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Kochtraditionen, ob regional oder international, sind
eine der herausragendsten Elemente der européischen
Kultur und ein wichtiger Bestandteil der européischen
Identitét. Aber die Fragen nach ihrem Ursprung, den
Einflissen und ihrer Entwicklung sind nach wie vor
unklar. In den letzten Jahrzehnten kam die Forschung zu
zwei wichtigen Schlussfolgerungen, welche mittlerweile
die Forschungsbestrebungen prégen: Erstens gibt es
keine quantitativen Studien Uber den Ursprung und die
Entstehung der regionalen Kiiche in Europa; zweitens sind
erst ab dem Mittelalter Handschriften mit Tausenden von
Kochrezepten Uberliefert, was wohl as die Geburt der
modernen europdischen Kiiche angesehen werden kann
(vgl. Flandrin & Hyman 1988, Laurioux 2005). Auf
dem européischen Kontinent stellen friihneuhochdeutsche,
mittelfranzésische und mittellateinische Rezepte den
groften Teil der kulinarischen Uberlieferung dar, die
mehr as 80 Manuskripte und etwa 8000 Rezepte
umfasst. Das Projekt “Cooking Recipes of the Middle
Ages’ bereitet die K ochrezeptiiberlieferung von Frankreich
und dem deutschsprachigen Raum auf, um ihre
Herkunft, ihre Beziehung und ihre Migration innerhalb
Europas zu analysieren (vgl. thematisch dhnliche Studien
mit unterschiedlicher Fokussetzung: Hieatt 1995 mit
linguistischem Fokus, Flandrin 1984, Adamson 1995,
Carlin 1989, Adamson 2002, Karg 2007 algemein
und van Winter 1989, Hyman 2005, Laurioux 2002
mit Fokus auf spezielle Gerichte). Die Partner, das
Zentrum fir Informationsmodellierung der Universitét
Graz und das Laboratoire CESR (Centre d Etudes
Supérieures de la Renaissance) der Universitdt Tours
werden diese mehrsprachigen Texte mit Hilfe von
digitalen Standards aufarbeiten und sie mit aktuellen
guantitativen und qualitativen Forschungsmethoden
untersuchen. Der Vergleich der franzésischen und
deutschen Ernahrungsgeschichte eignet sich besonders gut
fur diese Aufgabe, da Frankreich einen kulturell préagenden
Einfluss auf die deutschsprachigen Volker hatte.

Kochrezepte sind kulturell aufgeladene, fllichtige Texte;
die erhatenen Niederschriften stellen daher nur ein
punktuelles Zeugnis, eine individuelle Zubereitungsweise

eines Gerichts (Hieatt 1985, 26) in Raum und Zeit
dar. Das inhadtliche Verstdndnis dieser Rezepte, ihre
moglichen Entstehungs- und Anwendungskontexte und
ihre Uberlieferung ist zudem kein einfacher Prozess,
denn die Fachbegriffe, Zutaten, Utensilien, Verfahren
und Bréuche der damaligen Zeit, die in den Rezepten
eher ofter implizit als direkt genannt werden, sind
auch fir Sprach- und Geschichtswissenschaftler, die
sich auf das Thema speziaisiert haben, immer wieder
eine Herausforderung. lhre Entwicklung sollte daher
am besten diachron und raumlich analysiert werden,
was mittlerweile mit digitalen geisteswissenschaftlichen
Methoden verhdltnismaRig leicht moglich ist -
vorausgesetzt, die entsprechenden Daten liegen vor.
Im aktuellen Projekt werden die historischen Texte
auf mehreren Ebenen erschlossen: So werden die
Texte nicht nur neu transkribiert und philologisch-
editorisch bearbeitet (vgl. Klug, Kranich 2015), sondern
auch in unterschiedlichen Wissensgebieten semantisch
angereichert. Das schafft jene Spielrdume, die nétig sind,
um Analysen wie maschinengestiitzte Abgleiche von
Zutaten, Kochprozessen oder Kochutensilien, die Suche
nach Rezepttradition und -migration oder standardisierte
philologische Vergleiche, wie z.B. Kaollationierungen,
durchzufiihren. Die Basis unserer Daten sind customized
TEI/XML-Dokumente mit einem zusétzlichen adaptierten
Schema, das die semanti sche Annotation von K ochrezepten
im Allgemeinen erleichtern soll.

Die Rezeptuberlieferung - in Form einzelner
Rezeptsammlungen — wird mithilfe einer <tei:msDesc>,
diesich an den Handschriftenbeschreibungen renommierter
Bibliotheken orientiert und die in Kooperation mit
der Abtellung fir Sondersammlungen der Grazer
Universitétsbibliothek entstanden ist, réumlich und
zeitlich fixiert. Besonderes Augenmerk wird dabel auf
Informationen zur Handschriftenentstehung (materiell
wie auch inhaltlich) und auf die Schriftbeschreibung
bzw. den Schreibhandbefund der Rezeptsammlungen
gelegt, wobei erstere Informationen meist den Katalogen
entstammen, letztere aus der Arbeit mit den Texten
kommen. Die Grundlage des Projekts ist die
einheitliche Erfassung der Uberlieferten Texte durch
eine hyperdiplomatische Neutranskription der historischen
Quellen: Als Arbeitsumgebung fungiert Transkribus',
wo das Textlayout automatisch erkannt und die Texte
manuell mittels proprietéren Codierungen erfasst werden.
Mithilfe mehrerer Transformationsschritte wird aus den
Rohdaten die Basis fir die el ektronische Quellenabbildung
erstellt, die sich an germanistisch-editorischen Richtlinien
orientiert. Die Quellentexttranskription verzeichnet dabei
nicht nur das unterschiedliche Schriftzeicheninventar,
sondern auch alle textstrukturierenden Elemente. Das
gesamte Zeicheninventar ist in ener nach den
Richtlinien der TEI erstellten Zeichenbeschreibung
erfasst. Die Beschreibung stitzt sich dabei  auf
die theoretischen Ergebnisse zur Beschreibung von

Zeichen aus dem DigiPal-Projekt® und verwendet



aulferdem die Zeichenidentifikatoren der Medieva
Unicode Font Initiative’ (vgl. Boéhm, Klug 2020).
Die so produzierten Daten sind nicht nur der
Ausgangspunkt fr die wissenschaftlichen Fragestellungen
im Projekt, sondern bieten eine solide Grundlage
fur viele weitere Forschungsfragen aus Germanistik/
Linguistik, Pal&ographie usw. Diese Erarbeitungsstufewird
nach editorischen Richtlinien normalisiert und gibt im
Rahmen des Webauftrittsin Form einer Text-Bild-Synopse
detaillierten Einblick in die historische Quelle.

Aus den Transkriptionsdaten wird auferdem eine
auf Zeichenebene normalisierte, in  Sinneinheiten
untergliederte Textfassung geschaffen, in der die
semantischen Informationen annotiert werden. Diese
Sinneinheiten umfassen neben dem  eigentlichen
Rezept und Rezepttitel Eingangs- und Schlussformeln,
Handlungsanweisungen, Kichen- und Serviertipps,
Hinweise auf medizinische und religiose Aspekte und
sel bstverstandlich Zutaten, Gerichte und K Gichenutensilien.

Den Kern der digitalen Forschungsstrategie bildet
das Semantic Web beziehungsweise die Anbindung
und Integration unserer Daten an Linked Open Data.
Wir sind innerhalb der Geisteswissenschaften in der
vorteilhaften Position, dass sich unser Projekt zu einem
groRen Teil mit Lebensmittelzutaten befasst, d.h. mit
Tieren, Pflanzen und Pilzen. Das sind Forschungsgebiete,
in denen sich bereits eine signifikante Menge an
relevanten Ontologien etabliert haben und die gut
an die Linked Open Data Cloud, einschliefdlich der
allgemeinen Wissensdatenbanken Wikidata und DBPedia
angeschlossen sind*. Ontologien werden, wenn auch mit
unterschiedlichen Schwerpunkten und Granularitdt der
Daten, aufRerdem bereits erfolgreich fiir die Représentation
von Kochrezepten (Hoehndorf & Lange 2018, Sam et
al. 2014, Ribeiro et a. 2006) und in deren Anayse
eingesetzt (Chow & Griniger 2019, Jovanovic et al. 2015,
Vadivu & Waheeta Hopper 2010). In unserem digitalen
Forschungsansatz setzen wir zwar teilweise auch auf
Textahnlichkeiten, der grofite Teil unserer Analyse basiert
jedoch auf dem Vorkommen von Zutaten, Kochprozessen
bzw. Zubereitungshinweisen und Kochutensilien. Weitere
Entitéten, die wir fir die Analyse der Rezepte heranziehen
sind Serviervorschlage sowie medizinische, kulturelle und
religiose Aspekte in den Texten. Die Annotation dieser
Entitédten gestaltet sich schon aufgrund ihrer schieren
Menge in historischen Kochrezepten als sehr komplex.
Neben den Méglichkeiten zuvor unbekannte Beziehungen
zwischen den Quellen und deren Entitdten zu finden,
war das Arbeiten aufferhalb von Sprachbarrieren ein
Hauptargument fur die Entscheidung, Semantic Web-
Technologien in den Mittel punkt des Projekts zu stellen.

Durch die Verwendung von Konzepten, im Sinne einer
Idee oder eines mentalen Bildes und nicht eines Begriffes,
versuchen wir, historische und sprachliche Grenzen zu
Uberwinden. Ein konkretes Beispiel fir diese Diskrepanz
zwischen Begriff und mentaler Vorstellung liefert uns
die Osterreichische / siiddeutsche Variante fur Kartoffel:

"Erdapfel" ("erdaphel" im Frihneuhochdeutschen) wird
etwa in einem Manuskript aus der Zeit um 1488
erwédhnt, lange bevor die Kartoffel von Sidamerika
nach Europa importiert wurde, was uns zeigt, dass das
Konzept von "Erdapfel” ein anderes gewesen sein muss
(wahrscheinlich jede Art von Ribe) as das heutige
Konzept des Erdapfels. Wie oben bereits erwahnt, war es
also notig einen Workflow zu finden, der nicht nur die
philologische, sondern auch die semantische Komplexitat
der Rezepte widerspiegelt. Wahrend die phrasenartigen
Informationseinheiten manuell annctiert werden, erfolgt
die Annotation auf Wortebene semiautomatisch, indem
die Texte mithilfe von XSLT- und Python-Skripten und
individuellen Vokabularien, vorgehalten als CSV Dateien,
angereichert werden, die ale darauf ausgerichtet sind,
die Varianz der historischen Sprachstufen auszugleichen.
Fur die frihneuhochdeutschen Texte stand uns aus einem
friheren Projekt eine Liste mittelalterlicher Pflanzennamen
und ihrer Ubersetzungen in modernes Englisch und
Deutsch sowie ihrer mittelaterlichen Variantendiktionen
zur Verfiigung®. Dies gab uns die Moglichkeit, mit
Hilfe der von OpenRefine bereitgestellten Reconciliation
Service API®, einen teilautomatisierten Prozess zur
Annotation von Wikidata-Konzepten zu sarten. Die
daraus resultierenden Daten bildeten den Grundstock
fur die zuvor genannten Vokabularien. Ahnliche Listen
wurden von den Projektpartnern in Frankreich erstellt, die
mithilfe des von den franzésischen Kollegen entwickelten
Tools “Heterotoki” in einem kollaborativen Arbeitsschritt
konsolidiert werden konnen. Sobald jeder Begriff mit
einem Konzept verbunden ist, werden diese Konzepte
verwendet, um die Zutaten innerhalb der eigentlichen
Rezepttexte in den TEI-Dokumenten anzureichern.
Ein entscheidender Faktor dieses semiautomatischen
Prozesses bleibt jedoch die menschliche Interpretation der
angereicherten Einheiten und die Entscheidung fir ein
konkretes bereits bestehendes Konzept bzw. die Erstellung
eines neuen Konzeptsin Wikidata.

Wir befinden uns derzeit mitten in dieser semantischen
Annotationsphase. Ist diese abgeschlossen, bieten sich
mannigfaltige Analysemethoden an. Sobald die Einheiten
der einzelnen Rezepte mit Konzepten ausgestattet
sind, kann die Analyse des Projekts Ubereinstimmende
oder abweichende Essgewohnheiten, Textmigration sowie
den Einfluss der Nachbarlander auf die jeweilige
Kuche aufzeigen. Die Implementierung von Ontologien
aus den Naturwissenschaften wie FoodOn® oder

SNOMED® erméglicht es uns, Verbindungen von
historischen Essgewohnheiten zu modernen Konzepten
von Lebensmitteln herzustellen und neues Wissen fir
den Bereich der Erndhrungsgeschichte zu generieren.
Die Ontologiedaten werden zusammen mit den Entitéten
in einem Triplestore gespeichert und kénnen mit Hilfe
von SPARQL Queries befragt werden. Die Ergebnisse
dienen as Grundlage fir eine rédumliche und zeitliche
Visualisierung der Daten.



Die Speicherung, Analyse und Dissemination der
Projektdaten erfolgt Uber das vom Zentrum fir
Informationsmodellierung in Graz entwickelte Repository
GAMS (Geisteswissenschaftliches Asset Management)™.
Innerhalb dieser auf Langzeitarchivierung ausgerichteten
Infrastruktur wird auf den Triplestore “Blazegraph”™* tiber
einen Webservice zur Speicherung und Abfrage von RDF-
Triples zugegriffen.

Ful3noten

1. https://transkribus.eu/Transkribus/

2. Describing Handwriting I-V11; http://ww.digipal .eu/
blog

3. https://folk.uib.no/hnooh/mufi/

4. Fir eine Ubersicht an Ontologien in diesen

Bereichen siehe: http://www.ontobee.org/ , http://
aims.fao.org/ , https://ndb.nal.usda.gov/ndb/ , https.//
agclass.nal.usda.gov/about.shtml , http://zbw.eu/stw/
version/latest/thsys/70498/about.de.html .

Allesind an die Linked Open Data Cloud angeschlossen
indem eine oder mehrere Serialisierungen in OWL und/
oder RDF(S) vorliegen.

5. http://medieval-plants.org

6. https://github.com/OpenRefine/OpenRefine/wiki/
Reconciliation-Service-AP

7. https://github.com/ponchi o/heterotoki

8. http://foodon.org/

9. https://browser.ihtsdotools.org/

10. https://gams.uni-graz.at

11. https://www.blazegraph.com/
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