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Abstract: This project investigates how culinary transfers of ‘foreign’ food are
reflected in Austrian and German cookbooks from 1950 to 1980. For this, meth-
ods from Digital Humanities are combined with cultural studies approaches.

1 Einleitung

Im dargestellten Forschungsprojekt wird untersucht, wie sich kulinarische Transfers aus anderen Re-
gionen und Kulturrdumen in westdeutschen und 6sterreichischen Kochbichern der Jahre 1950-1980
widerspiegeln. Erste Ergebnisse des interdisziplindren Projektes, in dem Daten sowohl mit Metho-
den der Digital Humanities als auch mit hermeneutisch-kulturwissenschaftlichen Herangehensweisen
analysiert werden, liegen nun vor.

2 Das Kochbuch als Medium und Forschungsgegenstand

Obgleich das Kochbuch ein am Buchmarkt anhaltend relevantes Genre ist, das 2017 in Deutschland
mit 25,6 % den hochsten Anteil im Ratgebersegment einnahm’, findet es als Untersuchungsgegen-
stand in der Buchwissenschaft unangemessen wenig Beachtung. Die Buchwissenschaft sieht sich
hier grundsatzlich zumindest auch zustandig, insoweit sie zwar zunachst Blcher aus Produktions-,
Distributions- und Rezeptionsperspektive, insbesondere im Hinblick auf Aspekte von Materialitat und
Medialitat der Buchkommunikation, beforscht, sich als dann gewissermalfien Disziplin vernachlassigter
Gegenstande aber nicht selten auch inhaltlicher Aspekte non-fiktionaler Buchgenres annimmt; ein
Beispiel dafir zitieren wir unten.

In den kulturwissenschaftlich orientierten Medien- und den Literaturwissenschaften? wird das vor-
wiegend non-fiktionale Kochbuch ebenso wenig wahrgenommen.® Kochbucher werden hingegen in
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den geisteswissenschaftlich orientierten Food Studies (Ethnologie, Geschichtswissenschaften etc.)
herangezogen, wenn Entstehung und identitatsschaffender bzw. -wahrender Charakter von Regional-
oder Nationalkiichen untersucht werden®. Die Digital Humanities nehmen sich Kochblichern an, fokus-
sieren dabei im Wesentlichen aber die Produktion annotierter digitaler Kochbucheditionen.®

War das Kochbuch, das vor allem ab dem spaten 19. Jahrhundert eine nennenswerte Verbreitung
fand, zunachst ein vorwiegend der Kochpraxis dienendes Textbuch, das mit Rezepten Handlungsan-
leitungen zur Zubereitung von Gerichten bot, haben sich ab den 1920er-Jahren mehrere der genannt-
en BestimmungsgréfRen sukzessive aufgeweicht: Ein modernes Kochbuch ist, so kann man z. B. mit
Bateman et al.® sagen, heute typischerweise ein komplexer multimodaler Text, bei dem mit sprachli-
chen Elementen (immer mehr mit narrativen Textpassagen, oft zur Kontextualisierung des Rezeptes),
auch mit Bildern (aus der ,Food“-, aber ebenso aus der so genannten ,Mood“-Fotografie) sowie in
hohem Malke mit den Mdglichkeiten des Layouts (Spalten, WeiRraume, Boxen etc.) gearbeitet wird.
Zu den konstitutiven Bestandteilen auf der inhaltlichen Ebene gehdren Rezepte, die im Kern aus Zu-
tatenliste und Zubereitungsanweisungen bestehen, aber eben, wie erwdhnt, auch Rahmentexte (z. B.
zu Grundlagen des Kochens, zu Klassen von Gerichten, zum Kontext wie zu Regionen oder Kulturrau-
men etc.) sowie Bilder und ggf. andere lllustrationen.

Zusatzlich zu den genannten inhaltlichen und formalen Entwicklungen des Genres —und z.T. direkt mit
diesem korrespondierend — fand auch eine Funktionserweiterung des Kochbuchs statt: Es wird nicht
mehr notwendigerweise nur als Ratgeber flr die Zubereitung von Gerichten verwendet, sondern kann
z. B. auch als Ausdruck des eigenen Habitus gesammelt und prasentiert werden. AuRerdem kann es
als ,Phantasiematerial“’ dienen, um sich in eine narrative Welt ,transportieren’ zu lassen, wie man das
sonst nur als Nutzungsoption bei fiktionalen Texten kennt®.

3 Regionale, nationale und ,fremde‘ Kiiche im Kochbuch

Kochbticher sind immer von den jeweiligen gesellschaftlichen, politischen und sozio6konomischen
Rahmenbedingungen beeinflusst. Mit einer massenhaften Verbreitung von Kochbichern im
19. Jahrhundert erfolgte ein Vergesellschaftungsprozess von ,Kochwissen‘: Das Wissen uber die Zu-
bereitung von Speisen und das Repertoire an Gerichten wird nicht mehr nur individuell weitergegeben
(also z. B. von der Mutter an die Tochter), sondern auch lUber das Medium Buch. Mit der Mediati-
sierung findet ein Normierungsprozess statt. Kochblcher sind somit nicht nur mediale Reprasentanten
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gesellschaftlicher Prozesse, sondern sie konstruieren diese mit, schreiben sie im wahrsten Sinne des
Wortes fest. So wurden im Prozess des ,Nation Buildings“ im 19. Jahrhundert bestimmte Speisen zum
Kanon einer Nationalkliiche in Kochblchern zusammengefasst. Diese tragt zur Konstituierung einer
eigenen nationalen Identitat bei — und damit auch zur Abgrenzung nach auf3en (also der Konstruktion
des ,Eigenen‘ im Gegensatz zum ,Fremden’).

4 Untersuchung des Niederschlags kulinarischer Transfers aus anderen Regionen und

Kulturrdumen in westdeutschen und osterreichischen Kochbiicher 1950-1980
Das Projekt der Donau-Universitat Krems und der Johannes-Gutenberg-Universitat Mainz untersucht
den Niederschlag von kulinarischen Transfers aus Regionen und Kulturraumen, die sich im Untersu-
chungszeitraum nicht innerhalb des westdeutschen oder des 6sterreichischen Staatsgebietes befan-
den, anhand eines ausgewahlten Bestandes an deutschen und Osterreichischen Kochbichern aus
dem Zeitraum von 1950 bis 1980. Unterstitzt wird das Projekt — vor allem wegen seines Digital Hu-
manities-Anteils — von mainzed, dem Mainzer Zentrum fiir Digitalitdt in den Geistes- und Kulturwissen-
schaften.

Der gewahlte Zeitraum 1950 bis 1980 wird in der Bundesrepublik Deutschland und in Osterreich ne-
ben anderen Transformationen mit einem massiven ,Internationalisierungsschub‘ verbunden. Bei der
Untersuchung der — Vorkriegstraditionen geschuldeten — kontinuierlichen Verwendung bzw. Neuauf-
nahme von Zutaten, Zubereitungsweisen und ganzen Rezepten aus anderen Regionen und Kulturrau-
men mussen diese daflr nicht nur als solche identifiziert werden, sonders es stellen sich auch Fragen
wie die, ob erkennbar wird, mit welchen Konnotationen, Bewertungen etc. durch die Autor*innen bzw.
Herausgeber*innen diese Aufnahme erfolgt ist und ob sich nachvollziehbar Vermutungen anstellen
lassen, welche Vorstellungen und Zielgruppenmodellierungen der Grund fur die Aufnahme gewesen
sein kénnten.

Das hier darzustellende Forschungsprojekt betrachtet die Aufnahme von Zutaten, Zubereitungsweisen
und Rezepten aus anderen Regionen und Kulturrdumen in Kochblcher als eine Folge gesellschaft-
licher Kontinuitaten als auch von Transformationen verschiedener Art. Kochblcher ,framen‘ dabei oft
explizit, zumindest aber implizit, die Aufnahme von bestimmten Rezepten (aus welchen Grinden diese
auch immer redaktionell erfolgt ist). Der Begriff des ,Fremden’ fasst — sozusagen als ein Begriff unserer
.Werkstattsprache'— zwar immer wieder sehr plastisch, wie das, um das es in vielen Fallen geht, vor-
theoretisch gesehen werden kann — an Beispielen wie dem ungarischen Gulasch, das nach dem Ende
der k.u.k.-Monarchie fir Osterreich zwar staatspolitisch entfremdet, fiir die sterreichische Standard-
kiiche als Gericht aber weiterhin als ,Eigenes’ betrachtet wurde, sieht man aber, dass das Gegensatz-
paar aus ,Eigenem‘ und ,Fremdem® als zentrale Dichotomie zu viel theoretischen Ballast mitbringt und
Uberdies auch nicht den ganzen Raum der uns interessierenden Phanomene aufspannt. Wir haben
deshalb die Arbeit am Thema zwar mit einem Pilotprojekt mit den das ,Fremde‘ anspielenden Begriffen
von Aneignung und Bewahrung im Titel (,Kulturelle Aneignungs- und Bewahrungsprozesse und deren
mediale Resonanzen am Beispiel von ,Kochwissen™) gestartet®, sind im Verlauf der Forschungsar-
beit aber zu der Einsicht gekommen, dass es uns praziser — und so fassen wir das ja auch in dieser
Darstellung — um den Niederschlag von kulinarischen Transferprozessen in Kochbuchern geht.

9  Pilotprojektdauer: November 2017—November 2018, geférdert von: Inneruniversitare Forschungsférderung (Stufe 1),
Johannes-Gutenberg-Universitat Mainz.
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4.1 Unser grundsatzliches Vorgehen

Schon weil mehrere der oben angedeuteten bestehenden Forschungsstrange — vor allem natirlich
der zur kulturellen Rolle und Funktion von Nahrungszubereitung und Essen und der zum Medium
Kochbuch — fur die gegebene Fragestellung Aufmerksamkeit verdienen, bietet sich im Kern eine For-
schungszusammenarbeit aus einer Kulturwissenschaftlerin und einem Buchwissenschaftler, wegen
des methodischen Ansatzes unterstitzt von Computerphilologen, unmittelbar an. Die sich daraus
ergebende grundsatzliche Arbeitsweise kann folgendermallen beschrieben werden: Aufgrund der
kulturwissenschaftlich-philologischen Betrachtung von Kochblichern gewonnene Fragen und Arbeits-
hypothesen werden mit computerphilologischen Methoden Uberprift, die Ergebnisse davon herme-
neutisch — also vor allem mit Bezug auf relevante Kontexte — ausgewertet und aus diesen — in einem
nachsten Durchgang des zirkuldren Vorgehens — neue Fragen und Arbeitshypothesen entwickelt. Die
Entscheidung fur einen ,Mixed Methods“-Ansatz beruht nicht zuletzt auf der Tatsache, dass z. B. der
oben erwahnte Grund fir die Aufnahme eines Rezeptes meist nicht oder nicht explizit im untersuchten
Kochbuch selbst ablesbar ist, sondern dass Vermutungen im Hinblick auf den Aufnahmegrund einer
Kontextualisierung mit anderen Texten und auch gesellschaftlichen etc. Gegebenheiten bedurfen.

4.2 Wo wir stehen

Als Grundlage fUr unsere Pilotarbeit haben wir zunachst zwei Standard-Kochblcher — das ,Franz Ruhm
Kochbuch® und das ,Dr. Oetker Schulkochbuch“® von einem Dienstleister scannen, der optischen
Zeichenerkennung unterziehen und dann nach dem TEI-Tite-Standard vorstrukturieren lassen. Parallel
dazu haben wir eine groRere Anzahl von Kochblchern aus dem Betrachtungszeitraum untersucht
und Arbeitshypothesen zunéachst v.a. dazu entwickelt, wie sich kulinarische Transfers in Kochbtichern
niederschlagen kdnnen bzw. welche textlichen (und bildlichen!) Gegebenheiten als Marker-Kandidaten
fur ,Transfer-Rezepte' herangezogen werden konnen. Zu den auf diese Weise identifizierten Markern
gehdren vor allem in spezifizierten Referenzkochbuchern (aus der Zeit vor 1950) noch nicht oder noch
nicht in der Haufigkeit vorkommende Zutaten (z. B. Olivendl), Bezeichnungen, in denen Namen von
Orten aus dem Quellgebiet des Transfers vorkommen (z. B. ,bosnische Suppe*) oder sonstige sprach-
liche Elemente aus den Sprachen des Quellgebietes (z. B. ,a la mére*). Relevant sind aber auch Rah-
mentexte, die Transfers implizit oder explizit identifizieren oder sogar bewerten, indem sie z. B. auf
Migrations- oder Urlaubserfahrungen anspielen.

Einfachere aus diesen kulturwissenschaftlich erarbeiteten Markern (z. B. Stadte- und Landernamen,
Zutaten wie Kasesorten) haben wir dann in einem nachsten Schritt zur Grundlage genommen, um in
den digitalisierten Kochblchern automatisiert zu Gberprifen, ob die Operationalisierung hermeneutisch
plausible Ergebnisse bringt. Die Nutzung von autoritativen Listen von Stadten und Landern sowie von
Lebensmittelgruppen, z. B. Kasesorten, hat hier in der Tat unmittelbar Ergebnisse gebracht — also Kan-
didaten fiir ,Transfer-Rezepte' identifiziert, einige von diesen durchaus unerwartet.

10 Franz Runwm, Das Franz Ruhm Kochbuch. Das Standardwerk der Wiener und 6sterreichischen Kiiche, Wien 1980; Dr.
Oetker Schulkochbuch, Bielefeld 1952.
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5 Was wir gelernt haben und was jetzt ansteht

Wir haben gesehen, dass die urspriinglich als ein nachster Schritt vorgesehene Tiefenstrukturierung
der Kochbicher (z. B. die Auszeichnung von Mengen und Zutaten) in TEI (lite oder ,proper‘) weniger
prioritar sein durfte als angenommen — viele der ins Auge gefassten computerphilologischen Methoden
(z. B. fir die erwahnten Bewertungen: Emotion Analysis) erfordern nicht zwingend strukturierte Tex-
te. Auf der anderen Seite wurde sehr klar, dass die Beobachtung der Entwicklung Uber die gesamte
Untersuchungszeit konstitutiv wichtig ist, da es eine Frequenzentwicklung von relativen Vorkommen
von Namen und Begriffen gibt, die mit der Unterscheidung ,Vorkommen / Nicht-Vorkommen® nicht
angemessen erfasst werden kann. Daflr ist die Vergrofterung des Korpus an digitalisierten Koch-
bichern essentiell. Jenseits des Begriffs des ,Fremden’, den wir als zu operationalisierendes Konstrukt
hinter uns gelassen haben, mussen wir die Liste der Marker theoriebasiert erweitern und diese um
weitere Operationalisierungen des Niederschlags kulinarischer Transfers aus anderen Regionen und
Kulturraumen erganzen. Auch scheint Gber den Einbezug von Referenzkochblichern aus der Zeit vor
1950 eine Erweiterung um weiteres sprachliches ,Referenz-Material* wichtig; zu diesem gehdéren etwa
Werke aus der Kochausbildung sowie Texte, die Erfahrungen und Bewertungen von Migration oder
von Urlaub, aber z. B. auch von gesunder Lebensweise — ein weiterer moglicher Aufnahmegrund von
Rezepten anderer Provenienz — erfassen. Neben der Verfeinerung des Instrumentariums zur Analyse
von Textuellem gilt es im nachsten Schritt zumindest auch leichtgewichtigere Methoden der Bildana-
lyse einzubeziehen (wir sehen Kochblcher im Untersuchungszeitraum weiterhin als primar textlich
konstituierte Artefakte), da sich ,Fremdheit’, auch das ein Ergebnis der ersten Phase, in einigen Fallen
erst Uber bildliches Material erschlief3t.
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