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Ebvira Glaser (Ziirich)

TEXTMUSTER DEUTSCHSPRACHIGER KOCHREZEPTE
IM 19. UND 20. JH.! '

1. Sprachliche Charakteristika moderner Kochrezepte

Kochrezepte gehoren heutzutage zu den Textsorten mit relativ stark normierter
Struktur, sowohl im mikro- als auch im makrostrukturellen Bereich (vgl. Langer
1995). Dies ist das Produkt einer bald 700jzhrigen Entwicklung, allein wenn man
die deutschsprachige Schriftlichkeit im Blick hat. Die ditesten schriftlich tiberlie-
ferten deutschsprachigen Kochrezepte stammen noch aus spitmittelhochdeutscher
Zeit, aus der Mitte des 14. Jhs., iiberliefert im ‘Buoch von guoter spise’ (Hayer

- 1976). Insgesamt geht diese Textsorte im orientalischen Kulturkreis aber in weit

dltere Zeit zuriick, wobei sich die Textsorte Kochrezepte in der frithesten Zeit bis
ins Mittelalter hinein noch nicht eindeutig von derjenigen der Rezepte allgemein
bzw. der heilkundlichen Rezepte trennen l:Bt.

'Der folgende Beitrag wurde gegeniiber dem Tagungsreferat um FuBnoten erweitert.
ansonsten aber weitgehend in der Form des miindlichen Vortrags belassen. Auf die lterc
Entwicklung bezogene. ausfiihrliche Literaturangaben finden sich bei Glaser (1996).
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Selbst wenn man sich aber auf die Betrachtung der deutschsprachigen
Uberlieferung beschriinkt, wird deutlich, daB im Laufe dieser Zeit ein textueller
Wandel stattgefunden hat, -der mindestens den Textaufbau und die sprachliche
Gestaltung der Rezepttexte betrifft. Das fillt bei der Gegeniiberstellung eines
Beispiels aus der altesten Uberlieferung und eines Beispiels aus jiingster Zeit sofort
ins Auge. Man vergleiche im Anhang ein Rezept fiir ein Apfelgebick (Ein cliiige
spise) aus der Wiirzburger Handschrift von ca. 1350 (1) und ein Kuchenrezept aus
einem Schweizer Kochbuch von 1987 (2). Auch ohne die Unterschiede im einzelnen
naher zu beleuchten, lassen sich einige grundlegende Beobachtungen anstellen:

Im 14. Jh. ist noch keine textsortenspezifische Makrostruktur zu erkennen,
insofern alle Texte dieser Handschrift gleich welcher Funktion auf duBerlich gleiche
Weise fortlaufend in Spalten eingetragen wurden, mit dem einzigen Grenzsignal
des in der Handschrift farbig eingetragenen Rezepttitels. Dagegen lassen sich
moderne Kochrezepte allein schon von der duleren Strukturierung her als solche
erkennen. Die Rezepttitel sind wirkliche Uberschriften geworden, insofern sie als
eigenes Textelement oberhalb des Textes stehen, und es ist eine Zutatenliste links
darunter erkennbar. Des weiteren existiert eine Texteinheit, die die eigentlichen
Anweisungen enthilt und damit natiirlich den Kern eines Rezeptes als eines
Anweisungstexts darstellt. Dariiber hinaus enthilt der moderne Text noch einige
weitere eigens abgetrennte Textelemente, die graphisch durch Fettdruck am Anfang
und durch Abschnittbildung hervorgehoben sind. Im iibrigen befindet sich im
Kochbuch auch noch ein Foto des Endprodukts. Es soll hier nicht weiter auf die
Struktur dieses Kochrezeptes eingegangen werden, da es in mancher Hinsicht nicht
den Standardaufbau reprasentiert. Wir haben es hier mit einer Variante der jiingsten
Zeit zu tun, die sich bisher nicht durchgesetzt hat und vielleicht auch nicht
durchsetzen wird, da sie offenbar eine spezifische Funktion erfullt, insofern sie
fiir bestimmte Kochbiicher typisch ist. Darunter sind bevorzugt solche, die in erster
Linie fibersichtliche, auch fiir Anfinger geeignete Anweisungstexte bieten wollen
und grofziigig mit dem Platz umgehen. :

Mir ging es zunichst darum zu zeigen, dal heutige Kochbiicher gezielt eine
makrostrukturelle Gliederung verwenden, die die Texte nach auflen abgrenzt und
auch zur internen Strukturierung genutzt wird. Die optische Prisentation bietet
Information iiber den eigentlichen Textinhalt hinaus, bzw. sie hilft diesen funktional
richtig einzuordnen. Dagegen scheint die dlteste Handschrift mit einer minimalen
Strukturierung auszukommen, bei der lediglich Anfang und Ende des Textes
markiert sind. Eine dhnliche Entwicklung wie die im Bereich der Makrostruktur
aufgezeigte 148t sich auch feststellen, wenn man sich den Textaufbau im einzelnen
ansieht. Es sei zuniichst nur auf einen Punkt verwiesen: im &ltesten Text wurden
die Anweisungen in der sprachlichen Form des imperativ Singular gegeben,
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wahrend die in den heutigen Texten dominierende Form der Infinitiv ist? D.h.
daB die Textsorte Kochrezept im Laufe ihrer Entwicklung sowohl makro- als auch
mikrostrukturell bedeutende Versinderungen erfahren hat, bis es zu der heutigen
einigermaBen fixierten Form gekommen ist.

Als Ausgangspunkt fiir die folgenden Betrachtungen ziehe ich nun ein Rezept
heran, das den géngigen, sozusagen unmarkierten Typus moderner Kochrezepte
markiert. Man vergleiche Rezept (3) im Anhang: Dieser Typ zeichnet sich durch
eine geschlossenere Prisentation der bereits genannten Textbestandteile ‘Uber-
schrift’, ‘Zutatenliste’, *Anweisungsteil’ und ‘Bemerkungen’ aus.

Daf heutzutage tatsachlich eine gefestigte Vorstellung von der Textstruktur
eines Kochrezepts besteht, 148t sich unter anderem mit einem Test feststellen, den
ich mehrfach mit Studenten durchgefithrt habe.? Ersetzt man die lexikalischen
Einheiten eines Kochrezepts durch Nonsens-Worter, wird dennoch von tiber 75%
der Befragten anhand der sprachlichen Strukturierung erkannt, da8 es sich um ein
Kochrezept handelt. Man kann das auch an einem fremdsprachigen Rezept illustrie-

- ren, wie etwa an dem unter (4) abgebildeten. Auch hier erkennt man, ohne Iskindisch

zu konnen, um welche Textsorte es sich handelt. Zwar gibt es gerade beziiglich
der raumlichen Positionierung der Textelemente durchaus Variationsmdoglichkeiten,
die Zutatenliste kann z.B. oberhalb des Textes fortlaufend, aber auch in Form
einer Liste oder links vom Anweisungsteil positioniert werden, um nur die
hdufigsten Typen zu nennen. Die Anwesenheit von mindestens drei Teilen,
Uberschrift, Zutatenliste und Anweisungsteil, ist aber mittlerweile zwingend.

* Andererseits weisen die Kochrezepte im Bereich der Lexik als eine ‘weniger
offentliche’, gebrauchssprachliche Textsorte auch eine starke Variabilitat auf, die
durch regionale Besonderheiten bedingt ist. Zu beachten ist auch in diesem
Zusammenhang, daB diese Textsorte bis heute auBer in gedruckter Form auch in
privater handschriftlicher Uberlieferung existiert, was sich eventuell in der
sprachlichen Form niederschldgt. Immer wieder finden auch miindlich tiberlieferte
Rezepte neuen Eingang in ein gedrucktes Kochbuch und damit regionale oder
auch gruppenspezifische Ausdrucksformen.

2. Zur Herausbildung der Textsortenkonventionen

Im folgenden sollen die wichtigsten Etappen der Herausbildung der Textsorten-
konvention der Kochrezepte kurz skizziert werden, wobei insbesondere auf die
Entwicklung der letzten beiden Jahrhunderte eingegangen werden soll. Dabei
verfolge ich zunéchst die makrostrukturellen Entwicklungen, dann werde ich die
Verdnderungen im mikrostrukturellen Bereich kommentieren.

*Vgl. dazu jingst Hadl (1999) S. 47-76.
*Vegl. ghalich Dimter (1981).
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2.1. Makrostruktuelle Gliederung

Was die Abgrenzung der Einzelrezepte und ihre interne Gliederung angeht, so.

zeigen sich zwei Hauptetappen. Bis zum Beginn des 20. Jhs. dominiert eine
zweigliedrige Grundstruktur, wie sie z.B. unter (5) zu sehen ist und wie sie seit
etwa Mitte des 16. Jhs. allgemein gilt. In der Zlteren Zeit ist eine groBe Variabilitit
zu beobachten, wobei einerseits das Aufireten von Uberschriften bereits frith
bezeugt ist, andererseits aber auch noch in Drucken des frithen 16. Jhs. Rezepte
ohne Uberschrift aneinandergereiht werden konnen. Nach der Mitte des 16. Jhs.
sind Rezepte jedoch von ihrer rdumlichen Positionierung her und durch die
Uberschrift sowoh! handschriftlich als auch in den Drucken optisch als Einheiten
voneinander abgegrenzt. Die interne Strukturierung beschrinkt sich auf die
Kenntlichmachung der Uberschrift als eigenes Textelement, durch die Positionie-
rung und/oder durch Schriftgrofe, Schrifttype oder sonstige Hervorhebung,

Die heute geltende interne Dreiteilung mit fakultativen Zusétzen ist jedenfalls
sprachgeschichtlich eine recht junge Angelegenheit. Sie tritt, soweit mir bekanat,
erstmals systematisch 1866 im Regensburger Kochbuch der Marie Schandri auf,
in dem die Autorin in der Einleitung (S. VI) selbst bemerkt, da8 es sich um eine
“Einrichtung” handele, “die sich unseres Wissens noch in keinem Kochbuche
vorfindet, die sich gewiB als hichst praktisch bewzhren wird”, womit sie offenbar
recht hatte. Allerdings gibt es auch schon in fritherer Zeit abgetrennte Zutatenlisten
vor allem in heilkundlichen Rezepten, aber auch sonst gelegentlich bei einzelnen
Rezepten, etwa im sogenannten Kochbuch der Philippine Welserin aus der Mitte
des 16. Jhs, in dem beispielsweise ein Marzipanrezept und ein Rezept fiir Siilze
Zutatenlisten enthalten®. Da in solchen Fillen die Zutatenliste mit fiir die damalige
Zeit relativ genauen Mengenangaben versehen ist und andererseits seit Heraus-
bildung der reguldren Dreiteilung in der zweiten Hilfte des 19. Jhs. ohnehin Men-
genangaben zu den obligatorischen Bestandteilen gehdren, 148t sich ein Zusammen-
hang zwischen diesen beiden Phanomenen vermuten, dem noch genauer nachzu-
gehen ist. Allerdings gibt es schon lange vor 1866 einzelne genaue Mengenangaben
in den Kochrezepten, aber dennoch mag die sich festigende Gewohnheit, grundsétz-
lich genaue Mengenangaben zu machen, ein Bediirfnis nach einer iibersichtlichen
Zusammenstellung der Zutaten in der benétigten Quantitit erzeugt haben. Interes-
santerweise hat sich diese Textkonvention iiber die Schriftlichkeit zahlreicher
Sprachen ausgebreitet, in deren slterer Uberlieferung die Dreiteilung ebenfalls
nicht vorkommt. Ubrigens hat auch die mittlerweile gingige Verbreitung von
Kochrezepten im Internet an dieser dominierenden Grundstruktur bislang nichts
gedndert. Die Prisentation der Kochrezepte folgt auf den Internetseiten, die ich
gepriift habe, noch ganz der Textkonvention gedruckter Rezepte. Eine junge
Weiterentwicklung des vorgestellten Grundtyps. die sich mittlerweile hiufig, z.B.

*Vel. Glaser (im Druck).
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in Zeitschriften, findet, ist die weitere interne Gliederung des Anweisungsteils in
verschiedene Etappen. oder. gar-in Einzelschritte mit genauer Numerierung und
lustrationen. ‘ ‘

Aus dieser dreiteiligen Grundstruktur heraus hat sich allerdings seit den
siebziger Jahren ein neuer Typus entwickelt, der unter (2) im Anhang vorgestelit
wurde. Bei diesem Typus kommt es wieder zu einer syntaktischen Zusammen-
fiihrung von Zutatenliste (links) und Anweisungstext (rechts), allerdings unter
Wahrung der raumlichen Trennung, die weiterhin die iibersichtliche Zusammen-
stellung der Zutaten erméglicht. Dieser Typ ist, wie oben bereits erwdhnt, mit
einem groflen Platzbedarf verbunden und findet sich v.a. in Kochbiichern, die-eine
besondere Benutzerfreundlichkeit signalisieren wollen. Oft finden sich in
Kochbiichern dieses Typs auch viele Fotos. Auch wenn sich dieser Typ recht stark
ausgebreitet hat, scheint dennoch klar, daB er den rationellen dreiteiligen

~ platzsparenden und unmarkierten Grundtyp nicht ablosen wird, sondern nur erginzt.

Zusammenfassend ist zu diesem Punkt zu sagen, daB, nachdem die Makro-
struktur mehrere Jahrhunderte gleich geblieben war, seit Ende des 19. Jhs. eine
neue Entwicklung hin zur Dreiteiligkeit einsetzt, die sich bis zur Mitte des 20. Jhs.
durchgesetzt hat und seither weitgehend stabil geblieben ist.

2.2. Textsyntaktische Besonderheiten

_ Werfen wir nun einen Blick auf die syntaktische Struktur der Rezepttexte. Hier
gibt es eine groBere Zahl von charakteristischen Einzelphdnomenen. Ich komme
zunichst auf den zentralen Punkt des Ausdrucks der Handlungsanweisungen zu
sprechen. Diese werden, wie bereits erwahnt, im heutigen Deutsch textsorten-
typisch mithilfe des Infinitivs zum Ausdruck gebracht. Auch hier handelt es sich
um eine vergleichsweise junge Entwicklung. Die Verwendung des Infinitivs in
schriftlichen Anweisungen setzt zumindest im Bereich des Deutschen relativ
unvermittelt ein. Wahrend sich in fritheren Jahrhunderten ‘nur ganz vereinzelte,
schwer zu beurteilende Fille finden, breiten sich die Infinitive in Anweisungs-
funktion in deutschen Rezepten seit etwa 1900 allmihlich aus. Eine Auszdhlung
an Kochrezepten von 1886-1931 in der Bayerischen Hausfrauenzeitung, einer
Beilage der Augsburger Allgemeinen Zeitung, hat, wie aus der folgenden
Aufstellung ersichtlich, ergeben, daB der Infinitiv von unter 1% im Jahre 1886 auf

ca. 45% im Jahrgang 1915/16 ansteigt, wobei er 1931 allerdings wieder auf ca.
12% fallt.

1886 (185) 1900 (185) 1915/16 (80) 1930/31 (148)
0,34% 0% 44,32% 12,39%

Tab. 1: Prozentsatz der Verwendung des Infinitivs als Anweisungsform in vier Jahrgangen der
Bayerischen Hausfrauenzeitung (in Klammern Rezeptzahl pro (Doppel)Jahrgang). nach Kaiser
(1994)




Diese punktuelle Erhebung stimmt auch mit den Ergebnissen der Untersuchung
von Tortilla/Hakkaratnen (1990) insofern iiberein, als auch bei deren ca.1900
beginnenden Auszihlung bis ca.1940 die Anteile noch eher gering sind und dann
deutlich ansteigen. Erst nach ca. 1960 kann man davon sprechen, daf iiberwiegend
der Infinitiv als Anweisungsform gebraucht wird. In den 50 Jahren davor kénnen
die Prozentsitze in verschiedenen Texten sehr stark schwanken, wie erste
Voruntersuchungen ergeben haben. Bereits 1923 1d6t sich jedoch in einem
Schweizer Kochbuch, dem der Anna Widmer, das spater.nach der Mitarbeiterin

Elisabeth Fiilscher als Fiilscher-Kochbuch bekannt geworden ist und bis heute -

gebraucht wird, ziemlich durchgiingig der Infinitiv in Anweisungsfunktion finden.
Die Autorin gibt dafiir im Vorwort eine explizite Begriindung, namlich daB sie
sich um einen knappen Stil bemiiht habe, der zur raschen Verstindlichkeit der
Rezepte beitragen soll. Deshalb habe sie “An Stelle des althergebrachten” man
nimmt “[...} den bisher namentlich in franz6sischen Kochbiichern tiblichen Infinitiv
angewendet” (Widmer 1923: Vorwort). Inwiefern hier tatsichlich die Anwendung
des Infinitivs in franzdsischen Kochbiichern der Zeit und eine Ausbreitung dieses
Gebrauchs vom Franzésischen ausgehend belegt ist, bleibt noch weiteren
Untersuchungen vorbehalten, da flir das Franzosische zwar der Infinitivgebrauch
im Mittelalter nachweisbar ist, aber gerade im 20. Jh. eher ein Ubergang vom
Imperativ zum Infinitiv zu beobachten ist (vgl. Hodl 1999: 64, 70).

Bis zu dieser textsortenspezifischen Umwilzung sind die Hauptentwicklungs-
etappen folgende: Nach der anfdnglich iiberragenden Geltung des Imperativs wie
in Beispiel (1) im Anhang (slahe, mache, ribe etc.) war im 17. Jh. der Anstieg der

man-Konstruktion erfolgt, und auch die Verwendung von vorher in Kochrezepten’

praktisch nicht vorkommenden Passivkonstruktionen setzt ein. Im 19. Jh. sind
man-Konstruktion und Passiv. die quantitativ bedeutendsten Formen, und es ist
ein deutlicher Bruch gegeniiber dem 18. Jh. auch insofern erkennbar, als am Ende
des 19. Jahrhunderts der Imperativ praktisch eliminiert ist. Die man-Konstruktion
erscheint dabei iiberwiegend mit dem Verb im Indikativ. Nur zu einem geringen
Teil steht der Konjunktiv und nur ganz vereinzelt findet sich das zum Textsorten-
topos gewordene man nehme. Genaue Zahlen filr die altere Zeit sind der folgenden
Tabelle zu entnehmen:

Imperativ man Passiv | Infinitiv

(davon Pl) (davon Konj.)
M.14.Jh. A {80% 56%  (1,2%) {0 0,10%
2H.15Jh. B 85,6% 1,6% 0,6% 0,40%
M.16Jh. C }82,3% 3,8% 0 0
M.16Jh. D {925% (249 |2,5% 0 0,70%
2H.16Jh. E [80% 32%  (0,2%) [0,5% 0,50%
2H. 17Jh. F 178,6% (384) |11,.9% (1,6%) {5% 0,20%
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LH.18Jh. . X [914% .(19.3) |1.4% 08% |0
2H.18Jh. G |494% (26.8) |26.4% 21.4% |0
2H.19Jh. H |5,8% 56% 29.6% |0
2H.190h. 1 |123% 36% 422% |0
2H.195h. 1 |46% 28,5% (04%) [63,5% 10,03%

Tab. 2: Prozentsatz verbaler Anweisungsformen in Texten vom 14. bis 19. Jh,

Quellen: Stopp (1980) (A-H): Der Geschickte und Wohlerfahrene Engela*ndische Koch (X);
Volckel (1) Abel (1. :

_ Bei der Auszahlung der Verbalformen in einem im 19. und 20. Jh. vielfach
immer wieder aufgelegten Kochbuch, ‘Das fleissige Hausmiitterchen’ (Miller
1860), ergab sich, dafl die Verwendung von man + Konjunktiv in der 15. Auflage
von 1902 einen Hohepunkt von knapp 11% aller Formen erreichte und bis 1946
auf etwa 9% blieb, danach aber rapide absank®. Die raumliche und zeitliche
Verbreitung dieser Konstruktionsvariante, die offenbar starken Schwankungen
unterworfen war, da es Kochbiicher gibt, in denen sie gar nicht aufscheint, bleibt -
‘noch genauer zu untersuchen.,

Zusammenfassend 48t sich fir den Bereich der verbalen Anweisungsformen
sagen, daB8 auch hier die heute geltende Textsortenkonvention jung ist. Die
Durchsetzung des Infinitivs erfolgt sogar erst mehrere Jahrzehnte nach der
Durchsetzung der Dreiteilung. Im Unterschied zur Jahrhunderte gleichgebliebenen
Makrostruktur ist der Bereich der Anweisungssyntax jedoch auch vorher schon in
Entwicklung begriffen, wobei der Niedergang der Imperativverwendung bereits
nach der Mitte des 18. Jhs. liegt. Heutzutage sind zwar neben dem Infinitiv auch
Passiv und man-Konstruktion noch moglich, insbesondere als Varianten innerhalb
eines Textes, weniger als fiir ein Kochbuch durchgehend giiltige Anweisungs-
formen. Der Imperativ stellt jedoch, abgesehen von ganz seltenen Imperativen
(insbesondere der Hoflichkeit) in bestimmten Rezeptsammlungen, keine (neutraie)
Alternative mehr dar.

Sowohl in Bezug auf die Makrostruktur als auch in Bezu g auf die Anweisungs-
form unterscheiden sich also heutige Rezepttexte gravierend von denen des 19.
Jhs., selbst des spiten 19. Jhs. Aus der Sicht der Textlinguistik der Kochrezepte

*Die Auszihlung bezieht sich im Falle von Stopp (1980) auf Teilkorpora der betroffenen
Texte. vgl. Stadimayr (1982), in den anderen Fillen auf die Gesamttexte. Es sind jeweils
die Verbformen in den Hauptsitzen analysiert worden. Vgl. auch Ehlert (1987) mit ahnlichen
auf ciner Auswertung von Stopp (1980) basierenden Aussagen.

“ Dic Zahlen sind im Rahmen eines Seminars zur Textlinguistik der Kochrezepte im WS
1999/2000 (Universitat Zirich) ermittelt worden.



liegt hier eine neue sprachgeschichtliche Epoche vor. Zu den genannten Untef—
schieden lassen sich sogar noch weitere hinzugesellen. Sehen wir uns nun die
yntax der Anweisungstexte noch genauer an.

SynNeben den anweisinden Inﬁniti%en lassen sich noch weitere Merl.cmale finden,
die ebenso wie die Infinitive als Ausdruck eines Strebens nach optimaler Kiirze
interpretiert werden kénnen. Dazu gehort insbesondefe d.er Wegfall von ansonsten
notwendigen Artikeln. Die Ersparung des Artikels ist in dgn .mode.me.:n Text§n
zwar nicht obligatorisch, sie ist aber hiufig anzutreffen, wie in Beispiel (3) im
Anhang (Trockenfleisch, Gemiisebouillon, Suppe etc.).

Eine weitere syntaktische Besonderheit ist das Fehlen von ansonsten, d.h.
auferhalb der Textsorte, notwendigen Satzgliedern. Das Ifhi?nomen geht iiber das
einer normalen Ellipse hinaus, auch insofern nicht irnfner ein im Kontext genan{ltes
Satzglied eindeutig in die grammatische Position einsetzbar ist. Es-kommt nicht
selten vor, daB das fehiende Satzglied nur aus dem Kontext erschlossen yverden
kann, etwa wenn das Objekt das Resultat der vorausliegenden Kochvor.bereltu.r.lgen
ist, das aber nicht als solches benannt und manchmal auch gar nicht prizise
benennbar ist. Das kénnte etwa auch fiir das Objekt von 10 Minuten kicheln lassen
im Rezept (3) im Anhang gelten, das nicht unbedingt mit dem vorjc.lusgehende:n
Suppe identifiziert werden muf. In diesen Zusammenhang.gelprt auc?h c.he
Verwendung von Pronominaladverbien, wie darunter, dazu unfi é’lhnhc':hes‘ diesich
oft auf ein Unbestimmtes ‘das Ganze, was bereits hergestellt ist b.ezwhen lassen,
wie ebenfalls im Anhang unter (3) zu sehen ist. Im Satz Gefnﬁsel{ouzllon dazugeben
bezieht sich dazu auf die bis dahin hergestellte Speise, nicht etwa auf das

chende Weifiwein. v )
voral;]isegse textsyntaﬁischen Phinomene sind nur auf dem Hintergmnd eines sta{k
konventionalisierten Textaufbaus verstindlich. Sie finden sich d'c}her noch nicht in
den Texten des 19. Jhs., die zumindest in dieser Hinsicht vollst%indlge.allta.gssprach—
liche Sitze aufweisen’. Man kann diesen Wandel in einem abstrakter} diachronen
Vergleich textsyntaktischer Merkmzzle feststellen, man kann aber die konkreten
Veridnderungen sogar auch in den Uberarbeitungen eines Kocht{uchs nachyoll—
ziehen. Allerdings ist bei Uberarbeitungen immer mit einer Verzt.)g.erung bei der
Durchsetzung der neuen Formen zu rechnen, weshalb z.B. 9le Inﬁmtwyerwendux.]g
meist deutlich geringer als in vergleichbaren neuen Kochbuchex:n ausfe}llt. So Xvelst
etwa das bekannte Dr. Oetker Schulkochbuch auch 19f56 zumindest in den iiber-
iteten Rezepten praktisch noch keine Infinitive auf., )

arbeZur Illustratxi)on \f)erschiedener Verdnderungen innex.'ha.lb eines Refepts kam}
noch ein Vergleich anhand mehrerer Auflagen des ‘Flex;sxgen Hausmiitterchens

dienen, wie sie im Anhang unter (6) wiedergegeben sind. Das Rezept aus der

?Nach unserem heutigen Verstandnis unvolisténdige Sétze kommen. gcl'egc_ntlich z.B. durch
fehlende finite Verbformen beim Perfekt in Nebensitzen zustande. wie wir sie auch aulerhalb
der Textsorte kennen, oder sie sind offenbar unsystematisch fehlerhaft.
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altesten hier herangezogenen Auflage von 1898 ist auch inhaltlich sehr viel
ausfuhrlicher und mit Hinweisen auf Varianten und Erfahrungswerte versehen, ..
dasjenige aus der jiingsten verglichenen Auflage von 1946 ist eindeutig bereits.
dem modernen Standard weitgehend angepafit, makrostruktuell dreigeteilt, mit
Infinitiven in. Anweisungsfunktion und sprachlich knapp in Einfachsitzen und
Satzreihen strukturiert. Die definiten Artikelformen sind hier allerdings noch nicht

eingespart. Die zeitlich dazwischen liegende 25- Auflage von 1929 weist auch .
textsyntaktisch eine Ubergangsform auf.

3. Textmuster und lexikalische Variation
Auch wenn wir einen bestimmten Textstrukturtypus als die moderne neutrale

Form bestimmt haben, bleibt innerhalb des genannten Rahmens immer noch eine
beachtliche Variationsbreite bestehen. Vom neutralen [nfinitiv abweichende Formen

 treten insbesondere bei Kochbiichern auf, die sich an ein spezifisches Publikum.

wenden, besonders hdflich oder besonders vertraut sein wollen, an bestimmte
soziale Gruppen, z.B. an Kinder, gerichtet sind usw. In diesem Zusammenhang
kann dann auch die Lange und Komplexitit der Satze variieren, deren elliptischer.
oder vollstéandiger Charakter und weitere Phinomene.

Variation weisen die Rezepte auch im Hinblick auf die verwendete Lexik auf
und zwar v.a. in regionaler Hinsicht. Dagegen indert sich der Wortschatz kaum in
Abhingigkeit davon, ob es sich um ein allgemeinsprachliches Kochbuch handelt
oder um eines fiir professionelle Koche, wo man einen eher fachsprachlichen Wort-
schatz erwarten wiirde. Eine solche Hypothese hat sich bei einer punktuellen
Voruntersuchung nicht bestitigt. Im grofien und ganzen bewegt sich der Wortschatz
der Kochrezepte im Rahmen des allgemeinsprachlichen Wortschatzes, allerdings
mit textsortenspezifischen Besonderheiten, die durchaus in Richtung auf Fach-
sprachlichkeit gehen, denen allerdings gerade die terminologische Festlegung in
der Regel fehlt. Andererseits ist dieses textsortenspezifische Vokabular, das es
durchaus gibt, teilweise in den auf die Standardsprache ausgerichteten Worter-
biichern nicht oder nicht hinreichend differenziert, z.B. ohne Angaben landschaft-
licher Giiltigkeit, beriicksichtigt. Das semantische Feld der Essenszubereitung
befindet sich nicht im Zentrum der von der Standardsprache abgedeckten Bereiche,-
so dafB}, wie der spezifische Wortschatz anderer auf Heim und Herd bezogener
Gegenstdnde und. Verhaltensweisen, die der standardsprachlichen Normierung
teilweise entgangen waren, auch dieser Wortschatz nicht systematisch erfaft ist.
Tatsichlich findet sich in den Kochrezepten eine relativ groBe Zahl lexikalischer
Regionalismen, fiir die manchmal sogar eine standardsprachlich neutrale,
transnationale Form tiberhaupt fehlt, wie etwa bei Rahm und Sahne oder Ruhnen/
Randen und Rote Riiben. Das ist besonders aufFallig bei den Speisebezeichnungen,
wenn es sich um regionale Spezialititen handelt, wie Spdtzle oder Résti. Es betrifft
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aber auch Bezeichnungen flir Kiichengerite oder spezifische Titigkeiten der
Speisezubereitung. Hier fallen beispielsweise die Schweizer Besonderheiten, die
sogenannten Helvetismen, besonders konsequent auf, wie Pfanne gegeniiber
binnendt. Kochtopf, Schwingbesen gegeniiber Schneebesen, Baumniisse gegeniiber
Walniisse, und Eier verklopfen gegeniiber Eier verquirlen, Teig auswallen
gegeniiber Teig ausrollen. Auswallen findet sich auch in osterreichi-schen und
stiddeutschen Kochbiichern, die dariiber hinaus ebenfalls Besonderheiten
aufweisen, wie etwa Rein ‘flacher Kochtopf’, Topfen ‘Quark’, Weinbeeren
‘Rosinen’ etc. Den Zeitschriften der bereits genannten Betty Bossi-Gruppe liegt
neuerdings, offenbar auf Wunsch der Leser und Leserinnen au8erhalb der Schweiz,
ein Glossar bei, das die lexikalischen Helvetismen erklart.

Solche regionalen Varianten sind in den Rezepten des 19. Jahrhunderts teilweise
noch stirker prasent. Allerdings hat der Vergleich verschiedener Auflagen von
Schweizer Kochbiichern gezeigt, daB in jiingeren Auflagen auch mehr Helvetismen
zu finden sein kénnen, wie etwa Diminutivbildungen auf -/i, z.B. Béhnli, die in
ilteren Auflagen noch mit dem Formans -chen oder ganz ohne Diminutiv zu finden
waren. Das mag mit der gewachsenen Toleranz Varianten gegeniiber und einer
Aufwertung umgangssprachlicher Elemente in der Standardsprache zu tun haben
sowie mit der Wertschitzung regionaler Besonderheiten gerade im Bereich des
Kulinarischen. In jedem Fall bilden Kochrezepte weiterhin einen Bereich mit
lexikalischer Variation bei hochgradiger syntaktischer und makrostruktureiler
Einheitlichkeit. i
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Anhang

I o cuge (e -
Wil o e khzgt Guife machen
~Sahe eumen ommen T V9 Op,
ertt v vwon t‘d;oucm mehwe madh
¢ 43 Ourke vur fchonem brore vy
1ibe b (hele fur epfele (charbe
fiegrober temme fjger of yuinedie
nnge 39 nim ¢wen lewfel vit
Fulle ben Teyc Vil toile; Vit bt
W fnale cder'w burern shes
nihr Fledeh 1ac ¥F vil gilbg -

(1)

Hayer: buoch von guoter spise, fol. 161 rb

Franzosischer Birnenkuchen Foto Seite 27 oben

Ein feiner, feuchter, verkehrt gebackener Dessertkuchen.

80 g Zucker in einer Pfanne hellbraun résten

1 d1 heisses Wasser abléschen und den Zucker auflésen, Sirup etwas
einkochen, in das vorberettete Wihenblech*
giessen

2-3 Birnen schilen, Kerngehiiuse entfernen, in feine Schnitze
schneiden und rosettenformig in den
Caramelsirup legen

100 g Planta Margarine weich rithren

100 g Zucker darunterrithren

2 Bier _ beigeben, weiterrithren, bis die Masse hell ist

% Zitrone, nur abgeriebene Schale Beigeben
100 g Mebl
14 Teeloffel Backpulver ) sieben, unter die Masse rithren, den Teig auf die

Birnenschnitze verteilen

Backform: Die Masse ist fiir ein Wahenblech von 24 cm Durchmesser berechnet. Das
Blech einfetten.

Backen: Ca. 30 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Nach dem Backen Kuchen 10 Minuten steben lassen, Rand mit Messer ldsen, Kuchen aunf
eine Platte stiirzen.

Haltbarkeit: Mit Foh‘e bedeckt und im Kithischrank gelagert 1-2 Tage.

Tips

- Auch Kompottbirnen eignen sich fitr dieses Rezept.

~ Sind die frischen Birnen etwas hart, evtl. in wenig Zuckerwasser mit Zitronensaft kurz
vorkochen. .

— Der Kuchen schmeckt lauwarm mit sehr kaltem Schlagrabm am besten.

* Ein beschichtetes Blech oder eine Pieform eignet sich filr dieses Rezept am besten.

@
Bossi: Kuchen, S. 24
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GERSTENSUPPE

125 ¢ Gerstenkarner

30 g QBiinduer- oder Trockenfleisch
(getrocknetes Rindfleisch)
Erdnufil

wenig Weifwein -

150 g Gemiise (Sellerie, Lauch/Porree,
Harotlcn/Mékren), in klcinste
Wiirfelchen geschnitten

1 Stengel Bleichsellerie, in feinste Ringe
geschnitten
11 Gemisebouillon/Gemiisebrithe
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 Bund Petersilie, fein gehackt

Die Gerstenkomer ber Nacht in Wasser einweichen. Wasser
weggiefen. Trockenfleisch in kieinste Wirfelchen schneiden
und zusommen mit den Gerstenkdrnern in wenig erhitztem
ErdnuBol dunsten. Mit Weilwein abléschen. Gemisebouillon
dozugeben. Gemgsewirfelchen und Selflerieringe zur Suppe
geben. 10 Minuten kdcheln lassen. Vorsicht beim Wirzen. Das
Trockenfleisch ist ziemlich solzhaltig. Suppe onrichten und mit
der Petersilie bestreven.

3

Nussbaumer: Suppen

Blémkélsbuff

1 blémkdlshdfud (500g) 1 1itid egg

6 msk. hveiti 4 msk. saxadur graslaukur
1 tsk. salt eda bladlaukur
maladur pipar 2 msk. matarolia

Y tsk. miskat 1 msk. smjorvi

1. Blomkalid er hreinsad og pvegid. Kilid er sidan rifid nidur & goéfu
rifjérni og sett i skal. Hveiti, salti, pipar, miiskat og séxudum graslauk
er blandad samen vid kalid og sidan hrart saman med egginu.

)
Thorvaldsdéttir: Matreidslubék, S. 79
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)

- Nro, 24, Kactoffeltorte,

Slede anderthald Plund Kartoffeln im Wagfer,
fite und reib e, wenn e falt find, auf einem Reibeifen,
floge 1 Wiertelpfund gefdhilte Mandeln mit wenig Tys

- erweif rede fein, tifre bas Gelbe von 16 Syern mie
t Dalbpfund geflofenem und durdigefiehtem Jucer ju
Sdyoum, und bann untec die Manbeln und Kavtoffeln,
fdlage bas Enerrelf gu eltem farfen Scnee, vifre G -
barunter, fufle es fobann in bie mic Butter beflridene
Serm, und bade fie Sey mittermdgigem Feuer.

PMen fonn aud Statt 16 Eyer 24 nehmen,

Vollstandiges Bamberger Kochbuch, S. 202

6)

45. Mineftra (italicnifde Gemifeiuppe) a Haupt
fadje ciner gawz nady italienifdjer Art gefodten Gemiifefuppe befteht
untumgdnglidy in der Anwendung aller Gentife, die sur gegebenen Jabhres-
geit gu Daben find. Neidplid) Petevfilic darf nidt fehlen, ebenfo wenig
fein gemiirfelte gelbe Mitbden wnd Rartoffeln, dide, audgehitlite griine
Bohnen (diivee miifen vovgefodt fein) u. §. w. Ueberhaupt Iafpt fid
aur Pincitva alles Griine benupen, weld)ed wie zu Julienne fein
gejdmitten fein muf.  Wan ridtet fidy ftets danad), daB diefe Suppe
etoad Didlid) ausfallen nu, maw madt fie aud) etwas reidlider, weil
ber Meft nod) qut in cine Gried-, Luft- ober Sdletmiuphe — nadh
Belicben durdygetricben — gegeben werben fann. Man fingt an, die
harteren Gemitfe mit wenig Whaifer (bei Waffer muf ftetd etwas Butter
nadgegeben werden) oder Enodjeitbrithe und bald Fleifdbrithe st Fodien.
Se fahrt man fort eing nad) dem andern beigugeben, mic man aus
Erjafirung die Damer der Rodjgeit cines jeden Gemitfes beredinen mup.
Selbjtoeritandlid) wird beim Sugeben neuer Gemiife {tets tieder fo viel
todjende oder dod) feifie Flitjfigieit nadigegeben, 68 dic Gentitfe davon
bededt jind. ’

Miilier: Hausmiitterchen. 15. Aufl. 1902, S. 132



. 30. Gemilfejubben. ) Stalientfde Gemifefupype (Minestra).
Siefite dienen alle guvseit erhiltihen Gemitfe. 1 kg reidht fiir 29, 1
©ubpe. Dide, audnehilite oder diirre, fber Nadit eingetvetchte und 1/, S,
borgefodte, aBaefiebte Bolmen, Y eines Robltopfes, gelbe oper foetfe Ritben,
2—3 obe, gefdidlte Rartoffeln, ettvad Gellerie, Laudh wd reichlich Peterfilie
fird nottoendig. Rein getwafdien, toird olles mit Fusnabine der Bokmen twie
it Juliennte gerfmitter, dann Tegt man die Bobnen ein und gidt ein GStitd
Butter daritber. Dies toivd mun mit Ys 1 Vet Wafler sum Roden ge-
bradyt, dann folgen die anbern Butaten der Rethe nadh, Jede wird mit weltes
rem fodendem Wafer fberfiillt und jum Roden aebrocht. SeHlieklidh aibt
man nod) 2—3 Loffel Gupperereis dagu, gibt Saly bei, izt nad) Belichen
it tveifem Beffer und Tustatnuf, und wenn alles jufammen nody 10 Wi,
aefocht Bat, ftellt man dte Suppe i 2—3 ©td. in den Selbitfocher, ober laft
fie auf Rleinfeuer gar werden. Die Gubye twird mit gericbenem Hife ferviect.

Y]
Miiller: Hausmiitterchen. 25. Aufl. 1929

Minestra (Italienische Gemiisesuppe). 2% | Wasser, 2 Bouillonwiirfel,

alle Gemiise der Saison: 2—4 Riiben, 1 Sellerieknolle, 1 Lauch, 1-—2 To-
maten, 1 kleiner Kohl- oder Wirzkopf, 2—3 Kartoffeln, I Zinklein Knob-
lauch, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, einige Pfefferkérner, 50 g Speck, 1 Hand
voll Reis, 1 Handvoll dicke weiBe Bihnli, 1 Handvoll Teigwaren, geriebener
Kase. -

Die Gemiise sauber waschen, zerkleinern und in den Speckwiirfelchen
hellgelb rosten. Alle Gemiise, auch die abends vorher eingeweichten Béhnli,
samt dem Gewiirz in 24 1 Wasser aufstellen und langsam 1Y/, Std. kochen
lassen. Dann die Teigwaren, den Reis und die Bouillonwiirfel beiftigen und
die Suppe eine weitere halbe Stunde kochen. Anrichien und mit geriebenem
Kise servieren.

®
Miiller: Hausmiitterchen. 27. Aufl. 1946
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Maria Walch (Augsburg)
ORTHOGRAPHIEREFORM UND WORTBILDUNG -

Die neuen Regeln und was “Schweif gebadete” Journalisten fiir “Leid
gepriifte” Leser dardus machen

In diesem Beitrag geht es um die Getrennt- und Zusammenschreibung, einen
Teilbereich der Rechtschreibreform, die 1998 in den deutschsprachigen Lindern
in Kraft getreten ist. In den Schulen wird seitdem nach den neuen Regeln gelehrt;
fir einen Ubergangszeitraum von einigen Jahren (voraussichtlich bis 2005) gelten
allerdings sowohl alte als auch neue Schreibungen als korrekt. Von den Regelungen
der Reform ist rein quantitativ — also nach der Haufigkeit der Rechtschreibfille —
und auch fiir den Unterricht in der Grundschule zweifellos am wichtigsten die
Regel zur Schreibung von ss und 8, die besagt, dass nach Kurzvokal immer ss zu
stehen hat, auch wo bisher — wie z.B. im Wortauslaut — 8 verlangt war (z.B. Fluss,
analog zu Fliisse). Wihrend diese Regelung, die ja eine grofiere Systematisierung
herbeifiihrt, kaum flir 6ffentliche Aufregung sorgt, ist wegen anderer Punkte die
Diskussion itber die Rechtschreibreform im Sommer 2000 neu aufgeflammt. Am
umstrittensten ist dabei die Neuregelung der Getrennt- und Zusammenschreibung,
die auch schon von Mitgliedern der Reformkommission als “ein Alptraum und
das Kuckucksei der Reform™ (Eisenberg 1997, 47; Munske 1997, 313) oder als
deren “Achillesferse” (Biinting/Timmler 1997, 28) bezeichnet worden ist. Da sie
auch die Wortbildung im Deutschen beriihrt, ergeben sich daraus Probleme, die
iiber die reine Orthographie hinausgehen. '

Im Folgenden wird zun#ichst, ausgehend vom “Text der amtlichen Regelung”
(Deutsche Rechtschreibung 1996; daneben z.B. auch abgedruckt in Duden 2000,
111311, in Kiirze und beschrinkt auf einige wesentliche Punkte die Neuregelung
der Getrennt- und Zusammenschreibung vorgestelit. AnschlieSend soll auf die
sich daraus ergebenden Probleme eingegangen werden. Und zum Abschluss folgen
Beispiele fur die zuweilen eigenwillige Umsetzung in die journalistische Praxis.

L. Die neuen Regeln

Bei der Neuregelung wird grundsitzlich davon ausgegangen, “dass die getrerm-
te Schreibung der Wérter der Normalfall und daher allein die Zusammenschreibung
regelungsbedirftig ist”; es wird angestrebt, die Schreibung moglichst nach “forma-
len Kriterien” zu regeln (Deutsche Rechtschreibung 1996, 41: “Vorbemerkungen”
zur Getrennt- und Zusammenschreibung). Inwieweit dies gelungen ist, wird im
Einzelnen zu priifen sein. Unterschieden nach den Wortarten, die hier relevant
sind, gelten folgende Regelungen:
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