezifischen Kommunikationsmittel von ihrer Verwendungsweise her und in ihrem
Zusammenspiel beschrieben werden. ,,Ebenso wie im Falle sprachlicher Ausdriicke und Bil-
der entsprechen die Potentiale des Designs, der Verortung, der Gerdusche, der Typografie, der
Gesten oder der Farben den funktionalen Moglichkeiten, zu denen diese Modi als kommuni-
kative Mittel eingesetzt werden kdnnen. Funktionen ihrerseits kann man operationalisieren,
indem man sie als Handlung oder Handlungsmoglichkeiten auffasst. Die semiotischen
Ressourcen eines Modus zu beschreiben, heifit dann, die kommunikativen Handlungsmog-
lichkeiten zu beschreiben, zu denen er verwendet werden kann.* (Bucher 2013: 63 f.)

Eine weitere Grundannahme der funktions- und gebrauchsorientierten Theorie zur Multi-
modalitdt ist die Annahme, dass multimodale Handlungsstrukturen als Teil der Interaktion
zwischen dem Medienanbieter und -nutzer betrachtet werden konnen, zu der nicht nur die



kommunikativen Handlungen des ersteren, sondern auch deren Verstehen durch den letzteren
und das kommunikative Handeln der beiden Kommunikationspartner gehdren. Aufgrund die-
ser Auffassung konnen die theoretisch-methodischen Grundannahmen der Dialogtheorie und
das Wittgenstein’sche Vergleichsobjekt Sprachspiel (s. Wittgenstein 1967 § 130: 70) auch bei
der Beschreibung von multimodalen Kommunikationsbeitrigen angewandt und diese als Ab-
folgen von Handlungen und Handlungssequenzen beschrieben werden, die aus realen Ziigen
eines Medienanbieters bestehen, der die Reaktionsziige eines Mediennutzers ,,iiberspringt™
und auf sie im Vorgriff in einem ,,dritten Zug* reagiert (vgl. Schroder 2003: 30; zu dritten
Ziigen in Onlinekochrezepten s. Abschnitt 6.2.1). Aufgrund dieses methodischen Zugriffs
werden ,,[d]ie Seite eines Online-Angebotes, eine Zeitungsseite oder eine Nachrichtensen-
dung [...] nicht [als] komplexe multimodale Zeichenensembles, sondern [als] komplexe mul-
timodale Handlungsstrukturen [aufgefasst], zu deren Umsetzung verschiedene Kommunika-
tionsmodi eingesetzt wurden und die verschiedene dialogische Anschlusshandlungen er6ffnen*
(Bucher 2013: 65, vgl. auch Heringer 1974: 20).

Die handlungstheoretische Auffassung der verschiedensten Kommunikationsmodi als Mittel
zur Losung kommunikativer Aufgaben impliziert nicht nur deren dynamischen, sondern auch
kollektiven und prozessualen Charakter sowie die Annahme, dass es sich bei den jeweiligen
Kommunikationsmitteln um bewéhrte Losungsmuster fiir regelmifBig wiederkehrende kommu-
nikative Aufgaben handelt, die sich in einer Kommunikationsgemeinschaft eingespielt haben
und in dhnlichen Kommunikationssituationen zur Bewéltigung der betreffenden Aufgaben
wiederholt gewahlt und auch erwartet werden.® Diese Muster bzw. Verwendungsweisen sind
z. T. konventionalisiert, wobei sich Konventionen im Laufe der Zeit — &dhnlich wie die
kommunikativen Bediirfnisse einer Kommunikationsgemeinschaft — verdndern konnen, so
etwa, wenn fiir bestimmte kommunikative Aufgaben neue Realisierungsmittel, -muster oder
-wege, wie z. B. neue (Massen)Medien, entstehen. Die ErschlieBung dieser Muster kann
,,selbst als Form des Handelns beschrieben werden, das erlernt werden muss [...] und bestim-
mten Handlungsbedingungen unterliegt™ (Bucher 2013: 76).

Eine weitere zentrale Annahme der funktions- und gebrauchsorientierten Theorie zur Mul-
timodalitét ist die methodische Annahme, dass sich die Bedeutung und die Organisations-
struktur von Medienkommunikationen aus dem Zusammenspiel von Aspekten mehrerer auf-
einander bezogener Organisationsebenen ergeben. Hierzu gehdren nach Bucher (2013: 74 f.):
»die funktionale Ebene®, ,,die Formatebene®, ,,die zeitlich-sequenzielle Ebene*, ,,die thema-
tisch-inhaltliche Ebene®, ,,die lexikalisch-grammatische Ebene®, ,,die audio-visuelle Ebene®,
»die Design-Ebene®, ,,die rdumlich-kompositionelle Ebene* sowie ,,die intermodale Ebene®.
Als weitere bei der Beschreibung von Kommunikationsbeitrdgen zu beriicksichtigende
Aspekte nennt Bucher (ebenda) die Kommunikationsprinzipien, nach denen sich die kommu-
nikativ Handelnden richten, sowie das gemeinsame Wissen der Kommunikationspartner.’
Kommunikationsbeitrdge aus der Sicht der funktions- und gebrauchsorientierten Theorie zur
Multimodalitit zu beschreiben, bedeutet die flir ihre Organisation spezifischen Aspekte und
Ebenen in ihrem Zusammenwirken zu beschreiben und ggf. zu erkldren. Zentral sind hierbei
die folgenden Fragen:

Zur Entstehung von Textmustern s. Beckmann/Konig 1995.
Viele dieser Aspekte finden sich in der dynamischen Texttheorie als sog. Parameter der Textorganisation
wieder (vgl. v. a. Fritz 2013, vgl. auch Gloning 2008).
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(1) Welche kommunikativen Aufgaben werden von den einzelnen Kommunikations-
mitteln bzw. -modi erfiillt?

(11) Welche intermodalen Relationen lassen sich beobachten?'

(iii))  Wie kann die Kohdrenz von nonlinearen multimodalen Kommunikationsangeboten
von deren Nutzern hergestellt und von deren Produzenten sichergestellt werden?

Diese Betrachtungsweise von Kommunikationsmitteln erlaubt es, nicht nur den Anforderun-
gen der ,,multimediale[n] poli-semiotische[n] Medienlandschaft* (Bucher 2013: 52) mit ihren
»heue[n] interaktive[n] und dynamische[n] Kommunikationsformen* (ebenda 52) gerecht zu
werden. Sie erweist sich auch — wie z. B. Fritz 2013, Gloning 1995 oder Bucher 2001 und
2013 gezeigt haben — als fruchtbar bei der Diagnose, Beschreibung und Klassifizierung von
Qualititsproblemen von Kommunikationsbeitrdgen, da sich viele dieser Probleme von den
einzelnen Organisationsebenen und -aspekten der jeweiligen Beitrdge ableiten lassen. Geht
man mit Bucher 2013 davon aus, dass Onlineangebote multimodale Kommunikationsmittel
sind, so kann man annehmen, dass jeder Aspekt ihrer Organisation verstehensrelevant ist und
einen moglichen Ansatzpunkt fiir ein Qualitdtsproblem, ggf. auch fiir Optimierungsvorschla-
ge, darstellt.'" An dieser Stelle setzt der vorliegende Beitrag an, indem die handlungstheoreti-
sche Perspektive und die Beschreibungsmittel der funktions- und gebrauchsorientierten Theo-
rie zur Multimodalitét fiir die linguistische problemorientierte Analyse der Qualitdt von Koch-
rezepten im WWW nutzbar gemacht werden.

Dabei wird in zwei Schritten vorgegangen: Um qualititsrelevante Problembereiche und
-aspekte der Kochrezepte im Web aufzudecken, werden in einem ersten Schritt Forenbeitrage
und Rezeptkommentare der Nutzer analysiert. AnschlieBend werden ausgewéhlte Online-
kochrezepte im Hinblick auf die in den Nutzereintrdgen genannten Qualitétsaspekte und -pro-
bleme untersucht. Eine derartige Methodenkombination hat sich bereits bei der Untersuchung
der Qualitidt von Kommunikationsbeitrdgen in analogen und digitalen Medien bewéhrt und
wird wegen ihrer Effektivitét in der einschldgigen Fachliteratur zur Evaluation von Webange-
boten empfohlen (s. z. B. Schweibenz/Thissen 2003, vgl. auch Dynkowska 2010).

4. Korpus

Das untersuchte Material umfasst 70 moderne Kochrezepte sowie mehrere Foreneintrige und
Rezeptkommentare der Nutzer aus dem WWW. Dabei handelt es sich um:

(1) jeweils zehn Kochrezepte und mehrere Nutzereintrdge aus den hochfrequent ge-
nutzten, kostenlos zugénglichen Kochportalen www.chetkoch.de, www. daskoch-
rezept.de und www.rezeptewiki.org, in denen sowohl Koch- und Schreibnovizen
als auch -profis als Kommunikationspartner agieren, d. h. Kochrezepte einstellen
und lesen sowie miteinander in Kontakt treten konnen,

(1i1))  jeweils zehn Kochrezepte aus den ebenso kostenlos zuginglichen Webseiten der
TV-Ko6che Johann Lafer (s. http://lafer.rezepte.msn.de) und Tim Mailzer (s. http://
www.tim-maelzer.info) sowie

' Bucher (2013: 67) spricht von einer ,,multimodale[n] Orchestrierung*.
""" Der Zusammenhang zwischen der Verstindlichkeit der Kochrezepte, den darin verwendeten sprachlichen
Mitteln und dem Adressatenwissen wurde in Abschnitt 1 exemplarisch gezeigt.



(iii)  den Verlagswebseiten www.essen-und-trinken.de und www.lecker.de.'?

Kochrezepte auf Webseiten der Lebensmittelhersteller, privaten Homepages, touristischen
Webseiten etc. wurden nicht beriicksichtigt. Ebenso unberiicksichtigt bleiben die Integration
der Kochrezepte — vorwiegend als Rezeptsammlungen bzw. -datenbanken — in komplexe
Strukturen von Online-Angeboten rund um das Thema Kochen und Erndhrung, sog. Koch-
oder Kochrezeptportale, sowie ihre Einbettung in die Homepages der TV- bzw. Sternekdche
und die Verlagswebseiten.

5. Kommunikationsprinzipien als Qualititskriterien fiir Kommunikationsbeitrige

Neben der Orientierungshilfe beim eigenen kommunikativen Handeln dienen Kommunikations-
prinzipien als wichtige Kriterien beim Bewerten der Qualitdt von (eigenen und fremden)
Kommunikationsbeitrdgen. ,,Solche Qualitdtskriterien kommen in unterschiedlicher Form zum
Tragen. Man kann sich selbst an Prinzipien orientieren, um richtig, erfolgsversprechend, so-
zial akzeptabel etc. zu reden. Man kann Einwénde gegen die sprachlichen Handlungen des
Partners machen oder ihm Ratschlidge geben, an welchen Prinzipien er sich orientieren sollte.
Und schlieBlich kann man die sprachlichen Handlungen bzw. Texte Dritter kritisieren oder
rechtfertigen. Prinzipien spielen also eine Rolle bei der erfolgreichen Praxis des Einzelnen,
bei der Vermittlung von Verfahren erfolgreicher Praxis an andere und bei der Kritik des Sprach-
gebrauchs.* (Fritz 1994: 196)

Kommunikationsprinzipien sind kultur-, sozialgruppen-, rollen-, kommunikationsform-,
-modus-, zeit- etc. -spezifisch. Sie sind u. a., da sie z. T. unbewusst befolgt werden, mit Hilfe
von Umfragen, Interviews o. 4. schwer ermittelbar. Will man feststellen, welche Kommunika-
tionsprinzipien zu einer bestimmten Zeit in einer bestimmten Kultur, sozialen Gruppe etc. fiir
eine bestimmte Kommunikationsform, z. B. fiir moderne deutsche Onlinekochrezepte gelten,
so muss man sich anderer Methoden bedienen. Aufschlussreiche Hinweise darauf liefern die
Anforderungen der Kommunikationsteilnehmer an die jeweiligen Kommunikationsformen,
ihr Lob fiir das Einhalten und ihre Einwénde gegen das Nichteinhalten der betreffenden Kom-
munikationsprinzipien, ihre Optimierungsvorschldge sowie Fragen an andere Kommunika-
tionsteilnehmer, wie sie sich z. B. in diversen Internetforen finden.

Analysiert man die Nutzereintridge in Kochrezeptportalen, dann zeigt es sich, dass moderne
deutsche Onlinekochrezepte im Hinblick auf die folgenden Aspekte bewertet werden: Ver-
standlichkeit, Genauigkeit, Explizitheit, Anschaulichkeit, Vollstindigkeit, Relevanz, Umfang,
Ubersichtlichkeit/Layout, Reihenfolge der Angaben sowie thematischer Zusammenhang zwi-
schen diesen. Die im Zusammenhang mit diesen Aspekten von den Nutzern implizit oder
explizit geforderten Kommunikationsprinzipien sind: Das Prinzip der:

(1) Verstandlichkeit
(11) Genauigkeit
(i)  Explizitheit
(iv)  Anschaulichkeit

"2 Aus jedem der genannten Portale/jeder der genannten Webseiten wurden je zwei Kochrezepte aus den fol-
genden thematischen Gruppen ausgewihlt: Suppen, Fleisch, Fisch, Saucen und Backwerk.



(V) Vollstindigkeit

(vi)  Relevanz

(vil) Kiirze

(viii) Ubersichtlichkeit

(ix)  chronologischen Abfolge
(x) thematischen Ndhe

In Bezug auf welche Aspekte des globalen Aufbaus und der sprachlichen Gestalt der Online-
kochrezepte die betreffenden Prinzipien eingeklagt werden, wird im néchsten Abschnitt
exemplarisch gezeigt.

6. Ausgewihlte Qualitdtsprobleme der Onlinekochrezepte und Optimierungs-
moglichkeiten

Im Folgenden werden ausgewéhlte Qualitdtsprobleme von Onlinekochrezepten, die die Nutzer
der Kochrezeptportale in ihren Foreneintrigen und Kommentaren zu den Kochrezepten
thematisieren, sowie einige Optimierungsmdglichkeiten aufgezeigt. Der Fokus des Interesses
liegt auf Qualititsproblemen im Bereich des globalen Aufbaus und im Bereich der
sprachlichen Gestalt der Onlinekochrezepte.

6.1 Qualitdtsprobleme im Bereich des globalen Autbaus

Betrachtet man den globalen Aufbau von Onlinekochrezepten aus kommunikativer Perspek-
tive, dann lassen sich in diesen regelmifBig wiederkehrende funktional-thematische Bausteine
(Texte, Bilder, Videos etc.) unterscheiden, mit denen die Teil-Handlungen der komplexen
kommunikativen Handlung ‘beschreiben, wie ein bestimmtes Gericht zubereitet wird’ und
ggf. die Teil-Handlungen der ebenso komplexen Handlung ‘vormachen, wie das betreffende
Gericht zubereitet wird” sowie die in ihrem Rahmen zu erledigenden kommunikativen Auf-
gaben vollzogen werden. Typische Textbausteine eines Onlinekochrezepts, die im Zuge der
Beschreibung der Gerichtszubereitung realisiert werden, sind: die 'Angabe des beschriebenen
Gerichts', die 'Angabe der Zutaten', die 'Beschreibung der Zubereitung' mit den 'Angaben der
Arbeitsschritte', die 'Angabe der Portionen', die 'Angabe der Zubereitungszeit', die 'Angabe
des Schwierigkeitsgrades der Zubereitung' sowie die 'Angabe der Beilagen'."?

Neben dem Beschreiben ist das Vormachen ein bewéhrtes Handlungsmuster beim Anlei-
ten, so z. B. — wie aus zahlreichen Kochsendungen bekannt — beim Anleiten zur Gerichtszu-
bereitung. Man kann jemanden zur Zubereitung eines bestimmten Gerichts anleiten, indem
man beschreibt, wie dieses zubereitet wird, oder indem man die Zubereitung des betreffenden
Gerichts vormacht. Man kann die beiden Handlungen auch miteinander kombinieren und sie
gleichzeitig oder nacheinander ausfiihren, indem man z. B. in einem Kochrezept beschreibt
und gleichzeitig oder danach auf einem oder mehreren Bildern oder in einem Onlinevideo
zeigt, wie die einzelnen Zubereitungsschritte ausgefiihrt werden. Auf die Kombination der
beiden Handlungsmuster geht die Prasenz von (audio-)visuellen Bausteinen in Onlinekochre-
zepten zuriick.

3 Von den funktional-thematischen Bausteinen der Onlinekochrezepte sind diverse Seitenelemente wie z. B.
Werbung, Druck-, Speicher- oder Empfehlungsbuttons zu unterscheiden, die andere kommunikative Funktio-
nen erfiillen als Kochrezepte. Diese Elemente sind nicht Gegenstand der Analyse.



Fiir die Art und z. T. auch die Anzahl von funktional-thematischen Bausteinen, die in den ana-
lysierten Onlinekochrezepten realisiert werden, sind v. a. drei Faktoren maf3geblich:

(1) die grundlegende Funktion der Kochrezepte, die als ,,eine Art von Steuergrofe*
(Gloning 2008: 62) bestimmte kochrezeptkonstituierende Bausteine ,,vorgibt* und
diverse kochrezeptspezifische Bausteine zulédsst (,,Vorgaben® und ,Freirdume*
[Schroder 2003: 169] seitens der Funktion des Texttyps),

(i)  die Vorgaben und Freirdume seitens der Portale bzw. Verlagsredaktionen'* (Voraus-
wahl und ggf. Einrichtung der Bausteine) und

(i11))  die Entscheidung der Kochrezeptproduzenten, welche dieser Bausteine bei der Koch-
rezeptproduktion von diesen gewihlt und realisiert werden (endgiiltige Auswahl
und Realisierung der Bausteine).

Alle drei Faktoren hdngen miteinander zusammen, wobei die grundlegende kommunikative
Funktion der Kochrezepte ‘beschreiben, wie ein bestimmtes Gericht zubereitet wird’, eine
zentrale Rolle spielt."”” Aufgrund dieser Funktion stellen die 'Angabe des beschriebenen Ge-
richts', die 'Angabe der Zutaten' und die 'Beschreibung der Zubereitung' prototypische Grund-
bausteine der Kochrezepte dar. Die Realisierung solcher textlicher Bausteine wie die 'Angabe
der Portionen', die 'Angabe der Zubereitungszeit', die 'Angabe des Schwierigkeitsgrades der
Zubereitung' etc. sowie diverser (audio-)visueller Bausteine, die auch als Erweiterungsbau-
steine bezeichnet werden konnen, ist dagegen variabel (s. Abschnitt 6.1.1, s. auch Wolanska-
Koller 2010: Kapitel 5). Welche funktional-thematischen Bausteine in einem Onlinekoch-
rezept realisiert werden, hingt zum einen von den Vorgaben und ggf. Freirdumen seitens der
Administratoren der Kochportale oder der Verlagsredakteure ab, die aufgrund ihres Wissens
um die betreffenden Bausteine sowie ihrer Einschidtzung beziiglich deren Relevanz fiir die
Nutzer/Leser bestimmte Grundbausteine vorgeben und mogliche Erweiterungsbausteine vor-
sehen. Damit wird den Rezeptproduzenten eine Art ,,Baukasten* (Schroder 2003: 240) zur
Verfiigung gestellt, aus dem diese bei der Kochrezeptproduktion bestimmte Bausteine schop-
fen und mit Inhalten fiillen konnen.'® Zum anderen sind Art und Anzahl der Bausteine von
Onlinekochrezepten davon abhidngig, welche Bausteine die Rezeptproduzenten aufgrund ihres
Wissens um die Inhalte der betreffenden Bausteine,'’ ihrer Einschitzung beziiglich deren
Relevanz fiir die Rezipienten, ihrer technischen Ausrilistung (z. B. Kamera), etc. aus dem
ihnen bereitgestellten Baukasten gewihlt und tatsdchlich realisiert haben.

Anders als beziiglich der Art von funktional-thematischen Bausteinen gibt es fiir deren
Sequenzierung, Gliederung und Verkniipfung keine Vorgaben seitens der kommunikativen

4" An der Wahl von funktional-thematischen Bausteinen der Onlinekochrezepte des TV-Kochs Tim Milzer ist

z. B. der Mosaik-Verlag insofern beteiligt, als die jeweiligen Kochrezepte eins zu eins aus seinem gedruckten
Kochbuch ,,Greenbox* iibernommen wurden. Diese Quelle gibt Tim Maélzer in einigen seiner Onlinekochre-
zepte an. Gleiches gilt fiir die analysierten Kochrezepte auf der Verlagswebseite www.lecker.de und der Ver-
lagswebseite www.essen-und-trinken.de, die aus diversen Ausgaben der gleichnamigen Zeitschriften iiber-
nommen wurden.

Auf der Grundlage dieser Funktion kénnen Kochrezepte weitere Funktionen erfiillen, so z. B. die anleitende,
die informative oder die Erinnerungsfunktion (s. Abschnitt 6.1.1, s. auch Gloning 2002: 524 f., Fritz 2013:
464 oder Wolanska-Koller 2010: Kapitel 4).

16 7Zum ,Baukasten“-Modell s. Schréder 2003.

Als Beispiele fiir funktional-thematische Bausteine, die aufgrund des fehlenden Wissens der Rezeptprodu-
zenten in Onlinekochrezepten seltener vorkommen als in Kochrezepten in Printmedien, nennen Eckkrammer/
Eder (2000: 231 f.) 'Angaben zu Nahrwerten' sowie 'Angaben zur Herkunft des beschriebenen Gerichts'.
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Funktion der Kochrezepte.'® Diese Organisationsaspekte sind zum einen von bestimmten seit
Jahrhunderten bewéhrten Mustern und Nutzungsformen der Kochrezepte sowie Kommunika-
tionsprinzipien (vgl. Wolanska-Koller 2010: Abschnitt 5.2), zum anderen durch die Ein-
stellungen und Empfehlungen der Administratoren der Kochportale oder der Verlage geprigt,
durch die die Einheitlichkeit der Kochrezepte, das Corporate Design etc. gewéhrleistet wer-
den sollen.

Ahnlich individuell wie die Einschitzung der Administratoren der Kochportale, der Ver-
lagsredakteuren und der Rezeptproduzenten beziiglich der Relevanz von thematisch-funktio-
nalen Bausteinen der Onlinekochrezepte flir deren Nutzer sind die Erwartungen und Quali-
tatsanforderungen, die letztere an den globalen Aufbau der Kochrezepte stellen. Die Analyse
zeigt, dass die von den Nutzern thematisierten Anforderungen und Qualititsprobleme im
Bereich des globalen Aufbaus von Onlinekochrezepten v. a. finf Aspekte betreffen: 1. das
Fehlen, 2. das Vorkommen, 3. die Sequenzierung, 4. die Gliederung und 5. die Verkniipfung
von funktional-thematischen Bausteinen. Die jeweiligen Probleme lassen sich auf das Nicht-
einhalten der folgenden Kommunikationsprinzipien zuriickfiihren: Vollstdndigkeit, Relevanz,
Kiirze, Ubersichtlichkeit, chronologische Abfolge und thematische Nihe. Diese Prinzipien
werden von den Nutzern der Kochrezeptportale sowohl bei der Produktion von Kochrezepten
befolgt als auch bei deren Rezeption gefordert. Sie dienen auch als Qualitdtskriterien bei der
Bewertung von Onlinekochrezepten, wobei es in Bezug auf die jeweiligen Organisations-
aspekte unterschiedliche Nutzerpréiferenzen geben und zu Prinzipienkonflikten kommen kann.
Dies soll an ausgewéhlten Beispielen exemplarisch gezeigt werden.

6.1.1 Fehlen und Vorkommen von funktional-thematischen Bausteinen

Eines der Qualititskriterien, die von den Nutzern der Kochportale im Zusammenhang mit
dem globalen Aufbau der Kochrezepte, in der Regel implizit, eingeklagt werden, ist das Krite-
rium der Vollstindigkeit. Fiir Argernis und Verwirrung sorgen v. a. das Fehlen von Zutaten in
der 'Angabe der Zutaten', die in der 'Beschreibung der Zubereitung' genannt werden, und vice
versa, vgl.:

(2) Was mich aber auch érgert, sind Zutaten, die in der Zutatenliste fehlen und dann irgend-
wo in der Zubereitung auftauchen und ich frage mich - **hallo wo kommen die denn
her?**

Aber ich denke, die Qualitit der Rezepte ist nicht mehr so wie frither, wo Biicher mehr-
fach Korrektur gelesen wurden.
Im zeitalter von billig-schneller-billiger muss man halt Abstriche machen.

16.05.2008, 17:44; Padora

(3) Ich habe heute alle Zutaten gekauft, um an Weihnachten die erste Gans meines Lebens
zu machen.
In der Zutatenliste steht, dass Génsefond und kochendes Wasser notig ist.
Ich hab jetzt nochmal alles durchgelesen.
In der Zubereitung steht nichts mehr von dem Fond. Wann kommt der denn zum Ein-
satz?
20.12.2012, 21:05; esreig

'8 Schroder (2003: 196) spricht in diesem Zusammenhang von ,,Spielrdumen* fiir die (Text)Strukturierung.
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Bemingelt wird auch das Fehlen der folgenden Angaben und der ihnen entsprechenden
funktional-thematischen Bausteine: Mal3- und Mengenangaben, temporale Angaben, Angaben
von Hitzegraden und -arten, Angaben zur Anzahl der Portionen, Angaben zur Beschaffung
von Zutaten, z. T. auch Angaben alternativer Zutaten und Angaben der Beilagen, vgl.:

(4) Was mir als Laie fehlt, sind ca. Angaben fiir Gewiirze z. B. bei Basilikum, Thymian
und andere spezielle Gewiirze.
07.01.20006, 17:12; Rebeilnie

(5) ich mochte gleich eine Pizza selber backen. Leider steht bei den Rezepten nicht auf wie
viel Grad man sie backen soll. Habe sie normalerweise immer so auf 175-200 Grad ge-
macht. Nun habe ich grad gelesen dass die Pizza am besten im Steinofen wird, we-
gen der hohen Temperatur von 300 Grad.

Demnach miisste ich die Pizza ja bei 250 Grad backen. Aber verbrennt sie dann
nicht? Auf wie viel Grad backt ihr die Pizza im normalen Ofen??
13.05.2010, 11:16; Damali

Als weitere textliche Angaben, die ein Teil der Nutzer von Kochportalen vermisst, nennt
Donalies (2011: 196 ff.) 'Angaben zur Zutatenspezifizierung', 'Begriindungen fiir die Arbeits-
schritte' sowie 'Angaben zur Verwendung und Haltbarkeit der beschriebenen Gerichte'.

Ein expliziter Nutzerwunsch nach der Einbindung von Kochvideos in Kochrezepte findet
sich zwar in keinem der analysierten Nutzereintrége. Ist jedoch die Beschreibung der Zuberei-
tung nicht anschaulich genug, werden die Rezeptautoren gelegentlich um das Versehen ihrer
Rezepte mit Bildern von bestimmten oder allen Arbeitsschritten gebeten. (Zu Fotostrecken in
Onlinekochrezepten s. Abschnitt 6.2.4.)

Die Analyse zeigt, dass die Priferenzen der Nutzer beziiglich der Realisierung sowohl
textlicher als auch (audio-)visueller Bausteine der Kochrezepte sehr unterschiedlich und auf
den ersten Blick miteinander unvereinbar sind. Wéhrend sich die einen Nutzer Angaben zu di-
versen Aspekten des beschriebenen Gerichts, seiner Zutaten etc. wiinschen, finden andere
Nutzer die betreffenden Informationen irrelevant und damit {iberfliissig oder sogar stérend.
Einige fordern explizit das Einhalten des Prinzips der Kiirze'” sowie des Prinzips der Uber-
sichtlichkeit und damit Kochrezepte, die nur aus Grundbausteinen bestehen, vgl.:

(6) Kochen und Backen hat ne ganze Menge mit Logistik zu tun, die man selbst im Kopf
anstellen muss. Wollte man das in allen Rezepten beriicksichtigen, wiirden die nervig
lang werden. Kochbiicher fiir Anfinger machen das oft, da ists auch sinnvoll. Mich
wiirde das storen, ich mochte Rezepte so knapp und tibersichtlich, wie mdglich.

16.05.2008, 09:25; Kathl3

Auch zur Relevanz der visuellen Bausteine, so z. B. zur Relevanz von Bildern der einzelnen
Phasen des Zubereitungsprozesses sowie des fertigen Zubereitungsprodukts, sind die Meinun-
gen der Nutzer geteilt. Fiir die einen sind diese eine grof3e Hilfe, fiir die anderen irrelevant
und ein Storfaktor fiir die Ubersichtlichkeit der Kochrezepte, vgl.:

" Die Forderung nach dem Einhalten des Prinzips der Kiirze ist — dhnlich wie das Einklagen des Prinzips der
chronologischen Abfolge bei der Angabe der Arbeitsschritte (s. Abschnitt 6.1.2) — auf eine der weiter-
fiihrenden Funktionen von Kochrezepten, nimlich die einer Anleitung zur Gerichtszubereitung, und die da-
mit verbundene Praxis des Lesens von Kochrezepten und der parallelen Ausfithrung der darin angegebenen
Arbeitsschritte zuriickzufiihren.
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(7) auch wenn ich schon seit ewigen Zeiten koche......wenn ich in einem Thread ein Rezept
finde, was ich nicht kenne, finde ich Fotos dazu schon sehr hilfreich. Die Roulade von
Alberto heute ohne Fotos wire nichts gewesen.

05.02.2007, 11:57; muuda

(8) Es gibt ja bei den Rezeptbildern 6fter mal User, die den kompletten Koch-/Backvorgang
fotografieren, von den Zutaten angefangen, {iber das Zusammenriihren und Kochen/
Backen bis hin zum fertigen Produkt. Das sind manchmal bis zu 10 Bilder. Fiir ein
Kochbuch mag das ja schon und gut sein, aber ich finde das hier beim CK nicht so
schon, da ein Rezept — finde ich — uniibersichtlich wird. Mir personlich ist es wichtig,
das Produkt auch mal fertig zu sehen, die Herstellungsbilder sind iiberfliissig.

04.02.2007, 20:30; magicsylvi

Wiederum andere machen darauf aufmerksam, dass die Frage der Relevanz von funktional-
thematischen Bausteinen der Kochrezepte — in diesem Fall der Fotostrecken — nicht losgelost
von deren Inhalt sowie Wissen der potentiellen Nutzer betrachtet werden sollte, vgl.:

(9) mich storen die vielen Bilder, die ich OFT fiir iiberfliissig halte, auch. Nicht alle wohl-
gemerkt, denn bei komplizierten Rezepten finde ich 1-2 Zusatzbilder, die einen WICH-
TIGEN Bearbeitungsschritt zeigen, sehr sinnvoll.

Garnix anfangen kann ich mit diesen urlangen Serien-Fotografieren, angefangen von
einer rohen Kartoffel {iber die Suppe, wie sie im Topf kocht! Sowas drgert mich auch,
da es wirklich die Rezeptbilder lang und uniibersichtlich macht.
Ich gucke mir auch lieber das fertige Endprodukt auf dem Teller an.

05.02.2007, 07:24; Anjalnge

(10) magicsylvi, da nicht jeder, der zu kochen anféngt, die einzelnen Schritte kennt, finde ich
diese Vorgéinge sehr wichtig. Und bedenke, fiir viele ist der CK der Kochbuchersatz.
Sie lernen das Kochen hier, haben oft genug aus verschiedenen Griinden bisher gar nichts
davon mitgekriegt, woher also sollen sie die Anleitungen nehmen?
Ehrlich gesagt finde ich oft das fertige Produkt gar nicht sooo aussagekréftig. Und fiirs
Kochen selber hilft es einem eigentlich wenig.
04.02.2007, 20:30, Kyri

In diesem Zusammenhang fragt Donalies (2011: 195): ,,Was davon ist fiir Kochrezeptleser
wesentlich, was kann oder sollte sogar weggelassen werden? Welche Informationen genau
muss ein Rezept enthalten, damit es funktioniert?* Die erste dieser Fragen hdngt sehr eng mit
der in Beleg 6 und Beleg 10 angesprochenen Mehrfachadressierung der Onlinekochrezepte
und der Frage zusammen, welches Wissen bei diversen Adressaten der Onlinekochrezepte
vorausgesetzt werden kann und welches in diesen oder an einer anderen fiir die Nutzer gut zu-
ginglichen und auch gut erkennbaren Stelle eingefiihrt bzw. gesichert werden muss. Die Ein-
schitzung des Wissens der Adressaten von Kommunikationsbeitrégen ist, auch wenn diese
bekannt sind, keine einfache Aufgabe, im Falle von Onlinekochrezepten, die von unbe-
kannten, sehr heterogenen Adressatengruppen rezipiert werden, nahezu unmdglich.”’ Ahnlich
verhélt es sich mit der Einschitzung von Interessen, Lese- und Nutzungsgewohnheiten der
Nutzer sowie Nutzungsformen der Kochrezepte, die nicht nur unterschiedlich sein, sondern
auch in Widerspruch zueinander stehen konnen. Das Prinzip der Relevanz ist also — &hnlich
wie das Prinzip der Vollstdndigkeit — vage. Relevant fiir einen Nutzer ist jede Information, die

%" Bucher (2013: 56) spricht von der Loslosung der ,,Kommunikation aus einer kalkulierbaren Rezeptionssitua-
tion heraus®.
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ithn zum kommunikativen Erfolg fiihrt. Die Art dieser Information ist nicht nur nutzer-,
sondern auch rezept- und nutzungsspezifisch. Fiir den einen Nutzer konnen es in einem
Kochrezept z. B. Einkaufstipps sein, in einem anderen Rezept aber Hinweise zur Haltbarkeit
bestimmter Zutaten o. d. Ein anderer Nutzer kann diese Informationen iiberfliissig finden und
sich z. B. fiir die Herkunft des beschriebenen Gerichts interessieren.

Neben der anleitenden Funktion konnen Kochrezepte — wie in Fullnote 15 erwéhnt — auch
andere kommunikative Funktionen erfiillen. Sie kénnen z. B. vor, nach oder unabhingig von
der Gerichtszubereitung dazu genutzt werden, um sich liber bestimmte Aspekte des beschrie-
benen Gerichts, andere Zubereitungsvarianten etc. zu informieren (vgl. Langer 1995: 269)
oder diese ins Gedéchtnis zu rufen (vgl. Fritz 2013: 464). Aufgrund dieser Funktionen werden
an Kochrezepte z. T. andere Anforderungen gestellt als die, die sich aufgrund deren anleiten-
der Funktion ergeben. Wéhrend Nutzer, die Kochrezepte hauptséchlich als Anleitungen zur
Gerichtszubereitung wihrend dieser heranziehen, deren Kiirze und Ubersichtlichkeit fordern,
pladiert ein anderer Teil der Nutzer fiir die Erweiterung der reinen Beschreibung der Zuberei-
tung um diverse mit ihr zusammenhéngende Informationen (vgl. auch Colfen 2007).

Vor dem Hintergrund der Mehrfachadressierung der Onlinekochrezepte sowie der so hete-
rogenen Nutzerwiinsche bzw. -anforderungen ergeben sich zwei weitere Fragen: Sind Koch-
rezepte, die fiir alle oder zumindest flir die meisten potentiellen Nutzer Relevantes enthielten,
tiberhaupt denkbar? Lassen sich das Prinzip der Vollstdndigkeit, das Prinzip der Kiirze und
das Prinzip der Relevanz gleichzeitig einhalten? In Bezug auf Kochrezepte in Printmedien
miissten die beiden Fragen wohl negativ beantwortet werden. Bei Onlinekochrezepten besteht
aber die Moglichkeit, fiir unterschiedliche Nutzertypen unterschiedliche Pfade vorzusehen,
z. B. indem man einen Anzeigefilter und/oder Anzeigeoptionen einrichtet und bestimmte
Informationen, z. B. solche, die nicht zur Zubereitungsbeschreibung im engeren Sinne geho-
ren, in Form von fakultativ anzeigbaren Bausteinen bereitstellt. Wiirde man diese Moglichkeit
nutzen, so konnten z. B. solche Erweiterungsbausteine wie 'Angaben zur Herkunft des Ge-
richts', '"Angaben zum Einkauf der Zutaten', 'Angaben von Beilagen' etc. von den daran inte-
ressierten Nutzern, z. B. per Mausklick, eingeblendet, von anderen aber ignoriert werden.
Auch ein und derselbe Nutzer konnte sich je nach Kochrezept, Wissensstand, Zubereitungs-
stadium, Interesse, aber auch in Abhéngigkeit davon, ob er ein bestimmtes Rezept zum ersten
oder bereits zum wiederholten Male zur Erinnerung liest, die fiir ihn relevanten Informationen
mal ein-, mal ausblenden und damit auch die Rezeptlédnge individuell bestimmen. Eine solche
flexible nutzerdefinierte Anzeige von Kochrezepten, die in dhnlicher Weise von Colfen
(2007: 91) vorgeschlagen wurde, entsprache nicht nur den unterschiedlichen Anforderungen
diverser Nutzer(typen) und Nutzungsformen der Kochrezepte, sondern kdme auch dem
Umfang und der Ubersichtlichkeit der letzteren zugute. Sie findet sich leider in keinem der
analysierten Kochrezepte, was insofern verwunderlich ist, als sie eine gingige Organisations-
form von Webangeboten darstellt.

Die von Donalies (2011: 195) gestellte Frage, ,,[w]elche Informationen genau [...] ein
Rezept enthalten [muss], damit es funktioniert?*, konnte man auch wie folgt formulieren:
Welche Informationen muss ein Kochrezept enthalten, damit es seine kommunikative(n)
Funktion(en) erfiillt? Eine der weiterfiihrenden Funktionen von Kochrezepten besteht — wie
oben in diesem Abschnitt erwidhnt — darin, die Nutzer zur Zubereitung bestimmter Gerichte
anzuleiten, indem man die Zubereitung der betreffenden Gerichte beschreibt. Bei der
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kommunikativen Handlung ‘beschreiben, wie ein bestimmtes Gericht zubereitet wird’ handelt
es sich um eine komplexe Handlung, die aus mehreren einfachen und komplexen Teil-
Handlungen besteht. Dazu gehoren v. a. das Angeben, um welches Gericht es sich handelt,
das Angeben, welche Zutaten fiir die Zubereitung des betreffenden Gerichts benotigt werden,
das Angeben von Arbeitsschritten, in denen die jeweiligen Zutaten verarbeitet werden, bei
vielen Gerichten auch das Spezifizieren der Zutaten (Angeben von Mengen und Eigenschaf-
ten) und Arbeitsschritte (Angeben der Ausfithrungsart, -dauer und -intensitdt sowie Angeben
von Kiichenutensilien). Wiirde man einen Deletionstest durchfiihren, indem man ein beliebi-
ges Kochrezept jeweils um bestimmte Arten dieser Angaben reduzierte, und wiirde man mit
diversen Ergebnissen eines solchen Tests versuchen, jemanden zur Gerichtszubereitung anzu-
leiten, dann wiirde sich zeigen, dass diese ohne die 'Zutatenangaben' und die 'Angaben der Ar-
beitsschritte', z. T. auch ohne die genannten spezifizierenden Angaben, einem kochuner-
fahrenen Laien, der das Wissen iiber diese Angaben nicht besitzt, nicht gelingen wiirde. Ein
auf diese Weise entstandener Kommunikationsbeitrag wire kein Kochrezept und damit nicht
als Anleitung zur Gerichtszubereitung brauchbar. Bei den Angaben zur Herkunft eines Ge-
richts, seiner Aufbewahrung, Beschaffung von Zutaten etc. handelt es sich dagegen um ergén-
zende Angaben, die zwar mit der Gerichtszubereitung thematisch zusammenhéngen und im
Zusammenhang mit dieser niitzlich sein konnen, aber nicht zur Beschreibung der Gerichtszu-
bereitung im engeren Sinne gehoren. Fehlen sie in einem Kochrezept, so ist dieses zwar weni-
ger informativ, aber nicht unvollstandig.

6.1.2 Sequenzierung von funktional-thematischen Bausteinen

Wie am Anfang des Abschnitts 6.1 erwéhnt gibt es seitens der grundlegenden kommunikati-
ven Funktion der Kochrezepte keine Vorgaben beziiglich der Sequenzierung von funktional-
thematischen Bausteinen. Die Tatsache, dass bestimmte Abfolgen dieser Bausteine sowohl in
gedruckten als auch in Onlinekochrezepten regelmiBig wiederkehren, ist auf diverse Kommu-
nikationsprinzipien zuriickzufiihren, die z. T. seit Jahrhunderten von den Kochrezeptprodu-
zenten befolgt werden.”'

Ein schon in den dltesten Kochrezepten belegtes, fiir das Gelingen des Ergebnisses eines
Zubereitungsprozesses nicht unwichtiges Kommunikationsprinzip, das in der Regel auch bei
der Sequenzierung von funktional-thematischen Bausteinen moderner Onlinekochrezepte ein-
gehalten wird, ist das Prinzip der chronologischen Abfolge. Diesem Prinzip folgend beginnt
ein typisches modernes (wie auch élteres) Kochrezept mit der 'Angabe des beschriebenen
Gerichts' und der 'Angabe der Zutaten' (diese kann auch in die 'Beschreibung der Zubereitung'
integriert sein), auf die die 'Beschreibung der Zubereitung' folgt, und endet mit 'der Angabe
der Beilagen', 'Beschreibungen alternativer Zubereitungsweisen' etc. Innerhalb der 'Beschrei-
bung der Zubereitung' ist die Reihenfolge der 'Angaben der Arbeitsschritte' — entsprechend
der Reihenfolge der Ausfithrung der betreffenden Arbeitsschritte wahrend der Gerichtszube-
reitung — wie folgt: 'Angaben vorbereitender Arbeitsschritte' wie Reinigen oder Schélen von
Zutaten, 'Angaben der Arbeitsschritte bei der Zutatenverarbeitung', ggf. 'Angaben zum An-
richten und Servieren' (vgl. Wolanska-Kéller 2010: 161 ff.). Das Einhalten des Prinzips der
chronologischen Abfolge wird insbesondere bei der Angabe der Arbeitsschritte in der 'Be-

I Die Frage, inwiefern diese und andere Kommunikationsprinzipien fiir moderne Onlinekochrezepte gelten, ist
noch ein Forschungsdesiderat.
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schreibung der Zubereitung' gefordert. ,,Die chronologische Anordnung der 'Angaben der Ar-
beitsschritte' darf als Ergebnis der Anpassung des globalen Textaufbaus der Kochrezepte an
die Nutzungsgewohnheiten ihrer Nutzer gesehen werden. Denn man kann sich die Benutzung
von Kochrezepten so vorstellen, dass der Nutzer und zugleich der potentielle Kochende eine
'Angabe des Arbeitsschrittes' nach der anderen liest und die betreffenden Arbeitsschritte
gleichzeitig ausfiihrt. Wird die Reihenfolge der Arbeitsschritte bei deren Angeben in der
'Beschreibung der Zubereitung' nicht eingehalten, dann besteht die Gefahr, dass auch die
Reihenfolge der Ausfiihrung der betreffenden Arbeitsschritte im Zubereitungsprozess nicht
eingehalten und das Gelingen oder sogar das Zustandekommen des beschriebenen Gerichts
gefahrdet wird* (Wolanska-Koller 2010: 164)

In den meisten analysierten Kochrezepten werden Arbeitsschritte in der Reihenfolge angege-
ben und ggf. auch gezeigt, in der sie wihrend der Gerichtszubereitung ausgefiihrt werden
sollten. Rezepte, in denen das nicht der Fall ist, sind unerwiinscht, vgl. die folgende Antwort
einer als Rezeptproduzentin titigen Nutzerin auf die Einwidnde anderer Nutzer:

(11) Sorry, ich hatte die Bilder eigentlich in der richtigen Reihenfolge hochgeladen, aber das
System hat sie man wieder bunt durcheinander gewiirfelt. {Zi=NEIL)
Das dritte sollte eigentlich das Titelbild sein!
25.03.2008, 21:03; kruemelchen

Auch das Nichtberiicksichtigen von arbeitssparenden Maflnahmen bei der Reihenfolge der An-
gabe der Arbeitsschritte kann von manchen Nutzern als irritierend und ,,nicht effizient* emp-
funden werden, vgl.:

(12) ich drgere mich immer wieder iiber Rezepte, in denen die Beschreibung nicht 'effizient'
geschrieben sind.
Damit meine ich z. B. Kuchenrezepte in denen zuerst der Teig geriihrt werden soll und
dann erst der E-Schnee geschlagen wird. Ich habe nur einen Mixer mit einem Paar
Riihrern und die miissen dann erst wieder abgewaschen werden, da sie ja dafiir sehr
sauber sein miissen. Umgekehrt geschrieben wire es besser.
16.05.2008, 09:25; Kathl3

Erfahrene Kochrezeptnutzer wissen, dass Kochrezepte vor dem Beginn der Zubereitung
komplett gelesen werden sollten. Fiir diese Nutzer stellen zeitliche Riickspriinge bei der
Angabe der Arbeitsschritte wohl kein Problem dar. Zum Teil werden sie von diesen gar nicht
gemerkt, vgl.:

(13) Hallo Kath13
Du hast recht, das es viel praktischer ist, wenn alle Rezepte in der richtigen Reihenfolge
der Zubereitung geschrieben wiren... da ich immer erst bis zum Schluf} lese + sowieso
alles vorbereite, bevor ich loslege, ist mir das noch nie wirklich aufgefallen. MuB} ich

mal achten...
16.05.2008, 15:40; sojamurmel

Fiir unerfahrene Nutzer konnte den Kochrezepten — dem Beispiel der Packungsbeilagen fol-
gend — ein Hinweis wie dieser vorangestellt werden: ,,Bitte lesen Sie das Rezept sorgfiltig
durch, bevor Sie mit der Zubereitung des darin beschriebenen Gerichts beginnen, da die
Reihenfolge der Angabe der Arbeitsschritte im Rezept von der Reihenfolge deren Ausfiihrung
wihrend der Gerichtszubereitung abweichen kann.* Oder wie in den Foren etwas prégnanter,
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aber weniger hoflich formuliert: Erst lesen, dann backen!. Ein analoger Hinweis konnte von
den Administratoren der Kochportale an die Rezeptautoren gerichtet werden: ,,Geben Sie bitte
die Arbeitsschritte in der Reihenfolge an, in der diese wéhrend der Gerichtszubereitung aus-
gefiihrt werden. Vermeiden Sie Sétze mit vorher oder zuvor. Priifen Sie nach dem Aufschrei-
ben des Rezepts, ob Sie alle Arbeitsschritte in chronologischer Reihenfolge angegeben ha-
ben.* Oder noch besser: ,,Kochen Sie das Gericht, dessen Zubereitung Sie beschrieben haben,
Schritt fiir Schritt nach Threm Rezept selbst nach oder lassen Sie es eine andere Person nach-
kochen. Priifen Sie bitte dabei, ob die Reihenfolge der Arbeitsschritte im Rezept der Reihen-
folge ihrer Ausfiihrung wahrend der Gerichtszubereitung entspricht.* Letzteres mag iibertrie-
ben wirken, doch nichts stellt fiir eine Anleitung einen besseren Priifstein dar als ihr Auspro-
bieren in der Praxis. Bereits im 19. Jahrhundert warben viele Kochbuchautoren fiir ihre
Werke mit dem Hinweis darauf, dass es sich bei den darin enthaltenen Kochrezepten um
»zuverldssige und selbstgepriifte (s. z. B. Davidis 1845) oder ,,erprobte und bewéhrte Rezepte*
handelte (s. z. B. Erhardt 1900).

6.1.3 Gliederung und Verkniipfung von funktional-thematischen Bausteinen

Onlinekochrezepte sollten — wie z. B. in Beleg 6 in Abschnitt 6.1.1 gefordert — nicht nur kurz,
sondern auch {ibersichtlich sein. Thre Ubersichtlichkeit ist in der Regel durch eine optische
Trennung der einzelnen funktional-thematischen Bausteine, deren klare thematische Ken-
nzeichnung™ sowie regelmiBig wiederkehrende Sequenzierungsmuster gewihrleistet. In Re-
zepten, in denen bestimmte Zutaten in der 'Angabe der Zutaten' nach dem Prinzip der thema-
tischen Nédhe zu Gruppen zusammengefasst wurden, so etwa in Rezepten fiir Gerichte, die
sich aus mehreren Bestandteilen zusammensetzen, sind auch die jeweiligen Gruppen der Zu-
taten innerhalb der 'Angabe der Zutaten' und die der Arbeitsschritte innerhalb der 'Beschrei-
bung der Zubereitung' in der Regel optisch voneinander getrennt und thematisch gekennzeich-
net, s. z. B. die 'Angaben der Zutaten' fiir Teig und Verzierung sowie die 'Angaben der ent-
sprechenden Arbeitsschritte' im Kochrezept auf Abbildung 1 unten in diesem Abschnitt, vgl.
auch Abbildung 7 in Abschnitt 6.2.3.

Diese Organisationsform von Kochrezepten wird von einem Teil der Nutzer begriifit, wie
die Reaktionen auf den in Beleg 12 zitierten Beitrag zeigen, vgl.:

(14) kenne ich das Problem, drgert mich auch immer. Ich trenne daher schon bei der Zuta-
tenliste, wenn ich fiir andere was aufschreibe, z. B. 3 Eischnee und 3 Eigelb. [...] Mir ist
—wenn’s eilig ist war, eben auch schon passiert, dass die Eier schon im Teig drin waren
und ich erst dann gelesen habe, dass man das Eiweill zu Schnee schlagen sollte. Ich
drgere mich dann aber immer {iber mich selber, dass ich das Rezept nicht vorher griind-
licher gelesen habe
Ich brauche eben Rezepte fiir ganz schusslige, wo am besten jeder einzelne Schritt haar-
klein erklért wird...

16.05.2008, 17:31; Driibbelken

2" Eine Ausnahme sind Bilder und Kochvideos, die meist mit keinen thematischen Angaben versehen werden.
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Honig-Ingwerschnitten

Fir eine Einladung zum Adventskaffee oder einem lieben Menschen dieses Geback zum Geschenk machen, eignet sich dieses weihnachtlichen Honig-
Ingwerschnitten ganz besonders...

Zutaten

Teig
=« 4 EL Honig (Typ Wiese, Felder,.. }
= 300 g Mehl
= 1 Pck Backpulver
= 180-220 g Zucker
= 2 Eier
» 1-2 TL frischen, gemahlenen Ingwer
=« 1TL Zimt
= G0-90 g kandierter Ingwer

Verziehrung

= 120 g Puderzucker
= 2 EL Zitronensaft
= 10-60 g rote Beleg-Kirschen

Kochgeschirr

= 15chiissel
« 1 Backblech ausgelegt mit Backpapier

Zubereitung

« Das Backrohr auf(Z 175 *C vorheizen.

= Das Blech mit Backpapier auslegen.

= Auf einer Arbeitsflache Mehl, Backpulver, Zucker und Gewirze geben und mit Eiern und Honig, so schnell wie méglich, einen glatten Teig herstellen.
« Die Halfte des kandierten Ingwers unter den Teig heben.

= Den Teig auf einer mehlierten Arbeitsplatte geben, 5 mm dick ausrollen, auf das Blech geben und im Ofen 20-20 Min. backen lassen.

Verzierung

« Fir die Verzierung Puderzucker, Zitronensaft und 2 EL Wasser zu einer Glasur verarbeiten und die noch warmen Schnitten mit dieser Glasur bestreichen.
= Die Schnitten in Rechtecke schneiden und mit klein geschnittenen, restlichen Belegkirschen und Ingwer bestreuen.

Abb. 1: Thematiscz};e Untergliederung der 'Angabe der Zutaten' und der 'Beschreibung der Zu-
bereitung'

Es gibt aber auch Nutzer, die sich gegen die Trennung der Zutaten nach Gerichtsbestandteilen
bei deren Auflistung aussprechen, vgl.:

(15) Bei dem Threadetitel dachte ich an was anderes, was mich nédmlich ein bisschen drgert:
Bei mehrteiligen Rezepten muss man im CK alle Zutaten ohne irgendein Trennzeichen
hintereinander schreiben. Dann steht in der Liste viermal das Wort Salz, dreimal das
Wort Zucker, fiinfmal Wasser usw. und die Liste wird ewig lang. Das finde ich sehr un-
iibersichtlich. Und die Doppelungen finde ich auch doof: 1 Ei(er), Eigelb....

Und mein zweites ,,Argemis“ bei Rezepten ist es, wenn in der Zutatenliste schon ein
Teil der Anweisungen mit drin steht. Ich mag das nicht, ich will die Zutaten schnell und
einfach iiberblicken konnen, um ohne Bleistifthaken abchecken zu kénnen, ob ich alles
da habe.

02.08.2008, 11:44,; Turandot

In Beleg 15 werden zwei Qualititsprobleme im Bereich des globalen Aufbaus von Online-
kochrezepten angesprochen: 1. die fiir Kochrezepte fiir mehrteilige Gerichte charakteristische

2 http://www.rezeptewiki.org/wiki/Honig-Ingwerschnitten
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Untergliederung der 'Angabe der Zutaten' sowie 2. die gelegentlich innerhalb von dieser
praktizierte Verkniipfung von 'Zutatenangaben' mit 'Angaben der dazugehdrigen Arbeits-
schritte.' Beide Argernisse sind darauf zuriickzufiihren, dass die der Nutzerin vorliegenden
'Angaben der Zutaten' nicht die Anforderungen der von ihr gewéhlten Verwendungsweise
dieses Bausteins erfiillen. Die 'Angabe der Zutaten' kann zu drei unterschiedlichen Zwecken
genutzt werden. Zum einen kann sie als Checkliste beim Uberpriifen des Vorhandenseins der
darin genannten Ingredienzien im Haushalt vor dem Beginn der Gerichtszubereitung und ggf.
als Vorlage fiir die Erstellung einer Einkaufsliste dienen. Zum zweiten kann sie wihrend der
Bereitstellung von Zutaten vor dem Beginn der Zubereitung herangezogen werden.”* Zum
dritten — und das ist wohl die Hauptfunktion der 'Angabe der Zutaten' — wird diese wéhrend
der Gerichtszubereitung genutzt, um Informationen dariiber zu bekommen, welche Zutaten in
welchen Mengen (ggf. auch mit welchen Eigenschaften) verarbeitet werden sollten. Je nach
Verwendungsweise werden an die 'Angabe der Zutaten' unterschiedliche Anforderungen
gestellt. Fiir die erste und die zweite Verwendungsweise eignet sich am besten eine 'Angabe
der Zutaten', in der alle Ingredienzien und deren Mengen zusammengefasst bzw. zusammen-
gerechnet und nicht mit den Angaben der dazugehorigen Arbeitsschritte versehen sind. Bei
dieser Darstellungsart kann sich der Nutzer wohl am schnellsten einen Uberblick iiber die be-
notigten Zutaten und deren Mengen verschaffen. Fiir die dritte Verwendungsweise ist dage-
gen eine nach Gerichtsbestandteilen differenzierte 'Angabe der Zutaten' niitzlicher, in der die
fiir jeden Gerichtsbestandteil notwendigen Ingredienzien und deren Mengen, ggf. auch die da-
zugehorigen Arbeitsschritte, separat genannt sind.

Liegen verschiedene Verwendungsweisen der 'Angabe der Zutaten' vor, so bieten sich fiir
diese jeweils verschiedene, an die Anforderungen der betreffenden Verwendungsweisen ange-
passte Organisationsformen/Ansichten der 'Angabe der Zutaten' an, die vom Nutzer je nach
Bedarf gewidhlt werden konnten. Wiirde man die jeweiligen Verwendungsweisen der 'Angabe
der Zutaten' bei der Produktion von Onlinekochrezepten beriicksichtigen, so konnte sich der
Nutzer vor dem Beginn der Zubereitung zwecks Uberpriifung des Vorhandenseins oder Bereit-
stellung von Ingredienzien die Checkliste-Ansicht anzeigen lassen, in der die Zutaten und de-
ren Mengen unabhéngig von ihrer Verwendung zusammengefasst bzw. zusammengerechnet
wéren. Mit dem Beginn der Zubereitung konnte er auf eine detaillierte nach Gerichtsbestand-
teilen untergliederte Arbeitsansicht umschalten. Eine solche Umschaltmdglichkeit ist leider in
keinem der untersuchten Rezeptportale vorgesehen.*

Ein weiterer Optimierungsversuch der Kochrezepte fiir mehrteilige Gerichte konnte darin
bestehen, 1. die 'Angabe der Zutaten' und die 'Beschreibung der Zubereitung' fiir jeden Ge-
richtsbestandteil nach dem Prinzip der thematischen Néhe zusammenzufithren und 2. dem
Nutzer z. B. in Form von sowohl einzelnen als auch von mehreren aneinander gereihten
aufklappbaren Teilrezepten fiir alle oder nur ausgewahlte Gerichtsbestandteile zur Verfligung
zu stellen.

2 Mit dieser Verwendungsweise begriindete bereits 1866 die Kochbuchautorin Marie Schandri die bis dato nur

in vereinzelten Kochrezepten praktizierte Ausgliederung der 'Zutaten-' und 'Mengenangaben' aus der 'Be-
schreibung der Zubereitung' in ihrem Kochbuch (s. Schandri 1866: V f. sowie Glaser 1996 und 2002a).

Auf der Verlagswebseite www.lecker.de wurde zwar der sog. Einkaufszettel eingerichtet. Allerdings ist
dieser nicht in die einzelnen Kochrezepte eingebettet, sondern kann fiir ausgewihlte Kochrezepte jeder
Ausgabe der Zeitschrift separat abgerufen werden. Auf die Présenz einer Einkaufsliste in der Rezepte-App
von Jamie Oliver weist Donalies (2011: 193) hin.
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6.2 Qualitdtsprobleme im Bereich der sprachlichen Gestalt

Ahnlich wie der globale Aufbau der Kochrezepte kénnen die darin verwendeten sprachlichen
Mittel aus funktionaler Perspektive beschrieben werden. Geht man von der grundlegenden
kommunikativen Funktion der Kochrezepte aus, dann lassen sich in diesen mehrere funktio-
nale Teilwortschédtze und syntaktische Muster unterscheiden, mit denen die einzelnen Teil-
Handlungen der komplexen kommunikativen Handlung ‘beschreiben, wie ein Gericht zube-
reitet wird’ sowie die innerhalb von diesen zu 16senden kommunikativen Aufgaben vollzogen
und die ihnen entsprechenden funktional-thematischen Bausteine realisiert werden (vgl.
Gloning 2002: 535 ff.). Beispiele fiir funktionale Teilwortschidtze moderner Onlinekochre-
zepte sind: der Wortschatz der Angabe des beschriebenen Gerichts, der Wortschatz der An-
gabe der Zutaten, der Wortschatz der Angabe der Kiichenutensilien und Hilfsmittel oder der
Wortschatz der Angabe der Arbeitsschritte. Beispiele flir syntaktische Muster mehr oder
weniger umfangreiche Nominalphrasen (z. B. Backhend! auf siif3 saurem Rettichgemiise oder
eine Prise Muskatnuss) sowie Infinitivkonstruktionen (z. B. Feingeschnittene Schalotten in
der Butter leicht andiinsten, Safran und Zitronensaft zugeben und alles gut miteinander ver-
mischen.).*®

Anders als bei der Art von funktional-thematischen Bausteinen der Onlinekochrezepte gibt
es beziiglich ihrer lexikalischen und syntaktischen Form keine Vorgaben seitens der kommu-
nikativen Funktion des Texttyps und keine Voreinstellungen seitens der Administratoren der
Kochportale, sondern ggf. lediglich Hinweise darauf, dass diese grammatisch korrekt sein
sollten, so z. B. bei www.rezeptewiki.org, vgl.:

(16) Der Name des Rezeptes wird im ersten Vorkommen "fettgedruckt" geschrieben.
Dieser und damit auch der Artikelname sollten grammatikalisch korrekt sein.
Fiir eine scharfe Sauce wiren korrekte Namen also ,,Scharfe Sauce® oder auch ,,Sauce,
scharf™, nicht jedoch ,,Sauce, scharfe«1?’

Dass Kochrezepte einen hohen Anteil an Substantiven und Verben aufweisen, ldsst sich damit
erkliaren, dass die Angaben der Zutaten und Angaben der Arbeitsschritte zu den zentralen
Informationen bei der Beschreibung der Zubereitung gehoren (vgl. Terglane-Fuhrer 1996: 95
sowie Gloning 2002: 533 f.). Die Wahl der betreffenden Substantive und Verben sowie ihrer
grammatischen Form bleibt den Kochrezeptproduzenten {iberlassen. Bei der syntaktischen
Umsetzung der einzelnen textlichen Bausteine greifen diese auf bestimmte fiir Kochrezepte
typische syntaktische Muster zuriick, so z. B. auf die oben genannten Nominalphrasen und
Infinitivkonstruktionen. Die lexikalische Form der betreffenden Bausteine ist dagegen viel he-
terogener und stark von individuellen Faktoren gepragt wie z. B. von der sozialen und regio-
nalen Herkunft, der Ausbildung und dem Beruf, den lebenspraktischen Kompetenzen, Er-
fahrungen und Interessen der Rezeptproduzenten, nicht zuletzt auch von deren Schreibkompe-
tenz und Einschitzung der Verstandlichkeit der verwendeten Ausdriicke fiir die Rezipienten.
Wihrend die syntaktische Form der analysierten Onlinekochrezepte ihren Nutzern keine
Verstdndnisprobleme zu bereiten scheint, erweisen sich Teile des darin verwendeten Wort-

% Zur syntaktischen Form moderner Onlinekochrezepte s. Donalies 2012 und Eckkrammer/Eder 2000. Fiir

funktionale Teilwortschitze und syntaktische Muster élterer Kochrezepte s. Gloning (2002: 533—-541) sowie
Wolanska-Koller (2010: Kapitel 6 und 7), fiir syntaktische Muster in dlteren Kochrezepten s. auch Ehlert
1987 und Glaser 2002b.

2T http://www.rezeptewiki.org/wiki/Rezepte-Wiki:Vorlagen
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schatzes sowie bestimmte Formulierungen als verstdndniserschwerend. Dazu gehdren v. a.
fach-, fremd- und regionalsprachliche Ausdriicke oder nur eine ihrer Verwendungsweisen
sowie Ausdriicke und Ausdrucksweisen, die flir die Nutzer nicht genau, explizit oder anschau-
lich genug sind. Die jeweiligen Qualitdtsprobleme und mdgliche Optimierungsvorschldge der
davon betroffenen Kochrezeptstellen werden im Folgenden beschrieben.

6.2.1 Fach-, fremd- und regionalsprachliche Ausdriicke

Fach-, fremd- und regionalsprachliche Ausdriicke stellen eines der typischen Probleme der
Verstiandlichkeit von Kommunikationsbeitragen dar. In den analysierten Onlinekochrezepten
kommen die betreffenden Ausdriicke in allen zentralen Wortschatzrubriken vor, so z. B. als:

(1) Angaben des beschriebenen Gerichts: Beaf Tatar, Bumbu Bali, Gegrilltes Car-
paccio von der Maispoularde mit Wildkrdutern und Brombeerchutney,

(i1)) Angaben der Arbeitsschritte: binden, passieren, piirieren,

(ii1)) Angaben der Zutaten: Balsamico bianco, Kecap manis, Kemirinuss,

(iv) Angaben der Kiichenutensilien und Hilfsmittel: Jigger, Mandoline, Tranchier-
messer oder

(v) Angaben zur Spezifizierung der Arbeitsschritte: eine Reduktion herstellen, zu
einer feinen Julienne schneiden, zu einer Rose abziehen.

Ihr Verstehen ist daher fiir das Verstehen und die Brauchbarkeit der Kochrezepte unentbehr-
lich. Sind die jeweiligen Ausdriicke fiir die Nutzer unverstindlich, so wissen diese nicht,
welche Zutaten sie bei der Gerichtszubereitung verwenden und/oder wie sie diese verarbeiten
sollen — ein Qualitdtsproblem, das zur Unbrauchbarkeit von Kochrezepten und ggf. zum Auf-
geben des geplanten Koch- bzw. Backvorhabens fiihren kann, vgl.:

(17) immer wieder stehe ich vor interessanten Rezepten und kann sie nicht kochen, weil min-
destens eine Zutat dabei ist, von der ich im Leben noch nichts gehort habe. So auch
jetzt wieder.

Kennt jemand von Euch \"Garam Masala\"? Was ist das und wo bekomme ich das???
12.07.2004, 02:34, layla

(18) Ich habe ein Rezept entdeckt, das ich sehr gern ausprobieren mochte. Leider ist mir eine

Zutat ginzlich unbekannt.
Rezept heisst: ,,Buchteln mit Vanilliesosse*.
In diesem Rezept soll ein Wiirfel ,,Germ* aufgelost werden. Ich weiss weder was dies
ist, noch wo ich es bekomme. Ich habe bereits in verschiedenen Gromérkten nachge-
fragt, mit der Antwort es wére nicht im Angebot.
Ich danke allen, die bei der Kldrung behilflich sein kénnen.

27.01.2001, 20:52; Anne

(19) ich habe in einem Rezept diesen Satz gelesen und weil3 nicht was das bedeutet:
Die Masse zur Rose abziehen und die ausgedriickte Gelatine dazugeben.
Hilfe weil sonst kann ich das Rezept nicht nachkochen.
28.08.2008, 16:00; whopperla

Einigen Nutzern sind bestimmte Fachausdriicke zwar geldufig, aber nicht in der im Kochre-
zept belegten Verwendungsweise. Auch diese zeigen sich ratlos, z. T. ohne den Humor zu
verlieren, vgl.:
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(20) jetzt habe ich also den Geier tot vor mir liegen, und nun lese ich, dass ich das Huhn
dressieren soll???&%
Nun muss ich dazu sagen, dass das Vieh schon zu Lebzeiten nicht sehr gelehrig war,
ich frag mich also, was das bringen soll?

01.08.2009, 20:11; beislhur

Um Nutzerfragen wie die oben zitierten zu vermeiden, kann man die Antworten darauf schon
bei der Kochrezeptproduktion im dritten Zug vorwegnehmen,”® indem man die betreffenden
Ausdriicke in einem Kochrezept oder an einer anderen flir den Nutzer gut zugédnglichen (und
auch gut erkennbaren) Stelle erkldrt. Erklarungen fach-, fremd- und regionaler Ausdriicke
finden sich zwar in zahlreichen, jedoch nicht in allen analysierten Kochrezepten.” Die Wahl
der zu erkldrenden Ausdriicke scheint dabei, sogar innerhalb eines Kochrezepts, unsystema-
tisch und willkiirlich, z. T. auch wenig reflektiert zu sein, weswegen ein Teil dieser Aus-
driicke unerklért und damit fiir bestimmte Nutzer unverstiandlich bleibt. So wird — wie Beleg
18 zeigt — in einem Rezept fiir Buchteln die Zutat Germ genannt, aber nicht erklért. Aus
einem anderen Buchtelnrezept erfahren die Nutzer zwar, dass es sich bei Germ um die
osterreichische Bezeichnung fiir Hefe handelt, (in diesem Rezept findet sich auch die Erkla-
rung fir die regionalsprachliche Bezeichnung Marillenmarmelade), die Erklarung fiir die
ebenso regional gebrduchliche Bezeichnung Powid! fehlt jedoch, vgl.:

Teig

= 750 g Mehl (halb gnffig, halb glaf)
= 42 g (1 Wirfel) Germ (@sterreichische Bezeichnung fir Hefe)
= 120 g Butter

= 2 Eier (L oder XL)

= 2 Eigelb oder Eidotter (L oder XL}
= 200 ml Wasser

= 100 ml Vollmilch

= 70 g Zucker

= 2 Pck Vanillezucker

= 1PrSalz

Fiillung

= Klassisch auf Béhmische Art mit Inlander Rum | T | (optional) abgeschmeckie Powidl, ersatzweise Zwetschgenmarmelade
= Auf Wiener At mit Marillenmarmelade (@sferreichische Bezeichnung fiir Aprikosenkonfifire)

Abb. 2: Erkldrungen aus(gewéihlter regionalsprachlicher Bezeichnungen in Form von Klam-
merausdriicken’

Im folgenden Rezept wurden fast alle Zutatenbezeichnungen, auch Wasser, Salz und Pfeffer,
mit einer mehr oder weniger notwendigen ausgelagerten Bedeutungserklarung verlinkt, nicht
aber die Zutatenbezeichnung Worcestersofle, die vermutlich nicht jedem Nutzer bekannt ist,
vgl.:
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" Fritz (1982: 290) spricht in diesem Zusammenhang von Ziigen, die auf Antizipation beruhen.

Die meisten dieser Erklarungen sind in den Kochrezepten der Portale www.chefkoch.de, www.daskochrezept.de
und www.rezeptewiki.org belegt. In Kochrezepten der beiden TV-Kdche sowie den Kochrezepten auf den
Verlagswebseiten www.lecker.de und www.essen-und-trinken.de kommen sie nur vereinzelt vor.

0 http://www.rezeptewiki.org/wiki/Buchteln
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Menge Zutat Zutaten fir 4 Portionen m
1 5t Lachskopf P (8
1 Bund Suppengrin 7 Jn
1 dl Weilwein . L6
5 dl Wasser 2 () (W
3 Prisen Salz 3B
3 Prisen Ffeffer 2 Q) (W
2 Prisen Muskatnuss 7 D
100 g Lachsfilet ., I iH
1 St Eiweild 2 () (8
1 Spr Worcestersofe Jn
100 ml Sahne 2 (3 (W
2 S5t Schalotten 2 () (W
20 g Butter 7 D
1 Prise Safran 2 () (8
1/2 5t Zitrone (ausgepresst) ol s
1 5t Eigelb 2 () (W
1 EL Kerbel P (W

Abb. 3: Redundante Erklarungen fiir Zutatenbezeichnungen®'

Die Wahl der zu erkldrenden Ausdriicke ist aufgrund der Mehrfachadressierung der Online-
kochrezepte sowie der Unbekanntheit ihrer Adressaten und deren Wissen eine dulerst schwie-
rige Aufgabe. Eine Auswahl sollte dennoch getroffen werden. Ist das nicht der Fall, so wird
das Prinzip der Relevanz verletzt. Beispiele fiir redundante Erkldrungen von Bezeichnungen
fiir Zutaten, die im Zusammenhang mit der Nahrungsaufnahme jedem Nutzer bekannt sein
sollten, so z. B. fiir Eier, Mehl oder Butter, finden sich in zahlreichen Kochrezepten der Portale
www.chefkoch.de, www.daskochrezept.de und www.rezeptewiki.org.

Auch die Formen der Einfithrung fach-, fremd- und regionalsprachlicher Lexik variieren.
Das Potential des Mediums Internet wird dabei — wie am Ende dieses Abschnitts gezeigt —
nicht ausgeschopft. Eine in Kochrezepten und auch in anderen Textsorten oft bevorzugte
Form der Einflihrung fach-, fremd- und regionalsprachlicher Ausdriicke besteht darin, die be-
treffenden Ausdriicke zu nennen und dann zu erkléren, indem man ihre allgemeinsprachlichen
Aquivalente angibt, z. B.: Bumbu Bali Eine balinesische Gewiirzpaste. Ciabatta Toskanisches
Weifsbrot oder Partiren (Fleischstiicke) von Kalb und Rind, vgl. Abbildung 2 oben in diesem
Abschnitt. Die etwas nutzerfreundlichere Form, zuerst einen allgemeinsprachlichen Ausdruck
und anschlieBend sein fach-, fremd- oder regionalsprachliches Aquivalent anzugeben, wird
etwas seltener gewéhlt, z. B.: getrocknete Algen (Nori), Kreuzkiimmel (Jintan) oder Palm-
zucker (Gula Jawa), vgl. Abbildung 4 unten in diesem Abschnitt sowie Abbildung 7 in
Abschnitt 6.2.3.%

Daneben gibt es die hiufig belegte Praxis, die potentiell unverstdndlichen Bezeichnungen
fiir Zutaten, Kiichengerite etc. auerhalb von Kochrezepten zu erkléren, indem man sie in

' http://www.daskochrezept.de/rezepte/lachscremesuppe_1061.html
32 Beide Formen der Erklidrung potentiell unverstindlicher Ausdriicke sind auch in gedruckten Kochbiichern
der vergangenen zwei Jahrhunderte nachweisbar.
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ausgelagerten lexikonartigen Artikeln beschreibt und ggf. gleichzeitig auf einer oder mehre-
ren Abbildung(en) zeigt, wie die betreffenden Zutaten, Kiichengeréte etc. aussehen, so z. B.
auf www.rezeptewiki.org, wo Erkldrungen in Klammern mit ausgelagerten lexikonartigen Be-
schreibungen von Zutaten, Arbeitsschritten etc., oft auch deren Abbildungen und Angaben zu
Néhrwerten, verlinkt sind, vgl. Abbildung 4 und Abbildung 5 unten in diesem Abschnitt.

Auch diese Form der Wissenseinfithrung findet sich in gedruckten Kochbiichern in Form
von Glossaren und anderen umgebenden Texten wieder, auf die in Kochrezepten ggf. verwie-
sen wird. In Onlinekochrezepten fehlen solche expliziten Verweise in der Regel. Da Online-
glossare und -lexika in Form von Datenbanken vorliegen, werden die zu erkldrenden Aus-
driicke oft kommentarlos direkt mit ihren Erkldrungen verlinkt, vgl. Abbildung 4 unten in die-
sem Abschnitt. Das Wissen dariiber, wie Links zu erkennen sind, sowie zu welchen Artikeln
sie fiihren konnen, wird dabei vorausgesetzt. Eine Ausnahme ist das Portal www.daskoch-
rezept.de, in dem die Nutzer {iber die Funktion von Links in der 'Angabe der Zutaten' wie
folgt unterrichtet werden: ,,Mit einem Klick auf die Zutat gelangen Sie zum passenden
Eintrag im Zutatenlexikon.”, vgl. Abbildung 3 oben in diesem Abschnitt. Ein dhnlicher
Hinweis findet sich auch in einigen Onlinekochrezepten von Tim Milzer.

Bumbu Bali

Eine balinesische Gewiirzpaste.
Zutaten

= 1 EL Koriandersaat (Kefumbar)

= 1 TL Kreuzkimmel (Jintan)

= 1TL Laos

= 1EL gemahlene Kemirinuss

= 1 rote entkernte Chilischote

= 1-3 Knoblauchzehen

= 7 geschalte und halbierte Schalotten
= 1 TL Palmzucker (Gula Jawa)

= 2 EL Limettensaft

= 1 kleines Stiick Terasi

s 2 EL Kecap Manis

= 1TL Salz

= 1 Kaffirlimettenblatt (Daun Jeruk Purut)

Abb. 4: Erkliarungen fremdsprachlicher Zutatenbezeichnungen in Form von Klammeraus-
driicken in Kombination mit verlinkten ausgelagerten lexikonartigen Zutatenbe-
schreibungen **

3 http://www.rezeptewiki.org/wiki/Bumbu_Bali
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Die Kaffirlimette gehort zur Familie der Rautengewachse. Die Pflanze und ihre Frucht werden auch Kaffernlimette genannt. Kaffirlimette

Geschmack und Aroma

Die Kaffilimettenpflanze riecht stark aromatisch und durchdringend zitronenhnlich.

Verwendung

Man findet die Kaffirlimette vor allem in der sidostasiatischen Kiche. Dabei werden meist die frischen oder getrockneten Blatter in
Curries oder Suppen mitgekocht, insbesondere zu Fisch- und Gefligelgerichten. Das Aroma halt sich dann besser als beim
Trocknen. Die Blatter geben ein zitronenartiges Aroma ab. Mach dem Kochen werden die Blatter wieder entfernt, da sie zu zah
sind, um mitgegessen zu werden.

Man kann jedech die Blatter in sehr dinne Streifen schneiden und dann mitessen. Auferdem lassen sich die Blatter fir

_ . 100 g Kaffilimettenblatter enthalten:
Gewirzpasten zerreiben.

) ) ) ) ) ) o Brennwert: 0 kJ /0 keal
Mitunter kocht man die Friichte, grob zerschnitten oder zerquetscht in Schmorgerichten mit. Dann entsteht aber ein bitterer )
Geschmack. Um dass zu vermeiden, kann man auch die duf3erste Schicht der Schale abreiben. Der Geschmack entspricht dann Fett: 0g
nahezu dem der Limettenschale. Diese Vorgehensweise findet sich auch in der Krealischen Kiche. Kohlenhydrate: 0g
B haff Eiweild: 0g

escnaftrun

g Cholesterin: 0,0 mg
Man bekommt die Blatter der Kaffirlimette bisweilen in Asialaden. Ballaststoffe: keine Angabe
Rezepte, die diese Zutat verwenden

Lagerung

» Getrocknete Blatter lassen sich trocken gut lagern, sie verlieren aber mit der Zeit an Aroma.
= Man kann die frischen Blatter auch einfrieren.

Siehe auch

s Wikipedia:Kaffernlimette
= Gemot Katzers Gewirzseiten &

Abb. 5: Ausgelagerte lexikonartige Beschreibung einer Zutat™*

** http://www.rezeptewiki.org/wiki/Zutat:Kaffirlimette
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Seltener werden umfangreichere Erkldrungen potentiell unverstandlicher Ausdriicke direkt in
den Kochrezepttext eingebettet, so z. B. die Erklarung des Arbeitsschrittes Butter kldren in
die 'Beschreibung der Zubereitung' des folgenden Kochrezepts:

Zubereitung von Limetten-Chili-Hollandaise zu Filetsteak und Pankokartoffeln

Fiir die Kartoffeln den Ofen vorheizen (E-Herd: 200 * C/Umluft: 175 * C/Gas: 5. Hersteller). 01, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver verriithren. Kartoffeln schilen, waschen und in Spalten schneiden.
Wiirzil, Kartoffeln und Pankomehl gut mischen. Auf ein Backblech verteilen und im heifien Ofen 50-
&0 Minuten backen. Ab und zu wenden.

Fir die Hollandaise eine Redukton herstellen: Schalotten und Ingwer schilen und hacken.
Pfefferkdrner im Mdrser leicht zerdricken. 100 ml Wasser, Essig, Schalotten, Ingwer und
Pfefferkirner aufkochen. So lange einkochen, bis die Flissigkeit auf ca. 173 reduzdert ist. Durch ein
feines Sieb giefen und ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.

Oie Butter kliren: Dafir die Butter so lange bei schwacher Hitze schmelzen, bis sie sich in drei
Schichten trennt {in eine obere Schaumschicht aus Bweiliriickstinden, eine mittlere aus dicklich
gelbem Butterfett sowie die sich unten absetzende Molke). Den oberen Schaum abschépfen und
das Butterfett langsam in eine Schiissel giefen, sodass die Molke im Topf zuriickbleibt.

Chili putzen, lanes aufschneiden, entkernen, waschen und fein hacken. Eigelb mit der abgekihlten
Reduktion verrihren. Im heifen Wasserbad mit einem Schneebesen so lange aufschlagen, bis ein
dickcremiger Schaum entsteht. Die geklarte Butter erst tripfchenweise, dann in diinnem Strahl
darunterschlagen. Die dicksdmige Sofe mit Limettensaft, Chili und Salz wiirzen. Auf

einem warmen Wasserbad {ca. 50 °C) warm halten. Dickt die Sobe zu sehr nach, etwas warmes
Wasser in diinnem Strahl unterriihren.

Steaks trocken tupfen. Olin einer Pfanne stark erhitzen. Steaks darin von jeder Seite ca. 1 Minute
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann bei mittlerer Hitze fir ein medium (rosa) gebratenes
Steak von jeder Seite 2-3 Minuten zu Ende braten. Mit Limetten-Chili-Hollandaise und
Pankokartoffeln anrichten. Dazu schmeckt ein griiner Salat.

Abb. 6: Einbettung der Erklarung eines fachsprachlichen Ausdrucks in die 'Beschreibung der
Zubereitung™

Eine wichtige Form der Wissenseinfithrung und -sicherung, die sich v. a. beim Erkldren der
Bedeutung von Titigkeitsverben und (Zubereitungs-)Prozessen anbietet, fehlt in den analy-
sierten Kochrezepten, ndmlich das Vormachen. Man kann erkldren, was z. B. Butter kidiren
bedeutet, indem man — wie auf Abbildung 6 gezeigt — den betreffenden Prozess und/oder die
dazu fithrenden Arbeitsschritte beschreibt oder, indem man die einzelnen Arbeitsschritte in
einer Fotostrecke oder einem Onlinevideo vormacht. Man kann die beiden Handlungen —
dhnlich wie beim Anleiten zur Gerichtszubereitung — auch gleichzeitig oder nacheinander
ausfiihren. Diese dank der digitalen Technik des Internets moglich gewordene, sehr anschauli-
che Form der Erkldrung potentiell unverstindlicher Ausdriicke wird leider in keinem der ana-
lysierten Kochrezepte genutzt. Ob dies auch in anderen Onlinekochrezepten und Kochrezept-
portalen der Fall ist, gilt es an einer anderen Stelle zu untersuchen.

3 http://www.lecker.de/rezept/2642140/Limetten-Chili-Hollandaise-zu-Filetsteak-und-Pankokartoffeln. html
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6.2.2 Unzureichende Genauigkeit des Ausdrucks

Neben der Unverstdndlichkeit wird die Ungenauigkeit bestimmter Angaben beméngelt. Be-
troffen davon sind u. a. die Zutatenangaben, die Mal3- und Mengenangaben, temporale Anga-
ben sowie Angaben der Hitzegrade und -arten. Sind diese ungenau, so werden viele Nutzer
vor das Raitsel gestellt, um welche Zutaten, Mengen etc. es sich in dem ihnen vorliegenden
Rezept handelt, vgl.:

(21) Warum schreiben so viele in Ihre Rezepte Sachen wie ,,gemischte Kréuter“? Kann man
da nicht zumindest angeben, welche gut passen wiirden? Warum soll der Leser raten, ob
er fir dieses Rezept am besten Petersilie und Schnittlauch oder Kréauter der Provence
oder ,,Pizza-Kriuter® verwenden soll?*

08.04.2010, 15:08; Rosa_FElefant

Ungenaue Angaben der Zutaten, z. B. in Form von Oberbegriffen wie gemischte Krduter oder
Gemiise, deren Referenz nicht eindeutig ist, sollten daher vermieden und — wie in Beleg 21
angeregt — durch Angaben oder zumindest Vorschldge von konkreten Kriuter-, Gemiise- o. &.
-sorten ersetzt werden.

Da es bei der Gerichtszubereitung nicht nur auf das Was, sondern auch auf das Wieviel an-
kommt, mdchten die Nutzer der Kochportale genau wissen, in welchen Mengen bzw. Maf3en
die in einem Rezept genannten Zutaten verarbeitet werden sollten. Unprézise Mal3- und Men-
genangaben wie ein paar, einige, ein wenig, etwas, reichlich etc. sowie die vage Mengenan-
gabe nach Geschmack, bei der flir viele unklar ist, welcher Geschmack erreicht werden sollte,
zeigen sich aufgrund ihrer geringen Aussagekraft fiir kochunerfahrene Nutzer als ein Quali-
tiatsproblem. Auch das Angeben der Mengen von Zutaten in den seit Jahrhunderten ge-
briauchlichen HaushaltsmaBlen, die von diversen Verpackungseinheiten (z. B. Pdckchen oder
Bund) sowie Geschirr und Besteck (z. B. Tasse oder Loffel) abgeleitet wurden und bereits fiir
die Rezipienten dlterer Kochrezepte nicht eindeutig sein diirften,*® ist bei den Nutzern unbe-
liebt, da diese unterschiedlich groB3 sein konnen, vgl.:

(22) in einem Tortenrezept werden 2 Tiiten gem. Gelatine gebraucht.
habe die Gelatine nur in 1000 g Packung.
nun meine Frage wie viel g sind in einer Tiite enthalten ?
01.01.2006, 08:07; Hans60

(23) ich habe ein paar schone Backrezepte gefunden, wo aber die Mengenangabe mit Tasse
angegeben ist, aber wieviel ist eine Tasse, weil} klingt blod, aber ich habe viele Tassen,
Grofle, Kleine, Mittlere. Aber fiir die Rezepte hitte ich es dennoch gern etwas genaue

29.08.2009, 12:40; flatter

Fiir das in Beleg 22 und Beleg 23 genannte Qualitdtsproblem scheint es zwei folgende Losun-
gen zu geben: 1. die Angabe der Mengen von abwiegbaren Zutaten in metrischen Einheiten
Gramm, Liter etc. und die der abzdhlbaren Zutaten in Stiick, z. B.: 250 gr. Mehl, 3 Eier oder
2. sowohl die Angabe einer Verpackungseinheit bzw. die Angabe der Stiickzahl als auch die
Gewichtsangabe, z. B. I Dose Ananas (446 ml), vgl. den folgenden Optimierungsvorschlag
einer Nutzerin:

36 Ein Hinweis darauf sind Erklirungen der betreffenden MaBe in dem in Fuinote 4 genannten Kochbuch von
Amerlan (1897: 62).
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(24) das ist ein biBchen schade, und konnte besser gemacht werden!
Immer wieder trifft man auf Rezept, wo z.B. steht:
1 Gans (mittel grof3)
1 Weillkohl (mittel grof3) usw.
Aber Angaben, wie z.B. mittelgrof3 sind relativ. Wére es da nicht besser zu schreiben:
4000 g Ganz (1 mittelgroBe)
2500 g WeiBlkohl (1 Kopf mittelgroR)
Mochte man anschlieBend die Menge rauf- oder runterrechnen lassen, oder ist sich
nicht sicher, ob das eigene Kochgut klein, mittelgro3 oder gro8 ist, steht man vor einem
Raitsel, und ist auf \"versuchen\" angewiesen.
13.11.2005, 12;32; Loedel-Lilly

Ahnlich ratlos wie vor ungenauen Zutatenangaben sowie MafB- und Mengenangaben stehen
viele Nutzer der Kochrezeptportale vor unprédzisen Angaben der Ausfiihrungsdauer der Arbeits-
schritte und Angaben der Koch- bzw. Bratzeiten wie kurz, einige Minuten, eine Weile etc. sowie
ebensolchen Angaben der Hitzegrade und -arten, z. B. bei schwacher Hitze. In diesem Fall gibt
es wohl nur eine Optimierungsmdglichkeit: genaue Angabe der Zeit in Sekunden, Minuten oder
Stunden sowie genaue Angabe der Temperatur in Grad samt Angabe der Herd- und/oder Hitze-
art, so z. B. in einem Kochrezept fiir Ananas-Mandarinen-Blechkuchen auf www.chefkoch.de:

. im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200° C Umluft 175° C/Gas: Stufe 3) 30-35 Minuten
backen.

6.2.3 Unzureichende Explizitheit des Ausdrucks

Ein anderes Qualittskriterium und Kommunikationsprinzip, dessen Einhalten bei der Angabe
von Koch- und Bratzeiten von den Nutzern gewlinscht wird, ist das Prinzip der Explizitheit, vgl.:

(25) ich muss heute eine gans braten und hab ein lecker rezept gefunden bei dem steht: zuge-
deckt bei 200°C eine ¥4 stunde und danach bei 230°C nicht zugedeckt ausbraten und alle
10 min mit dem bratensaft {ibergieBen. ich habe keine ahnung wie lange das fertig aus-
braten ca. dauert. die gans ist ca 4 kg schwer. konnte mir da jemand einen tipp geben?
23.11.2006, 10:04; woaskoan

Dem Nutzer woaskoan liegt ein Kochrezept vor, das sowohl eine explizite als auch eine
implizite Angabe der Bratzeit enthilt. Die explizite Angabe % Stunde kann der Nutzer
problemlos verstehen, da sie in einer ihm bekannten Zeiteinheit gemacht wurde. Die implizite
Angabe der Bratzeit in Form eines Arbeitsschrittes ausbraten kann er nicht zeitlich einordnen,
da ihm das Erfahrungswissen dariiber fehlt, wie lange die Ausfiihrung dieses Arbeitsschrittes
dauert. Woaskoan besitzt aber das Wissen dariiber, dass die Bratzeit vom Gewicht des Brat-
gutes abhingt, weswegen er im Anschluss an seine Frage angibt, wie schwer sein Bratgut ist.
Dieses Wissen fehlt dem Nutzer ThorZten. Es wird ihm auch weder in dem ihm vorliegenden
Kochrezept noch in dem in dieses eingebetteten Onlinevideo vermittelt, was zur Folge hat,
dass sein Versuch, eine Kalbsnuss nach der Niedriggarmethode zuzubereiten, misslingt, vgl.:

(26) Katastrophe! Nach iiber 6 Stunden war die Kerntemperatur von 65 Grad immer noch
nicht erreicht! Nachdem wir fast verhungert sind, haben wir das Fleisch dann mit 61
Grad rausgenommen und haben es noch kurz ziehen lassen. Angeblich soll der Braten
dann ja (laut Videoanleitung) noch rund 5 Grad nachwirmen und dann ungefdhr 70
Grad erreichen. Das ist totaler Quatsch! Er kdhlt trotz Alufolie nur ab! Wir mussten uns
zu Weihnachten also mit einem noch halb rohen und kalten (trotz vorgewéarmter Teller)
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Braten begniigen! Das ist uns eine Lehre, keine ungetesteten Rezepte zu so wichtigen
Terminen auszuprobieren! Schade um das gute Stiick Fleisch!
26.12.2011, 17:47; ThorZten

Auf diesen Erfahrungsbericht folgt die folgende Antwort:

(27) Hallo ThorZten,

das ist aber schade, dass der Braten nicht so richtig gelingen wollte! Wie schwer war
denn die Kalbsnuss? Im Video handelt es sich um einen Braten von 2,3 kg. Je schwerer
oder dicker das Fleisch ist, desto mehr Zeit muss man natiirlich auch rechnen, bis die
gewlinschte Kerntemperatur erreicht ist. Bei einem Braten nach Niedriggarmethode
sollte man vorsichtshalber immer etwas mehr Zeit einplanen. Es ist iiberhaupt kein
Problem, sollte das Fleisch schon vor der Zeit fertig sein. Man kann es wunderbar im
Ofen ,,parken®, wie im Rezept beschrieben.

28.12.2011, 15:49; Buichling2010

Wiren der Hinweis darauf, dass die Gar- bzw. Bratzeit vom Fleisch von dessen Schwere und
Dicke abhingt (, was ThorZten — anders als Buichling2010 — sicherlich nicht als natiirlich
ansehen wiirde,) sowie die Information dariiber, wie die Bratzeit im Verhaltnis zum Gewicht
des Bratgutes errechnet wird, in dem von ThorZten genutzten Kochrezept oder dem dazu-
gehorigen Kochvideo enthalten, konnte dieser vermutlich statt von einer kulinarischen
Katastrophe von einem Erfolg berichten.

Die Explizitheit des Ausdrucks spielt auch bei der Zutatenspezifizierung und der Angabe
der Arbeitsschritte eine wichtige Rolle. Dies soll an zwei Beispielen gezeigt werden. Beim
ersten Beispiel handelt es sich um den Forumseintrag eines Nutzers, der nicht weil3, wie der
Ausdruck kiichenfertig, bezogen auf die Zutat Garnelen, zu verstehen ist, vgl.:

(28) Ich mochte einen Spargelcremesuppe mit Garnelen als Einlage machen. In meinem Re-
zept steht, dass ich die kiichenfertige Garnelen in Olivendl anbraten soll. Ich habe frische,
nicht vorgegarte Garnellenschwinze gekauft. Muss ich die Schale vor dem Anbraten
abldsen oder mache ich das erst nach dem Anbraten und lege sie dann in die Suppe? [...]

29.05.2010, 08:37; laroche

Daher stellt er sich selbst und auch anderen Nutzern die Frage, ob es sich bei der Angabe der
Zutateneigenschaft kiichenfertig, die auch in anderen analysierten Onlinekochrezepten zur
Spezifizierung solcher Zutaten wie Fisch, Tintenfisch-Tuben oder Hahnchen verwendet wird,
um die Angabe der primiren Zutateneigenschaft in der Schale’” handelt, mit der Garnelen in
der Natur vorkommen, oder um die Angabe der sekundidren Eigenschaft ohne Schale, die
diesen durch die Ausfiihrung des im Rezept nicht explizit genannten Arbeitsschrittes Schale
entfernen bzw. schdlen verliehen werden sollte.

Das zweite Beispiel ist das auf Abbildung 7 gezeigte Rezept fiir Beef Tatar Siilzchen auf
gemischtem Blattsalat, in dem zwei wichtige Arbeitsschritte nur implizit genannt werden: das
Pokeln und das Wissern. Von diesen erfahren die Nutzer sozusagen nur nebenbei durch die
folgende temporale Angabe auBerhalb der 'Beschreibung der Zubereitung': Pokelzeit: ab 1
Tag + Wiisserung: 1 Stunde. Weder in der 'Beschreibung der Zubereitung' noch an einer

37 Bezogen auf Zutaten wie Fisch, Tintenfisch-Tuben oder Héhnchen impliziert kiichenfertig andere Eigen-
schaften, so etwa geschuppt bzw. gerupft, ausgenommen und geputzt.
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Beef Tatar Sulzchen auf gemischtem Blattsalat

Sulzen oder in Gelee verpacktes Fleisch ist gerade nach den Feiertagen und fiir Silvester die ideale Resteverwertung von dbrig
gebliebenen Bratenstiicken. Edles Rinderfilet verpackt im Beef Tatar Siilzchen auf gemischtem Blattsalat ist eine dieser
leckeren Vorspeisen, die schon Tage vorher zubereitet werden kann und so hilft, Stress am Festabend zu verhindern.

Beef Tatar Siilzchen auf gemischtem Blattsalat

Zutaten

Beef Tatar

= 400 g Rinderfilet (eventuel! die meist dinneren, noch rohen Endstiicke des Festtagsbraten)
= 60 g Gewirzgurken

= B0 g Schalotten

= 60 g Kapernbeeren

= 1EL frisch gehackte Petersilie

Gelee

Rezeptmenge fir:  4-6 Personen
= Blatter Gelatine

Zubereitung: ca. 20 Minuten +
= 400 ml Rinderbrithe, ersatzweise Gemisebrihe, oder Wasser oder ein Brihwirfel aus dem Handel

Pokelzeit: ab 1 Tag +
Einlage feitbedarf: Wasserung: 1 Stunde +
Kochzeit: ca. 2 Stunden +
Kihlzeit: ca. 1 Stunde

= 40 g Gewirzgurken

= je 40 g roten, gelben und grinen Paprika S —
= 1Ei (Klasse "Large’) Hinweise: bd
Garnitur Schwierigkeitsgrad:

= frischer Blattsalat je nach Geschmack und Saison (z. B. Eisbergsalal, Radicchio, Rucola, Feldsalat, Kopfsalatherzen)

= 3 EL extra natives Olivenal
= 4 EL Apfelbalsamessig

weitere Zutaten

= frisch gemahlener Pfeffer aus der Mihle
= Salz
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Vorbereitung

= [Die Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen.

= Die Formen mit etwas Ol ausfetten und mit Frischhaltefalie auslegen (durch das einfetfen hélt die Kiarsichtfolie besser. Ein einlegen der Folie ohne Falten gelingt leichter).
= [Das Ei in siedendem Wasser fiir etwa sechs Minuten mittel hart kochen, aus dem Wasser nehmen und sofort kalt abschrecken.

= [ann schalen und in etwa fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden.

= [Den Paprika waschen und in feine Wiirfel schneiden.

Beef Tatar

= [Das Rinderfilet von Fett sowie Sehnen befreien (siehe pareren).

= Zuerst in sehr diinne Scheiben dann in Streifen und letzt endlich in sehr feine Wiirfel schneiden.

= [Die Schalotten pellen und fein hacken.

= [Den Paprika waschen und wirfelig schneiden.

= Die Petersilie waschen, gut trocken schitteln und ebenfalls fein hacken.

= Gewirzgurken sowie Kapemn gut abtropfen lassen und fein hacken.

= Alle Zutaten fiir das Tatar gut miteinander vermischen und mit Salz sowie Pfeffer kraftig abschmecken.

Gelee

= Fir das Gelee die Rinderbrihe in einem Topf erwarmen.

= Die Gelatine gut ausdriicken und in der warmen Suppe unter rihren auflésen.

= Die Flissigkeit gut mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

= Dann wahrend standigem Rihren das Gelee bis kurz vor dem Gelieren abkihlen lassen.

Beef Tatar Siilzchen

= Auf den Boden der Sulze eine Eischeibe legen.

= Eine Gewirzgurke fein hacken und auf dem Ei verteilen.

= Das Gelee etwa einen Zentimeter hoch in die vorbereiteten Formen filllen.

= Die Paprikawtrfel darauf verteilen und das Gelee im Kihlschrank gelieren lassen.

= Dann das Tatar gleichmassig verteilt in die Mitte der Formen setzen.

» Die Farmchen mit dem nochmals erwarmten Gelee aufgieffen.

= Im Kiihlschrank fiir mindestens zwei Stunden vollstandig auskiihlen und hart werden lassen.

Abb. 7: Implizite Angaben von Arbeitsschritten in Form der Angabe der Zubereitungsdauer™

¥ http://www.rezeptewiki.org/wiki/Beef Tatar S%C3%BClzchen auf gemischtem Blattsalat
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anderen Rezeptstelle ist von Pokeln und Wissern explizit die Rede. Wiirde ein Nutzer
lediglich die Angaben der Zutaten und die Beschreibung der Zubereitung dieses Kochrezepts
lesen, ohne den temporalen Angaben seine Aufmerksamkeit zu schenken, wiirde er ver-
mutlich nie erfahren, dass er das Rinderfilet vor dem Beginn der Zubereitung pokeln und
wiéssern soll.

Beide Qualitdtsprobleme gehen auf die schon in dlteren Kochrezepten belegte Praxis indi-
rekter oder impliziter Angabe der Arbeitsschritte mit funktional-thematischen Bausteinen
zuriick, die primir andere kommunikative Funktionen erfiillen, so etwa eine Zutat spezifi-
zieren (z. B. gewiirfelte Zwiebeln), ein Kiichenutensil spezifizieren (z. B. eine vorgewdrmte
Schiissel) oder die Reihenfolge der Arbeitsschritte angeben (z. B. nach dem Abkiihlen) (vgl.
Wolanska-Koller 2010: Abschnitt 5.1.1.3). Beide Probleme konnten durch explizite Angabe
der betreffenden Arbeitsschritte vermieden werden. Wiirde die Angabe der Zutateneigen-
schaft in dem laroche vorliegenden Kochrezept nicht kiichenfertig, sondern mit bzw. ohne
Schale oder ungeschdlt bzw. geschilt, ggf. auch ohne Darm, mit/ohne Kopf, lauten, wire sie
fiir den Nutzer verstdndlicher. Ebenso sollten die Angaben der Arbeitsschritte Pokeln und
Wissern im Rezept flir Beef Tatar Siilzchen... explizit gemacht werden. Nutzerfreundlicher
wire auch —, da es sich bei dem Gericht Beef Tatar Siilzchen... um eines handelt, mit dessen
Vorbereitung 24 Stunden vor der Zubereitung begonnen werden sollte, — die 'Angaben der
Zubereitungsdauer' vor der 'Angabe der Zutaten' und der 'Beschreibung der Zubereitung' zu
platzieren, damit der Nutzer vor dem Zubereitungsbeginn auf die lange Vor- und Zuberei-
tungszeit hingewiesen wird und entscheiden kann, ob er iiber diese verfiigt und das
betreffende Gericht zum Lese- oder einem anderen Zeitpunkt nachkochen kann/méchte, so
etwa wie in dem Rezept fir 9-Schichten—Kaffeetorte/Saftige Buttercremetorte, die bereits
zwei Tage vorher zubereitet werden muss!

6.2.4 Unzureichende Anschaulichkeit des Ausdrucks

Als ein letztes Beispiel flir ein Qualititsproblem im Bereich der sprachlichen Gestalt moder-
ner deutscher Onlinekochrezepte sei die unzureichende Anschaulichkeit des Ausdrucks ge-
nannt. Anders als bei anderen in den vorhergehenden Abschnitten angefiihrten Qualitédtspro-
blemen scheint es sich bei diesem um ein Qualititsproblem zu handeln, das v. a. bei der An-
gabe der einzelnen Arbeitsschritte sowie der Beschreibung ganzer Form- und Handhabungs-
verfahren aufzutreten scheint, die zum einen in Bezug auf die Art und Weise, die Richtung
und/oder die Intensitét ithrer Ausfiihrung, zum anderen aber auch in Bezug auf das Erreichen
bestimmter (Zwischen-)Ergebnisse spezifiziert werden. Oft werden auch die Form, die Kon-
sistenz, die Farbe, die Temperatur, der Geschmack oder andere zu erreichende Eigenschaften
dieser Ergebnisse genannt sowie Hinweise darauf gegeben, woran ihr Eintreten bzw. Errei-
chen zu erkennen ist, so z. B. bei der Zubereitung von Teigwaren, Dekorationselementen
0.4.%

Rezeptautoren, die die betreffenden Arbeitsschritte bzw. Verfahren anschaulich und auch
detailliert beschreiben, so wie z. B. die Autorin des auf Abbildung 8 gezeigten Hefezopfre-
zepts, ernten von anderen Nutzern reichlich Lob.

% Ob es sich bei der unzureichenden Anschaulichkeit des Ausdrucks tatsichlich um ein rezeptgruppen- oder
arbeitsschrittspezifisches Qualititsproblem handelt, miisste auf der Grundlage einer gréBeren und differenzie-
renden Materialbasis systematisch untersucht werden.
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Mun kommt das Formen.

Man kann den Zopf aus drei Strangen flechten, oder so:

Den Teig in zwei Halften teilen. Daraus maglichst lange, an den Enden zugespittte Rollen formen. Beide
Raollen spiralenférmig umeinander schlingen. Am besten in der Mitte beginnen und zu den Enden
hinarbeiten. Ziemlich straff drehen. Mun hat man einen spiralenférmigen Strang. Diesen an beiden Enden
halten und so gedreht wie er ist, nochmals spiralenfarmig fest umeinander schlingen. Der Zopf hat sich nun
optisch sehrverkleinert und sieht an einem Ende viel schmaler aus. Das ist gewlnscht und richtig. Durch
diese einfache Form des Wickelns sieht er aus wie ein schén geflochtener Zopf (Achtung, erfordert etwas
Ubung) und er wird bombastisch aufgehen.

Den Zopf diagonal auf das gefettete, oder mit Backpapier ausgelegte Backblech legen. Mun ein ganzes Ei
sehr gut verguirlen, am besten mit Hilfe des Mixers, und eine Prise Zucker und Salz zugeben. Das ist sehr
wichtig, weil der mit Ei bestrichene Zopf dann nicht schwarz wird beim Backen. Mach Wunsch schén dick mit
Hagelzucker hestreuen.

Abb. 8: Beschreibung des Formens eines Hefezopfes*

Ebenso die Rezeptautoren, die eine schriftliche Zubereitungsbeschreibung mit dem Vorma-
chen in Bildform kombinieren, vgl.:

(29) Gerade bei den [...] Pastafotos und auch einigen anderen Gerichten bin ich sehr froh
iiber eine Fotostrecke, schlieBlich ist ein Bild in manchen Féllen ein wenig ausdrucks-
starker als ein schwacher Text.

05.02.07, 00:52, outback

Liegen den Nutzern weniger anschauliche Zubereitungsbeschreibungen vor, wenden sich die-
se an andere Nutzer mit der Bitte um Hilfe, vgl.:

(30) Ich frage mich immer wieder wie man einen Zopf aus vier oder evt. noch mehr Teig-
straingen macht. Vielleicht ist hier jemand, der mir das "anschaulich" begreiflich ma-
chen kann. Wire dankbar dafiir!

22.02.2011, 9:53; eumex209

Andere bitten direkt die Rezeptautoren um die Optimierung ihrer Rezepte durch deren Ergén-
zung um eine anschaulichere, z. T. auch detailliertere, ggf. mit Fotos versehene, Beschreibung
der Zubereitung. Ein weiterer Teil der Nutzer sucht und findet Rat auBlerhalb der Kochportale,
so z. B. die Nutzer heresbach und der_mops, die den Autor der in Beleg 30 zitierten Frage auf
Youtube verweisen, vgl.:

(31) Moin, sehr anschaulich, im wahrsten Sinne des Wortes, kannst du es bei youtube an-
schauen. Das ist super nachzumachen... Schau mal rein... Gru3 heresbach
Ubrigens kann man dort alles anschauen. Ich habe mir: mit Gelantine arbeiten an-
gesehen. Jetzt hab ich es gerafft...
22.02.2011, 10:11; heresbach

(32) Ja, das stimmt, ich hab mal das Ganze mit 6 Stringen gaaanz langsam mit tausend mal
vor- und zuriickspulen auf youtube gelernt. AnschlieBend versucht, das zu verbalisieren
und aufgeschrieben. Aber immer wenn ich das jetzt nachlese, werden meine Gehirn-
zellen ganz schon strapaziert, angucken ist in diesem Fall echt unschlagbar.

22.02.2011, 13:25; der_mops

0 http://www.chefkoch.de/rezepte/378801124204434/Friedas-genialer-Hefezopf.html
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Die von heresbach und der mops vorgeschlagene Losung des Zopfflechtenproblems in Form
eines Onlinevideos mag zwar anschaulicher sein als die den beiden Nutzern bekannten Zube-
reitungsbeschreibungen, sie hat aber gegeniiber diesen einen gro3en Nachteil: Da es sich bei
dieser um eine Kombination des Vormachens mit einer miindlichen Beschreibung der Zube-
reitung handelt, muss diese, um auch unabhéngig von dem besagten Onlinevideo genutzt wer-
den zu konnen, von dem Nutzer verschriftlicht werden. Diese mithsame Arbeit wiirde ent-
fallen, wenn das betreffende Kochvideo in ein Kochrezept eingebunden wiére.

Das Internet bietet die Moglichkeit, das Vormachen sowohl mit einer miindlichen als auch
mit einer schriftlichen Beschreibung der Zubereitung zu kombinieren. Daher wire, zumindest
bei Onlinekochrezepten, die von TV- bzw. Sternekdchen oder Verlagen stammen, zu erwar-
ten, dass diese Videoszenen und Videos enthalten, die zeigen, wie bestimmte anspruchsvolle
oder sogar alle zur Entstehung der beschriebenen Gerichte fithrenden Arbeitsschritte auszu-
filhren sind. Die diesem Beitrag zugrundeliegende Analyse zeigt, dass dies nur fiir einige
wenige Onlinekochrezepte von Tim Milzer zutrifft. In diesen wurde das Kochvideo anstelle
des Fotos des beschriebenen Gerichts platziert. In allen anderen analysierten Kochrezepten
fehlen Videos und Videoszenen. Die Verlagswebseite www.essen-und-trinken.de bietet zwar
Beschreibungen ausgewihlter Zubereitungsverfahren, die jeweils mit einem Video und einer
Fotostrecke versehen wurden. Hierbei handelt es sich aber um keine Zubereitungsbeschrei-
bungen in der Rubrik Kochrezepte, sondern um Beschreibungen von ausgewéhlten Zuberei-
tungstechniken und Garmethoden, die der Rubrik Koch- bzw. Backschule zugeordnet wurden,
vgl. Abbildung 9 unten in diesem Abschnitt. Angaben einzelner Arbeitsschritte, die mit
entsprechenden Videoszenen kombiniert wiren, sind in keinem der analysierten Kochrezepte
belegt. Auf www.chefkoch.de finden sich zwar Videos, die die Zubereitung ganzer Gerichte
zeigen. Die betreffenden Videos sind aber nicht in Kochrezepte eingebunden, sondern miissen
iiber eine separate Rubrik abgerufen werden. Mdchte der Nutzer ein Kochrezept lesen und
zugleich das dazugehorige Kochvideo sehen, vielleicht auch sogar die Zubereitung des
beschriebenen bzw. gezeigten Gerichts parallel Schritt fiir Schritt ausfithren, muss er nach
dem von ihm gewiinschten Rezept sowohl in der Rubrik Rezepte als auch — falls vorhanden —
in der Rubrik Videos suchen und sich beide Suchergebnisse in separaten Fenstern anzeigen
lassen. Mdochte er sich nicht den ganzen Kochvorgang, sondern nur die Ausfiihrung eines
bestimmtes Arbeitsschrittes ansehen, muss er das betreffende Kochvideo solange vor- und
zuriickspulen, bis er die fiir ihn interessante Videoszene findet. Waren Kochrezepte jeweils
mit einem Kochvideo und die 'Angaben der einzelnen Arbeitsschritte' mit den dazugehorigen
Videoszenen versehen, konnten sich die Nutzer entweder den ganzen Kochvorgang oder nur
die fiir sie relevanten Videoszenen ansehen.
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Baiser fiir Obstkuchen Grundrezept

Hier trifft siiBer Baiser auf sdauerliche Frucht. Die cremige Masse ldsst
sich auf den fertigen Obstkuchen streichen und kommt nur kurz in den
Ofen — fertig ist der weille Kuchentraum.

Abzpielen 02:20
B ~B3PIELEN o w3} | mMEND

Arbeitsschritte drucken Weiterempfehlen
ARBEITSSCHRITTE

1. Eiweild steif schlagen

Eiweill und Salz steif schlagen, Zucker
dabei nach und nach einrieseln lassen.
0Ob das Eiweil steif genug geschlagen
ist, erkennt man, wenn man mit einem
Finger in die Masse eintaucht. Eine feste
Spitze muss nach oben zeigend stehen
bleiben.

2. Puderzucker sieben

Abb. 9: Schritt-fiir-Schritt-Zubereitungsbeschreibung in Kombination mit einem Kochvideo
und Fotos der einzelnen Arbeitsschritte*!

1 http://www.essen-und-trinken.de/backschule/135158/baiser-fuer-obstkuchen-grundrezept.html
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7. Zusammenfassung und Ausblick

Im letzten Abschnitt wurden ausgewéhlte Qualitdtsprobleme im Bereich des globalen Auf-
baus und der sprachlichen Gestalt moderner deutscher Onlinekochrezepte beschrieben und
einige Optimierungsmoglichkeiten aufgezeigt. Fast alle diese Probleme gehen auf die unzu-
reichende Beriicksichtigung verschiedener Adressatentypen und unzutreffende Voraussetzun-
gen zuriick, die die Rezeptproduzenten beziiglich des Wissens der Nutzer und der Nutzungs-
weisen der Kochrezepte machen. Beide Probleme konnten durch das Vorsehen unterschiedli-
cher Pfade fiir unterschiedliche Nutzertypen und Nutzungsweisen der Kochrezepte gelost
werden, dem eine Erhebung des Wissens und der Interessen der jeweiligen Nutzertypen sowie
der Nutzungsweisen der Kochrezepte (sog. User Modelling) vorausgehen miisste. Der Einsatz
des Mediums Internet alleine reicht — wie der Einblick in die Kochforen zeigt — nicht aus, um
die Qualitdt von Onlinekochrezepten zu verbessern. In diesen finden sich sowohl Qualitéts-
probleme wieder, liber die bereits die Leser dlterer gedruckter Kochrezepte klagten, als auch
Erfahrungsberichte der Nutzer, die trotz einer ihnen vorliegenden schriftlichen und audio-
visuellen Anleitung zur Gerichtszubereitung am Weihnachtsabend einen halbrohen Braten
servieren mussten. Die im Titel dieses Beitrags gestellte Frage, ob Onlinekochrezepte besser,
d. h. verstindlicher und brauchbarer sind als ihre gedruckten Pendants wiirden einige Nutzer
daher wohl negativ beantworten.

Bei den beschriebenen Qualitdtsproblemen von Onlinekochrezepten handelt es sich um
eine kleine Problemauswahl, die durch eine umfangreichere Studie erweitert werden miisste.
Die Anzahl der Qualitdtsprobleme und Problembereiche, die die Nutzer der Kochportale
nennen, ist deutlich groBer.*” Einige Fragen und Aufgaben bleiben daher offen, z. B.:

(1) Gibt es medium-, portal-, rezeptgruppen- oder sogar nutzerspezifische Quali-
tatsprobleme und Losungsstrategien?

(i1)) Welche dieser Probleme und Strategien sind bereits in dlteren Kochrezepten
nachweisbar? Welche sind neu?

(i11) Wie ist der Zusammenhang zwischen der Brauchbarkeit und der Verstdndlich-
keit von Onlinekochrezepten und deren Einbettung in komplexe Strukturen von
Onlineangeboten?

(iv) Wie nutzerfreundlich sind diese Angebote?

(v) Welche sind die funktionalen Zusammenhédnge zwischen den textlichen und
den (audio-)visuellen Bausteinen der Onlinekochrezepte?

Daraus ergeben sich u. a. die folgenden Aufgaben:
(1) die Erstellung einer theoretisch und empirisch fundierten Problemtypologie sowie
(i1) einer Typologie von Losungsstrategien fiir Onlinekochrezepte,

(i11) die auf der Basis dieser Typologien fulende Entwicklung hypertext- und daten-
bankgestiitzter Onlinekochrezepte und deren anschlielende Evaluierung.

2 Als Beispiele fiir Qualititsprobleme von Onlinekochrezepten, die in diesem Beitrag nicht beschrieben wer-
den konnten, seien Referenzprobleme, Probleme des Wissensaufbaus sowie diverse Probleme auf der opera-
tionalen Ebene genannt.
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